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Resumen Ejecutivo del Tema

El presente estudio tiene como objetivo fundamental proponer una norma de
higiene y seguridad ocupacional, llevandose a cabo a través del analisis,
evaluacion y prevencion de los riesgos laborales existentes en el area de

produccion de Panaderia Luna.

El interés del estudio tiene su origen en la solicitud de la empresa misma,
mostrando cierta preocupacion por la seguridad de sus trabajadores y de igual
manera cumplir con la Legislacién actual del pais. De esta forma, lo que se
pretende es ayudar a la industria para alcanzar a la Certificacién de una Norma
de Seguridad Ocupacional cumpliendo lo que indica la actual Ley 618.

Se llevé a cabo un diagndstico objetivo sobre las condiciones de trabajo a las
gue estan expuestos los trabajadores en cada etapa de la elaboracién del pan,
logrando un analisis y estimacion de cada riesgo existente a lo largo de todo el

proceso.

Las condiciones higiénicas que se evaluaron son el Ruido, la lluminacién y el
Estrés Térmico; siendo evaluados dichos factores segun los valores minimos o
maximos permitidos por el MITRAB. Con respecto al ruido, el objetivo es
identificar si los niveles de exposicién del ruido son los adecuados para cada
puesto de trabajo; en referencia a iluminacion, se verifica si el valor promedio de
iluminacién en cada puesto es adecuado acorde a los valores minimos luminicos
permitidos; finalmente en términos de estrés térmico, se logré sefialar el nivel

calorico al que se expone el personal durante su jornada laboral.

A través de las visitas realizadas a Panaderia Luna, se logrdé reconocer la
ausencia de herramientas o medios necesarios para la prevencion de riesgos.
Dentro de los cuales se destacan: los equipos de proteccion personal (EPP), una
adecuada sefalizacion y rutas de evacuacion, botiquin de primeros auxilios y
medidas para la prevencibn de incendios. Con el fin de aminorar la

accidentalidad que se puede presentar y mejorar las condiciones en las que el
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personal desempefia sus funciones se propone equipos y herramientas para
cada puesto de trabajo como la cantidad y distribucion 6ptima de extintores,
disefio de una ruta de evacuacion y rotulaciéon en las distintas areas de la

empresa.



EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA
LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

indice

Y= Yo L=l 0 1T=T o1 o JR PSPPI 3
D <To [0 Yo o T- [T T PP P PO URRPPT 4
Resumen EJECULIVO del TEMA ... uiiiiiiiee ettt et e e e e e s e abee e e e nree e e enareeas 5
IICE vttt ettt ettt st a et a ettt bttt s et s et ettt s e s s st s anterans 7
INAICE dE ECUACIONES .....vueveeeeieeeetetete ettt sttt a et a e s et et s s st esensesnansesans 9
INTICE 0@ IMAGENES ..ottt ettt ettt ettt et et et e st et et et e sese et ese s se et ese e seenns 9
INAICE @ TaDIAS ...ttt st bbbt bbb b s 9
TR | ) o oo 1U Lol T ] o H PP P PRSP 11
| TR @ ] o] =1 Y7o TSP PSRNt 13
0 oY1= A\ ol =] o T=T - PSRNt 13
2.2 ODbjJetiVos @SPECITICOS: wiiiiiiiiii ittt et e e tte e e e et re e e s e ba e e e e ebteeeeenraeaeeanes 13
I JUSTIFICACION ..ttt s 14
V. Y oo T =T oYy ol TSP PP USORON 16
4.1 DefiniCioNeSs GENEIAIES .....ooviiiiiiieiiieeee ettt e re e s eee s 16
4.2 Procedimiento Técnico para el Analisis, Evaluacion y Control de Riesgos .........cccceeeeuvvenn. 23
4.2.1 Analisis para determinar la situacién actual de la empresa .....cccccceecvveeeeciieeecciieeeeens 23
4.2.2 EVAluaCion del RIESZO0....ccccuiiie ittt ettt ettt e et e e e e ctte e e e e tte e e e ebeeeeeesaeeeeennes 23
4.2.2.1 Identificacion del PEIIZIO ...c.uuiii ittt 23
4.2.2.3Probabilidad de Ocurrencia de Dafio por parte de Agentes Peligrosos .................... 24

4.3 Metodologia para la Elaborar Mapa de Ri€SZOS......ccccuviiiiiiiiiiiiiiieeciiee e eree e cvee e 29
N 1T = (T Y TN =] o Yo - | PRSP 31
AT TTUMINACION. .ttt ettt b e s ae e et e e e et e e sbe e sheesabe st e eabeebeesseesateeaeeentean 31
A (U 1o [o TPV RO TSP 33
4.4.3 Andlisis del Ambiente ESTrés TErmMiICO......ccvevvieieerienienieeeeeeree e 36
4.4.3.1Temperatura de globo (TG) ...ccceieiieeiiie ettt et tee e st e v e e s reeeraeesavee s 36
4.4.3.2Temperatura humeda natural (THN) ......oooiiiiiiiciee e et 36
4.4.3.3Temperatura Seca del @ire (TA)....ui e e et rre e ree et e e e ereeesnes 37

A A4 SERAIIZACION ..ttt ettt b e st sttt b et sttt s 37



EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA
LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

O N oY o [ =T o F=1 2 1o e o IR 38
4.4.4.2 Seiales que deberan utilizarse segiin su campo deaplicacion. ........ccccceecveevveeecreeennne. 38
e N 0o [o] T o [y (¥ o o = U 40
4.4.5. RUTAS 0@ EVACUACION ...eeuiiiiiiiiiesiie ettt sttt ettt s e st st e b e beesmeesmeeeneeen 42
4.4.6. Prevencion de INCONMIOS .......euiiirieriirieeteeieeriee sttt ettt st s s 42

O STt N T o To F e L= UY=L PP 43
EQUIPOS EXLINTOTES .ttt et e e e e bttt e e e e e e sttt e e e e e s s aasbeeeeeeeeesannsneneeeeas 44

AV B T=T e a1 o Yol o] We [l -1 o] =1 o1 = F SRR 45
5.1 Flujo de proceso de la elaboracién de Pan Simple ........occveeeicieieiccieee e 47

VI. Situacidn actual del Departamento de produccidn panaderia luna referente a la seguridad e

a1 F=4 =T o T= e Yo U] o X- ol [ o - P URS 48
6.1 Aspectos TECNICOS — OrganizZatiVosS. .....cciccuueeeiiciieeeicieee ettt et e e e e sbae e e s ssare e e s ssaraeeesanes 48
VIl.Evaluacién de Condiciones de Ruido, lluminacidn y Estrés TErmico........ccceceeeeecuveeeecveeeeennen. 52
7.1Evaluacion del Nivel dERUIO. .......cociiiiiieeieeeeeee ettt 52
7.2Evaluacién de iluminacidn por area en panaderia LuNa. .......coccveveeeciieeeeecieee e 54
7.2.1Ar€2 A8 COCING: ..v.vuvveieeiiecteteee ettt bbb bbbt ae s 54
7.2.3Area de CUarto de CreCiMIENTO:......ccuvuiveveiecreieeie ettt 55
7.2.4 Area de DESPACRO: ...ttt ettt 56
7.2.5 Area de Recepcion de Materia PriMa: ...c.cccccecececeieeeeeeeesieeeeeeee et as 57

7.3. Evaluacion de EStrés TEIMICO. «.c.eiieiriiiierieeieeie ettt ettt sttt st et sbeesbeesaee e 66
VIIl.  Identificacion de peligros por area de trabajo........cccccveeeeeiiiiicciee e, 68
IX. Estimacién de la Ocurrencia del dafio para cada Factor de Riesgo. ......cccceevveeevcveeeeennnnn. 77
X.EVALUACION DE RIESGOS......covuiveriierrereriesiessesesassessaesssss s s s ssae s sassesessesesessesssassessassessnasas 106
XI. Mapa de Riesgo Panaderia LUN@.......cccueeeieiiiieiciieeeeciieeeeeitee e eite e e s site e e s sveeeessreaeessseaeesennes 120
XIl. PrevenCion de RIESEOS .....iiiiciiiee e ettt ettt e ettt e e e et e e e e ette e e e e tteeeesbtaeesebteeeeeseeeaesnnes 121
12.1 Identificacidon de equipos de proteccion personal.........ccccccvvevceeecieeccee s 121
12.2 SeMaliZaCion de Aras. .......ccueuevveucueveeeieeeeeeeie e e ettt es s st s s st et s s s st s 123
12.3 Sefiales de ObIIGaCion POr Ar€a ......c.c.iuieieiiiieieeeeeieeeeee et 123
12.4 Sefiales de Prohibicidn y AdVertencia. .......cccceeeevieiiicieee e 124
12.5 Sefiales de Prohibicidn y Peligro aplicables para Areas de Panaderia Luna. ................... 125
Mapa de Sefializaciones Panaderia LUNG.......cccueiecieirieeecieecee et 126
12.6 Sefializacion y Ruta de Evacuacion para Situaciones de Emergencia........cccceceevveeennnenn. 127


file:///C:\Documents%20and%20Settings\River\Escritorio\Monografia%20final.docx%23_Toc433073915
file:///C:\Documents%20and%20Settings\River\Escritorio\Monografia%20final.docx%23_Toc433073922

EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA
LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

Mapa Ruta de Evacuacion Panaderia LUN@.........cccueeeieeecieeeciee et see et see e e svee e 130
X CONCIUSIONES .ttt ettt ettt ettt e sat e st ee e st esbee e s abeesbeeesabeeebeeesnseesaneeesareesn 131
XIV. Plan 8 ACCION.....eiiieiieite ettt sttt et b e s bt e saeesanesabe e be e beennes 136
DAV = 11 o] o= | - RPN 143
XVL ANEXOS ittt e s a e e e s et e e s e e e e e s eares 145

5) Tablas de Mediciones de RUIO ........ceecuiieeiieiiiie ettt 166

indice de Ecuaciones

Ecuacion 1 INAICE el LOCAI............coveveveeeeeceeeeeseeeveeteee et esae st nee e 32
Ecuacion 2: La relacion entre el indice del Valor de Area y el Numero Minimo. .............. 32
Ecuacion 3 Nivel Promedio de HUMINACION............cooviiriririninerieeeere e 32
Ecuacion 4: Uniformidad de la HHUMINANCIA. .........ccociviririnieeieeeesese e 33
Ecuacion 5: Tiempo Maximo de EXposicion de RUIdO. ........c.ccccvveeeeviceeece e, 35
Ecuacion 6: Nivel de exposicion Diario de RUIdO..........cccccevveveeieieineseseieeeeeeee e 35
Ecuacion 7: indice WBGT(En el interior de edificaciones o en el exterior, sin radiacion

50 ] =1 ) ST 36
Ecuacion 8: indice WBGT(En exteriores con radiacion SOIar). ............c.ccvveeeeveeeervereennnans 36

indice de imagenes

[ aF=To 1= o I T o To L0 (= 1T [ SRR 43
Imagen 2: Lista de equipos de proteccion personal por &reas de trabajo. ............cc........ 122
Imagen 3: Sefializacion de Obligacion POr Ar€as. .............covvvevereveeeeeseeesesesesesesssenens 124
Imagen 4: Sefiales de Prohibicién y Peligro aplicables para Areas de Panaderia Luna

..................................................................................................................................................... 125
Imagen 5: Sefializacion y Ruta de Evacuacion para Situaciones de Emergencia ......... 127
Imagen 6: ROtulos para sefializar EXUNTON .........cccovivirerereeeecesese e 129

indice de tablas

Tabla 1: Probabilidad de Ocurrencia de DafOs. .......c..coceverieieieinenenenesiereeeeeesesese s 25
Tabla 2- Valores de Probabilidad de RIESHO .......cccoeevieiriinieinirceeeeeee e 26
Tabla 3- Estimacion de Riesgo-Valoracion de Gravedad por Probabilidad....................... 27
Tabla 4- Valoracion del riesgo y ACCIONES PreVENtIVAS........ccccveeeeeresesiesesieieieeeeeese s 28
Tabla 5-Colores para Factores de RIESUO0 ........cceerieuirieiiriiiirieencereene et 30
Tabla 6 Significado e Indicaciones segun los Colores de Seguridad...........cccccevevveerrennen. 41

Tabla 7:Promedio de Medidas de Ruido tomados en Panaderia Luna (Ver Anexo 5)....53


file:///C:\Documents%20and%20Settings\River\Escritorio\Monografia%20final.docx%23_Toc433073924

EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA
LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

Tabla 8. Promedio de Mediciones de lluminacion en area de Cocina (Ver Anexo 2)......54
Tabla 9. Promedio de Mediciones de lluminacion en area de Cuarto de Crecimiento.
(VEF @NEXO 2) ..ttt sttt sttt ettt s e bt s bbb e b et et et es e e bt ebenn e ne e 55
Tabla 10. Promedio de Mediciones de lluminacion en area de Despacho. (Ver anexo 2)
....................................................................................................................................................... 56
Tabla 11. Promedio de Mediciones de lluminacion en Area de R.M. (Ver anexo 2).....57
Tabla 12. Areas con Mayor Problemas de HUMINACION.............ccceeevveeveeeeieeeeeeeeseseeeseenenns 58
Tabla 13: Valores Maximos permisibles para la exposicion al Calor............cccccevvenieuennee. 66
Tabla 14: Mediciones de TGBH en Panaderia Luna (Ver ANexo 3) .....cccceveeevereeceesennnens 67
Tabla 15: Estimacion de la Probabilidad de la Ocurrencia de Riesgos en el Area de
recepCion de Materia PriMa...... ..ot 78
Tabla 16: Estimacion de la Probabilidad de la Ocurrencia de Riesgos en el Area de

2 T0T [T o - ST 82
Tabla 17: Estimacion de la Probabilidad de la Ocurrencia de Riesgos en el Area de
Amasado, Pesado, Pasteado, Yy CONfOrMAado .........cccovvreerinieniinieeereceee e 85
Tabla 18: Estimacion de la Probabilidad de la Ocurrencia de Riesgos en el Area de
CFECIMUBINTO ...ttt b e sttt et s bt b e s b e b e b et et et e e eseebeebesbesbentens 91
Tabla 19: Estimacion de la Probabilidad de la Ocurrencia de Riesgos en el Area de
(o Tox ] - SO SO OO U PSP UOTRSOPROURURTRORTIN 93
Tabla 20: Estimacion de la Probabilidad de la Ocurrencia de Riesgos en el Area de
1Y o =T o 1T TRSPR 100
Tabla 21: Estimacion de la Probabilidad de la Ocurrencia de Riesgos en el Area de
Lavanderia y ServiCios HIgIENICOS. ........cccccuevueieieieicesiesesteeee ettt ere e e 104
Tabla 22 Evaluacion de Riesgos Recepcion de Materia Prima........c.ccoceeevevecceenenennne. 106
Tabla 23 Evaluacion de RIieSg0S BOUEQA ........cceeveveiiieieieeteeeeteetecte ettt 108
Tabla 24 : Evaluacion de Riesgos Area de Pesado, Amasado, Pasteado y Conformado.
..................................................................................................................................................... 109
Tabla 25: Evaluacion de Riesgos Cuarto de CreCcimiento. .........cccceeceeevreriereeeeeeeeesennenns 112
Tabla 26: Evaluacion de RIi€SgOS COCINA........cc.ccveiriririirieieieeeeeeee st 113
Tabla 27: Evaluacion de Riesgos DeSpacho: ........ccocuvvvirerieieiieieisese e 117
Tabla 28: Evaluacion de Riesgos Lavanderia y servicios sanitarios ............cccceeeeeevenene. 119
Tabla 29: Ubicacion de Extintor Panaderia LUN@...........cooeveieieinineneneseeeeeeese e 129

10



EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA
LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

.  Introduccién

Panaderia Luna fue creada aproximadamente hace 12 afios con el fin de brindar
diferentes productos derivados de harina de trigo de alta calidad a la poblacion
de Masaya. Esta panaderia es un negocio familiar y se caracteriza por ser una
microempresa destinada a las necesidades de los clientes; cuenta con 15
trabajadores tomando en cuenta al propietario quien supervisa todas las

actividades del local.

La problematica presente es de suma importancia ya que no existe conocimiento
alguno por parte del duefio del negocio ni de los trabajadores en materia de
Higiene y Seguridad Ocupacional; el acceso a ésta informacion y el ejercer
practica sobre qué hacer en caso que ocurra un fenbmeno natural o incidente
laboral es vital para evitar acontecimientos que conlleven gastos econdémicos o

incluso pérdidas del capital humano.

Los factores de riesgo presente en Panaderia Luna son: La proliferacion o
presencia de espacios ocupados inapropiadamente, tales como una alta
acumulacién de materia prima, materiales y equipos que restan espacio al local,
y no permiten organizarlo de mejor manera representando un obstéculo para los

trabajadores al realizar su faena.

Asi también, la inexistencia de sefalizacién donde se refleje las instrucciones de
uso de las maquinas, lo que contribuye en gran medida a la ocurrencia de
accidentes laborales debido al mal uso de ellas, especialmente en el horno; ya

gue el proceso de horneado se realiza de manera muy rudimentaria y peligrosa.
Igualmente, las luminarias dentro del local tienen afios de uso, no se les ha dado

mantenimiento y se encuentran instaladas de formas inadecuadas

representando un gran peligro para sus trabajadores y clientes.
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Y finalmente, el personal del negocio no cuenta con Equipos de Proteccidn
Personal (EPP) para el desempefio de sus funciones, exponiéndolos a riesgos

fisicos como el estrés térmico y el ruido en exceso.

Tomando en cuenta lo anterior mencionado, cabe destacar la importancia de la
Higiene y Seguridad Ocupacional. En nuestro pais, se ha hecho énfasis en este
tema a través de la Ley 618: Ley General de Higiene y Seguridad del Trabajo
gue entro en vigencia en el afio 2007. Es necesario tomar en consideracion las
medidas necesarias para que el trabajador labore en condiciones confortables,
en un ambiente agradable y seguro, evitando consecuencias irreparables en un

futuro y con esto ayudar a la prevencion de enfermedades o riesgos laborales.

Con ésta evaluacion Técnica se pretende ofrecer informacion correcta, concreta
y necesaria a los trabajadores sobre las medidas preventivas a adoptar en sus
areas de trabajo; de manera que se eviten accidentes que afecten su integridad
fisica. Al lograr que el personal conozca y comprenda los diferentes tipos de
riesgos a los que estan expuestos en sus puestos de trabajos se asegura su
bienestar fisico, psicologico y los bienes de la empresa de manera que
favorezcan el desarrollo de la misma haciéndola segura y competitiva al producir

con seguridad.
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II. Objetivos:

2.1 Objetivo General:

e Disefiar un Plan de Accion en Materia de Higiene y Seguridad

Ocupacional en “Panaderia Luna”.

2.2 Objetivos especificos:

e Determinar las condiciones actuales en materia de Higiene y Seguridad
Ocupacional de “Panaderia luna”

e Medir los aspectos fisicos contaminantes del entorno laboral de
“Panaderia Luna”

e Identificar los peligros existentes en las instalaciones de “Panaderia Luna”

e Valorar los factores de riesgos encontrados en las instalaciones de
“Panaderia Luna”

e Elaborar el mapa de riesgos de “Panaderia Luna”.

e Sefalizar los riesgos existentes en Panaderia Luna.

e Elaborar plan de accién ante la exposicibn de riesgos presentes en

Panaderia Luna.

13
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I1l. Justificacion

En la presente Evaluacién Técnica de “Panaderia Luna” se pretende disefiar un
plan de acciébn en Materia de Higiene y Seguridad Ocupacional ya que ésta
microempresa no cuenta con ninguna base o guia en dicho campo para sus

trabajadores quienes se encuentran expuestos a cualquier accidente laboral.

El propdsito de ésta evaluacion es lograr el apego por parte de la Panaderia a la
legislacién actual del pais y de esta manera ser un medio por el cual pueda
acceder a la Licencia de Seguridad Industrial que brinda el MITRAB (Ministerio
del Trabajo) segun lo indica la Ley 618: Ley de Higiene y Seguridad
Ocupacional; y asi evitar cualquier sancién por incumplimiento a ésta ley siendo

esto el primer impacto positivo al negocio.

Se estima oportuno hacer participe a cada uno de los trabajadores,
informandoles acerca de los riesgos a los que estan expuestos y como evitarlos
para garantizar su salud y un ambiente fiable, creando una cultura de prevencion

y mejorar el entorno laboral.

Uno de los beneficios méas importantes radica en el ahorro econémico por parte
del negocio que se alcanzaria al evitar la presencia de accidentes laborales, los
cuales generan gastos en indemnizaciones, afectaciones de la produccién en
caso de que algun colaborador se encuentre afectado por el mal uso de

maquinas o la ausencia de equipos de proteccion personal (EPP).

A través del buen manejo de la maquinaria y utensilios de produccion, se logra
un mejor mantenimiento de los equipos lo cual conlleva a economizar los

recursos y alargar su vida util.

Esta evaluacion técnica tiene como fin aminorar gastos al propietario del
negocio, los cuales se pueden evitar por medio de la informacion que les sera

brindada en materia de Higiene y Seguridad Ocupacional; en el que se espera
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sea de trascendencia para prevenir futuros riesgos en los puestos de trabajo en

“Panaderia Luna”

15



EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA
LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

IV. Marco Tedrico
4.1 Definiciones Generales

El desarrollo de cualquier actividad productiva, trae consigo la generacion de
riesgos ocupacionales a los trabajadores, los cuales pueden afectar su salud si
no se toman medidas preventivas que mitiguen sus efectos por ello la
importancia del conocimiento de términos y metodologias que permitan una

mayor comprension del riesgo y prevencion de los mismos.

Como en toda disciplina, antes de adentrarse en ella, conviene definir desde el
principio los conceptos y términos fundamentales que se utilizan, esto con el
objetivo de conseguir una mejor comprension sobre el tema a abordar, los

cuales se mencionan a continuacion.

Higiene Industrial®

La higiene industrial es la ciencia de la anticipacion, la identificacion, la
evaluacion y el control de los riesgos que se originan en el lugar de trabajo o en
relacién con él y que pueden poner en peligro la salud y el bienestar de los
trabajadores, teniendo también en cuenta su posible repercusion en las

comunidades vecinas y en el medio ambiente en general.

Existen diferentes definiciones de la higiene industrial, aunque todas ellas tienen
esencialmente el mismo significado y se orientan al mismo objetivo fundamental
de proteger y promover la salud y el bienestar de los trabajadores, asi como
proteger el medio ambiente en general, a través de la adopcién de medidas
preventivas en el lugar de trabajo.

1Enciclopedia de Salud y Seguridad en el Trabajo.PDF Autor del Capitulo: Robert F. Herrick. Del Instituto
Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo Espaia(l.N.S.H.T).
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La higiene industrial no ha sido todavia reconocida universalmente como una
profesion; sin embargo, en muchos paises esta creandose un marco legislativo

gue propiciara su consolidacion.
Ruido?

Se considera ruido cualquier sonido no deseado que puede afectar
negativamente a la salud y el bienestar de las personas o poblaciones. Algunos
aspectos de los peligros del ruido son la energia total del sonido, la distribucion
de frecuencias, la duracién de la exposicion y el ruido de impulso. El ruido puede
producir efectos agudos como problemas de comunicacion, disminucién de la
capacidad de concentracion, somnolencia y, como consecuencia, interferencia
con el rendimiento laboral. La exposicion a elevados niveles de ruido
(normalmente por encima de 85 dBA) o ruido de impulso (unos 140 dBC)
durante un periodo considerable de tiempo puede causar pérdida auditiva tanto
temporal como crénica. La pérdida auditiva permanente es la enfermedad

profesional mas comun en las demandas de indemnizacién.

Ambiente Luminoso®

Para que la actividad laboral se pueda llevar a cabo de manera correcta es
necesario que la vision e iluminacion se complementen. Esa adecuacién implica
unas condiciones Optimas para ejecutar eficazmente el trabajo, sin fatiga. La

iluminacién del puesto de trabajo tiene por objeto:

e Favorecer al maximo la percepcion de la informacion visual utilizada en el
trabajo

e Asegurar un nivel adecuado para la buena ejecucion de la tarea

2Enciclopedia de Salud y Seguridad en el Trabajo.PDF Autor del Capitulo: Robert F. Herrick. Del Instituto
Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo Espafia (I.N.S.H.T).

*Manual Basico de Prevencién de Riesgos Laborales: Higiene Industrial, Seguridad y Ergonomia.PDF
Autores:Manuel Jesus Falagdn Rojo, Arturo Canga Alonso, Pedro Ferrer Pifiol y José Manuel Fernandez
Quintana.Pag 397. De la Sociedad Asturiana de Medicina y Seguridad del Trabajo y Fundacién Médicos
Asturias.
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e Procurar el mayor confort visual posible. Esto implica la existencia de un
contraste adecuado en el entorno de la tarea a realizar, la ausencia de
deslumbramientos tanto de las propias fuentes luminosas como de las
superficies del entorno de trabajo y que el color de la fuente de luz sea

adecuado a la tarea.

Ambiente Térmico?*

El ambiente térmico es un conjunto de factores (temperatura, humedad,
actividad del trabajo, etc.) que caracteriza los diferentes puestos de trabajo. El
valor combinado de estos factores origina distintos grados de aceptabilidad de
los ambientes. El ambiente térmico puede suponer un riesgo a corto plazo,
cuando las condiciones son extremas (ambientes muy calurosos o muy frios),

pero también, y la mayoria de las veces es asi, originan inconfort térmico.

Estrés Térmico®

Se entiende por estrés térmico la presion que se ejerce sobre una persona al
estar expuesta a temperaturas extremas y que, a igualdad de valores de
temperatura, humedad y velocidad del aire, presentan para cada persona una
respuesta distinta dependiendo de la susceptibilidad del individuo y de su

aclimatacion.

*Manual Bésico de Prevencién de Riesgos Laborales: Higiene Industrial, Seguridad y Ergonomia.PDF
Autores:Manuel Jesus Falagan Rojo, Arturo Canga Alonso, Pedro Ferrer Pifiol y José Manuel Fernandez
Quintana. Pag 195. De la Sociedad Asturiana de Medicina y Seguridad del Trabajo y Fundacion Médicos
Asturias.

>Manual Bésico de Prevencién de Riesgos Laborales: Higiene Industrial, Seguridad y Ergonomia.PDF
Autores:Manuel Jesus Falagdn Rojo, Arturo Canga Alonso, Pedro Ferrer Pifiol y José Manuel Fernandez
Quintana. Pag 195. De la Sociedad Asturiana de Medicina y Seguridad del Trabajo y Fundacién Médicos
Asturias.
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Seguridad del Trabajo®

Es el conjunto de técnicas y procedimientos que tienen como objetivoprincipal la
prevencion y proteccion contra los factores de riesgo que pueden ocasionar

accidentesde trabajo.

A continuacién se describen elementos esenciales para determinar los términos

de seguridad del trabajoen cualquier entorno de trabajo
a) Condicidén Insegura o Peligrosa

Es todo factor de riesgo que depende Unica y exclusivamente de las
condiciones existentes en el ambiente de trabajo. Son las causas técnicas;
mecdanicas; fisicas y organizativas del lugar de trabajo (maquinas, resguardos,

ordenes de trabajo, procedimientos entre otros).
b) Condiciones de Trabajo

Conjunto de factores del ambiente de trabajo que influyen sobre elestado
funcional del trabajador, sobre su capacidad de trabajo, salud o actitud

durante la actividad laboral.

c) Actos Inseguros

Es la violacion de un procedimiento comunmente aceptado como seguro,
motivado por practicas incorrectas que ocasionan el accidente encuestion.
Los actos inseguros pueden derivarse a la violacion de normas,reglamentos,
disposiciones técnicas de seguridad establecidas en el puesto detrabajo o
actividad que se realiza, es la causa humana o lo referido alcomportamiento

del trabajador

6Ley No0.618, Ley General de Higiene y Seguridad del Trabajo. Publicada en la GACETA No. 133 del 13 de
Julio del 2007. Managua, Nicaragua.
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d) Riesgo

Es la probabilidad que tiene un trabajador de sufrir un accidente de trabajo.
Quede claro que no se refiere a "lo que pasd” (esto se llama accidente) ni "lo
gue pudo pasar® o0 "casi pasa’ (esto se llama incidente)

Riesgo es, pues, "Lo que puede pasar".

e) Factor deriesgo

Se considera factor de riesgo de un determinado tipo de dafio aquella
condicion de trabajo, que, cuando esta presente, incrementa la probabilidad de
aparicion de ese dafio. Podria decirse que todo factor de riesgo denota la

ausencia de una medida de control apropiada.
f) Accidentes de Trabajo

Es el suceso eventual o accidon que involuntariamente, con ocasion o a
consecuencia del trabajo, resulte la muerte del trabajador o le produce una

lesion organica o perturbacion funcional de caracter permanente o transitorio.

g) Sefializacion de Higiene y Seguridad del Trabajo:

Es una medida que proporciona una indicacion o una obligacion relativa a la
Higiene o Seguridad del Trabajo, mediante una sefial en forma de panel, un
color, una sefial luminosa o acustica, una comunicacién verbal o una gestual,

referida a un objeto, actividad o situacién determinada.

h) Equipos de proteccién Personal (EPP)”:
A los efectos de la presente Ley se entendera por "equipos de proteccion

personal”: cualquier equipo destinado a ser utilizado por el trabajador para

7Ley No0.618, Ley General de Higiene y Seguridad del Trabajo. Publicada en la GACETA No. 133 del 13 de
Julio del 2007. Managua, Nicaragua.
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gue lo proteja de uno o varios riesgos en el desempefio de sus labores, asi
como cualquier complemento o accesorio destinado a tal fin. Se excluyen de
la definicion anterior: Los equipos de los servicios de socorro y de
salvamento; Los equipos de proteccion de los policias y militares; Los equipos

de proteccidn personal de los medios de transporte; y EI material de deportes.

i) Evaluacién de los Riesgos Higiénicos Industriales®

Articulo 114.- La evaluacibn de los riesgos para la salud de los
trabajadores en los centros de trabajo debera partir de:

1. Una Evaluacion Inicial de los Riesgos que se debera realizar con
caracter general para identificarlos, teniendo en cuenta la naturaleza de la
actividad, la cual se deberd realizar con una periodicidad minima de una
vez al afo.

2. La evaluacion sera actualizada cuando se produzcan modificaciones del
proceso, para la eleccion de los Equipos de Proteccién Personal, en la
eleccién de sustancias o preparados quimicos que afecten el grado de
exposicién de los trabajadores a dichos agentes, en la modificaciéon del
acondicionamiento de los lugares de trabajo o cuando se detecte en algun
trabajador una intoxicacion o enfermedad atribuible a una exposicion a
estos agentes.

3. Si los resultados de la evaluacion muestra la existencia de un riesgo
para la seguridad o salud de los trabajadores por exposicion a agentes
nocivos, el empleador debera adoptar las medidas necesarias para evitar

esa exposicion.

8Ley No0.618, Ley General de Higiene y Seguridad del Trabajo. Publicada en la GACETA No. 133 del 13 de
Julio del 2007. Managua, Nicaragua.
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j) Mapa de riesgos

El mapa de riesgos es un instrumento, que mediante relevamiento vy
representacion de riesgos y agentes contaminantes, permite localizar los

factores nocivos en un espacio de trabajo determinado.

Entre los objetivos méas importantes de la elaboracion de un mapa de riesgos

de una empresa o sector de la misma se puede enumerar:

1. Implementar planes y programas de prevencion, en funcién de las

prioridades observadas.

2. Permitir una identificacion, andlisis y seguimiento periddico de los riesgos
mediante la implementacion de sistemas de control de gestion de
prevencion participativos.

3. Evaluar la eficacia de las intervenciones preventivas que se adoptan
desde la gestidn empresarial

4. Mejorar las condiciones de trabajo a través de la participacion de los

trabajadores y sus representantes.
k) Puesto de trabajo

Entendemos por puesto de trabajo a aquello que es tanto metaférica como
concretamente el espacio que uno ocupa en una empresa, institucién o
entidad desarrollando algun tipo de actividad o empleo con la cual puede
ganarse la vida ya que recibe por ella un salario o sueldo especifico. El puesto
de trabajo es también lo que se ofrece y por lo que uno busca en los
clasificados.
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4.2 Procedimiento Técnico para el Analisis, Evaluacion y Control de

Riesgos®
4.2.1 Analisis para determinar la situaciéon actual de la empresa

Se debe realizar una valoracion dentro de la empresa, en cada una de las areas
del departamento de produccion, destacando su funcionalidad, personal,
instalaciones, materias primas utilizadas, maquinas y equipos, puntos criticos de
control del proceso, medio ambiente de trabajo. La gestion del riesgo comienza
con identificacién de: jornada de trabajo, exigencia laboral, procedimientos de
trabajo, procedimientos de parada de equipos por efectos de mantenimiento,
actividades y tareas profesionales en la que los trabajadores puedan correr
riesgo de exposicion. En base a lo anteriormente expuesto, se elaborard un
cuestionario y/o lista de revision que incorpore las areas y los componentes

presentes, aspectos que van a ser objeto de evaluacion de riesgo.

4.2.2 Evaluacion del Riesgo

Para evaluar el riesgo se toma en cuenta ciertos aspectos que se describen a

continuacion:

4.2.2.1 Identificacion del peligro

Se deberd de realizar la identificacidon de peligros por puestos de trabajo,
operaciones y otros factores, considerando los agentes probables que puedan
producir dafos.

Para la evaluacion de peligros por puestos de trabajo con exposicion a riesgos
laborales, se deben considerar los siguientes aspectos:

’MITRAB. Acuerdo Ministerial JCHG -000-08-09 “Procedimiento Técnico De Higiene Y Seguridad Del
Trabajo Para La Evaluacion De Riesgo En Los Centros De Trabajo”.
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e Descripcion de puesto de trabajo.

e Tipo de trabajo (leve, moderado y pesado).

e Probabilidad de presencia de los agentes presente en el proceso habitual
de trabajo.

e Frecuencia de la exposicion.

¢ Factores relativos a la organizacion y procedimientos de trabajo.

¢ Conocimiento de los posibles riesgos por parte de los trabajadores.

¢ |dentificar actitudes y practicas laborales riesgosas.

e Otros aspectos que se deben considerar en la empresa conforme a la

naturaleza de su actividad econdmica.

4.2.2.2 Clasificacion de Riesgos

Una vez que se ha logrado obtener una perspectiva de la situacion actual del
departamento de produccion, de acuerdo a las listas de chequeos propuestas
por el MITRAB.

Se procedera a identificar las posibles Fuentes de Riesgos presentes en la
fabrica por cada puesto de trabajo, durante este transcurso es posible que se
generen ciertas dudas acerca del Factor de Riesgo al que pertenece.

4.2.2.3Probabilidad de Ocurrencia de Dafio por parte de Agentes

Peligrosos

Para estimar la probabilidad de los factores de riesgo a que estén expuestaslas
personas trabajadoras en el puesto de trabajo, se tomaran en cuenta las

condiciones mostradas en la siguiente tabla:
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Tabla 1: Probabilidad de Ocurrencia de Dafios.*’

Condiciones Indicador | Valor | Indicador | Valor
La frecuencia de exposicion al Riesgos es | N
Si o]
mayor que media jornada
Medidas de control ya implantadas son _
no Si
adecuadas
Se cumplen los requisitos legales y las Si
no [
recomendaciones de buenas practicas
Proteccion suministrada por los EPP no Si
Tiempo de mantenimiento de los EPP _
no Si
adecuada
Condiciones inseguras de trabajo no Si
Trabajadores sensibles a determinados |
] Sl No
Riesgos
Fallos en los componentes de los equipos, | N
Si 0
asi como en los dispositivos de proteccion
Actos inseguros de las personas (errores no
intencionados o violaciones intencionales | si No
de los procedimientos establecidos)
Se llevan estadisticas de accidentes de _
_ no Si
trabajo
Total

%Fuente: MITRAB “Procedimiento Técnico De Higiene Y Seguridad Del Trabajo Para La Evaluacién De

Riesgo En Los Centros De Trabajo”
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Condiciones Para Calcular la Probabilidad

Se determina el grado de probabilidad de que ocurra el riesgo laboral con la

siguiente tabla de valores cualitativos y cuantitativos:

Tabla 2- Valores de Probabilidad de Riesgo™*

SIGNIFICADO

PROBABILIDAD
CUALITATIVO CUANTITATIVO
Ocurrira Siempre o casi

ALTA _ . 70-100
siempre el dafio
Ocurrird en algunas

MEDIA _ 30-69
ocasiones

BAJA Ocurrira raras veces 0-29

4.2.2.4 Célculo de la Estimacion del Riesgo

Luego se estimara el nivel de riesgo que presenta el factor evaluado y

clasificandolo en la siguiente matriz:

"Fuente: MITRAB “Procedimiento Técnico De Higiene Y Seguridad Del Trabajo Para La Evaluacion De

Riesgo En Los Centros De Trabajo”.
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Tabla 3- Estimacion de Riesgo-Valoracién de Gravedad por Probabilidad™?

Severidad del Dafio
Baja _ Alta
. Media
Ligeramente . Extremadamente
» Dafiino .

Dafiino Dafiino
- Baja Trivial Tolerable Moderado
S
2 | Media Tolerable Moderado Importante
=
©
© Alta Moderado Importante Intolerable
o

Para disefar el plan de accién se toma en cuenta las referencias de accion a

tomar y temporizacion debida a actuar como rige la siguiente tabla:

Fuente: MITRAB “Procedimiento Técnico De Higiene Y Seguridad Del Trabajo Para La Evaluacion De
Riesgo En Los Centros De Trabajo”.
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Tabla 4- Valoracién del riesgo y Acciones preventivas®?

Riesgo Accion y Temporizacion

Trivial No se requiere accion especifica

No se necesita mejorar la accion preventiva. Sin embargo se
deben considerar soluciones mas rentables o mejora que no
Tolerable supongan una carga econOmica importante. Se requieren
comprobaciones periddicas para asegurar que se mantiene la

eficiencia de las medidas de control.

Se deben hacer esfuerzos para reducir el riesgo, determinado
las inversiones precisas. Las medidas para reducir el riesgo
deben implantarse en un periodo determinado. Cuando el
resgo  moderado esta asociado con consecuencias
Moderado 5 . y .
extremadamente dafinas, se precisara una accion posterior
para establecer, con méas precision. La probabilidad de dafio
como base para determinar la necesidad de mejora de las

medidas de control.

No debe comenzarse el trabajo hasta que se halle reducido el
riesgo. Puede que se precise recursos considerables para
Importante controlar el riesgo. Cuando el riesgo corresponda a un trabajo
gue se esta realizando, debe remediarse el problema en un

tiempo inferior al de los riesgos moderado.

No debe comenzar, ni continuar el trabajo hasta que se reduzca
Intolerable el riesgo. Si no es posible reducir el riesgo, incluso con recurso

ilimitado, debe prohibirse el trabajo.

Luego se plantea el plan de accién derivado de los factores de riesgo que
inciden en la actividad laboral en estudio.

BFuente: MITRAB “Procedimiento Técnico De Higiene Y Seguridad Del Trabajo Para La Evaluacion De
Riesgo En Los Centros De Trabajo”.
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4.3 Metodologia para la Elaborar Mapa de Riesgos™*

Para elaborar el mapa que representara los riesgos existentes en un area de
trabajo, se seguiran las siguientes fases de trabajo:

Fase 1: Caracterizacion del lugar: Se debe definir el lugar a estudiar, ya sea los
puestos de trabajo, una unidad, un departamento ola empresa en su totalidad (o
bien una zona agricola, un distrito industrial, una fabrica,etc.). Ademas se debe

averiguar la cantidad de personas trabajadoras presentes en ese espacio.

Fase 2: Dibujo de la planta y del proceso: Se debe dibujar un plano del espacio
en el cual se lleva a cabo la actividad a analizar, especificando como se
distribuyen en el espacio las diversas etapas del proceso y las principales
maguinas empleadas. Este dibujo es la base del mapa, no tiene que ser exacto,
se hace a grosso modo, pero si es importante que sea claro, que refleje las
diferentes areas con los puestos de trabajo del lugar.

Fase 3: Ubicacién de los riesgos: Se caracterizaran de conformidad a lo definido
en el Arto. 18, seflalando en el dibujo de planta los puntos donde estan
presentes. Se deben identificar separadamente los riesgos y las personas

trabajadoras expuestas.

Fase 4: Valoracion de los riesgos: Se debera representar en el dibujo de planta,
la ubicacién y estimacion de los riesgos, asi como el numero de personas
trabajadores expuestos. Esto debera estar representado en un cajetin anexo al
dibujo de planta.

“Resolucién ministerial sobre higiene industrial en los lugares de trabajo publicada en la gaceta, diario
oficial no. 173 del 12 de septiembre del 2001.
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Esta actividad se realiza siguiendo una simple escala sobre la gravedad de
riesgos como resultado de la evaluacion del riesgo, cada riesgo habra sido
identificado con una de las cinco categorias siguientes:

e Trivial (T)

e Tolerable (TL)

e Moderado (M)

e Importante (IM)

e Intolerable (IN)

Una vez dibujado el mapa, e incorporado el color de los factores de riesgo, la
inicial del riesgo estimado y el nimero de personas expuestas. Se debera ubicar
en la parte inferior y/o al lado del mapa, un cajetin que aclare y/o indique el

riesgo estimado.

Tabla 5-Colores para Factores de Riesgo

Figuray Color Factor de Riesgo

El grupo de factores de riesgo derivados de la presencia de

agentes Fisicos

El grupo de factores de riesgo derivados de la presencia de
agentes Quimicos

El grupo de factores de riesgo derivados de la presencia de

agentes Bioldgicos

El grupo de factores de riesgo de naturaleza musculos

esqueléticos y organizacion del trabajo

El grupo de factores de riesgo para Seguridad

El grupo de factores de riesgo para Salud Reproductiva

Luego se elaborara una Matriz del Mapa de Riesgos laborales que debera
contener la siguiente informacion:
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a) Areas

b) Peligroldentificado

c) Estimacion de Riesgos
d) TrabajadoresExpuestos

e) Medidas Preventivas (Derivadas de la Evaluacion del Riesgo)

4.4 Higiene Laboral.

Condiciones ambientales de trabajo: Es el ambiente fisico que rodea al
empleado mientras desempefia su cargo. Los elementos mas importantes en
este aspecto son: iluminacion, condiciones atmosféricas (temperatura) y ruido.
Otros agentes contaminantes pueden ser quimicos (intoxicaciones, dermatosis
industriales, etc.) y bioldgicos (agentes biologicos, microorganismos patégenos;

entre otros.

4.4.1 lluminacion

“La iluminacion se refiere a la cantidad de luminosidad que incide en el lugar de

trabajo. Un sistema de iluminacion debe tener los siguientes requisitos:

e Ser suficiente

e Ser constante y uniformemente distribuido.”

Evaluacién de lluminacioén
Método de Evaluacion de Punto a Punto®®

e ler Paso: Para realizar la evaluacién de iluminacion en cada punto es
necesario conocer primeramente el valor del indice del local aplicable al
interior analizado, con el fin de encontrar el Niumero Minimo de puntos de

medicion. El valor del indice del local esta dado por la siguiente Ecuacion:

3|luminacién En El Puesto De Trabajo, Criterios Para Su Evaluacién Y Acondicionamiento.PDF Autor:
Maria Pefiahora Garcia Sdenz. Del Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo Espafa
(I.LN.S.H.T).
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I C16))
" h(x+y)

Ecuacion 1 indice del Local

En Donde:

IC= indice Del Area

X, Y= Dimensiones Del Area (Largo Y Ancho En M2)

H= Altura De La Luminaria Respecto Al Plano De Trabajo (Mts.)

e 2do Paso: La Relacion entre el indice del Valor de Area y El NUmero
Minimo de Puntos de Medicidn se encuentra expresada de la siguiente
manera:

NMM= (X + 2)2

Ecuacion 2: La relacion entre el indice del Valor de Area y el Numero Minimo.

En donde “X’= es el Valor del indice del Area redondeado al entero superior,
excepto para todos los valores del “indice del Area” iguales o menores a 1. El

valor de X sera igual a 4.

e 3er Paso: Determinacion de la iluminacién promedio (Ep).

El Célculo Del Nivel Promedio De lluminaciéon Para El Método Del Punto A

Punto Se Realiza Con La Siguiente Expresion:

EP =1/ (Z Ei)

Ecuacion 3 Nivel Promedio de lluminacion
Donde:
EP: Nivel promedio
Ei: Nivel de iluminacién medido en Lux en cada punto
N: Numero de medidas realizadas

32



EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA
LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

e 4to Paso: Comparacion entre el Nivel Minimo Permitido por la legislacion
y el Nivel Real Evaluado, para constatar si se estan cumpliendo los

valores minimos de iluminacién en cada area (Ver anexo 1).

e 5to Paso: Analizar la Variancia de la lluminancia o Uniformidad de la

lluminancia, la cual se encuentra de la siguiente manera:

) ] ] Valor Promedio menor
Relacion de Uniformidad = - > 0.8
Valor Promedio mayor

Ecuacioén 4: Uniformidad de la lluminancia.

“Sobre cualquier area de trabajo y su entorno inmediato, la Uniformidad de la

lluminancia no debera de ser inferior a 0.8,

4.4.2 Ruido

Se considera como un sonido indeseable. El efecto desagradable de los ruidos
depende de:

 La intensidad del sonido
« La variacion de los ritmos o irregularidades.
» La frecuencia o tono de los ruidos.

La intensidad del sonido se mide en decibeles, llegando a un maximo permitido
en el lugar de trabajo a 85dB, segun lo establecido por la ley 618 en la
legislacion Nicaraguense.

*NTP 211: lluminacién de los Centros de Trabajo. PDF Autor. Ing. Ricardo Chavarria Oscar. Instituto
Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo. Espafia (I.N.S.H.T)
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“Es sabido que el oido es el érgano sensorial mas sensible del ser humano y
reacciona inmediatamente a todo tipo de estrés al que es sometido el
organismo, sea de tipo emocional o causado por ruidos que superen los 90
decibeles. Entre estos ruidos se cuentan el de los trenes, subterrdneos, y
motocicletas. El sonido de una moto sierra llega a los 110 decibeles, y el de un

concierto de rock en vivo, a 140.”
Evaluaciéon del Ruido
Propdsitos y Metodologia de la Medicion.

Existen diferentes motivos y sus debidas maneras de evaluacién de exposicion
del ruido, en dependencia del tipo de ruido al que se esta expuesto, ya que estos

pueden ser Ruidos Continuo, Intermitentes o de Impulso.
La medicién de ruido de un lugar de trabajo esté dirigido a:

e Conocer el riesgo de la exposicion al ruido

o Establecer las medidas de control necesarias.

Para determinar la exposicion al ruido es necesario conocer las siguientes

variables que determinan la gravedad del riesgo tales como:

e La duracion de la exposicion diaria
e Eltipo de ruido al que se esta expuesto
e La dosispercibida del ruido

e Conocer el Nivel de Decibeles Permitido por la legislacién.

En Panaderia Luna se empleara el método de evaluacion del NRDE conocido a
través de la dosis percibida del ruido segun la actividad que se realiza en cada
area, ya que no es una linea de produccion fija, por lo tanto sera necesario
identificar cada una de las actividades mas frecuentes que se emplean en cada
area, de tal forma que nos permita valorar su tiempo de frecuencia y con ayuda

de un sonémetro medir la cantidad de ruido al que se exponen.
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Calculo del nivel del Ruido (N.R.D.E)*’

ler Paso: Identificar las Actividades mas frecuentes del puesto de trabajo a

evaluar.
2do Paso: Evaluar el tiempo de exposicion al ruido segun cada actividad.

3er Paso: Con ayuda de un Sondémetro, medir el Nivel de Ruido Expuesto al

Trabajador en cada Actividad.

4to Paso: Calcular el Tiempo Maximo de Exposicion Permitido en cada area, que

estara dado a través de la siguiente Ecuacion:

_ g

Ecuacion 5: Tiempo Maximo de Exposicion de Ruido.

TM ax

5to Paso: Para conocer la Dosis de Ruido Percibido por el Trabajador para cada
periodo de exposicion se calcula dividiendo ElI Tiempo de Exposicién por el

Tiempo Maximo Permitido.

6to Paso: Evaluar el Nivel de Ruido Diario Expuesto para el puesto de trabajo

mediante la siguiente ecuacion:
N.R.D.E = NP + 10 log (Z Dosis)

Ecuacion 6: Nivel de exposicion Diario de Ruido

En donde:

e NP: nivel permitido
e NM: nivel medido

e T méx.: Tiempo maximo de exposicion

v Metodologia de Evaluacion de Exposicién a Ruido.PDF. Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el
Trabajo Espafia (I.N.S.H.T).
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4.4.3 Andlisis del Ambiente Estrés Térmico®®

El indice WBGT se calcula a partir de la combinaciéon de dos parametros
ambientales: la temperatura de globo TG y la temperatura himeda natural
THN.A veces se emplea también la temperatura seca del aire, TA.

Mediante las siguientes ecuaciones se obtiene el indice WBGT:

a) WBGT =0.7THN +0.3TG

Ecuacion 7: indice WBGT(En el interior de edificaciones o en el exterior, sin

radiacion solar).

b) WBGT = 0.7THN + 0.2TG + 0.1TA

Ecuacioén 8: indice WBGT(En exteriores con radiacion solar).

Las mediciones de las variables que intervienen en este método de valoracion
deben realizarse preferentemente, durante los meses de verano y en las horas
més calidas de la jornada. Los instrumentos de medida deben cumplir los

siguientes requisitos:

4.4.3.1Temperatura de globo (TG)

Es la temperatura indicada por un sensor colocado en el centro de una esfera.

4.4.3.2Temperatura hiumeda natural (THN)

Es el valor indicado por un sensor de temperatura recubierto de un tejido

humedecido que es ventilado de forma natural, es decir, sin ventilacién forzada.

¥pablo Luna Mendaza, NTP 322: Valoracién del riesgo de estrés térmico: indice WBGT. Afio 1999. INSHT
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4.4.3.3Temperatura seca del aire (TA)

Es la temperatura del aire medida, por ejemplo, con un termémetro convencional

de mercurio u otro método adecuado Y fiable.

4.4.4 Sefalizacion

Se deben de sefializar adecuadamente las zonas peligrosas donde exista peligro
de caida de personas, caidas de objetos, contacto o exposicion con agentes o
elementos agresivos y peligrosos; Las vias y salidas de evacuacion, las vias de
circulaciéon en la que la sefializacion sea necesaria por motivos de seguridad, los
equipos de extincion de incendios, los equipos y locales de primeros auxilios.
La sefalizacién en el centro del trabajo debe considerarse como una medida
complementaria de las medidas técnicas y organizativas de higiene y seguridad

en los puestos de trabajo y no como sustitutiva de ellas.

En los centros de trabajo el empleador debe colocar en lugares visibles de los
puestos de trabajo sefalizacién indicando o advirtiendo las precauciones
especiales a tomar del uso del equipo de proteccién personal, de las zonas de
circulacién; evacuacion, salidas de emergencia, asi como la existencia de riesgo

de forma permanente.

La eleccion del tipo de sefial, del nimero y emplazamiento de las sefales o
dispositivos de sefializacion a utilizar en cada caso, se realiza teniendo en
cuenta las caracteristicas de la sefial, los riesgos, elementos o circunstancias
gue haya de sefalizarse. La extension de la zona a cubrir y el nimero de
trabajadores involucrados, de forma que la sefalizacion resulte lo mas eficaz

posible.

37



EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA
LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

4.4.4.1Tipos de sefalizacion

Las sefiales de seguridad en funcion de su aplicacion se dividen en:

e Sefales de prohibicion: Prohiben un comportamiento susceptible de
provocar un peligro. Como no fumar, etc.

e Sefiales de obligacion: Obligan a un comportamiento determinado. Por
ejemplo: usar equipos de proteccion personal.

e Sefales de advertencia: Advierten de un peligro. Riesgo eléctrico, peligro
de muerte.

e Senfales de seguridad: Proporcionan una indicacion de seguridad o de
salvamento, como salida de emergencia, ruta de evacuacion, punto de
reunion, etc.

e Sefiales contra incendios: Como extintor o manguera de fuego, que sirven

para identificar y ubicar los equipos de proteccion contra incendios.

4.4.4.2 Sefiales que deberan utilizarse segun su campo deaplicacion.

4.4.4.2.1 Seiiales de Prohibicion.

Caracteristicas intrinsecas:

e Forma redonda

e Simbolo en negro sobre fondo blanco, bordes y banda (transversal
descendente de izquierda a derecha atravesando el pictograma a 45°
respecto a la horizontal) rojos (el rojo debera cubrir al menos el 35% de la

superficie de la sefial).
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4.4.4.2.2 Sefales de Advertencia.

Caracteristicas intrinsecas.

e Forma triangular (Tridngulo equilatero)
e Simbolo en negro sobre fondo amarillo, bordes negros (el amarillo debera
cubrir como minimo el 50% de la superficie de la sefal).

4.4.4.2.3 Sefiales de Obligacion.

Caracteristicas intrinsecas.

e Forma redonda
e Simbolo en blanco sobre fondo azul (el azul debera cubrir como minimo el

50% de la superficie de la seial).

4.4.4.2.4 Sefiales relativas a los Equipos de lucha Contra Incendios.

Caracteristicas intrinsecas.

e Forma rectangular o cuadrada
e Simbolo blanco sobre fondo rojo (el color rojo debera cubrir como minimo

el 50 %de la superficie de la sefial).

4.4.4.2.5 Sefiales de Salvamento o Emergencias.

Caracteristicas intrinsecas.

e Forma rectangular o cuadrada
e Simbolo blanco sobre fondo verde (el verde debera cubrir como minimo

el50 % de la superficie de la sefial).
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4.4.4.3 Colores de seguridad

La sefalizacién de higiene y seguridad del trabajo, se realiza mediante colores
de seguridad, sefiales de forma de panel, sefializacion de obstaculos, lugares
peligrosos y marcados de vias de circulacion, sefializaciones especiales,

sefales luminosas o acusticas, comunicaciones verbales y sefiales gestuales

Tiene como objetivo, establecer en forma precisa, el uso de diversos colores de
seguridad para identificar lugares y objetos, a fin de prevenir accidentes en todas

las actividades humanas, desarrolladas en ambientes industriales.

Los colores de seguridad deberan llamar la atencién e indicar la existencia de un
Peligro, asi como facilitar su rapida identificacion. Podran, igualmente, ser
utilizados por si mismos para indicar la ubicacion de dispositivos y equipos que

sean importantes desde el punto de vista de la seguridad.
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Tabla 6 Significado e Indicaciones segun los Colores de Seguridad™’

Indicaciones

Significado

Precisiones

*Comportamientos
peligrosos alto, parada,
*Prohibicion dispositivos de
o *Peligro-alarma desconexién de
0O . . ,
*Material y equipo contra | emergencia
lucha contra incendios *Evacuacion
*|dentificacion y
localizacion
Amarillo 0 » y
) . Atencion, Precaucion,
Amarillo * Advertencia o
_ Verificacion
Anaranjado
Comportamiento o accion
L especifica. Obligacion de
Azul * Obligacion .
llevar un equipo de
proteccién personal
N Puertas, salidas, pasajes,
* Salvamento o auxilios, .
materiales, puesto de
Verde locales. _
_ » _ salvamento o emergencia,
* Situacion de seguridad
locales etc.

®Fuente: MITRAB, Ministerio Del Trabajo. Manual De Evaluacién De Riesgos Laborales. PDF.
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4.4.5. Rutas de evacuacion?®

Las rutas de evacuacion, asi como las zonas de seguridad deben ser
previamente sefalizadas. Se deben establecer los trayectos de las circulaciones
horizontales y verticales que estdn protegidos para efectos de terremotos,
conducen a las zonas de seguridad internas y externas que orientan el

desplazamiento de las personas hacia el punto de reunién.

Arto. 139 Ley 618.: “La sefalizacion debe ser colocada en zonas visibles y sin
interferencia de muebles o moviles, idealmente sobre 180 cm; en ambientes con
alto riesgo de fuego deben alternarse con sefiales similares incombustibles y
pintadas con pintura fosforescente, ubicadas en lugares visibles a 50 cm. del

piso para permitir la evacuacion en caso de humareda muy densa’.

4.4.6. Prevencion de Incendios
El fuego es una reaccidén quimica, una combustiébn de materiales que podemos

encontrar en los tres elementos: sélidos, liquido y gaseoso.

Los incendios son situaciones de emergencia mas comunes en las empresas,
estas situaciones causan dafios materiales y, aunque no siempre, pérdidas
humanas y dafios a la salud del trabajador. La diversidad de materiales
utilizados en la empresa, los procesos, el ritmo de trabajo y la falta de formacion
al personal en conjunto con la falta de una norma de seguridad son las causas

principales de este riesgo.

20Ley No.618, Ley General de Higiene y Seguridad del Trabajo. Publicada en la GACETA No. 133 del 13 de
Julio del 2007. Managua, Nicaragua
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4.4.6.1 Tipos de Fuego®
Los incendios se clasifican de acuerdo al tipo de material combustible:

CARACTERISTICAS DEL FUEGO
Son los fuegos que involucran a
. . - los materiales organicos
El agente extintor que mas se utiliza es el agua, o
, - . sélidos, en los que pueden
gue enfria, aunque también se puede utilizar
. formarse, brasas, madera,
gases licuados o el CO2. o
papel, plasticos.
Hidrocarburos y Gases
Inflamables, Derivados del
petréleo, (Naftas, Gas,
Aceites), Solventes Polares
(Esteres, Alcohol)
Equipos e Instalaciones

El agente extintor que mas se utilizan son los | Eléctricas Energizadas. equipos

mismos tipos de extintores que para los sometidos alaaccién de la
corriente eléctrica tales como

TIPO DE FUEGO AGENTE EXTINTOR

El agente extintor que se utiliza
frecuentemente, son gases licuados como el
Diéxido de Carbono (CO2) y polvos secos como

el Bicarbonato de Soda o Potasio. Estos
bloquean el oxigeno o interrumpen la llama.

incendios Clase A o B. Sélo utilice agua si esta

seguro que se interrumpié la energia eléctrica. motores, transformadores,

cables, tableros interruptores,
Son fuegos originados Metales
combustibles llamados fuegos
quimicos tales como:
Manganeso, sodio, uran
Incendios de Grasas Animalesy
i . Vegetales Comunes en Cocinas,
Extintor a base de Aguay Acetato de Potasio

Ductos De Restaurantesy

Parillas.

Se utilizan técnicas especiales. No deben
utilizarse los agentes extintores ordinarios.

Imagen 1: Tipos de Fuego

*'Norma Técnica Obligatoria Nicaragliense. Medidas De Proteccion Contra Incendios. Planes De

Emergencia. PDF
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Equipos extintores

Un extintor de fuego o matafuego es un artefacto que sirve para apagar fuegos y
consiste en un recipiente metélico (bombona o cilindro de acero) que contiene
un agente extintor a presion, de modo que al abrir una valvula el agente sale por
una tobera que se debe dirigir a la base del fuego. Generalmente tienen un
dispositivo para prevencion de activado accidental, el cual debe serdeshabilitado

antes de emplear el artefacto.

De forma mas concreta se podria definir un extintor como “un aparato auténomo,
disefiado como un todo, que puede ser desplazado por una sola persona y que
utilizando un mecanismo de impulsibn bajo presion de un gas o presion
mecdanica, lanza un agente extintor hacia la base del fuego, para lograr

extinguirlo”®.

*’Norma Técnica Obligatoria Nicaragliense. Medidas De Proteccion Contra Incendios. Planes De
Emergencia. PDF.
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V. Descripcion de la planta

Actualmente Panaderia Luna se encuentra ubicada en Masaya, se cuenta con
un area, cuyas dimensiones son de 11.2125 mts de largo y 21.20mts de ancho y

dispone de una altura de 2.5 mts aproximadamente.

La planta tiene su construccion de bloque, concreto y hierro, cubierta de
cemento y con una ventana de vidrio para hacer eficiente el uso de la energia
natural; ya que la mayor parte de la jornada laboral trabajan con ella, existen 7
divisiones las cuales estan construidas de bloque, hierro y cemento, posee 1
bafio y 1 inodoro para dichos trabajadores. Durante la visita realizada a
Panaderia Luna se logré identificar la existencia de 7 areas que se mencionan a

continuacion:

e Area de Recepcion de Materia Prima.

e Area de Bodega

e Area de Despacho

e Area de Amasado, Pasteado, Pesado y Conformado.
e Areade Cocina.

e Area de Cuarto de Crecimiento.

e Area de Lavanderia y Servicios Higiénicos.

En cada una de las areas descritas anteriormente se observaron deficiencias en
cuanto a seguridad industrial, por lo que se procedid a identificar y estimar al
peligro que estan expuestos los operadores a la hora de estar realizando su
trabajo, posteriormente se mostraran los resultados.

Las operaciones que se realizan en el Departamento de produccion se llevan a

cabo las actividades relacionadas con la transformacion de la materia prima en
pan simple, las materias primas manipuladas son: harina, levadura, sal y
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manteca. En esta también existe un espacio fisico para el almacenamiento de

los productos terminados. Y se resumen de la siguiente manera:

e Area de Recepcion de Materia Prima: Es aqui donde la materia prima es
adquirida, en donde los proveedores le abastecen al duefio de Panaderia

Luna de acuerdo a sus necesidades o pedidos.

e Area de Bodega: Esta area es donde se guardan o se mantiene la materia

prima, ya sea harina, sal, manteca, etc, hasta liquidos combustibles.

e Area de Amasado, pasteado, pesado y conformado: Aqui empieza la
produccion del pan en donde primero se amasa la mezcla de
ingredientes, pasando luego a ser pesada, pasteada y por ultimo se le da

un tiempo determinado de conformado en el cual la masa se crece.

e Area de Cuarto de Crecimiento: En este cuarto es donde se le da un

descanso a la masa luego de haber pasado por el a&rea de amasado

e Area de Cocina: En esta area se encuentra ubicado el horno artesanal

donde se calienta el pan para luego ser un producto terminado.

e Area de Lavanderia y Servicios Higiénicos: En esta area se encuentran
los bafios de los trabajadores y también es el lugar donde se lavan los

utensilios ocupados en todo el proceso de la elaboracién de pan simple.

e Area de Despacho: Luego de haber pasado por todo el proceso y las
areas ya antes mencionadas el producto terminado (Pan Simple) es

ubicado en este lugar en el cudl es facil de adquirir para el cliente.
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5.1 Flujo de proceso de la elaboracién de Pan Simple

Clnicio del proceso)

¢, Se cuenta con
materia prima?

Conseguir
materia prima

Si
. 4

Pesar Materia
prima

Preparar la masa <—|

No

&E» - &>

ZMasa cumple estandare
de calidad?

Si
A4

Pasteado de la
masa

v

Conformacion de
la masa

Fermentacion <—|

No

&>

&>

¢, Se fermento el producto
adecuadamente?

Si
A 4

ﬁ Hornear

L 2
Enfriado de

Producto
terminado

§ G
47




EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA
LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

VI. Situacién actual del Departamento de produccion

panaderia luna referente a la seguridad e higiene ocupacional
6.1 Aspectos Técnicos — Organizativos.

Se logré verificar mediante la utilizacion de una lista de chequeo, elaborada por
el Ministerio del Trabajo de Nicaragua (MITRAB), aquellos aspectos Técnicos
Organizativos que actualmente no se estan cumpliendo, con el fin de recopilar
datos para proceder a establecer la situacion actual en lo referente a la

seguridad e higiene ocupacional.

Esta lista de chequeo fue constatada de forma general en todo el departamento,
ya que todas las areas se encuentran localizadas bajo un mismo techo y

dirigidas bajo una misma gerencia.

Al analizar de manera individual cada uno de estos aspectos se lleg6 a la
conclusion, que la microempresa cuenta Unicamente con los aspectos que a

continuacién se mencionan:

1. Se ensefia método correcto de trabajo (Art.19/Capitulo 2/Ley 618).

2. Existe agua potable (para consumo y aseo personal) (Art.112/Capitulo
11/Ley 618)

3. El suministro de agua tiene autorizacion sanitaria.

4. Tiene servicios higiénicos para trabajadores (en la faena)

5. Los servicios higiénicos estdn en buen estado de funcionamiento y
limpieza (Art.111/Capitulo 13/Ley 618)

6. Los pisos estan en buen estado (Art. 83/Capitulo 3/Ley 618)
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7. Ellugar tiene buena ventilacion (Art. 77/Capitulo 1/Ley 618)

8. Se cuenta con extintores contra incendios (Art. 41/ Capitulo XIV/
Compilacion de Leyes y Normativas en Materia de Higiene y Seguridad
del Trabajo (1993-2008))

9. Los extintores son adecuados al tipo de combustible(Art. 41/ Capitulo XIV/
Compilacion de Leyes y Normativas en Materia de Higiene y Seguridad
del Trabajo (1993-2008))

10.Los extintores tiene la etiqueta completa y en buen estado (Art. 194/
Capitulo X/ Ley 618)
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Resumen de Lista de Chequeo de Condiciones de Seguridad en Panaderia Luna

Aspectos ‘ Norma Legal Sl | NO ‘ N/A
Derecho a saber

Se informa a los trabajadores. ,sobre. los riesgos a que estan Art.13/Capitulo 5/Ley 618 «
expuestos, basados en la evaluacién de riesgos

Se informa sobre medidas de prevencion de los riesgos Art.13/Capitulo 5/Ley 618 X
Se ensefia método correcto de trabajo Art.19/Capitulo 2/Ley 618 X
o oy o8 58 AT 0 ol e 18 x

Saneamiento basico

Existe agua potable (para consumo y aseo personal) Art.112/Capitulo 11/Ley 618 X

El suministro de agua tiene autorizacién sanitaria Art.112/Capitulo 11/Ley 618 X

El almacenamiento es adecuado Art.112/Capitulo 11/Ley 618 X
Tiene servicios higiénicos para trabajadores (en la faena) Art.109/Capitulo 13/Ley 618 X

Existen servicios higiénicos en cantidad suficiente Art.110/Capitulo 13/Ley 618 X
:_ics:psi:;\a/icios higiénicos estan en buen estado de funcionamiento y Art.111/Capitulo 13/Ley 618 «

Los bafios estan separados por sexo Art.110/Capitulo 13/Ley 618 X
El comedor esta aislado del drea de trabajo Art. 97/Capitulo 9/Ley 618 X

Orden y Aseo

Los pisos estan en buen estado Art. 83/Capitulo 3/Ley 618 X

. 3/capio ey 1 x
El lugar tiene buena ventilacidn Art. 77/Capitulo 1/Ley 618 X

El lugar tiene buena iluminacién Art. 76/Capitulo 1/Ley 618 X

Elementos de proteccion personal (EPP)
Se proporcionan los EPP adecuados al riesgo Art. 18/Capitulo 1/Ley 618 X
, Art. 6/Pag. 154/Compilacién de Leyes y Normativas en
Los EPP Estdn en buen estado Mater{a di HiZie/ngy gegtir(i)dad del Tyrzb:jo (1993—2008)e X
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Aspectos Norma Legal Sl NO | N/A
Los trabajadores los usan cuando estan expuestos al riesgo Inciso e/ Art. 4/Compilacién de Leyes y Normativas en X
Materia de Higiene y Seguridad del Trabajo (1993-2008)
Proteccion contra Incendios
Art. 41/ Capitulo XIV/ Compilacién de Leyes y Normativas
Se cuenta con extintores contra incendios en Materia de Higiene y Seguridad del Trabajo (1993- X
2008)
Art. 41/ Capitulo XIV/ Compilacién de Leyes y Normativas
Los extintores son adecuados al tipo de combustible en Materia de Higiene y Seguridad del Trabajo (1993- X
2008)
Art. 45/ Capitulo XIV/ Compilacién de Leyes y Normativas
Los extintores estan bien ubicados en Materia de Higiene y Seguridad del Trabajo (1993- X
2008)
Los extintores estan en buen estado de funcionamiento, Art. 42/ C?pitUIo ).(I\.// Compilacién de Leyesy Nc?rmativas
con revision técnica vigente en Materia de Higiene y Seguridad del Trabajo (1993- X
2008)
Los extintores tiene la etiqueta completa y en buen estado Art. 194/ Capitulo X/ Ley 618 X
Los locales tienen salidas de emergencia adecuadas Art. 93/ Capitulo VII/ Ley 618 X
Los trabaja}dores han sido entrenados e instruidos en el Art. 197/ Capitulo XII/ Ley 618 «
uso de extintores
Electricidad
Las mstalacpngs eléctricas se encuentran en Art. 151/ Titulo X/ Ley 618 «
buenas condiciones
Las aislaciones estan en buen estado y completas Titulo IX/ Ley 618 X
Las maquinas eléctricas tienen cable a tierra Titulo IX/ Ley 618 X
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VII. Evaluacion de Condiciones de Ruido, lluminacién y
Estrés Térmico.

7.1Evaluacion del Nivel de Ruido

Con el objetivo de conocer el Nivel de Ruido Diario al que esta expuesto el
personal que labora en este departamento, se realizaron mediciones de ruido
con las maquinas de la planta funcionando al 100% de su capacidad, estas
mediciones se tomaron en puntos estratégicos de cada puesto, es decir se
identificaron las actividades con mayor frecuencia que realizan los trabajadores y
se tomaron en cuenta los tiempos de exposicibn en que cada uno de ellos
mantiene en cada actividad (Este ultimo dato fue brindado por los trabajadores)
para determinar en qué areas del puesto se debian de realizar las mediciones.

Se evalud la exposicion a ruido en las areas correspondientes a cada puesto en
la empresa, se ubicé el equipo de medicion en cada uno de las areas y captar
de manera aproximada el nivel de ruido percibido por estos; las mediciones se

realizaron en diferentes instantes de tiempo.

El método para evaluar el Nivel de Ruido Diario Equivalente (N.R.D.E) utilizado
en esta evaluacion es el establecido por el Instituto Nacional de Higiene y
Seguridad al Trabajador del Ministerio del Trabajo e Inmigracion de Espafia.
(I.LN.H.S.T), el cual es calculado a través de la Dosis Diaria de Exposiciéon al
Ruido, esto debido a que el Ruido provocado por los Equipos en
Funcionamientos del Departamento no es constante y posee una alta
variacion.?

El fin de este procedimiento es conocer el nivel de ruido diario equivalente
(NRDE) al que se exponen en cada puesto, verificando si éstos son permisibles

23Metodologl'a de Evaluacion de Exposicidn a Ruido.PDF. Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el
Trabajo Espaiia (I.N.S.H.T).
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ya que no se tienen que sobrepasar de los 85DB por la jornada laboral que son
8 horas que propone el MITRAB*

Para el andlisis del nivel de ruido, Tiempo maximo de exposicion, Porcentaje de
dosis maxima se utiliz6 un medidor digital de sonido de bandas de octavas en

escala de decibeles A, el sondmetro es marca QUEST modelo 36.
Las mediciones que se obtuvieron fueron las siguientes:

Tabla 7: Promedio de Medidas de Ruido tomados en Panaderia Luna (Ver
Anexo 5)

Area de trabajo Nivel medio dB(A) Nivel permitido dB(A)
Mesa de trabajo 68 85
Cocina 67 85
Bodega 60 85
Recepcion de M.P 62 85
Area de despacho 76 85
Cuarto de
o 61 85
Crecimiento
Cuarto de
59 85
Descanso
Lavanderia y servicios
o 61 85
higiénicos

*Arto. 121. Ley N0.618, Ley General de Higiene y Seguridad del Trabajo. Publicada en la GACETA No. 133
del 13 de Julio del 2007. Managua, Nicaragua
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7.2Evaluacién de iluminacion por area en panaderia Luna.

7.2.1Area de Cocina:
Aqui se encuentra ubicadoel horno artesanal el cual sirve para hornear el pan

simple que ofrece panaderia luna y otros complementos ofrecen a su clientela.

Las Dimensiones del Area de Cocina son las siguientes:

Largo = 2.85

Ancho = 5.35 mts

Altura del montaje de luminarias = 2.5 mts medidos desde el piso
1.C=0.40

NMM= 4 zonas de medicion.

Promedio Cocina Valor

pl 24.66

p2 20.89

p3 179.18

p4 140.01

promedio 91.19
Relacion Uniformidad media 0.21

Tabla 8. Promedio de Mediciones de lluminacion en area de Cocina (Ver Anexo
2)

PM1= 24.66 (lux) PM2= 20.89 (lux) PM3=179.18(lux) PM4= 140.1(lux)
ILUMINACION PROMEDIO = 91.19 lux
RELACION DE UNIFORMIDAD NORMAL = 0.21

Al realizar la verificacién de los Valores Minimos de Iluminacion, segun el tipo de
trabajo que se realiza en esta Area, se logra constatar que el Nivel Minimo
Permitido es de 250 lux, y el Nivel Evaluado en esta area es de 91.19 lux, por lo

tanto no cumple con el Nivel Minimo Permitido.
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7.2.3Area de Cuarto de crecimiento:
Este es el lugar donde la masa pasa después del area de amasado, pesado,

pasteado y conformado a reposar para que crezca.

Las Dimensiones del Area de Cuarto de Crecimientoson las siguientes:

Largo = 3 mts

Ancho = 2 mts

Altura del montaje de luminarias = 2.5 mts medidos desde el piso
.C=1.03

NMM= 2 zonas de medicion.

Promedio Cuarto de crecimiento Valor
pl 1.00
p2 1.70
promedio 1.35
RelacionUniformidad media 0.59

Tabla 9. Promedio de Mediciones de lluminacién en area de Cuarto de
Crecimiento. (Ver anexo 2)

PM1= 1.00 (lux) PM2= 1.70(lux)
ILUMINACION PROMEDIO = 1.35 lux
RELACION DE UNIFORMIDAD NORMAL = 0.59

Al realizar la verificacion de los Valores Minimos de lluminacién, segun el tipo de
trabajo que se realiza en esta Area, se logra constatar que el Nivel Minimo
Permitido es de 250 lux, y el Nivel Evaluado en esta area es de 1.35 lux, por lo
tanto no cumple con el Nivel Minimo Permitido.
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7.2.4 Area de Despacho:

Aqui se encuentra ubicada el area donde se atiende al cliente, cabe destacar
que esta area cuenta con mucha iluminacion natural lo que permite, mayor

desempeifio a la hora de despachar el productor y atender a los clientes.

Las Dimensiones del Area de despacho son las siguientes:

Largo = 4.35mts

Ancho = 3.95 mts

Altura del montaje de luminarias = 2.5 mts medidos desde el piso
|.C=0.8280

NMM= 4 zonas de medicién.

Promedio Area de despacho Valor
pl 1613.72
p2 968.73
p3 114.17
p4 171.05
promedio 716.92
Relacion uniformidad media 0.20

Tabla 10. Promedio de Mediciones de lluminacion en area de Despacho. (Ver
anexo 2)

PM1= 1613.72 (lux) PM2= 968.73 (lux) PM3=114.17 (lux) PM4= 171.05 (lux)
ILUMINACION PROMEDIO = 716.92 lux
RELACION DE UNIFORMIDAD NORMAL = 0.20

Al realizar la verificacién de los Valores Minimos de Iluminacion, segun el tipo de
trabajo que se realiza en esta Area, se logra constatar que el Nivel Minimo
Permitido es de 250 lux, y el Nivel Evaluado en esta area es de 716.92 lux, por
lo tanto si se cumple con el Nivel Minimo Permitido.
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7.2.5 Area de Recepcion de materia prima:

Aqui se encuentra ubicada el area donde se recibe la materia prima para la
elaboracion del pan.

Las Dimensiones del Area de despacho son las siguientes:

Largo = 4.85mts

Ancho = 3.85 mts

Altura del montaje de luminarias = 2.5 mts medidos desde el piso
|.C=0.8585

NMM= 4 zonas de medicion.

Promedio Area de R. M. Valor
pl 22.68
p2 18.71
p3 860.52
p4 18.52
promedio 230.11
RelacionUniformidad media 0.15

Tabla 11. Promedio de Mediciones de lluminacion en Area de R.M. (Ver anexo
2)

PM1= 22.68 (lux) PM2= 18.71 (lux) PM3= 860.52 (lux) PM4= 18.52(lux)
ILUMINACION PROMEDIO = 230.11 lux
RELACION DE UNIFORMIDAD NORMAL =0.20

Al realizar la verificacién de los Valores Minimos de lluminacién, segun el tipo de
trabajo que se realiza en esta Area, se logra constatar que el Nivel Minimo
Permitido es de 250 lux, y el Nivel Evaluado en esta area es de 230.11 lux, por

lo tanto no cumple con el Nivel Minimo Permitido.

La tabla siguiente refleja las areas que presentan mayor problemas de
iluminacion:
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Cocina 91.18 250
Cuarto de crecimiento 1.35 250
Despacho 716 250
Recepcién de Materia prima | 230 250

Tabla 12. Areas con Mayor Problemas de lluminacion

Como se puede observar en la tabla anterior todos los niveles medios estan
dentro de lo permisible, a diferencia del area de la cocina y el cuarto de
crecimiento que tiene un nivel muy por debajo de lo establecido, y en el area de
despacho que cuenta con mucha luz natural por lo que sus resultados son muy

por encima de lo aceptable en un tipo de area como esta.
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7.3. Evaluacion de Estrés Térmico.

Se sabe que en panaderia Luna, los trabajadores estdn expuestos a un

ambiente caluroso y humedo que evita que estos puedan estar
aclimatadosdebido a lo pequefio del local, para concretizar medidas que puedan
evitar dafos a la salud de los trabajadores es necesario evaluar las condiciones
climaticas del local y el tipo de trabajo que se realiza mediante el indice TGBH,
asi como también la carga para cada tipo de trabajo. Esta evaluacion se realizé
de acuerdo a las normativas del Ministerio del trabajo (MITRAB) vigentes en el

pais.

Considerando un régimen de trabajo continuo se obtiene los siguientes TGBH

VALORES MAXIMOS PERMISIBLES PARA EXPOSICION AL CALOR

Organizacion del Trabajo

. Humedad _ 75% Trab [50% Trab
Carga Fisica Continuo 25%  Trab.
(%) 25% Desc 50% Desc
75% Desc
Ligera 40-70 300C 30.6C 314¢C 32.2C
Moderado 40-70 26.7C 30.6 C 294 C 31.1C
Pesado 30-65 250C 306C 279C 30C

Tabla 13: Valores Maximos permisibles para la exposicion al Calor.
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A continuacion se presentan las mediciones promedios de TGBH, las cuales se

realizaron con un monitordigital de temperatura ambiente marca QUESTemp-36

. ) Carga de
Area de trabajo _ BH BS TGBH
trabajo
Despacho Moderado | 29.2 29 29.14
Amasado, Pesado,
Moderado | 29.4 29.3 29.37
Pasteado y Conformado
cocina Moderado | 28.7 28.6 28.67
Recepciéon de MP Moderado | 23.7 28.6 25.17

Tabla 14: Mediciones de TGBH en Panaderia Luna (Ver Anexo 3)

Los valores TGBH anteriores fueron obtenidos aplicando la féormula para

interiores o exteriores sin exposicion a calor de radiacién solar o infrarroja:
WBGT = 0.7 THN + 0.3 TG

Ecuacion 9: indice WBGT (En el interior de edificaciones o en el exterior, sin

radiacion solar)

Una vez obtenidos los datos se compararon con los valores de temperatura para

trabajo continuo de la tabla antes mostrada.
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VIII. Identificacion de peligros por area de trabajo

Area
Especifica o

Peligros Identificados
Actividad

Exposicion a Ruido

Detalle de Peligros

e Durante los proceso normales
el ruido no excede los niveles
permitidos , pero si existen
situaciones gque provocan
niveles de ruidos por encima de
lo permitido.

Evaluacién

Estimacion de
Riesgo

Moderado

lluminacién Inadecuada

e Falta de iluminaciéon adecuada
en los puestos de trabajo
dejando por debajo los
estandares permitidos.

Incendios de materiales
solidos

eDebido a la mala organizacion
general en Panaderia Luna esta
expuestos a riesgos de un
incendio, al llegar a realizar
trabajos en las éarea.

Incendio de equipos o
elementos eléctricos

e Falta de mantenimiento a los
equipos eléctricos y/o sobre
cargas de voltaje

Moderado

Almacenamiento,
manipulaciéon o exposicion
indirecta de sustancias
quimicas. Asociado a
contaminacion por
contacto, inhalacién o
ingestion.

e Transporte de combustible
para el uso del horno artesanal
sin sus respectivas EPP y sin el
envase adecuado.

Riesgo
Tolerable

Si

Si

No

Si

No

distinto nivel.

escalones lo que puede
ocasionar caidas

Animales en areas de e La mascota(Perro) se pasea
trabajo, asociado a por todas las areas de Moderado Si
picadura o mordeduras Panaderia Luna
. e Fal i facilite |
importantes - 9 P
prima.
e Se observa materiales
Inadecuado orden inn ri n el ar .
limoi y ecesarios en el a ea.de Moderado Si
impieza recepcion de materia prima lo
que genera desorden.
Falta/ inadecuada e La falta de sefnalizacion
sefializacion que adecuada genera accidentes No
identifique, advierta, frecuentesg
prohiba, etc.
e Para ingresar al area de
Uso frecuente de escaleras | recepcion de materia prima es
fijas, asociado a caidas a necesario el uso de los Moderado Si
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Area
Especifica o

Actividad

Peligros Identificados

lluminacién inadecuada

Detalle de Peligros

e Se observa que en el
area de bodega la
iluminacién es natural

Evaluaciéon Primaria

Estimacién de

= Riesgo

s6lidos

Incendios de materiales

e La materia Prima se

encuentra desorganizada .

Esfuerzos Fisicos
importantes

e Al transportar la materia
prima al area de
produccién no se
encuentran con sus
respectivas EPP (Fajones
de trabajo pesado)

Inadecuado orden y
limpieza

e Existe una mala
distribucion de la materia
prima

Manipulacién de
Materia Prima asociada
a desplome

e Materia Prima mal
apiladas (Sacos de harina
uno sobre de otros)

Falta/ inadecuada
sefializacion que

identifique, advierta,
prohiba, etc.

e La falta de sefalizacion
adecuada genera
accidentes frecuentes

Particulas con
potencial de dafios al
sistema respiratorio

e Al manipular la materia
prima(Harina) sin utilizar
mascarillas se esta
expuesto a las particulas
que desprende el polvo
causando dafios
respiratorios

Riesgo
Tolerable

Si

Si

Si

Si

Si

Si

Si
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Area
Especificao
Actividad

Peligros Identificados

Ambiente térmico
inadecuado

Detalle de Peligros

e Contacto con equipos
calientes

Evaluacién
Riesgo
Estimacion de Tolerable

Riesgo

Exposicion a
vibraciones

e Cuando se esta realizando
el proceso de pasteado en la
maguina se esta expuesto a
vibraciones

Si

Exposicion a Ruido

e Debido al uso de
maguinarias y al alto
volumen del radio se esta
expuesto a ruido, pero este
no excede el limite de DbA
permitidos

Si

lluminacioén
Inadecuada

e Falta de lamparas en
funcionamiento, lamparas
dafiadas y sucias

No

Incendios de equipos o
elementos eléctricos

e Como consecuencia de las
malas instalaciones
eléctricas se pueden generar
sobrecargas ocasionando
corto circuitos o incendios en
las maquinas que estan
llevando a cabo su trabajo.

No

Animales en areas de
trabajo, asociado a
picadura o mordeduras

e La mascota se pasea por el
area de produccion

Moderado Si

Conducta inadecuada
de personal (no uso
de EPP, omision de
procedimientos de
trabajo, etc.)

e Es evidente en el area de
produccion la falta del uso de
las EPP por parte del
personal

No

Espacio de trabajo
insuficiente

e En las mesas de trabajo se
encuentra saturada de
materia primas y otros
objetos a la hora de realizar
la funcion

Moderado Si

Inadecuado orden y
limpieza

e Las mesas de trabajo
tienen excedente de
materiales, y en el piso se
encuentran objetos que
obtaculizan el paso y por
ende el orden y la limpieza

Moderado Si

Movimientos
Repetitivos

e El movimiento repetitivo en
las jornadas laborales
pueden ocasionar trastornos
musculoequeleticos

Moderado Si
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Manipulacién de
equipos asociados a
golpes y cortaduras a
extremidades.

e En el area de produccion
se hace uso de méaquinas en
las cuéles se corre el riesgo
de cortaduras en las
extremidades debido al uso
innadecuado de ellas y sin
sus EPP correspondientes

Equipos o elementos
en movimiento o
giratorios, asociado al
atrapamiento del
cuerpo o partes del
cuerpo

eExiste el riesgo de
atrapamiento con el uso de
maguinas en el area de
produccion debido al uso
innadecuado de estos y sin
sus EPP correspondientes

Falta/ inadecuada
sefializacion que
identifique, advierta,
prohiba, etc.

e La falta de sefalizacion
adecuada genera accidentes
frecuentes

Particulas con
potencial de dafios al
sistema respiratorio

o El personal que opera en el
area de produccion y esta en
contacto directo con la
materia prima(harina) no
utiliza mascarillas

Transporte en lo
interno asociado a
colisién o vuelco

e Transporte de producto en
carretillas al cuarto de
fermentacién y/o al horno
puede ocasionar colisiéon o
vuelcos debido a la mala
organizacion en area de
produccion

Exposicién a campos
eléctricos asociados a
golpes eléctricos

e Debido a las conecciones
eléctricas inadecuadas se
presenta riesgo a la hora de
utilizar las maquinas ya que
pueden generar golpes
eléctricos o corto circuito por
la sobre carga

m No
m No
m No
m No
b Moderado Si
a No
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Area Evaluacion
Especifica o Peligros Identificados Detalle de Peligros
Actividad S

Riesgo
Estimacion de Tolerable
Riesgo

Trabajos bajo condicién de | e Al ser un area cerrada, existe
confinamiento, asociado a una posibilidad de quedar al|b
asfixias. atrapado provocando una asfixia

Si

e La iluminacién en el cuarto de
crecimiento es practicamente

nula si no se esta haciendo uso
de luz eléctrica

lluminacién Inadecuada Si

e Las mesas de trabajo tienen
excedente de materiales, y en el
piso se encuentran objetos que al|b
obtaculizan el paso y por ende el
ordeny la limpieza

Inadecuado orden y

limpieza Si

Falta/ inadecuada
sefializacion que

identifique, advierta,
prohiba, etc.

e La falta de sefalizacion
adecuada genera accidentes al|b
frecuentes

Si

72



EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA

LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

Area Evaluacién

Especificao Peligros Identificados Detalle de Peligros Estimacion de

Actividad Riesgo
e Contacto con equipos
calientes
e Debido al mal uso de el
horno artesanal y su manera
rustica de encenderlo con
envase de botella de plastico
sin proteccion alguna es
notable la probabilidad de
ocasionar derrames en el
producto e incluso algun
accidente catadlogado como
importante
e Al estar cerca del horno
industrial y encender el
soplete y con musica de alto
volumen, se expone a ruido el
trabajador en su jornada
laboral, pero este siendo de
caracter trivial ya que no
excede los limites permitidos
de dBA en sus 8 hrs
productivas.
e En el area de cocina se
trabaja con luz natural,
aunque posee una lampara en
mal estado, pero no se utiliza
a menos que lo indique el
propietario
e Se encuentra al lado del
Incendios de liquidos horno el combustible pudiendo
combustibles ocasionar a la hora de
encenderlo un incendio
e Como consecuencia de las
malas instalaciones eléctricas
se pueden generar
sobrecargas ocasionando m| a
corto circuitos o incendios en
las maquinas que estan
llevando a cabo su trabajo.
e Al encender el horno
artesanal con combustible el
trabajador esta expuesto a
ingerir o inhalar olores toxicos
perjudicando su salud
respiratoria
Presencia o manipulacién de e El combustible al ser
Sustancias quimicas ( gases o transportado al horno
liquidos) , asociados a artesanal el trabajador estaen | a | m
contacto, ingestion o contacto directo con el sin sus
inhalacién. EPP adecuadas
o Debido a la falta de EPP
para con los trabajadores y la
continua supervision por parte
del propietario los
trabajadores no tienen el
control higienico que se
requiere para evitar la
contaminacion bioldgica en los
alimentos y en las mesas de
trabajo en general.

Riesgo
Tolerable

Ambiente térmico inadecuado

Almacenamiento o contencion
de materiales peligrosos,
asociado a derrames.

No

Exposicion a ruido a|b Moderado Si

lluminacion Inadecuada No

No

Incendios de equipos o

- No
elementos eléctricos

Almacenamiento, manipulacion
0 exposicion indirecta de
sustancias quimicas. Asociado
a contaminacion por contacto,
inhalacién o ingestion.

No

No

Presencia de agentes (
bacterias, virus, hongos,etc)
contaminacion biolégica

No

Animales en areas de trabajo,
asociado a picadura o
mordeduras

Conducta inadecuada de e El personal no porta sus
personal (no uso de EPP, EPP necesarias.

e La mascota de la industria

. ; al|b Moderado Si
entra al area de cocina

No
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omisién de procedimientos de
trabajo, etc.)
e A consecuencia de la mala
organizacion de las sarteneras
Espacio de trabajo insuficiente y otros e_Iementosen el area a|b Moderado Si
de trabajo este carece de
espacio necesario para
ejercer sus labores rutinarias
e Las mesas de trabajo tienen
excedente de materiales, y en
Inadecuado orden y limpieza el piso se encuentran objetos al|b Moderado Si
que obtaculizan el paso y por
ende el orden y la limpieza
e En el area de produccién se
hace uso de maquinas en las
Manipulacién de equipos cuéles se corre el riesgo de
asociados agolpes 'y cortaduras en las a No
cortaduras a extremidades. extremidades debido al uso
innadecuado de ellas y sin sus
EPP correspondientes
o Los zartenes ubicados en
Manl_pulacmn de Materia Prima las zartene_ras no tienen una alobo Moderado Si
asociada a desplome altura considerable lo que
ocasionaria un desplome
e El uso de la batidora en el
area de cocina no tiene
Equipos o elementos en proteccion para evitar que el
movi_miento o] girato_rios, colaborador_salga afectado alobo Moderado Si
asociado al atrapamiento del por atrapamiento en alguna
cuerpo o partes del cuerpo parte de su cuerpo al
momento que esté se
encuentra girando.
Falta/ inadecuada sefializacién | ® I_En las areas c_allentes no
que identifique, advierta, exiten sefalizaciones que a | m No
prohiba, etc. ;aldVlertan al personal que
abora.
superficies calientes e Falta de sefializacién en
expuestas asociados a sonas calientes a | m No
contacto directo.
Presencia o manipulacién de e El olor téxico que inhalan
Sustancias ( gases o liquidos) los trabajadores por parte del
calientes, asociados a contacto | combustible en el horno a;m No
directo artesanal
cables eléctricos expuestos o .I Malgs conecciones |
sin aislamiento asociado o electricas y expuestas a m | m Moderado Si
contactos eléctricos directos. pgrsoqal sin ningun tipo de
aislamiento
Exposicion a campo eléctrico | JCTERIECNTRIE | ] No
asociado a golpes eléctricos p .
personal a golpes electricos
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. Evaluacion
Area
Especifica o Peligros Identificados Detalle de Peligros
Actividad S

Riesgo
Estimacion de Tolerable

Riesgo

e Ya que es un area al
Exposicion de condiciones | intemperie se encuenta el
climaticas extremas trabajador expuesto a las
diferentes precensias climaticas

e Se encuentran los Servicios
higienicos y es el area de
lavanderia de sartenes se es alb Moderado Si
posible contraer bacterias o virus
debido a la falta de limpieza.

Presencia de agentes (
bacterias, virus,
hongos,etc) contaminacién
biolégica

Animales en areas de
trabajo, asociado a picadura | e La mascota entra al area al|b Moderado Si
0 mordeduras

Inadecuado orden y e Dificultad a la hora de hacer

L al|b Moderado Si
limpieza sus labores

Area de Lavanderia y servicios higienicos

Falta/ inadecuada
sefializacién que
identifique, advierta,
prohiba, etc.

e En las areas calientes no
exiten sefializaciones que a|m
adviertan al personal que labora.

No
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Area
Especifica o
Actividad

Peligros Identificados

Detalle de Peligros

Evaluacién
Estimacion de
Riesgo

Riesgo
Tolerable

e Se esta expuesto a ruido por
Exposicion a Ruido la clientela, y el trafico pesado Moderado
cerca de Panaderia Luna
e Falta de iluminacién adecuada
lluminacién Inadecuada en_los puestos de_ trabajo Si
dejando por debajo los
estandares permitidos.
e Debido a la mala instalacion
Incendios de equipos o Ie]ectnca se encuentra una Voderad _
elementos eléctricos ampara s_ostenlda con una oderado Si
tabla, podiendo ocasionar algun
accidente si se cae.
e La mascota de panaderia
Animales en areas de Luna se encuentra en el area de
trabajo, asociado a picadura | despacho en momentos en los Moderado Si
o mordeduras que pueden tanto lastimar al
cliente como tocar el producto
Conductainadecuada de e La persona encargada del
personal ( no uso de EPP, area no ocupa guantes para No
omision de procedimientos despachar el producto y hace
de trabajo, etc.) uso de dinero.
:_nad_ecuado ordeny * Debido a la falta de espacio si
impieza en el area carece de orden.
e Cuando se esta limpiando el
Pisos himedos o piso se encuentra totalmente
defectuoso asociados a himedo y no hay ninguna Si
caidas a un mismo nivel sefializacion que diga que se
debe tener precaucion.
Falta/ inadecuada o No hay sefializaciones en el
sefializacion que area de despachp que prohiban
identifique, advierta, apoyarse a las vitrinas o los No
. vidrios ya que pueden quebrarse
prohiba, etc. ; ;
y lastimar a alguien.
e A lingresar a Panaderia Luna
Uso frecuente de escaleras se encuentran unos
fijas, asociado a caidas a escalonesque pueden ocasionar Moderado Si
distinto nivel. una caida si no se tiene
seguridad
Paneles o breaker , sin .
. . 0 e Se encuentran conecciones
proteccion o sefializacion eléctricas sin ser entubadas y en No
asociado a contactos
eléctricos al personal contacto con el personal
Exposicién a campo e Debido a las malas
eléctrico asociado a golpes instalaciones el personal esta No
eléctricos expuesto a golpes eléctricos
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IX. Estimacion de la Ocurrencia del dafio para cada

Factor de Riesgo.

En el presente capitulo se describe de manera concreta los resultados de la
Estimacion de la Ocurrencia de Dafio para cada Factor de Riesgo que se
lograron identificar durante el proceso evaluativo realizadas en las diferentes
areas de trabajo en Panaderia Luna durante el periodo correspondiente al
01/Julio/2015 — 31/Julio/2015.

Con el fin de brindarnos de manera mas directa y comprender los resultados, se
estimd la ocurrencia de dafio para cada factor de riesgo en 2 partes, que
consisten en la elaboracion de tablas que abarcan los peligros encontrados y las

areas a evaluarse:

e Matriz de Riesgos e Identificacion de Peligros.
e Matriz de Identificacion de Peligros y Evaluacion de Riesgos (IPER)

Panaderia Luna.

Una vez que hemos logrado tener una perspectiva de la situacion de la empresa
al identificar los factores de riesgos presentes en las diferentes areas de trabajo
de Panaderia Luna se debe trabajar en la estimacién de las probabilidades de
los factores de riesgos a que estan expuestos las personas trabajadoras en los
puestos de trabajo, y se tomardn en cuenta las condiciones mostradas en las

siguientes tablas matriciales que se presentan a continuacion:
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Estimacién de la Probabilidad de Ocurrencia de Riesgos por parte de agentes peligrosos en cada area de trabajo.
Area de Trabajo: Area de Recepcion de Materia Prima
. . L : lluminacién Incendios de Mat
Peligro de Trabajo: ExposicionaRUdo - 4o yada Solidos
Emisor de  altos|Esfuerzo en la vista Explosiones o
Riesgo de Trabajo: decibeles de ruido|gue provogue Serios .
. - T Incendios
provoca dafios al oido |problemas de visidn
Condiciones Indicador|Valor Indicador|Valor Indicador |Valor
La frecuencia de exposicién al Riesgos es mayor gue media jornada  |NO 0 S 125 Sl 125
Medidas de control ya implantadas son adecuadas NO 125 MO 125 NO 125
Se cumplen los requisitos legales v las recomendaciones
de buenas practicas NO 12.5 MO 125 NO 125
Proteccidn suministrada por los EPP NO 12.5 N/A N/A MN/A N/A
Tiempao de mantenimienta de los EPP adecuada NO 12.5 MNIA MNIA NIA MIA
Condiciones inseguras de trabajo NO ] ol 12.5 Sl 12.5
Trabajadores sensibles a determinados Riesgos NO 0 NO 0 NO 0
Fallos en los componentes de 05 equipos, asi como en
los dispositivos de proteccion NIA NIA Sl 125 S 12.5
Actos insequros de las personas (errores no intencionados o
violaciones intencionales de los procedimientos establecidos) MNO ] NO 0 Sl 12.5
Se llevan estadisticas de accidentes de trabajo NIA NiA N/A N/A NO 12.5
Total 50 62.5 87.5

Tabla 15: Estimacion de la Probabilidad de la Ocurrencia de Riesgos en el Area de recepcion de Materia Prima
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Estimacién de la Probabilidad de Ocurrencia de Riesgos por parte de agentes peligrosos en cada area de trabajo.

Area de Trabajo:

Area de Recepcion de Materia Prima

Peligro de Trabajo:

Incendio de equipos o
elementos eléctricos

Almacenamiento,
manipulacion o
exposicion indirecta
de sustancias
quimicas. Asociado a
contaminacian por
contacto, inhalacién o
ingestidn.

Animales en dreas
de trabajo, asociado
a picadura o
mordedura.

Riesgo de Trabajo:

Exposicidon o contacto
con la corriente

Sobreexposicién o
inhalacion continua de

Expuestos a

- . . . enfermedades

eléctrica sustancias quimicas
Condiciones Indicador|Valor Indicador|Valor Indicador |Valor
La frecuencia de exposicion al Riesgos es mayor gue media jornada  |NO 0OINO 0l Sl 14 .29
Medidas de confrol ya implantadas son adecuadas NO 12.5|NO 10|NO 14.29
Se cumplen los requisitos legales v las recomendaciones NO 12 5|NO 10]NO 14.29
Proteccidn suministrada por los EPP NIA NiA MO 10| NIA MN/A
Tiempo de mantenimiento de los EPP adecuada MNIA MN/A NO 10| N/A N/A
Caondiciones inseguras de trabajo Sl 12.5]5l 10[ Sl 14 .29
Trabajadores sensibles a determinados Riesgos NO OIND DINO 14.29
Fallos en los componentes de los equipos, asi comao en
los dispositivos de proteccidn NO OfNO O MIA N/A
Actos inseguros de las personas (errores no intencionados o
violaciones intencionales de los procedimientos establecidos) NO 1]l 10| Sl 14.29
Se llevan estadisticas de accidentes de trabajo MO 12 5[ND 10]|NO 14 29
Total 50 70 100.03
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Estimacion de la Probabilidad de Ocurrencia de Riesgos por parte de agentes peligrosos en cada area de trabajo.

Area de Trabajo:

Area de Recepcion de Materia Prima

Peligro de Trabajo:

Esfuerzos fisicos
importantes

Inadecuado ordeny
limpieza

Falta/ inadecuada
sefializacidn que
identifique, advierta,

prohiba, etc.

Frem o T Mala manipulacién de [hora de manipular la Acn{:{idente_srpor mala

Carga carga Sefializacion
Condiciones Indicador|Valor Indicador|Valor Indicador |Valor
La frecuencia de exposicion al Riesgos es mayor gue media jornada [NO 015l 14 2915 14.29
Medidas de control va implantadas son adecuadas MO 10{NOD 14.29 N0 14.29
Se cumplen los requisitos legales v las recomendaciones NO 10|NO 14 29|NO 14.29
Proteccidn suministrada por los EPP NO 10]N/A MN/A NIA MN/A
Tiempo de mantenimiento de los EPP adecuada NO 10]N/A MNIA MNIA MNIA
Condiciones inseguras de frabajo NO olsl 14 2915 14.29
Trabajadores sensibles a determinados Riesgos NO OINO OfND 14.29
Fallos en los componentes de los equipos, asi coma en
los dispositivos de proteccidn =1 10| NIA NiA MIA NiA
Actos inseguros de las personas (errores no infencionados o
violaciones intencionales de los procedimientos establecidos) Sl 10] &l 14 29|NO 0
Se llevan estadisticas de accidentes de trabajo NO 10]HNO 14 29|NO 14.29
Total 70 85.74 85.74
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Estimacion de la Probabilidad de Ocurrencia de Riesgos por parte de agentes peligrosos en cada area de trabajo.

Area de Trabajo:

Area de Recepcion de Materia Prima

Peligro de Trabajo:

Uso frecuente de escaleras fijas, asociado a caidas a distinto nivel

Riesgo de Trabajo:

Caidas a distinto nivel

Condiciones Indicador Valor

La frecuencia de exposicion al Riesgos es mayor gue media jornada |NO 14.29
Medidas de control ya implantadas son adecuadas MO 14.29
Se cumplen los requisitos legales v las recomendaciones MO 14.29
Proteccidn suministrada por los EPP N/A MNIA

Tiempo de mantenimiento de los EPP adecuada N/A MNIA

Condiciones inseguras de trabajo ol 14.29
Trabajadores sensibles a determinados Riesgos NO 0
Fallos en los componentes de los equipos, asi como en

los dispositivos de proteccidn MN/A MNIA

Actos inseguros de las personas (errores no intencionados o

violaciones intencionales de los procedimientos establecidos) NO 0
Se llevan estadisticas de accidentes de trabajo NO 14.29
Total 71.45
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Estimacién de la Probabilidad de Ocurrencia de Riesgos

por parte de agentes peligrosos en cada drea de trabajo.

Area de Trabajo:

Area de Bodega

. . lluminacidn Incendios de|Esfuerzos Fisicos
Fellilmel el oo inadecuada materiales solidos importantes
Esfuerzo en la vista . . .
Riesgo de Trabajo: provoca _serios :Explo;_lones € I*élampulacmn de
problemas de visidn nCcendios arga
Condiciones Indicador|Valor Indicador|Valor Indicador|Valor
La frecuencia de exposicidn al Riesgos es mayar que media jornada |[NO 0 MO 0 MO 0
Medidas de control ya implantadas son adecuadas MO 14.29 MO 1429 MO 10
Se cumplen los requisitos legales v las recomendaciones MO 14.29 MNO 14.29 NO 10
Prateccidn suministrada por los EPP MN/A MNIA MN/A MNIA NO 10
Tiempo de mantenimiento de los EPP adecuada MNIA MNIA MN/A MNIA NO 10
Candiciones inseguras de trabajo Sl 14.29 Sl 1429 Sl 10
Trabajadores sensibles a determinados Riesgos MNO ] MNO ] MO 0
Fallos en los componentes de los equipos, asi como en
los dispositivos de proteccidn MNIA MNIA MIA MNIA Sl 10
Actos inseguros de las personas (errores no intencionados o
violaciones intencionales de los procedimientos establecidos) NO 0 MO 0 MO 0
Se llevan estadisticas de accidentes de trabajo NO 0 NO 1429 NO 10
Total 42.87 57.16 70

Tabla 16: Estimacion de la Probabilidad de la Ocurrencia de Riesgos en el Area de Bodega.
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Estimacion de la Probabilidad de Ocurrencia de Riesgos por parte de agentes peligrosos en cada area de trabajo.
Area de Trabajo: Area de Bodega
. -, Falta/ inadecuada
. . Inadecuado orden vy Mampulacmn . de sefializacion que
Peligro de Trabajo: S ‘| Materia Primal: o _
limpieza : identifique, advierta,
asociada a desplome .
prohiba, etc.
Dificulta el paso a la|Caidas a distintos|Accidentes por mala
Riesgo de Trabajo: hora de manipular lajnivel de  materia|manipulacion de
carga prima ubicado en|cargas
Condiciones Indicador|Valor Indicador|Valor Indicador|Valor
La frecuencia de exposicion al Riesgos es mayor gue media jornada | S| 1429 MNO 0 S 1429
Medidas de control ya implantadas son adecuadas NO 14.29 NO 14.29 NO 14.29
Se cumplen los requisitos legales y las recomendaciones NO 14.29 NO 14.29 NO 14.29
Proteccidn suministrada por los EPP N/A N/A MNIA MNIA NIA N/A
Tiempo de mantenimienta de los EPP adecuada NIA NIA MNIA MNiA NIA N/A
Condiciones inseguras de trabajo S 14.29 S 14.29 S 1429
Trabajadores sensibles a determinados Riesgos NO 0 (0] 0 NO 1429
Fallos en los componentes de los equipos, asi como en
los dispositivos de proteccidn MIA MIA M/A MNIA MNIA MNIA
Actos inseguros de las personas (errores no intencionados o
violaciones intencionales de los procedimientos establecidos) Sl 14 29 S 14.29 NO 0
Se llevan estadisticas de accidentes de trabajo NO 14.29 MO 14.29 NO 1429
Total 85.74 71.45 85.74
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Estimacion de la Probabilidad de Ocurrencia de Riesgos

por parte de agentes peligrosos en cada area de trabajo.

Area de Trabajo:

Area de Bodega

Peligro de Trabajo:

Particulas con potencial de dafios al sistema respiratario

Riesgo de Trabajo: Sobre exposician o inhalacion a sustancias
Condiciones Indicador Valor
La frecuencia de exposicion al Riesgos es mayor gue media jornada [NO 0
Medidas de contral ya implantadas son adecuadas MO 10
Se cumplen los requisitos legales y las recomendaciones MO 10
Proteccidn suministrada por los EPP MO 10
Tiempo de mantenimiento de los EPP adecuada NO 10
Condiciones inseguras de trabajo S 10
Trabajadores sensibles a determinados Riesgos S 10
Fallos en los componentes de los equipos, asi como en

los dispositivos de proteccion Sl 10
Actos inseguros de las personas (errores no intencionados o

violaciones intencionales de los procedimientos establecidos) MO 0

Se llevan estadisticas de accidentes de trabajo NO 10
Total 80
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Estimacion de la Probabilidad de Ocurrencia de Riesgos |

por parte de agentes peligrosos en cada area de trabajo.

Area de Trabajo:

Area de Pesado, Amasado, Pasteado y Conformado

Peligro de Trabajo:

Ambiente Téermico

Inadecuado

Exposicidn
Vibraciones

a Exposicion a Ruido

Contacto con equipos

Trastornos

Exposicion de Ruido

Riesgo de Trabajo: calientes musculoeSgueleticos |continuo
Condiciones Indicador|Valor Indicador|Valor Indicador|Valor
La frecuencia de exposicidn al Riesgos es mayor gque media jornada  |NO 0 NO 0 NO 0
Medidas de control ya implantadas son adecuadas MO 16 .66 NO 14.29 NO 10
Se cumplen los requisitos legales y las recomendaciones MO 16 .66 MO 14.29 NO 10
Proteccidn suministrada por los EPP NIA NIA MNIA NO 10
Tiempo de mantenimiento de los EPP adecuada NIA NIA MNIA NO 10
Condiciones inseguras de trabajo Sl 16.66 Sl 14.29 NO 0
Trabajadores sensibles a determinados Riesgos NO 0 NO 0 NO 0
Fallos en los componentes de los equipos, asi comao en

los dispositivos de proteccion MNIA MIA MIA S 10
Actos inseguros de las personas (errores no intencionados o

violaciones intencionales de los procedimientos establecidos) Sl 16.66 NO 0 NO 0
Se llevan estadisticas de accidentes de trabajo N/A MO 1429 NO 10
Total 66.64 57.16 60

Tabla 17: Estimacién de la Probabilidad de la Ocurrencia de Riesgos en el Area de Amasado, Pesado, Pasteado,
y Conformado
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EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA
LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

Estimacidn de la Probabilidad de Ocurrencia de Riesgos por parte de agentes peligrosos en cada area de trabajo.
Area de Trabajo: Area de Pesado, Amasado, Pasteado y Conformado
. . Conducta inadecuada
Animales en dreas de
lluminacidn trabajo, asociado a de personal ( no uso
Peligro de Trabajo: abalo, de EPP, omisian de
Inadecuada picadura .
procedimientos  de
mordeduras _
trabajo, etc )
Esfuerzo en la vista ExpUestos Accidentes y falta de
Riesgo de Trabajo: provaca serios P cumplimiento de
T enfermedades
problemas de vision normas
Condiciones Indicador|Valor Indicador|Valor Indicador|Valor
La frecuencia de exposicidn al Riesgos es mayor gue media jornada | Sl 14.29 Sl 1428 Sl 10
Medidas de control va implantadas son adecuadas MO 1429 NO 14.28 NO 10
Se cumplen los requisitos legales v las recomendaciones MO 14 29 MO 14.28 NO 10
Proteccién suministrada por los EPP MN/A MN/A MN/A MN/A MO 10
Tiempo de mantenimiento de los EPP adecuada N/A N/A N/A N/A NO 10
Condiciones inseguras de frabajo Sl 14.29 =] 14.28 Sl 10
Trabajadores sensibles a determinados Riesgos Sl 14.29 Sl 14.28 Sl 10
Fallos en los componentes de los equipos, asi como en
los dispositivos de proteccion N/A N/A N/A MN/A NO 0
Actos inseguros de las personas (errores no intencionados o
violaciones intencionales de los procedimientos establecidos) NO 0 Sl 14.28 Sl 10
Se llevan estadisticas de accidentes de trabajo NO 1429 MO 14 28 MO 10
Total 85.74 99.96 90
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EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA
LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

Estimacion de la Probabilidad de Ocurrencia de Riesgos

por parte de agentes peligrosos en cada area de trabajo.

Area de Trabajo:

Area de Pesado, Amasado, Pasteado y Conformado

Peligro de Trabajo: Espac_io de trabajo I_nad_ecuado orden vy Movimi_entas
insuficiente limpieza Repetitivos
Dificulta el paso a la Trastormos
Riesgo de Trabajo: hora de manipular la :
musculoequeleticos
carga
Condiciones Indicador|Valor Indicador|Valor Indicador|Valor
La frecuencia de exposicion al Riesgos es mayor gue media jornada  |NO 14.29 Sl 1429 =1 10
Medidas de control va implantadas son adecuadas MO 14.29 NO 14.29 NO 10
Se cumplen los requisitos legales y las recomendaciones MO 14 29 MO 14.29 NO 10
Proteccidn suministrada por los EPP MNIA N/A N/A MNIA NO 10
Tiempo de mantenimiento de los EPP adecuada MNIA NIA MN/A MNIA NO 10
Condiciones inseguras de trabajo Sl 14.29 Sl 14.29 Sl 10
Trabajadores sensibles a determinados Riesgos NO 0 NO 0 Sl 10
Fallos en los componentes de los equipos, asi comao en
los dispositivos de proteccidn MN/A N/A N/A MNIA NO ]
Actos inseguros de las personas (errores no intencionados o
violaciones intencionales de los procedimientos establecidos) Sl 14.29 Sl 14.29 NO 0
Se llevan estadisticas de accidentes de trabajo NO 1429 MO 14 29 NO 10
Total 85.74 85.74 80
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EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA
LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

Estimacion de la Probabilidad de Ocurrencia de Riesgos por parte de agentes peligrosos en cada area de trabajo.
Area de Trabajo: Area de Pesado, Amasado, Pasteado y Conformado
Equipos o elementos
Manipulacidn delen movimiento o|Falta/ inadecuada
. . equipos asociados algiratorios, asociado|sefializacion que

el BT IEl 2 golpes y coraduras alal atrapamiento dellidentifigue, advierta,

extremidades. cluerpo o partes dellprohiba, etc.

cuerpo

Riesgo de Trabajo: Atrapamienta de Atrapamienta de Ac{gidentesf; por mala

extremidades extremidades sefializacion
Condiciones Indicador|Valor Indicador|Valor Indicador|Valor
La frecuencia de exposicidn al Riesgos es mayor que media jornada | Sl 10 S 10 Sl 14.29
Medidas de contral ya implantadas son adecuadas MO 10 NO 10 NO 14.29
Se cumplen los requisitos legales v las recomendaciones MO 10 NO 10 NO 14.29
Proteccién suministrada paor los EPP MO 10 NO 10 MNIA MN/A
Tiempo de mantenimiento de los EPP adecuada NO 10 NO 10 N/A N/A
Condiciones inseguras de trabajo Sl 10 Sl 10 Sl 14.29
Trabajadores sensibles a determinados Riesgos Sl 10 Sl 10 NO 14.29
Fallos en los componentes de los equipos, asi como en
los dispositivos de proteccidn Sl 10 NO 0 MNIA MN/A
Actos inseguros de las personas (errores no intencionados o
violaciones intencionales de los procedimientos establecidos) NO 10 NO 0 NO 0
Se llevan estadisticas de accidentes de trabajo NO 10 NO 10 NO 14 29
Total 100 80 85.74
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EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA
LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

Estimacion de la Probabilidad de Ocurrencia de Riesgos por parte de agentes peligrosos en cada area de trabajo.

Area de Trabajo: Area de Pesado, Amasado, Pasteado y Conformado
Particulas con|Transporte  en  lo|Exposicidon a campos

Peligro de Trabajo: potencial de dafios allinterno  asociado  aleléctricos asociados
sistema respiratorio  [colision o vuelco a golpes eléctricos
Sobre exposicion  o|Manipulacidn Exposicidon y contacto

Riesgo de Trabajo: inhalacién alinadecuada delcon la  corriente
sustancias cargas eléctrica

Condiciones Indicador|Valor Indicador|Valor Indicador|Valor

La frecuencia de exposicion al Riesgos es mayor gue media jornada | Sl 10 NO ] NO 0

Medidas de control ya implantadas son adecuadas MO 10 NO 10 NO 10

Se cumplen los requisitos legales v las recomendaciones MO 10 NO 10 NO 10

Proteccion suministrada por los EPP NO 10 NO 10 MNIA MNIA

Tiempo de mantenimiento de los EPP adecuada NO 10 NO 10 MNIA MNIA

Condiciones inseguras de trabajo Sl 10 Sl 10 Sl 10

Trabajadores sensibles a determinados Riesgos Sl 10 Sl 10 Sl 10

Fallos en los componentes de los equipos, asi como en

los dispositivos de proteccidn NO 0 NO ] MNIA NIA

Actos inseguros de las personas (errores no intencionados o

violaciones intencionales de los procedimientos establecidos) NO 0 ol 10 NO 0

Se llevan estadisticas de accidentes de trabajo NO 10 MO 10 MO 10

Total 80 80 50
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EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA
LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

Estimacion de la Probabilidad de Ocurrencia de Riesgos

por parte de agentes peligrosos en cada area de trabajo.

Area de Trabajo:

Area de Pesado, Amasado, Pasteado y Conformado

Peligro de Trabajo:

Incendio de equipos o elementos electricos

Riesgo de Trabajo:

Explosiones e incendios

Condiciones Indicador Valor
La frecuencia de exposicidn al Riesgos es mayor gue media jornada |NO 0
Medidas de control va implantadas son adecuadas NO 125
Se cumplen los requisitos legales v las recomendaciones NO 12.5
Proteccién suministrada por los EPP MNIA N/A
Tiempo de mantenimiento de los EPP adecuada MNIA N/A
Condiciones inseguras de trabajo Sl 12.5
Trabajadores sensibles a determinados Riesgos NO 0
Fallos en los componentes de los equipos. asi como en MO 0
Actos inseguros de las personas {(errores no intencionados o

violaciones intencionales de los procedimientos establecidos) Sl 12.5
Se llevan estadisticas de accidentes de trabajo NO 12.5
Total 62.5
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EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA
LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

Estimacion de la Probabilidad de Ocurrencia de Riesgos por parte de agentes peligrosos en cada area de trabajo.

Area de Trabajo:

Area de Cuarto de Crecimiento

Trabajos bajo lluminacion Inadecuado orden vy
Peligro de Trabajo: condician de Inadecuada limpieza ’

confinamienta,

Esfuerzo en la vista|Dificulta el paso a la
Riesgo de Trabajo: Estrés laboral lo que provoca serioslhora de manipular la
problemas de vision |carga

Condiciones Indicador|Valor Indicador|Valor Indicador|Valor
La frecuencia de exposicidn al Riesgos es mayor que media jornada NO 1429 Sl 14.29 Sl 14.29
Medidas de control va implantadas son adecuadas NO 14.29 NO 14.29 NO 14.29
Se cumplen los requisitos legales y las recomendaciones NO 14 29 NO 1429 NO 14 29
Proteccion suministrada por los EPP M/A MNIA MNIA MNIA MNIA M/A
Tiempo de mantenimiento de los EPP adecuada /A MN/A MN/A MN/A NIA /A
Condiciones insequras de trabajo Sl 14.29 Sl 14.29 Sl 14.29
Trabajadores sensibles a determinados Riesgos NO 0 Sl 14.29 NO 0
Fallos en los componentes de los equipos, asi como en
los dispositivos de proteccidn M/A MNIA MNIA MNIA MN/A M/A
Actos inseguros de las personas (errores no intencionados o
violaciones intencionales de los procedimientos establecidos) NO 0 NO 0 Sl 14.29
Se llevan estadisticas de accidentes de frabajo NO 14.29 MO 14.29 MO 14 .29
Total 71.45 85.74 85.74

Tabla 18: Estimacién de la Probabilidad de la Ocurrencia de Riesgos en el Area de Crecimiento
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EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA
LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

Estimacion de la Probabilidad de Ocurrencia de Riesgos por parte de agentes peligrosos en cada area de trabajo.
Area de Trabajo: Area de Bodega
Peligro de Trabajo: Falta/ inadecuada sefializacion que identifiqgue, advierta, prohiba,
Riesgo de Trabajo: Accidentes por falta de sefializacion
Condiciones Indicador Valor
La frecuencia de exposicion al Riesgos es mayor gue media jornada Sl 14.29
Medidas de control ya implantadas son adecuadas NO 14.29
Se cumplen los requisitos legales v las recomendaciones NO 14.29
Proteccion suministrada por los EPP M/A MNIA
Tiempo de mantenimiento de los EPP adecuada M/A MNIA
Condiciones inseguras de trabajo Sl 14.29
Trabajadores sensibles a determinados Riesgos NO 0
Fallos en los componentes de los equipos, asi como en
los dispositivos de proteccian M/A NIA
Actos inseguros de las personas (errores no intencionados o
violaciones intencionales de los procedimientos establecidos) NO 0
Se llevan estadisticas de accidentes de frabajo MO 1429
Total 71.45
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EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA
LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

Estimacion de la Probabilidad de Ocurrencia de Riesgos

por parte de agentes peligrosos en cada area de trabajo.

Area de Trabajo:

Area de Cocina

Riesgo de Trabajo:

Almacenamiento 0
Ambiente termico contencion de
Peligro de Trabajo: . materiales Exposicion a ruido
inadecuado . .
peligrosos, asociado
a derrames.
Presencia de
Contacto con equipos|obstaculos v liquidos|Exposicion de Ruido

calientes derramados en  el|continuo
piso

Condiciones Indicador|Valor Indicador|Valor Indicador|Valor
La frecuencia de exposicidn al Riesgos es mayar gue media jornada |NO 0 S 10 NO 0
Medidas de control va implantadas son adecuadas MNO 16.66 NO 10 NO 10
Se cumplen los requisitos legales v las recomendaciones MO 16.66 NO 10 NO 10
Proteccidn suministrada por los EPP M/A NO 10 NO 10
Tiempo de mantenimiento de los EPP adecuada MN/A NO 10 NO 10
Condiciones inseguras de trabajo Sl 16.66 Sl 10 ol 10
Trabajadores sensibles a determinados Riesgos NO 0 NO ] NO 0
Fallos en los componentes de los equipos, asi como en
los dispositivos de proteccion MN/A NO 0 Sl 10
Actos inseguros de las personas (errores no intencionados o
violaciones intencionales de los procedimigentos establecidos) =1 16.66 S 10 Sl 10
Se llevan estadisticas de accidentes de trabajo NIA MO 10 MO 10
Total 66.64 80 a0

Tabla 19: Estimacién de la Probabilidad de la Ocurrencia de Riesgos en el Area de Cocina
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EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA
LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

Estimacién de la Probabilidad de Ocurrencia de Riesgos

por parte de agentes peligrosos en cada area de trabajo.

Area de Trabajo:

Area de Cocina

Incendios de equipos

Peligro de Trabajo- lluminacian Incendias de liguidos 0 clementos
Inadecuada combustibles L
eléctricos
Esfuerzo en la vista Explociones e| Explociones e
Riesgo de Trabajo: lo que provoca serios ploc ploc
T Incendios Incendios
problemas de vision
Condiciones Indicador|Valor Indicador|Valor Indicador|Valor
La frecuencia de exposicion al Riesgos es mayor gue media jornada  |NO 0 MO 0 NO 0
Medidas de control va implantadas son adecuadas MO 16.66 NO 14.29 NO 12.5
Se cumplen los requisitos legales y las recomendaciones MO 16.66 MO 14.29 NO 125
Proteccidn suministrada por los EPP MIA MN/A NIA
Tiempo de mantenimiento de los EPP adecuada MNIA N/A MNIA
Condiciones inseguras de trabajo Sl 16.66 Sl 14.29 Sl 125
Trabajadores sensibles a determinados Riesgos Sl 16.66 NO 0 NO ]
Fallos en los componentes de los equipos, asi comao en
los dispositivos de proteccidn MN/A N/A NO ]
Actos inseguros de las personas (errores no intencionados o
violaciones intencionales de los procedimientos establecidos) NO 0 Sl 14.29 Sl 125
Se llevan estadisticas de accidentes de trabajo N/A MO 1429 NO 125
Total 66.64 71.45 62.5

94



EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA
LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

Estimacion de la Probabilidad de Ocurrencia de Riesgos

por parte de agentes peligrosos en cada drea de trabajo.

Area de Trabajo:

Area de Cocina

Almacenamiento,

manipulacian 0 :
o Presencia de agentes|, . .
exposicion indirecta . : Animales en dreas de
. . de sustancias (bacterias, VITLS, trabajo, asociado a

Peligro de Trabajo: . ) hongos,etc) . ’

quimicas. Asociado a T picadura 0

e contaminacicn
contaminacian por| = . mardeduras
. -, bioldgica

contacto, inhalacidn o

ingestion.
Riesgo de Trabajo: Dificuitades Expuestos a

respiratorias a largo enfermedades
Condiciones Indicador|Valor Indicador|Valor Indicador|Valor
La frecuencia de exposicidn al Riesgos es mayar gue media jornada  |NO 0 NO 0 ol 1428
Medidas de control va implantadas son adecuadas NO 10 MO 12.5 NO 14.28
Se cumplen los requisitos legales v las recomendaciones MO 10 MO 12.5 NO 14.28
Proteccidn suministrada por los EPP NO 10 NO 12.5 N/A
Tiempo de mantenimiento de los EPP adecuada NO 10 NO 12.5 N/A
Condiciones inseguras de trabajo Sl 10 S 12.5 Sl 14.28
Trabajadores sensibles a determinados Riesgos Sl 10 NO 0 ol 1428
Fallos en los componentes de 05 equipos, asi coma en
los dispositivos de proteccian NO 0 MNIA N/A
Actos insequros de las personas {errores no intencionados o
violaciones intencionales de los procedimientos establecidos) Sl 10 Sl 12.5 Sl 14.28
Se llevan estadisticas de accidentes de trabajo NO 10 MIA MO 14 28
Total 80 75 99.96
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EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA
LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

Estimacion de la Probabilidad de Ocurrencia de Riesgos por parte de agentes peligrosos en cada area de trabajo.
Area de Trabajo: Area de Cocina
Conducta inadecuada
Peligro de Trabajo: 32 E%;?ngrl”n(isri]gnugg .ESDET‘C?U de ftrabajo I_nad_ecuado orden y
T insuficiente limpieza
procedimientos  de
trabajo, etc.)
Riesgo de Trabajo: Accidgntes y falta de Dificultac_:ies a la hora
cumplimiento de de gjercer suUs
Condiciones Indicador|Valor Indicador|Valor Indicador|Valor
La frecuencia de exposicion al Riesgos es mayor gue media jornada | Sl 10 MO 14.29 Sl 14.29
Medidas de control va implantadas son adecuadas NO 10 MO 14.29 NO 14.29
Se cumplen los requisitos legales v las recomendaciones NO 10 MO 14.29 NO 14.29
Proteccidn suministrada por los EPP NO 10 MIA NiA MN/A MNIA
Tiempo de mantenimiento de los EPP adecuada NO 10 MNIA MNIA N/A MNIA
Condiciones inseguras de frabajo Sl 10 Sl 14.29 Sl 14.29
Trabajadores sensibles a determinados Riesgos Sl 10 NO 0 NO 0
Fallos en los componentes de los equipos, asi comao en
los dispositivos de proteccidn NO 0 MNIA MN/A N/A N/A
Actos inseguros de las personas {errores no intencionados o
violaciones intencionales de los procedimigentos establecidos) =1 10 S 14.29 Sl 14.29
Se llevan estadisticas de accidentes de trabajo NO 10 NO 1429 MO 14 29
Total 920 85.74 85.74
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EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA
LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

Estimacion de la Probabilidad de Ocurrencia de Riesgos

por parte de agentes peligrosos en cada area de trabajo.

Area de Trabajo:

Area de Cocina

Presencia 0
manipulacidn de . -
Sustancias quimicas ( Mampulacmn . de Manipulacion de
: . S equipos asociados a : )
Peligro de Trabajo: gases o liquidos) |, Materia Prima
iad tact golpes y cortaduras a asociada a desplome
asociados a comacto,| [ .- vidadas p
ingestian 0
inhalacion.
El trabajadgr esta en Caidas a distintos
contacto directo con Accidentes debido allnivel de  materia
Riesgo de Trabajo: las sustancias . . :
i . mal uso de equipos  |prima  ubicado  en
quimicas sin los EPP
zonas altas
adecuados
Condiciones Indicador|Valor Indicador|Valor Indicador|Valor
La frecuencia de exposicion al Riesgos es mayor gue media jomada  |[NO 0 Sl 10 NO 0
Medidas de control va implantadas son adecuadas MO 11.11 NO 10 NO 1428
Se cumplen los requisitos legales v las recomendaciones NO 111 NO 10 NO 14 28
Proteccidn suministrada por los EPP NO 11.11 NO 10 MNIA
Tiempo de mantenimiento de los EPP adecuada NO 11.11 NO 10 MNIA
Condiciones inseguras de frabajo = 11.11 Sl 10 = 14.28
Trabajadores sensibles a determinados Riesgos NO 0 Sl 10 NO 0
Fallos en los componentes de los equipos, asi como en
los dispositivos de proteccion NIA MNIA Sl 10 NIA
Actos inseguros de las personas (erores no intencionados o
violaciones intencionales de los procedimientos establecidos) Sl 11.11 NO 10 Sl 14 28
Se llevan estadisticas de accidentes de trabajo MO 1111 NO 10 MO 14.28
Total 77.76 100 714
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EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA
LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

Estimacion de la Probabilidad de Ocurrencia de Riesgos

por parte de agentes peligrosos en cada drea de trabajo.

Area de Trabajo:

Area de Cocina

Peligro de Trabajo:

Equipos o elementos
en  movimiento 0
giratorios, asociado
al atrapamiento del
cuerpo 0 partes del
cuerpo

Falta/ inadecuada
sefializacidn que
identifique, advierta,
prohiba, etc.

Superficies calientes
expuestas asociados
a contacto directo.

Riesgo de Trabajo:

Afrapamiento de

extremidades

Accidentes por falta
de sefializacion

Exposicion y contacto
directo con
superficies calientes

Condiciones Indicador|Valor Indicador|Valor Indicador|Valor
La frecuencia de exposicion al Riesgos es mayor gue media jornada | Sl 10 S 14.29 NO 0
Medidas de contral ya implantadas son adecuadas MO 10 NO 14.29 NO 10
Se cumplen los requisitos legales v las recomendaciones MO 10 NO 14.29 NO 10
Proteccidn suministrada por los EPP NO 10 MN/A NO 10
Tiempo de mantenimiento de los EPP adecuada MO 10 MN/A NO 10
Condiciones inseguras de trabajo Sl 10 Sl 14.29 Sl 10
Trabajadores sensibles a determinados Riesgos Sl 10 NO 0 Sl 10
Fallos en los componentes de los equipos, asi como en

los dispositivos de proteccidn NO 0 MNIA NO 0
Actos inseguros de las personas (errores no intencionados o

violaciones intencionales de los procedimientos establecidos) NO 0 NO 0 Sl 10
Se llevan estadisticas de accidentes de trabajo NO 10 NO 14 29 NO 10
Total 80 71.45 80
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EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA
LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

Estimacion de la Probabilidad de Ocurrencia de Riesgos |

por parte de agentes peligrosos en cada area de trabajo.

Area de Trabajo:

Area de Cocina

Peligro de Trabajo:

Presencia )
manipulacion de
Sustancias { gases 0
liquidos)
asociados a contacto
directo

calientes,
0

Cables Electricos
expuestos o sin
aislamiento asociado
contactos
electricos directos.

Exposicion a campo
eléctrico asociado a
golpes eléctricos

Contacto directo caon

Exposicion y contacto

Riesgo de Trabajo: la piel Corto circuito con  la  comiente
Condiciones Indicador|Valor Indicador|Valor Indicador|Valor
La frecuencia de exposicidn al Riesgos es mayor gue media jornada  |NO 0 S 10 NO 0
Medidas de control ya implantadas son adecuadas NO 10 NO 10 NO 10
Se cumplen los requisitos legales v las recomendaciones NO 10 NO 10 NO 10
Proteccidn suministrada por los EPP NO 10 N/A MNIA

Tiempo de mantenimiento de los EPP adecuada NO 10 N/A MNIA

Condiciones inseguras de trabajo Sl 10 Sl 10 Sl 10
Trabajadores sensibles a determinados Riesgos Sl 10 Sl 10 Sl 10
Fallos enlos componentes de |os equipos, asi comao en

los dispositivos de proteccidn NO 0 NO 0 NO 0
Actos inseguros de las personas (errores no intencionados o

violaciones intencionales de los procedimientos establecidos) NO 0 NO 0 NO 0

Se llevan estadisticas de accidentes de trabajo MO 10 NO 10 MO 10
Total 70 60 50
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EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA
LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

Estimacion de la Probabilidad de Ocurrencia de Riesgos por parte de agentes peligrosos en cada area de trabajo.

Area de Trabajo:

Area de Despacho

lluminacidn

Incendios de equipos

Peligro de Trabajo: Exposicidn a Ruida o elementos
Inadecuada .
electricos
o . |Esfuerzo en la vista N
. . Exposicion a ruido - “|Corto circuito,
Riesgo de Trabajo: : lo que provoca serios|. .
continuo o incendios
problemas de vision
Condiciones Indicador|Valor Valor Indicador|Valor
La frecuencia de exposicion al Riesgos es mayor gue media jornada |[NO 0 NO 0 NO 0
Medidas de control va implantadas son adecuadas NO 10 NO 16.66 MO 12.5
Se cumplen los requisitos legales v las recomendaciones MO 10 MO 16.66 NO 125
Proteccidan suministrada paor los EPP MO 10 MN/A MNIA
Tiempo de mantenimiento de los EPP adecuada NO 10 MNIA NIA
Condiciones inseguras de trabajo Sl 10 Sl 16.66 Sl 12.5
Trabajadores sensibles a determinados Riesgos NO ] ol 16.66 NO ]
Fallos en los componentes de los equipos, asi como en
los dispositivos de proteccidn S 10 MN/A MO 0
Actos inseguros de las personas (errores no intencionados o
violaciones intencionales de los procedimientos establecidos) Sl 10 NO 0 Sl 12.5
Se llevan estadisticas de accidentes de trabajo NO 10 MN/A MO 12.5
Total B0 66.64 62.5

Tabla 20: Estimacién de la Probabilidad de la Ocurrencia de Riesgos en el Area de Despacho
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EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA
LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

Estimacion de la Probabilidad de Ocurrencia de Riesgos por parte de agentes peligrosos en cada area de trabajo.
Area de Trabajo: Area de Despacho
. . Conducta inadecuada
Animales en dreas de
trabajo, asociado a de personal ( no uso Inadecuado orden vy
Peligro de Trabajo: abalo, de EPP, omision de|. = ’
picadura T limpieza
procedimientos  de
mordeduras .
trabajo, etc))
Accidentes vy falta de|Dificutades a la hora
. . Expuestos - :
Riesgo de Trabajo: cumplimiento de|de gjercer SUS
enfermedades
normas labores
Condiciones Indicador|Valor Valor Indicador|Valor
La frecuencia de exposicion al Riesgos es mayaor gue media jornada | Sl 14 28 Sl 10 Sl 1429
Medidas de control ya implantadas son adecuadas NO 14.26 MO 10 NO 14.29
Se cumplen los requisitos legales y las recomendaciones NO 14 28 MO 10 NO 14.29
Proteccidn suministrada por los EPP NIA NO 10 MN/A MNIA
Tiempo de mantenimiento de los EPP adecuada MIA NO 10 MNIA MNIA
Condiciones inseguras de trabajo Sl 14.28 Sl 10 ol 14.29
Trabajadores sensibles a determinados Riesgos =1 14.28 Sl 10 MO 0
Fallos en los componentes de los equipaos, asi como en
los dispositivos de proteccion MIA NO 0 MNIA MNIA
Actos inseguros de las personas (errores no intencionados o
violaciones intencionales de los procedimientos establecidos) Sl 14.28 Sl 10 Sl 14.29
Se llevan estadisticas de accidentes de frabajo NO 14 28 NO 10 MO 1429
Total 99.96 90 85.74

101



EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA
LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

Estimacion de la Probabilidad de Ocurrencia de Riesgos por parte de agentes peligrosos en cada area de trabajo.
Area de Trabajo: Area de Despacho
Pisos  humedos o|Falta/ inadecuada|Uso  frecuente de
T T defe;tuoso seﬁa!i;acic’m Que esca!eras fijas,
) asociados a caidas alidentifique, adviera,|asociado a caidas a
un mismao nivel prohiba, etc. distinto nivel
. . Accidentes por faltalAccidentes por falta|Caidas a distintos
Riesgo de Trabajo: . Lo .
de sefializaciones de sefializacion nivel
Condiciones Indicador|Valor Valor Indicador|Valor
La frecuencia de exposicion al Riesgos es mayor gue media jormnada |NO 0 Sl 14.29 NO 0
Medidas de control ya implantadas son adecuadas NO 10 MO 14.29 NO 10
Se cumplen los requisitos legales y las recomendaciones NO 10 MO 14.29 NO 10
Proteccidn suministrada por los EPP NIA MN/A MN/A
Tiempo de mantenimiento de los EPP adecuada MIA N/A MNIA
Condiciones inseguras de trabajo =1 10 Sl 14.29 Sl 10
Trabajadores sensibles a determinados Riesgos Sl 10 NO 0 NO 4]
Fallos en los componentes de los equipos, asi como en
los dispositivos de proteccidn NIA MIA MIA
Actos inseguros de las personas (errores no intencionados o
violaciones intencionales de los procedimientos establecidos) NO 0 NO 0 NO 4]
Se llevan estadisticas de accidentes de trabajo NO 10 NO 14.29 MO 10
Total 50 71.45 40
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EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA
LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

Estimacion de la Probabilidad de Ocurrencia de Riesgos por parte de agentes peligrosos en cada area de trabajo.

Area de Trabajo:

Area de Despacho

Peligro de Trabajo:

Paneles o
proteccian 0

breaker

sin
sefializacion

asociado a contactos eléctricos

al personal

Exposicion a campo eléctrico
asociado a golpes eléctricos

Riesgo de Trabajo:

Contacto con campo eléctrico

Exposicién y contacto con la
caorriente eléctrica

Condiciones Indicador Valor Indicador Valor
La frecuencia de exposicién al Riesgos es mayor gue media jornada |NO 10 MNO ]
Medidas de control ya implantadas son adecuadas NO 10 MO 10
Se cumplen los requisitos legales v las recomendaciones NO 10 NO 10
Proteccidn suministrada por los EPP NiA MN/A

Tiempo de mantenimiento de los EPP adecuada MNIA MNIA

Condiciones inseguras de trabajo =1 10 Sl 10
Trabajadores sensibles a determinados Riesgos Sl 10 Sl 10
Fallos en los componentes de los equipos, asi como en

los dispositivos de proteccion Sl 10 Sl 10
Actos inseguros de las personas (errores no intencionados o

vinlaciones intencionales de los procedimientos establecidos) N 0 MO 0
Se llevan estadisticas de accidentes de trabajo NO 10 MO 10
Total 70 60
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EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA
LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

Estimacion de la Probabilidad de Ocurrencia de Riesgos por parte de agentes peligrosos en cada area de trabajo.
Area de Trabajo: Area de Lavanderia Y Servicios Higiénicos
Presencia de agentes| , . .
o . : Animales en dreas de

Exposicidn de|(bacterias, virus, frabajo, asociado a
Peligro de Trabajo: condiciones hongos,etc) . ’

climaticas extremas [contaminacion picadura ©

o mordeduras
biolagica

Riesgo de Trabajo: Expuestos a enfermedades
Condiciones Indicador|Valor Valor Indicador|Valor
La frecuencia de exposicion al Riesgos es mayor gue media jorada  [NO 0 NO 0 Sl 14.28
Medidas de control va implantadas son adecuadas NO 10 NO 125 NO 14 28
Se cumplen los requisitos legales v las recomendaciones NO 10 NO 12.5 NO 14.28
Proteccidn suministrada por los EPP MN/A NO 125 MN/A
Tiempo de mantenimiento de los EPP adecuada N/A NO 125 NIA
Condiciones inseguras de trabajo Sl 10 Sl 125 Sl 14.28
Trabajadores sensibles a determinados Riesgos Sl 10 NO 0 Sl 14.28
Fallos en los componentes de los equipos, asi como en
los dispositivos de proteccion N/A MN/A MNIA
Actos inseguros de las personas (errores no intencionados o
violaciones intencionales de los procedimientos establecidos) Sl 10 Sl 125 Sl 14.28
Se llevan estadisticas de accidentes de trabajo NO 10 MIA MO 1428
Total 60 75 99.96

Tabla 21: Estimacién de la Probabilidad de la Ocurrencia de Riesgos en el Area de Lavanderia y Servicios
Higiénicos
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EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA
LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

Estimacion de la Probabilidad de Ocurrencia de Riesgos por parte de agentes peligrosos en cada area de trabajo.

Area de Trabajo:

Area de Lavanderia Y Servicios Higiénicos

Peligro de Trabajo:

Inadecuado ordeny limpieza

Falta/ inadecuada sefializacian

que identifique, advierta,

Riesgo de Trabajo: Dificultades a la hora de ejercer Acgident@ por falta de
sus labores sefializacidn

Condiciones Indicador Valor Indicador Valor
La frecuencia de exposicidn al Riesgos es mayor que media jornada S 14.29 Sl 14.28
Medidas de control ya implantadas son adecuadas MO 14.29 NO 14.28
Se cumplen los requisitos legales v las recomendaciones MO 14 29 NO 14.28
Prateccidn suministrada por los EPP MNIA MNIA MN/A
Tiempo de mantenimiento de los EPP adecuada NIA MNIA MN/A
Condiciones inseguras de frabajo Sl 14.29 Sl 1428
Trabajadores sensibles a determinados Riesgos NO 0 Sl 1428
Fallos enlos componentes de los equipos, asi comao en
los dispositivos de proteccidn MNIA MIA MNIA
Actos inseguros de las personas (errores no intencionados o
violaciones intencionales de los procedimientos establecidos) Sl 14.29 NO 0
Se llevan estadisticas de accidentes de trabajo NO 14 29 NO 14 28
Total 85.74 85.68
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EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA
LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

X.EVALUACION DE RIESGOS

Localizaciéon: Panaderia Luna

Inicial: X | Seguimiento:

Area de Trabajo: Recepcion de Materia Prima

Evaluacion

Procedimiento

de trabajo LRI Riesgo
Medidas Preventivas/Peligro Identificado 19 sobre  este 9
para este : Controlado
. peligro
peligro
No [Peligro Identificado Riesgo Probabilidad Sever@ad E§t|ma0|on d
del Dafio [Riesgo
B (M |[A |[LD|D|IED|T|TL|M|IM]|IN Si [No
. . oE|l duefio de Panaderia debe poner a
_ . Emisor de altos decibeles de . — :
1 [Exposicion a Ruido . ~ ; X X X disposicion de los trabajadores protectores | Sl NO X
ruido provoca dafios al oido "
auditivos.
Esfuerzo en la vista que . I
L . e Realizar el mantenimiento de las fuentes de
2 [lluminacién Inadecuada |provoque serios problemas X X X : SI NO X
de visié luz e incrementar el uso de la luz natural.
e vision
3 Lrg?%r;célos de materiales Explosiones e Incendios X X X Extintores pequefios SI NO
Manejo seguro de materias primas o
. . . almacenamiento adecuado de las materias
Incendio de equipos o|Exposicién o contacto con la : . .
4 o . N X X X primas. Los envases de las materias primas | NO NO X
elementos eléctricos corriente eléctrica . .
deben ser ubicados en lugares lejos de
elareas de produccion.
Almacenamiento,
manlp'ul.a}cm.n . 0 Es necesario disponer para el manejo seguro
exposicion indirecta de L o
sustancias uimicas Sobreexposicion o] de cada unos de los productos utilizados y
5 Asociado g é inhalacion  continua  de X X X evitar la ingestion o inhalacion de sustancias [NO NO X
L sustancias quimicas quimicas las medidas de seguridad
contaminacion por e :
. - especificas y sus respectivas EPP.
contacto, inhalacion o
ingestion.

Tabla 22 Evaluacion de Riesgos Recepcion de Materia Prima
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EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA
LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

EVALUACION DE RIESGOS

Localizacion: Panaderia Luna

Inicial:

X

Seguimiento:

Area de Trabajo: Recepcion de Materia Prima

Evaluacion

Procedimiento

de trabajo IOfeE el Riesgo
Medidas Preventivas/Peligro Identificado 19 sobre  este 9
para este : Controlado
. peligro
peligro
: - : - Severidad | Estimacion de
No [Peligro Identificado Riesgo Probabilidad del Dafio |Riesgo
B |[M |A |[LD|D|ED|T|TL|M|IM|IN Si [No
Animales en areas de eProhibir el ingreso de la mascota a todas las
6 |trabajo, asociado a|Expuestos a enfermedades X X X X g Sl NO X
; areas de trabajo.
picadura o mordeduras
. e Es necesario que el ayudante posea el
Esfuerzos fisicos : . . .
7 . Mala manipulacién de Carga X X X equipo adecuado al realizar estas tareas que | Sl NO X
importantes . .
requieren esfuerzo fisicos.
Inadecuado orden y|Dificulta el paso a la hora de * Es necesario que el ayudante posea el
8 L . X X X equipo adecuado al realizar estas tareas que | Sl NO X
limpieza manipular la carga ) .
requieren esfuerzo fisicos.
Falta/ inadecuada
sefalizacion gue | Accidentes por mala e Colocar las sefializaciones adecuadas en el
9 ) o . . o, X X X X . NO NO X
identifique, advierta, | Sefalizacion area de trabajo
prohiba, etc
Uso frecuente de
10 esca!eras ] fijas, Caidas a distinto nivel % |x X e Instalar cmtag ant!desllzantes en los S| NO X
asociado a caidas a escalones para evitar caidas.
distinto nivel.
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EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA

LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

EVALUACION DE RIESGOS

Localizacion: Panaderia Luna

Inicial: X | Seguimiento:

Area de Trabajo: Bodega

Evaluacién

Procedimiento

| Informacién | .
Medidas Preventivas/Peligro Identificado o reloeE ] sobre este S
para este eliaro Controlado
peligro Pelg
: - : - Severidad | Estimacion de
No [Peligro Identificado Riesgo Probabilidad del Dafio |Riesgo
B (M |[A |[LD|D|ED|T|TL|M|IM|IN Si |No
. e Se recomienda instalar tragaluces para
o Esfuerzo en la vista provoca ) o
1 [Huminacién inadecuada . L, X X X mejorar la visibilidad a la hora de que el|SlI NO X
serios problemas de vision . .
trabajador este en su jornada laboral
Incendios de materiales e EI almacenamiento de productos
2 s6lidos Explosiones e Incendios X X X inflamables o facilmente combustible debe |SI NO X
hacerse en locales independientes
3 _Esfuerzos Fisicos Manipulacién de Carga % |x « ° _B_rlndar las EPP necesarias para las g| NO X
importantes actividades correspondientes.
4 Inadecuado orden y|Dificulta el paso a la hora de % |x « e Es recomendable reorganizar el S| NO "
limpieza manipular la carga posicionamiento de la materia prima
Manipulacion de [Caidas a distintos nivel de , ,
. ) . ) ; . e No poner apilados demasiados sacos de
5 |Materia Prima asociada|materia prima ubicado en X |X X ) : Sl NO X
harina para evitar su desplome
a desplome zonas altas
Falta/ inadecuada
sefalizacion gue [ Accidentes por mala e Colocar las sefializaciones adecuadas en el
6 ; o . ) > X |X X . . Sl NO X
identifique, advierta, [ manipulacion de cargas area de trabajo
prohiba, etc.
Particulas CoN o hre - o e Se recomienda el uso de mascarillas en el
7 |potencial de dafos al|. . P . X |X X area de bodega por el contacto directo al|SlI NO X
. . , inhalacion a sustancias .
sistema respiratorio polvo u otras particulas

Tabla 23 Evaluacién de Riesgos Bodega
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EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA
LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

EVALUACION DE RIESGOS

Localizacion: Panaderia Luna

Inicial:

X

Seguimiento:

Area de Trabajo: Pesado, Amasado, Pasteado y Conformado

Evaluacion

Procedimiento

de trabajo SO GG Riesgo
Medidas Preventivas/Peligro Identificado para este sopre este Controlado
: peligro
peligro
No [Peligro Identificado Riesgo Probabilidad Severugad E_stlmacmn e
del Dafio |Riesgo
B (M |[A |[LD/DED|T|TL{M|IM|IN Si |No
Ambiente térmico [ Contacto con equipos e Brindar las EPP necesarias para las
1 . . X X X . . Sl NO X
inadecuado calientes actividades correspondientes.
2 Expos_mon a| Trastornos . X X X e No debe pasarse de media jornada Sl NO X
vibraciones musculoequeleticos
L, . e Se puede aislar el ruido provocado por
. . Exposicion de Ruido e e
3 | Exposicién a Ruido ) X X X magquinas y solicitar al personal que modere | SI NO X
continuo )
el volumen del radio
e Es necesario poner en funcién las lamparas
4 |1luminacion Inadecuada Esfyerzo en la vista provoca « « « para  proporcionar suﬂmentia iluminacién, NO NO «
serios problemas de vision remplazar las lamparas dafiadas y darle
continuo mantenimiento.
5 Incendios de equipos o
elementos eléctricos
Animales en areas de e Prohibirle el ingreso de la mascota al area
6 |trabajo, asociado a|Expuestos a enfermedades X |X X . 9 Sl NO X
. de trabajo.
picadura o mordeduras
Conducta inadecuada
de personal ( no uso de Accidentes y falta de eSupervisar el uso de los EPP para evitar
7 |EPP, omision de i X X X . NO NO X
- cumplimiento de normas accidentes laborales
procedimientos de
trabajo, etc.)

Tabla 24 : Evaluacion de Riesgos Area de Pesado, Amasado, Pasteado y Conformado.
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EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA

LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

EVALUACION DE RIESGOS

Localizacion: Panaderia Luna

Inicial: X | Seguimiento:

Area de Trabajo: Pesado, Amasado, Pasteado y Conformado

Evaluacién

Procedimiento

Informacion

Medidas Preventivas/Peligro Identificado o reloeE ] sobre este S
para este : Controlado
. peligro
_ _ = peligro
No |Peligro Identificado Riesgo Probabilidad Severugad E_stlmacmn e
del Dafio |Riesgo
B (M |[A |[LD|D|ED|T|TL|M|IM|IN Si |No
e En las mesas de trabajo
se encuentra saturada de e Es necesario mantener limpias y ordenadas
Espacio de trabajo[materia primas y otros las mesas de trabajo sin objetos quevsean
8 . .. . . X [X X . - Sl NO X
insuficiente objetos a la hora de realizar ajenas a las actividades en el momento de
la funcion provocando algun trabajar
accidente
Inadecuado orden y|Dificulta el paso a la hora de * L|mp|.ar el area de trapgjo en producc_:lon
9 L . X |X X manteniendo lo que sea util para el trabajo y | Sl NO X
limpieza manipular la carga . .
desechar lo innecesario.
e Cuando se tiene jornadas repetitivas se
- deben rotar el trabajo o hacer movimientos
Movimientos Trastornos .
10 " . X X X con el cuerpo para evitar los trastornos|Sl NO X
Repetitivos musculoequeleticos . : .
musculoesqueleticos o incluso el estrés
laboral
Manipulacion de e Se debe colocar una sefal que advierta la
equipos asociados a|Atrapamiento de peligrosidad que corre el trabajador al estar
11 . X X X L. . ~ NO NO X
golpes y cortaduras a|extremidades usando la maquina o bien ensefiar el uso
extremidades. correcto de ella antes de usarla.
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EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA

LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

EVALUACION DE RIESGOS

Localizacion: Panaderia Luna

Inicial:

X

Seguimiento:

Area de Trabajo: Pesado, Amasado, Pasteado y Conformado

Evaluacion

Procedimiento

de trabaio Informacion Riesao
Medidas Preventivas/Peligro Identificado 191sobre este g
para este : Controlado
. peligro
peligro
: .. ) - Severidad | Estimacion de
No [Peligro Identificado Riesgo Probabilidad del Dafio | Riesgo
B (M |[A |[LD|/D|/ED|T|TL{M|IM|IN Si |No
Equipos o0 elementos
en movimiento 0 : . .
12 |giratorios, asociado al Atrapamlento de X X X d Utilizar las _EPP necesarias con ropa |, NO X
) Extremidades ajustada que evite el atrapamiento
atrapamiento del cuerpo
o partes del cuerpo
Falta/ inadecuada
sefalizacion gue | Accidentes por mala e Colocar las sefializaciones adecuadas en el
13 | o . . - X X X , . NO NO X
identifique, advierta, | sefalizacion area de trabajo
prohiba, etc.
Particulas con potencial ., eHacer uso obligatorio de mascarillas a todo
~ ) Sobre exposicion o] o,
14 |de danos al sistemal. ., . X X X el personal que opera en produccion ya que |NO NO X
) ) inhalaciéon a sustancias g ) )
respiratorio estan en contacto directo con la harina.
Tran§porte en Iollr_@erno Manipulacion inadecuada de e Reorganizar el area dejando espacio para
15 |asociado a colisibn o X |X X ) ) Sl NO X
cargas gue pasen las carretillas sin problemas
vuelco
Exposicibn a campos L e A |a hora de hacer las conecciones
o . Exposicién y contacto con la L )
16 |eléctricos asociados a ) . X X X eléctricas deben ser instaladas por personas|NO NO X
o corriente eléctrica )
golpes eléctricos profesionales.
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EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA
LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

EVALUACION DE RIESGOS

Localizaciéon: Panaderia Luna

Inicial:

X

Seguimiento:

Area de Trabajo: Cuarto de Crecimiento

Evaluacion

Procedimiento

Informacion

: : . - de trabajo Riesgo
Medidas Preventivas/Peligro Identificado para este sopre este Controlado
: peligro
peligro
No [Peligro Identificado Riesgo Probabilidad Severugad Egtlmacmn e
del Dafio |Riesgo
B (M |[A |[LD/DED|T|TL{M|IM|IN Si |No
Trabajos bajo condicién .
. X , e Instalar soportes en puertas para evitar
1 |de confinamiento, | Estrés laboral X |X X ) ., Sl NO X
. . atrapamiento en el cuarto de fermentacion
asociado a asfixias.
Esfuerzo en la vista lo que e Es necesaria la instalacion de luz blanca
2 |lluminacion Inadecuada |provoca serios problemas de X X X aumentando la claridad e iluminacion en el| Sl NO X
vision cuarto cerrado
Inadecuado orden y|Dificulta el paso a la hora de ° lepllar el area de trapr_:\jo en prOdUC(.:'On
3 L . X |X X manteniendo lo que sea util para el trabajo y| Sl NO X
limpieza manipular la carga . .
desechar lo innecesario.
Falta/ inadecuada
sefalizacion gue |Accidentes por falta de e Colocar las senalizaciones adecuadas en el
4 | o . o X |X X . . Si NO X
identifique, advierta, | sefializacion area de trabajo
prohiba, etc.

Tabla 25: Evaluacién de Riesgos Cuarto de Crecimiento.
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EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA
LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

EVALUACION DE RIESGOS

Localizacion: Panaderia Luna

Inicial:

X

Seguimiento:

Area de Trabajo: Cocina

Evaluacion

Procedimiento

Informacion

: : . - de trabajo Riesgo
Medidas Preventivas/Peligro Identificado para este sopre este Controlado
: peligro
peligro
No |Peligro Identificado Riesgo Probabilidad Severugad E_stlmacmn e
del Dafio |Riesgo
B (M |[A |[LD/DED|T|TL{M|IM|IN Si |No
1 Amblente térmico | Contacto con equipos « x x S| NO «
inadecuado calientes
Almacenamiento o} : .
contencion de F,’re_senma de obstaculos y
2 . , liguidos derramados en el X X X NO NO X
materiales  peligrosos, | .
) piso
asociado a derrames.
L, . e En caso de que se exceda el limite de dBA
- . Exposicién de Ruido ) . .
3 | Exposicion a ruido continuo X |X X el trabajador obligatoriamente debe ocupar|SI NO X
sus protectores auditivos.
Esfuerzo en la vista lo que e Se necesita aumentar la claridad
4  |lluminacion Inadecuada |provoca serios problemas de X X X (Tragaluces) en el area para evitar poner en [ NO NO X
vision riesgo la vista del trabajador.
e Tener un area restringido y lejos de lugares
. o en los que puede haber contacto con fuego y
Incendios de liquidos , . ) : . R
5 ) Explociones e Incendios X X X [generen incendios o bien una sefalizacion|NO NO X
combustibles . .
gue advierta o prohiba el contacto con fuego
ya que hay liquido inflamable
Incendios de equinos o e |as conecciones eléctricas deben ser
6 cauip Explociones e Incendios X X X instaladas solo por profesionales en la[NO NO X
elementos eléctricos .
materia
Almacenamiento,
manipulacion o}
exposicién indirecta de . .
sustancias uimicas e Se recomienda el uso me mascarillas al
7 Asociado q é X X X estar en contacto de los olores de sutancias [ NO NO X
L toxicas o quimicas.
contaminacion por
contacto, inhalacion o
ingestion.

Tabla 26: Evaluacion de Riesgos Cocina

113




EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA
LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

EVALUACION DE RIESGOS

Localizacion: Panaderia Luna Inicial: X | Seguimiento:
Area de Trabajo: Cocina Evaluacion _—
Procedimiento f .
: . . - de trabajo ieiecien Riesgo
Medidas Preventivas/Peligro Identificado sobre este
para este : Controlado
. peligro
peligro
: - : o Severidad | Estimacion de
No [Peligro Identificado Riesgo Probabilidad del Dafio | Riesgo
B (M |[A |[LD|D|ED|T|TL|M|IM|IN Si [No
e Ademas de brindarles las EPP necesarias
. al trabajador a la hora de manipular
Presencia de agentes , : . :
: : directamente la materia prima para evitar
(bacterias, virus, L )
8 X X X contaminacion biolégica en los alimentos se |[NO NO X
hongos,etc) . X
NPT debe mantener las mesas de trabajo y el area
contaminacion biologica L b )
en general limpia de desechos o algun objeto
gue puede generar bacterias, u hongos.
Animales en &reas de : :
) . elLa mascota de la industria no debe tener
9 |trabajo, asociado a|Expuestos a enfermedades X |X X L . i Sl NO X
. acceso a ningun area de produccion o cocina.
picadura o mordeduras
Conducta inadecuada
de personal ( no uso de . . . .
10 |EPP, omision de Acmdgnt_es y falta de « « « e Es de caracter_ obligatorio que el personal NO NO «
_— cumplimiento de normas porte sus respectivas EPP
procedimientos de
trabajo, etc.)
e A consecuencia de la mala
organizacion de las .
e Se debe organizar u ordenar el area
: . | sarteneras y otros . g . .
Espacio de trabajo dejando el espacio necesario para laborar sin
11 |. - elementosen el area de X |X X - . . L Sl NO X
insuficiente : gue ningun objeto obstaculice y disminuya la
trabajo  este carece de roductividad del trabajador
espacio  necesario para P J
ejercer sus labores rutinarias
e Se debe organizar u ordenar el area
Inadecuado orden y|Dificultades a la hora de dejando el espacio necesario para laborar sin
12 |, . : X |X X - . : L Sl NO X
limpieza ejercer sus labores gue ningun objeto obstaculice y disminuya la
productividad del trabajador
Manipulacion de e Realizar tareas de mantenimiento
equipos asociados a|Accidentes debido al mal ) g - .
13 , X X X preventivo y sefalizar las areas asociadadas [ NO NO X
golpes y cortaduras a|uso de equipos 2 alatn tioo de accidente
extremidades. 9 P
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EVALUACION DE RIESGOS

Localizacion: Panaderia Luna Inicial: X | Seguimiento:
Area de Trabajo: Cocina Evaluacion _—
Procedimiento f .
: . . - de trabajo Lo IETEL Riesgo
Medidas Preventivas/Peligro Identificado sobre este
para este : Controlado
. peligro
peligro
: - : - Severidad | Estimacion de
No [Peligro Identificado Riesgo Probabilidad del Dafio | Riesgo
B (M |[A |[LD|D|ED|T|TL|M|IM|IN Si [No
Manipulacion de|Caidas a distintos nivel de e Se debe distribuir de manera correcta los
14 |Materia Prima asociada|materia prima ubicado en X X X zartenes en las zarteneras para evitar|Sl NO X
a desplome zonas altas sobrecargas que provoquen desplomes
Equipos 0 .elementos e Que dicha maquina posea un boton de
en movimiento o} . . -
) . . Atrapamiento de emergencia, o que se le coloque una rejilla de
15 [giratorios, asociado al . X |X X : i ) Sl NO X
) extremidades proteccion a la maquina que evita el acceso a
atrapamiento del cuerpo ) ! o
la maquina y una respectiva sefalizacion.
o partes del cuerpo
Falta/ inadecuada .
v iz . e Se deben establecer sehnalizaciones que
sefalizacion gue |Accidentes por falta de ! : : .
16 |: o . o X X X adviertan o prohiban ciertos comportamientos | NO NO X
identifique, advierta, [ sefalizacion . ;
. por parte del personal y evitar un accidente.
prohiba, etc.
Superficies calientes | Exposicion y contacto .
: ; . e Se debe senalizar el area de zonas
17 |expuestas asociados a|directo con  superficies X X X . NO NO X
: : calientes
contacto directo. calientes
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EVALUACION DE RIESGOS

Localizaciéon: Panaderia Luna

Inicial:

X

Seguimiento:

Area de Trabajo: Cocina

Evaluacion

Procedimiento

Informacion

Medidas Preventivas/Peligro Identificado o WElsEo sobre este UBegpe
para este : Controlado
liaro peligro
Severidad | Estimacion de Pels
No [Peligro Identificado Riesgo Probabilidad del Dafio | Riesgo
B |[M |A |[LD/DED|T|TL{M|IM|IN Si |No
Presencia o]
manipulacion de
18 IS,us.tancias ( 9ases 0|~ 1o directo con la piel « « « ° Se. recomienda el uso obligatorio de NO NO X
iquidos) calientes, mascarillas
asociados a contacto
directo
Cables Eléctricos
expuestos o] sin e Las instalaciones eléctricas deben ser
19 |aislamiento asociado o |Corto circuito X X X puestas por personas profesionales en la|Sl NO X
contactos eléctricos materia.
directos.
e Nos dice la Ley 618 ley de Seguridad e
Higiene Ocupacional TITULO IX DE LOS
Exposicibn a campo Exposicién y contacto con la EQUIPOS E INSTALACIONES ELECTRICAS
20 |eléctrico asociado a . 2 X X X Capitulo 1l Riesgos Eléctricos (Baja Tension) [NO NO X
f o corriente eléctrica ° .
golpes eléctricos Articulo  159.- No deberan emplearse
conductores desnudos (excepto en caso de
polarizacion)
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EVALUACION DE RIESGOS

Localizacion: Panaderia Luna Inicial: X | Seguimiento:
Area de Trabajo: Despacho Evaluacion

Procedimiento .,
Informacion

: : . - de trabajo Riesgo
Medidas Preventivas/Peligro Identificado para este sopre este Controlado
: peligro
peligro
No [Peligro Identificado Riesgo Probabilidad Severugad E_stlmacmn e
del Dafio |Riesgo
B (M |[A |[LD/DED|T|TL{M|IM|IN Si |No

e En caso que no se sobrepase el nivel
1 [Exposicion a Ruido Exposicion a ruido continuo X |X X permitido de dbA (85 dBA) no es de caracter | SI NO X
obligatorio dispositivos de proteccion auditivo.

Esfuerzo en la vista lo que
2 |lluminacién Inadecuada |provoca serios problemas de X X X NO Sl NO X
vision

Incendios de equipos o e Se deben hacer instalaciones eléctricas por

3 L Corto circuito, incendios X X X . Sl NO X
elementos eléctricos profesionales.
Animales en areas de e Debe regularse rohibir el paso de la
4 |trabajo, asociado al|Expuestos a enfermedades X |X X g yp P Sl NO X
; mascota al local.
picadura o mordeduras
Conducta inadecuada e Todos los colaboradores deben hacer uso
de personal ( no uso de . . .
N Accidentes y falta de de sus respectivos EPP para evitar
5 EPP, omision de . X X X . . . . NO NO X
. cumplimiento de normas contaminaciones o0 incluso accidentes
procedimientos de laborales

trabajo, etc.)

e Se debe organizar escogiendo lo util y
X X X quitando lo que no lo es, asi se tendria mas | Sl NO X
espacio y orden en el lugar.

Inadecuado orden y|Dificultades a la hora de
limpieza ejercer sus labores

Tabla 27: Evaluacién de Riesgos Despacho:
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EVALUACION DE RIESGOS

Localizacion: Panaderia Luna

Inicial:

X | Seguimiento:

Area de Trabajo: Despacho Evaluacion _—
Procedimiento f .
: . . - de trabajo Lo IETEL Riesgo
Medidas Preventivas/Peligro Identificado sobre este
para este : Controlado
. peligro
peligro
: - : - Severidad | Estimacion de
No [Peligro Identificado Riesgo Probabilidad del Dafio | Riesgo
B (M |[A |[LD|D|ED|T|TL|M|IM|IN Si [No
. . e Se debe poner una precaucion a la hora de
Pisos himedos O|Accidentes por falta de ue esté el piso humedo ya que se podria
7 |defectuoso asociados a|-Codentes P X X X que P . ya que se p Sl NO X
. . . sefalizaciones ocasionar una caida por consiguiente un
caidas a un mismo nivel )
accidente.
Falta/ inadecuada e Se deben ubicar sefializaciones visibles y
sefalizacion gue |Accidentes por falta de comprensibles tanto para el personal como
8 ; o . ~ o 2 X X X . . : . NO NO X
identifique, advierta, [ sefializacion para la clientela y asi poder evitar accidentes
prohiba, etc. a corto plazo.
Uso frecuente de , .
escaleras fijas ] o _ ) _Los_ escalones deb_erlan tener, cintas
9 . . '| Caidas a distintos nivel X X X antideslizantes para evitar las caidas al|Sl NO X
asociado a caidas a )
o . ingresar al local.
distinto nivel.
Paneles o breaker , sin
proteccion o] e lLas conecciones eléctricas deben ser
S , Contacto con campo . :
10 [sefalizacion asociado a eléctrico X X X instaladas solo por profesionales en la[NO NO X
contactos eléctricos al materia
personal
Expospmn a campo Exposicién y contacto con la e Las conecciones deber ser seguras y no
11 |eléctrico asociado a . 2 X X X N . NO NO X
f o corriente eléctrica estar desnudas sin ninguna proteccion.
golpes eléctricos
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EVALUACION DE RIESGOS

Localizaciéon: Panaderia Luna

Inicial:

X

Seguimiento:

Area de Trabajo: Area de Lavanderiay S.S

Evaluacion

Procedimiento

de trabajo hifgimeein Riesgo
Medidas Preventivas/Peligro Identificado para este sopre este Controlado
: peligro
peligro
No [Peligro Identificado Riesgo Probabilidad Severugad E_stlmacmn e
del Dafio |Riesgo
B (M |[A |[LD/DED|T|TL{M|IM|IN Si |No
e Ya que no es un area de produccion se es
Exposicion de recomendable estar en el area cuando sea
1 | condiciones climaticas X X X necesario y no cuando las condiciones Sl NO X
extremas climéticas no esten a favor de la salud del
trabajador
Presencia de agentes Se debe limpi tant te el 4
(bacterias, virus Expuestos a enfermedades * Se debe limpiar constantemente el area ya
2 ’ ’ X | X X gue se es facil contraer enfermedades o virus Sl NO X
hongos,etc) ) S
NPT debido a los sanitarios.
contaminacion biologica
Anlmal_es €nh areas de e Se debe mantener rotunda prohibicién del
3 trabajo, asociado a X | X . Sl NO X
. ingreso de la mascota.
picadura o mordeduras
Inadecuado orden y Dificultades a la hora de e Se debe tener lo util y necesario en el area
4 o : X | X X Do Sl NO X
limpieza ejercer sus labores tratando de mantenerla limpia y ordenada
Falta/ inadecuada e Se deben establecer sefalizaciones que
sefializacion que Accidentes por falta de ) : ) 4
5 . ” X L X X X adviertan o prohiban ciertos comportamientos NO NO X
identifique, advierta, sefalizacion or parte del personal y evitar un accidente
prohiba, etc. borp b y '
Tabla 28: Evaluacién de Riesgos Lavanderia y servicios sanitarios
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Total de 15 trabajadores expuestos en diferentes horarios laborales

Exposicion a vibraciones
Expaosicion a Ruidos
lluminacion inadecuada

TL {Tolerable)
TL {Tolerable)
IM {Importante)

Incendios de equipos o elementos eléctricos.

IV {(Importante)

Animales en dreas de trabajo, asociado a picadura o mordeduras

M (Moderado)

Aread Esti ion del
rea .e Color Peligro Identificado s |m_at:|on ©
Trabajo Riesgo
Exposicion a Ruidos M (Maoderadao)
lluminacion Inadecuada TL (Tolerable)
g Incendio de Materiales Solidos IV {(Importante)
S Incendio de equipos o elementod electricos M (Moderado)
@ . Almacenamiento, manipulacion o exposicion indirecta de sustancias M (Importante)
k5 quimicas. Asociado a contaminacion por contacto, inhalacidn o ingestian.
[
=
2z Animales en areas de trabajo, asociados a picadura o mordeduras M (Moderadao)
5
§ Esfuerzos fisicos impartantes M (Moderado)
o Inadecuado Orden y Limpieza M (Maoderadao)
1
Falta/ inadecuada sefializacidn que identifique, advierta, prohiba, etc. I {(Impaortante)
. Uso frecuente de escaleras fijas, asociado a caidas a distinto nivel. M {(Moderado)
. lluminacion Inadecuada TL (Tolerable)
Incendio de Materiales Solidos IV {(Importante)
%
g Esfuerzos fisicos importantes M (Maoderado)
m Inadecuado orden y limpieza M {(Moderado)
Manipulacidn de materia prima asociado a desplome M (Moderado)
. Falta/ inadecuada sefializacion que identifique, advierta, prohiba, etc. M (Moderado)
Particulas con potencial de dafio al sistema respiratario I (Moderadao)
Ambiente térmico inadecuado M (Moderado)

Area de Pesado, amasado, pasteado conformado

Conducta inadecuada de personal { no uso de EPF, omisian de
procedimientos de trabajo, etc )

Espacio de trabajo insuficiente

Inadecuado Orden y Limpieza

Movimientos repetitivos

I (Impaortante)

M (Moderado)
M (Moderado)
I (Moderadao)

0

Manipulacion de equipos asociados a golpes y cortaduras a extremidades.
Equipos o elementos en movimiento o giratorios, asociado al
atrapamiento del cuerpo o partes del cuerpo.

Falta/ inadecuada sefializacion que identifique, advierta, prohiba, etc.
Exposicion a campo eléctrico asociado a golpes eléctricos.

Trasporte en lo interno asociados a caolision o vuelco

Particulas con potencial de dafio al sistema respiratorio.

IM {Importante)
IV {(Importante)

M (Importante)
I {Importante)
M (Moderadao)
M (Importante)

XI. Mapa de Riesgo Panaderia Luna
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Total de 15 trabajadores expuestos en diferentes horarios laborales

Manipulacion de materia prima asociado a desplome.

Equipos o elementos en movimiento o giratorios, asociado al
atrapamiento del cuerpo o partes del cuerpo.

Falta/inadecuada sefializacién que identifique, advierta, prohiba, etc.
Superficies calientes expuestas asociados a contacto directo.
Presencia o manipulacion de Sustancias ( gases o liqguidos) calientes,
asociados a contacto directo.

Cables electricos expuestos o sin aislamiento asociado o contactos
electricos directos.

Exposicion a campo eléctrico asociado a golpes eléctricos.

ag Trabajos bajo condicidn de confinamiento, asociado a asfixias. M (Moderado)
g . lluminacion inadecuada M (Moderado)
g Inadecuado Orden y Limpieza M (Moderadao)
S
2 Falta/ inadecuada sefializacidn que identifique, advierta, prohiba, etc. M (Moderadao)
S
O
Ambiente térmico inadecuado TL (Tolerable)
Almacenamiento o contencion de materiales peligrosos, asociado a I (Impaortante)
derrames.
Exposicion a Ruidos M (Moderado)
lluminacion inadecuada M (Moderado)
Incendios de liquidos combustibles IM (Intolerable)
Incendios de equipos o elementos eléctricos. IM {Importante)
g | Almacenamiento, manipulacion o exposicidn indirecta de sustancias IV {(Importante)
. quimicas, asociado a contaminacion por contacto, inhalacion o ingestion.
Presencia o manipulacidon de Sustancias quimicas ( gases o liquidos) , M {Importante)
@ asociados a contacto, ingestion o inhalacion.
§ Presencia de agentes { bacterias, virus, hongos,etc) contaminacion I {Importante)
[&] . biologica:
_; Animales en dareas de trabajo, asociado a picadura o mordeduras M (Moderado)
é Conducta inadecuada de personal { no uso de EPP, omisian de I {(Impaortante)
£ procedimientos de trabajo, etc.)
< Espacio de trabajo insuficiente M {(Moderado)
E Inadecuado Orden y Limpieza M (Moderadao)
f Manipulacidn de equipos asociados a golpes y cortaduras a extremidades_|IM (Importante)

M (Moderado)
M (Moderado)

IM {Importante)
IV {(Importante)
I {(Impaortante)
M (Moderado)

M (Importante)

Area c_le Color Peligro Identificado Estlm.acmn del
Trabajo Riesgo
Exposicidn a Ruidos M (Moderadao)
. lluminacion inadecuada TL (Tolerable)
. Incendios de equipos o elementos eléctricos M (Moderado)
. Animales en areas de trabajo, asociado a picadura o mordeduras M (Moderado)
N
T Conducta inadecuada de personal { no uso de EPP, omisidn de IM {Importante)
& procedimientos de trabajo, etc )
o Inadecuado Orden v Limpieza M (Moderado)
Fisos himedos o defectuoso asociados a caidas a un mismao nivel TL (Tolerable)
Expasicidn a campo eléctrico asociado a golpes eléctricos. IM {Importante)
. Paneles o breaker |, sin proteccidn o sefializacién asociado a contactos IM (Importante)
eléctricos al personal
Uso frecuente de escaleras fijas, asociado a caidas a distinto nivel. M (Moderado)
Falta/ inadecuada sefalizacidn que identifique, advierta, prohiba, etc. IM (Impartante)
- . Exposicion de condiciones climaticas extremas TL (Tolerable)
<
g w Presencia de agentes { bacterias, virus, hongos,etc) contaminacion M (Moderado)
w3 . bioldgica
‘i 5 Animales en dareas de frabajo, asociado a picadura o mordeduras M (Moderado)
E %"’ Inadecuado Orden y Limpieza M (Moderado)
5
Eﬁ . Falta/ inadecuada sefializacion que identifigue, advierta, prohiba, etc. IM (Importante)

1

! Mapa de Riesgo Panaderia Luna

Realizado por: Br. Sonia Lopez, Br. Jorge Rivera, Br. Lise Rizo.

Revizado por: Ing. Maynor Ruiz Sanchez




EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA
LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

XIl. Prevencion de Riesgos
12.1 Identificacion de equipos de proteccion personal.

El uso de Equipos de Protecciéon Personal (EPP) ayuda de gran manera a
proteger al trabajador frente a los riesgos que se le presentan en los diferentes
tipos de trabajos. Estos ofrecen una proteccion limitada y comoda para el

trabajador ante los posibles riesgos.

De acuerdo a la Ley 618, Ley General de Higiene y Seguridad del Trabajo en el
Articulo 18, inciso 3, del Capitulo I, Titulo II, el Empleador tiene la obligacion de
“‘Adoptar las medidas preventivas y adecuadas para garantizar la higiene y
seguridad de sus trabajadores en todos los aspectos relacionados con el

trabajo’®

Cabe destacar que no existe ninguna persona responsable de controlar que los
operarios utilicen el EPP en el desarrollo de sus actividades, A pesar de que la
empresa les proporciona ciertos equipos no existen normas y sanciones por no
usarlos. Tomando en cuenta el proceso productivo de Panaderia Luna y las
areas que lo conforman, se detallara a continuacion aquellos equipos de
proteccion personal que deberan ser utilizados por los trabajadores involucrados
en el mismo, tomando en cuenta el riesgo laboral por puesto de trabajo con el fin

de establecer medidas de prevencion de riesgos.

25Ley No.618, Ley General de Higiene y Seguridad del Trabajo. Publicada en la GACETA No.133 del 13 de
Julio del 2007. Managua, Nicaragua
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Imagen 2: Lista de equipos de proteccion personal por areas de trabajo.

DEPARTAMENTO DE PRODUCCION PANADERJA LUNA

EQUIPO

TIPO DE PROTECCION

AREA DE TRABAJO QUE LO
REQUIERE

Mascarilla

Las mascarillas son equipos de proteccion individual.

Su funcion es proteger de la exposicion a
contaminantes a través de las vias respiratorias.
Proporcionan una éptima proteccidn frente a
particulas en el aire.

* Area de Bodega.
* Area de Cocina.
* Area de Amasado, Pesado,
Pasteado y Conformado.

Guantes

Cinturon de carga

Guantes de Latex. Medida de Higiéne para no tocar
los alimentos directamente.

Cinturones usados para soportar tensiones
relativamente leves durante el desempefio habitual
de una tarea.

* Area de Cocina.
* Area de Amasado, Pesado,
Pasteado y Conformado.

* Area de Recepcidn de
Materia Prima.
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12.2 Sefializacién de Areas.

En este punto se exponen los diferentes tipos de Sefializacion, bajo los cuales
deben operar las distintas areas de Panaderia Luna, de manera que la
informacion presentada sea acorde a los intereses de la empresa para la

proteccién de sus trabajadores.

De acuerdo a las visitas realizadas a la empresa, se logré determinar aquellas
areas y espacios que deben ser sefializados, tomando en cuenta los resultados
del Analisis y Evaluacion de Riesgos realizadas por areas de Trabajo. Todo el
personal que labora dentro de la empresa, o aquellas personas externas que
realicen una visita a la misma, deberan atender a determinadas Sefales, para

prevenir posibles accidentes laborales.

A continuacion se detallaran los diferentes tipos de Sefalizacion que debe existir
dentro de Panaderia Luna, tomando en cuenta los riesgos a los que el trabajador

puede encontrarse expuesto al ser nula la aplicacion de las mismas.

12.3 Sefiales de Obligacion por Area

Las sefiales de obligacién son aquellas que representan una accion obligatoria a
cumplir. Dichas sefales deben ser de color azul, contrastando con el pictograma
gue debe ser de color blanco. De acuerdo a la estructura del area de produccién
junto con las actividades que se realizan, se ve la necesidad de implementar el
uso de sefales de obligacién, que deben ser puestas en practica por todo el
personal, segun el puesto o area al que apliquen. A continuacién se muestran

las sefales que se deben de aplicar a la planta:
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Imagen 3: Sefializacion de Obligacion por Areas.

OE GIMNTES

Los rotulos se ubicarian en zonas visibles, respetando el espacio de cada area
para evitar confusiones por parte de los trabajadores. Cada roétulo esta
conformado por pictogramas de aquellos equipos de proteccion que deben
utilizar en su proceso y asi crear un ambiente mas seguro para la prevencion de

riesgos.

12.4 Sefiales de Prohibicion y Advertencia.

Las sefiales de prohibicion y advertencia tienen por objeto indicar a los
trabajadores la proximidad y la naturaleza de un peligro dificil de ser percibido a
tiempo, con objeto de que se cumplan las normas de comportamiento que en
cada caso sean procedentes, por tanto es recomendable sefalizar aquellos

elementos que sean peligrosos o aquellas situaciones que generen peligro.

Debido a que los materiales que se almacenan en materia prima posee
caracteristicas especiales de manejo, la empresa debe tener la sefializacion de
seguridad de cada material, para facilitar su uso y manejo, y asi prevenir

posibles siniestros o accidentes laborales.

Asi mismo para el almacenamiento de Materia Prima el personal, principalmente
el encargado de bodega en el momento debe de asegurarse que las condiciones
de almacenamiento del producto sean las adecuadas, sefialando aquellos
factores y/o situaciones que pongan en riesgo la salud e integridad fisica del

trabajador.
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12.5 Sefiales de Prohibicion y Peligro aplicables para Areas de Panaderia

Luna.

Es de vital importancia que cada trabajador respete las sefiales, cooperando

también en mantener el area lo mas despejada posible y es su responsabilidad

conocer los riesgos de su puesto de trabajo, asi como las sefalizaciones

indicadas para su area de trabajo. Es importante que todo el personal esté al

tanto no s6lo de sus obligaciones a seguir, sino también que tengan

conocimiento de aquellas medidas y orientaciones que deben seguir sus

comparieros de trabajo, de manera que se cree un ambiente adecuado para la

prevencion de riesgos en el departamento.

PROMIBIDD |

FUMAR |

PRECAUCION
SUPERFICIE

CALIENTE

PELIGRO

MAQUINA EN
MOVIRIENTO

PELIGRO
Liavinos
INFLAMABLE S

PELIGRO
RIESGO
ELEGTRIGO

PELIGRO

DEINCENDIO

Imagen 4: Sefiales de Prohibicion y Peligro aplicables para Areas de Panaderia
Luna

En el siguiente mapa se muestra la ubicacion de las sefales que corresponden a

cada area, tomando en cuenta la estructura y actividades realizadas dentro de

Panaderia Luna.
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12.6 Sefalizacion y Ruta de Evacuacion para Situaciones de Emergencia

De acuerdo al Ministerio de Salud (MINSA), se entiende como situacién de
emergencia un suceso grave, repentino e importante, donde se producen
amenazas para la salud. En Panaderia Luna dichas situaciones pueden

presentarse por siniestros o por movimientos sismicos de fuerte magnitud.

Evitar emergencias es imposible, lo que se debe hacer ante ellas es disminuir
sus efectos y limitar sus riesgos, previniendo en la medida de lo posible sus
consecuencias. La prevencion de situaciones de emergencia supone la adopcion
de un conjunto de medidas organizativas de disposicibn de medios y de accién

del personal que garanticen su proteccion.

En Panaderia Luna existe obstaculizacion de objetos en el piso que podrian
ocasionar tropiezos al momento de evacuar las instalaciones en un sismo. Es de
suma importancia, una vez establecida la ruta de evacuacion, que los

trabajadores sean capacitados al respecto.

Las sefiales que se utilizardn para orientar la ruta de evacuacioén seran las

siguientes:

PUNTO DE

RUTA DE RUTA DE *
l evacuacion | ll| evacuacion I >@ €

REUNION

Imagen 5: Sefializacion y Ruta de Evacuacion para Situaciones de Emergencia

Se establecera una sefial por area, de igual forma se identificara la salida de las
puertas existentes, en este caso seran la salida del area de Recepcion de
Materia Prima, Area de Despacho, y Area de Cocina. La ruta sefialara el camino
a seguir para salir de las distintas areas. De igual forma el plano de evacuacion

debera ser puesto en dos areas visibles.
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Cabe sefialar que los trabajadores al momento de evacuar deberan evitar pasar
entre la maquinaria, al salir se debe asegurar que la energia sea interrumpida de
manera que la maquinaria se detenga, suspendiendo la energia desde los

paneles eléctricos.

Se debe designar una zona de seguridad, donde no se encuentren con paredes,
postes, tendido eléctrico o arboles alrededor que puedan caer y causar algun
dafo al personal. Se recomienda preferiblemente utilizar un punto de reunion en

el patio ya que es amplia y despejada.

Capacitando al personal sobre la importancia de seguir las sefiales y logrando
gue cumplan con las mismas se puede crear un ambiente de trabajo menos
riesgoso para la salud de cada uno, trabajando como equipo y siendo

responsables con su seguridad.

La prevencion de riesgos puede ser posible si cada uno de los elementos es
llevado a cabo tanto por el personal como por el empleador al brindarles las
medidas de seguridad necesarias. Si Panaderia Luna desea alcanzar criterios
de excelencia en materia de seguridad e higiene debe estructurarse y funcionar
de manera que pueda poner en practica, de forma efectiva, sus politicas de
prevencion de riesgos laborales y la creacion de una cultura positiva que

asegure:

e Una participaciéon y compromiso por parte de los colaboradores.
¢ Una buena comunicacién que motive al personal a trabajar con seguridad

sus tareas diarias.

De igual forma el plano de evacuacion debera ser puesto en dos areas visibles,
de forma que el personal tenga facil acceso a ver las rutas en caso de ser

necesario utilizarlas. (Ubicar el plano de ruta de evacuacion)
Prevencion de Incendios

Actualmente en la empresa se cuenta con extinguidores, pero uno de ellos se

encuentra vencido, sin embargo es necesario realizar una mejor distribucion y
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definir el tipo de extinguidores a utilizar segun la clase de fuego a la que se esté

expuesto en las diferentes areas.
Ubicacién de Extintores en Panaderia Luna

Tomando en consideracion, la estructura de las instalaciones de Panaderia
Luna, las maquinarias y materiales utilizados en el proceso de produccion, se
recomienda establecer 2 de extintores, los cuales estaran distribuidos de la

siguiente manera:

Tom e Billiien Cantd. Tipo de Ft’Jego en cada UbicaciénenPanaderia
Area Luna
Extintor enPolvo Seco 1 A B, C Area de Recepcion de

Materia Prima

Area de Produccién
Extintor enPolvo Seco 1 A B, C ( Amasado, Pesado,
Pasteado, Conformado)

Tabla 29: Ubicacién de Extintor Panaderia Luna

Los rétulos que se utilizaran para sefializar los extintores seran las siguientes:

EXTINTOR

Imagen 6: Rétulos para sefializar Extintor
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XIll. Conclusiones

A través de la evaluacién técnica en materia de Higiene y Seguridad
Ocupacional en el area de producciéon en Panaderia Luna se recapitulan los
resultados con mayor importancia generalizando los distintos aspectos

evaluados.

Aspectos Técnico-Organizativos

De acuerdo a la Lista de Chequeo elaborada, se verificaron 29 aspectos
Técnico-Organizativos aplicables al departamento de produccién, de los cuales
10 se cumplen y 19 no se cumplen, dando como resultado un 34% de
cumplimiento y un 66% de no cumplimiento con lo estipulado, lo que demuestra
gue existen deficiencias dentro de las instalaciones que provocan un ambiente

de trabajo poco seguro.

Asi mismo se adecu0 la Lista de Chequeo para evaluar el cumplimiento de las
condiciones de Higiene ocupacional. Los resultados mostrados en las matrices
elaboradas muestran que dichos aspectos son de importancia y afectan tanto a
la salud como al rendimiento del trabajador.

Dados estos resultados se considera necesario darle seguimiento a las

recomendaciones y soluciones expuestas en la presente evaluacion.

Identificacion, Estimulacion vy Evaluacion de Riesqgos Ocupacionales

Se realizé un andlisis, estimacion y evaluacion de riesgos existentes en cada
uno de los 7 puestos de trabajo. Esto con el fin de encontrar fuentes de peligro,
dando como resultado 74 fuentes, que podrian provocar accidentes o
enfermedades profesionales a sus trabajadores, de las cuales Unicamente el
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61% se encuentran bajo control, correspondientes a 45 riesgos controlados
debido a los esfuerzos minimos de prevencion que ha implementado la

administracion de la empresa.

De estas 74 fuentes de Peligro encontradas las Estimaciones reflejan lo
siguiente:

e EI49% corresponde a riesgos Moderados.
e EI 12% corresponde a riesgos Tolerables.
e EI 38% corresponden a riesgos Importantes.

o EIl 1% de estos son riesgos de caracter Intolerables.

La mayoria de éstos (hasta un 61%), son riesgos de caracter Moderados, 0
Tolerables, razén por la cual se considera que se puede continuar con las
actividades de trabajo actual, siempre tomando en cuenta los Planes de

Prevencidn expuestos en esta evaluacion

Por otra parte se constaté que, de los 7 puestos de trabajo, cada uno presenta
de dos a mas riesgos propios de cada area, los cuales se caracterizan de
‘Importante” e “Intolerable” segun la clasificacion, de tal manera que el
trabajador, debera de iniciar su trabajo hasta que la Administracion de la

empresa haya implementado técnicas de Reduccion de Riesgos.

Se encontro 1 riesgo de caracter “Intolerable”, el cual no se encuentra controlado

y fue evaluado para el puesto de Encargado del Horneado del pan.

La mayor parte de los riesgos de caracter “Moderado” fueron evaluados por dos
peligros en comun: la carencia de un orden y limpieza en el area de produccion y
la presencia de una mascota en la misma. La primera obstaculiza el correcto

cumplimiento del proceso ya sea por retraso en los tiempos, desperdicio de
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materia prima o generacion de accidentes; y la segunda porque es un elemento

de insalubridad que afecta la calidad del producto final.

De igual manera se evaluaron ciertos riesgos de caracter “Importante”, los
cuales son similares en las distintas areas abarcadas en Panaderia Luna. Se
destacan la falta de sefalizacion, la exposicion del personal a incendios tanto
eléctricos como de origen combustible, la carencia de una iluminacion adecuada
y el uso de EPP (tanto como para salvaguardar a los trabajadores, como para
estandarizar el proceso y preservar la salubridad del mismo); éstos riesgos estan
presentes en las areas de Cocina, el area de
pesado/amasado/pasteado/conformado, area de despacho asi como también el

area de Recepcidon de materia prima.

Exposiciéon al Ruido e Intensidad de Luz

De los 7 areas de trabajo que componen la empresa, afortunadamente ninguno

sobrepasa los 85dB de ruido permitidos por la Legislacion actual.

Mediante los datos obtenidos a través de la Evaluacién de Iluminacion en
Panaderia Luna se logr6 observar que en su mayoria la fuente luminica ocupada
es Luz Natural. Delas 7 areas de trabajo Unicamente las areas de despacho y
recepcién de materia prima cumplen con el minimo indice luminico. Por el
contrario en el Area de Bodega el valor encontrado (214.59 Lux) se considera
permisible ya que se aproxima a 250 Lux y es un area donde no circula el
personal. En el resto de las &reas no se emite la intensidad suficiente de Luz.
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De la Prevencion de Riesgos Ocupacionales y Rutas de Evacuacion

En el aspecto de prevencion de riesgos se logré verificar que para un 100% de
los riesgos identificados en Panaderia Luna no se brinda ningun equipo de
proteccion personal a los trabajadores. Esto, es considerado como un riesgo de
caracter importante y por lo tanto es uno de los aspectos a corregirse a la

brevedad posible.

En cuanto a sefializacion, se logré observar que la planta actualmente no
dispone de las Sefiales de Precaucién, Obligacion, Rotulacion de Areas, Rutas
de Evacuacioén, Sefiales de Emergencia ni Instrucciones de uso de la maquinaria
necesarias para transmitir la informacion adecuada a los trabajadores sobre los
posibles peligros de cada area, los elementos al que recurrir ante situaciones de

emergencia, etc.

La aplicacion de este plan de Prevencién de Riesgos actualmente no esta
completamente vigente dentro de la empresa, razon por la cual se considera
necesario comenzar la implementacion de estas acciones y a la vez designar a

una persona encargada de supervisar y controlar el cumplimiento de las mismas.

Prevenciéon de Incendio Y Primeros Auxilios

A través de la Identificacion y Evaluacion de riesgos, se muestra la importancia
que tiene el manejo adecuado de los Materiales que se utilizan en el Area de
Cocina, ya que se trata de un material altamente inflamable y principal fuente de
explosiones. De igual manera se determiné que los Equipos Extintores de
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Incendios con los que se cuentan en la empresa no estan en optimas
condiciones ante cualquier emergencia y su ubicacion no se rige segun lo

indicado por la Ley 618 “Ley General de Higiene y Seguridad del Trabajo”.

Panaderia Luna actualmente no cuenta con Personal capacitado en técnicas de
primeros auxilios, lo cual es sumamente importante contar con un equipo
capacitado al tratarse esta de una Planta Productiva en la cual existen ciertos
riesgos que se encuentran clasificados desde Triviales hasta Intolerables, que

pueden suceder en cualquier momento.

Se espera que la propuesta de esta Norma de Seguridad e Higiene Industrial en
Panaderia Luna afecte de manera positiva el entorno laboral, incluyendo todos

los factores mencionados en esta evaluacion que se deben mejorar.
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XIV. Plan de Accién

De acuerdo al analisis realizado respecto a los riesgos a los que se expone el

trabajador en sus diferentes funciones, se ha logrado determinar una serie de

recomendaciones aplicables al area de produccion. Estas recomendaciones se

brindan de forma general y de forma especifica por cada area para ser puestas

en practica, de forma que contribuyan con la prevencion de los riesgos

existentes.

Recomendaciones Generales

Brindar lockers que almacenaran los EPP entregados a cada trabajador.
Inspeccionar estado y funcionamiento de equipos extintores al menos
una vez al afio

Programar al menos una vez al afio, la realizacion de simulacros para
poner en practica las técnicas de primeros auxilios aprendidas y la

utilizacion de rutas de evacuacion.

Ensefar al personal sobre materia de Higiene y Seguridad

Todo el personal involucrado en el proceso productivo deberé realizar sus
actividades bajo lo estipulado en la Norma de Seguridad propuesta, de la
cual deberan tener conocimiento todos los trabajadores de la empresa
Para cada extintor colocar un rétulo que indique el tipo de fuego que
extingue y (las) area(s) en las que se debe utilizar en caso que sea
necesario.

Proveer al trabajador de examenes médicos anuales, dentro de ellos
BHC, EGO, EGH, Agudeza Visual, Audiometria.

Proveer a todo el personal del departamento los Equipos de Proteccion
Personal necesarios segun el puesto de trabajo que desarrolla.

Establecer de manera prioritaria y obligatoria el uso de los Equipos de

Protecciéon Personal.
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Instalacion necesaria de las Sefiales de Prevencion que alerten sobre un
posible riesgo y sefiales de obligacion para acatar en cada area de
trabajo.

Limpieza profunda y adecuada a todas las instalaciones de la empresa
con una frecuencia de al menos cada 6 meses.

Aprovechamiento de la Iluminacién Natural por medio de L&minas
Plasticas que permitan el paso de Rayos Solares, y de esta manera lograr
un mayor ahorro en la factura energética.

Redisefiar la Ubicacion de las fuentes luminosas de manera que logren
evitarse los deslumbramientos, para poder adecuarse a los Valores de
Uniformidad minimo permisibles por la legislacion el cual es del indice
menor a 0.8.

La empresa debera de firmar la propuesta de la Norma avalando una

aceptacion.

Prevencion y Proteccidon Contra Incendios

La empresa debera de garantizar el cumplimiento de las condiciones basicas

para prevenir el riesgo de incendios y limitar su propagacion realizando lo

siguiente:

Todos los trabajadores tienen la obligacion de seleccionar y utilizar el
equipo contra incendio instalado en su area o puesto de trabajo de
acuerdo a los tipos de fuego.

El equipo contra incendios no debe utilizarse para fines que no sean
precisamente el combate de fuego o practica de adiestramiento.

El equipo contra incendio (extintor) estara colocado en un lugar visible y
libre de obstaculo y se ubicara a una altura de 1.20 metros del nivel del
suelo a la parte superior del equipo debidamente sefializado.
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Todo trabajador que por alguna circunstancia retire un extintor, tiene la
obligacion de colocarlo nuevamente en su lugar, de no haberlo utilizado,
si lo utilizé reportarlo inmediatamente a su supervisor.

Todo equipo y accesorio contra incendio con deficiencias (Extintores sin
sellos, sin presion, dafiados o bloqueados, mangueras en mal estado etc.)
debe de reportado al jefe de produccion.

Debera sefializarse adecuadamente las zonas peligrosas, las vias de
salida de evacuacion y los equipos de extincion contra incendios.

Se debera contar con extintores contra incendios del tipo adecuado, de
acuerdo a los materiales usados y al tipo de fuego que se puede originar.
Se usard Unicamente extintores de gas de carbono para apagar fuego en
cables eléctricos.

Los extintores contra incendios deberdn mantenerse en perfecto estado
de conservacion y funcionamiento, seran revisados como minimo cada
afo.

Realizar practicas de adiestramiento del uso del Equipo de Extintor de
Incendios, al menos una vez al afo.

Capacitar constantemente al personal que labora dentro del

Departamento sobre la Prevencién y Mitigacion de Incendios.

Primeros Auxilios

Los trabajadores deberan de disponer de un botiquin de primeros auxilios,
el que tendra los medicamentos necesarios para ser usados en caso de
accidentes y situaciones leves que presentan en la empresa.

Garantizar, en caso de accidentes de trabajo, el medio de transporte
necesario para trasladar a la clinica médica a la persona accidentada, con
la mayor brevedad posible.

No debera de moverse a ninguna persona lesionada sino es con la debida
recomendacion médica, al menos que esté en riesgo la vida del

trabajador.
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Reportarse todo accidente de riesgo laboral a las instituciones
encargadas de velar la seguridad laboral.

Capacitar al menos a 1 persona por turno, con los conocimientos técnicos
de primeros auxilios, con el fin de ser los Unicos que brinden asistencia

pre-hospitalaria a la persona accidentada.

Orden y Limpieza

La empresa debera de adoptar las medidas necesarias para garantizar el orden

y limpieza en todo momento en los lugares de trabajo, cumpliendo las

disposiciones basicas establecidas en cuanto a sus condiciones constructivas,

pisos, techos, paredes, ventanas, patios, servicios sanitarios y sefializacion con

el fin de cumplir lo siguiente:

Es deber de todo el personal de planta y oficinas, mantener siempre
limpio su puesto de trabajo y en orden de cada uno de los medios y
utensilios de trabajo, ubicandolos en los lugares designados.

Antes y después de cada turno de trabajo se practicara limpieza del area
de trabajo y de equipos; esto como regla basica de higiene y seguridad.
Los lugares de trabajo, equipos e instalaciones seran limpiadas
peridodicamente con el fin de mantenerlas en condiciones higiénicas y de
seguridad para su uso.

Los residuos y desechos que resultaren del trabajo mismo, se depositaran
en recipientes de basuras asignados y ubicados en las diferentes areas
para tal fin.

En cada area de trabajo se colocaran rétulos y sefales alusivas a la
importancia del orden y la limpieza. Estos se ubicaran en forma visible y
libre de obstaculo, con el objetivo de ser facilmente localizado por los
trabajadores y visitantes.

El orden y limpieza de la planta debe asegurarse teniendo las areas de
trabajo libres de obstaculos, asi como los pasillos para permitir el libre
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paso de los trabajadores en sus actividades cotidianas, evitandose
cualquier atraso en las operaciones, asi como el desalojo en caso de
emergencias.es aplicable a todas las zonas, vias de circulacion, las
cuales deberdn permanecer siempre libre de todo obstaculo y
debidamente sefializados.

e La empresa debera mantener los servicios higiénicos en buen estado de
limpieza.

e Las operaciones de limpieza no deberdn constituir por si mismas una
fuente de riesgo para los trabajadores que las efectien o para terceros,
realizandose en los momentos, en la forma y con los medios adecuados.

e Las operaciones de limpieza no solamente deben de realizarse en el
area de trabajo ni en piso de la planta, debera de incluir sistemas de
alcantarillado a las afueras de ella, y una limpieza cada 3 meses profunda
en la estructura de la planta, ya que se mantienen residuos de Polvo y
Telarafa.

1.1 Recomendaciones especificas por area

Areas de Bodega de Materia Prima

e Equipar al personal de esta area con los EPP correspondientes.
e Colocar materiales y/o productos de forma organizada, de manera que
se eviten la obstaculizacion al paso del personal y evitando caidas por

objetos en el piso o derramamiento de materiales.

e Seguir indicaciones de almacenamiento de materia prima de acuerdo a la
ficha técnica de los materiales.

e Acatar sefiales de precaucion y obligacion expuestas para este puesto. -
Implementar Medidas adecuadas para mantener el Orden y Aseo del

area.

. Colocar un extintor en el area.
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Area de Pesado, amasado, pasteado,conformado

e Sefalizar y cubrir adecuadamente la maquina de Pasteado.
¢ Redisefar un sistema de cableado eléctrico adecuado, cubierto por

medio de tuberia para evitar la exposicion desordenada de estos.

e Equipar al personal de esta area con los EPP correspondientes.

e Colocar carcasa protectora a tomacorriente del area.

e Colocar un extintor en el area.

¢ Mantener el piso lo méas despejado posible, evitar dejar desperdicios de
corte tirados o la inadecuada colocacion de materia prima sin utilizarse en

el area.

e Acatar sefales de precaucion y obligacién expuestas para este puesto.
¢ Mejorar la iluminacién artificial del area, cercana al punto de trabajo.
¢ Implementar Medidas adecuadas para mantener el orden y aseo del

area.

Area de Cocina

e Equipar al personal de esta area con los EPP correspondientes.

e Acatar sefiales de precaucién y obligacion expuestas para este puesto.

e Proveer al trabajador de herramientas adecuadas para el manejo y
almacenamiento de combustibles

e Mejorar las condiciones de las lAmparas ubicadas en esta area,
sujetandolas debidamente de forma aérea y poniendo soporte en las

candelas.

e Reacomodar la iluminacién artificial del area, con el fin de conseguir
uniformidad de iluminacién.

e Mantener orden en el area, evitando la acumulacién de materiales en el
piso, de manera que no se obstaculice el paso hacia la maquinaria.

e Seinializar el funcionamiento de la maquinaria (Horno Artesanal).
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e Se recomienda crear un sistema de combustion mejor equipado que
brinde una mayor estabilidad al material combustible y exponga al
trabajador a un riesgo mucho menor y menos probable.

¢ Implementar Medidas adecuadas para mantener el orden y aseo del area.

Area de Despacho

e Equipar al personal de esta area con los EPP correspondientes.
¢ Redisefiar un sistema de cableado eléctrico adecuado, cubierto por

medio de tuberia para evitar la exposicion desordenada de estos.

e Acatar sefales de precaucion y obligacién expuestas para este puesto.

¢ Implementar Medidas adecuadas para mantener el orden y aseo del area.

e Mejorar las condiciones de las ldmparas ubicadas en esta area,
sujetdndolas debidamente de forma aérea y poniendo soporte en las
candelas.

e Acatar sefiales de precaucion y obligacion expuestas para este puesto.
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XVI. Anexos
1) Valores Minimos Permitidos de lluminacion

lluminancia media en
Tareas y clases de local se'r\'/icio () -

Minim |Recomendad |Optim

0 0 0
Zonas generales de edificios
Zonas de circulacion, pasillos 50 100 150
Elsr,ggl:eerr?g,s ss;rilﬁi(/a:)ss moviles, roperos, lavabos, 100 150 200
Centros docentes
Aulas, laboratorios 300 400 500
Bibliotecas, salas de estudio 300 500 750
Oficinas
O e aectioartede S ®luso Jsoo 750
(é'rb\a[;l/c(iéa:wgzgnas, salas de delineacion, 500 200 1000
Comercio
Comercio Tradicional 300 500 750
Séamnggztrasuperficies, supermercados, salones 500 750 1000
Industrias (en general)
Trabajos con requerimientos visuales limitados | 200 300 500
Trabajos con requerimientos visuales normales |500 750 1000
Trabajos con requerimientos visuales especiales | 1000 | 1500 2000
Vivienda
Dormitorios 100 150 200
Cuartos de Aseo 100 150 200
Cuarto de Estar 200 300 500
Cocina 100 150 200
Cuartos de Trabajo o estudio 300 500 750

Fuente: Procedimiento De Calculo De luminaciéon.PDF (I.N.H.S.T).




2) Mediciones Promedio de Iluminacion Panaderia Luna

Tabla ©

e Mediciones (Lux)

Nivel Medicién 1 (8am) Diferencia ., Medicién 2 (12md) Diferencia ., Medicién 3 (8pm) Diferencia L
Area Localizacion ermitido Puntos lluminacioén Relacion lluminacioén Relacion lluminaciéon Relacion
P (Lux) Medidos (Lux) Uniformidad (Lux) Uniformidad (Luy) Uniformidad
Max Min Prom. Max Min Prom. Max Min Prom.
® g P1 40.2 35.6 379 -212.1 205 19.9 20.2 -229.8 10.1 9.65 9.875 -240.125
©
= X
S s s 3 P2 25 24.8 249 -225.1 18.14 16 17.07 -232.93 5.36 5 5.18 -244.82
s 'g o - o 0.01908046 0.02017188 0.21620253
< Q % 9 P3 1695 915 1305 1055 1043 586 814.5 564.5 7.23 54 6.315 -243.685
(O]
= E P4 30 29 29.5 -220.5 17.36 15.5 16.43 -233.57 3 1.27 2.135 -247.865
% P1 14 13.65 13.825 -111.175 13.85 12.1 12.975 -112.025 9 8.65 13.325 -111.675
© x
o S P2 27 26.89 26.945 -98.055 22.64 18 20.32 -104.68 6 5.79 8.895 -116.105
% - ._T; 0.5130822 0.63853346 0.66405375
'g N P3 19.8 17.41 18.605 -106.395 19 17.23 18.115 -106.885 9 7.2 12.6 -112.4
]
< P4 18.45 17 17.725 -107.275 14.32 12.58 13.45 -111.55 11.32 4.15 13.395 -111.605
g o P1 60.5 58 59.25 -190.75 454 24.3 34.85 -215.15 33.9 32.8 33.35 -216.65
n -0 o3BT
% -8 ) '% g P2 54.7 52.3 53.5 -196.5 24.7 16.52 20.61 -229.39 16.3 1451 15.405 -234.595
8 o © Q25 0.76776371 0.49247312 0.46191904
c = % @ “g P3 46 44.98 45.49 -204.51 31.6 28.6 30.1 -219.9 16.67 15.93 16.3 -233.7
2 o]
o (&) o
g < P4 53.21 50.26 51.735 -198.265 42.8 40.9 41.85 -208.15 21.8 20.9 21.35 -228.65
: [y—"
3 8 £ 8 § P1 2 1.8 1.9 -248.1 15 1.12 1.31 -248.69 15 1.2 1.35 -248.65
a g 3 S S o 0.65789474 0.85877863 0.88888889
9 O S < 2 P2 15 1 1.25 -248.75 1.2 1.05 1.125 -248.875 1.3 1.1 1.2 -248.8
§ g P1 26.01 24.3 25.155 -224.845 20.6 16.46 18.53 -231.47 5.08 3.4 4.24 -245.76
* o
8 P2 37 35.87 36.435 -213.565 8.34 291 5.625 -244.375 8.18 4.86 6.52 -243.48
) 0.1011663 0.02629119 0.22169935
2 P3 259 238.3 248.65 -1.35 183.9 155.7 169.8 -80.2 19.99 18.26 19.125 -230.875
()
< P4 241 216.52 228.76 -21.24 262 165.9 213.95 -36.05 6.82 5.37 6.095 -243.905
P1 2800 2056 2428 2178 2480 1242 1861 1611 5,51 3.61 4.56 -245.44
o
X
3 % 3 P2 1963 950 1456.5 1206.5 1914 732 1323 1073 5.57 5.38 5.475 -244.525
S a - o 0.07907743 0.03108544 0.17437859
< § 9 P3 250 236.8 243.4 -6.6 73.4 42.3 57.85 -192.15 26.2 26.1 26.15 -223.85
P4 210 174 192 -58 277 238 2575 7.5 23.3 19.99 21.645 -228.355
©
S é § X P1 1080 990 1035 785 802 795 798.5 548.5 3.65 3.15 34 -246.6
€25 - = 0.9531401 0.9348779 0.97794118
2 $ =2 2 P2 993 980 986.5 736.5 750 743 746.5 496.5 4 2.65 3.325 -246.675
a1 >I




Tabla de Mediciones (Lux)

Nivel Puntos Medicién 1 (8am) Diferencia| Relacién Medicién 2 (12md) Diferencia| Relacion Medicion 3 (8pm) Diferencia| Relacién
Area |ocalizaciél permitido : lluminacio | Uniformid lluminacio | Uniformid luminacio | Uniformid
Medidos
(Lux) Max Min Prom. n (Lux) ad  [max Min Prom. n (Lux) ad  [max Min Prom. n (Lux) ad
< g P1 40.2 35.6 37.9 -212.1 30.25 204 25.325| -224.675 5.14 451 4.825| -245.175
= X
S SE 3 P2 25 24.8 249 -225.1 28.74 225 25.62| -224.38 6.24 5 5.62| -244.38
g8 g - o 0.01908 0.017879 0.417494
Z39 2 P3 1695 915 1305 1055 1550 987| 12685 10185 8.23 7.89 8.06| -241.94
©
[}
= E P4 30 29 29.5 -220.5 24 21.36 22.68| -227.32 4.23 2.5 3.365| -246.635
% P1 14 13.65 13.825| -111.175 15 11.9 13.45| -111.55 10 9.87 14.935] -110.065
e} X
noo 3 P2 27 26.89 26.945| -98.055 2341 221 22.755| -102.245 551 541 8.215] -116.785
o - 0 0.513082 0.591079 0.487446
'g N P3 19.8 17.41 18.605| -106.395 18.3 14.17 16.235| -108.765 9 7.2 12.6 -112.4
\3 P4 18.45 17 17.725| -107.275 19.63 16.74 18.185| -106.815 5.08 4.4 7.28| -117.72
3 P1 64 62.3 63.15| -186.85 48.2 35.7 41.95] -208.05 354 32.8 34.1 -215.9
0w -0 o
g 3 2T P2 55 53.41 54.205]| -195.795 47.5 39.65 43.575| -206.425 24.7 16.52 20.61] -229.39
S o 29 0.777989 0.559266 0.604399
- S Qe g P3 58 49 53.5 -196.5 26.54 22.2 24.37| -225.63 32.2 30.9 31.55| -218.45
-9 .8 cU Q
8 < P4 50.28 47.98 49.13| -200.87 40.8 39.9 40.35] -209.65 21.6 20.8 21.2 -228.8
= — <
S 2 o £ 8 3 P1 1.1 0.5 0.8 -249.2 15 1.3 1.4 -248.6 1.12 0.5 0.81| -249.19
a S5 S o o 0.533333 0.79096 0.443836
[ O S < Y P2 2 1 15 -248.5 1.8 1.74 1.77] -248.23 241 1.24 1.825] -248.175
S N
§ o P1 36 344 35.2 -214.8 33.3 32.1 32.7 -217.3 6.74 541 6.075| -243.925
<L ©
38 P2 44 35.87 39.935| -210.065 18.32 11.25 14.785| -235.215 9.45 6.47 7.96| -242.04
[ 0.101295 0.054658 0.472028
_g P3 354 341 3475 97.5 189 165.36 177.18 -72.82 13 12.74 12.87] -237.13
(O]
< P4 158 127 142.5 -107.5 352 189 270.5 20.5 8.7 5.37 7.035| -242.965
P1 2800 2056 2428 2178 2789 1987 2388 2138 26.2 24.1 25.15| -224.85
o
X
S cc% > P2 1963 950 1456.5 1206.5 1532 1324 1428 1178 23.4 19.98 21.69| -228.31
S o - o 0.079077 0.035364 0.478381
< é 9 P3 250 236.8 243.4 -6.6 89.4 79.5 84.45 -165.55 15 14.32 14.66 -235.34
P4 210 174 192 -58 324 257 290.5 40.5 31 30.29 30.645| -219.355
£ o @ 2 P1 131 11.7 124 -112.6 111 9.63 10.365| -114.635 9.12 9 9.06| -115.94
S3S 33 - 10 0.775727 0.728135 0.665932
o 3 — P2 16 15.97 15.985| -109.015 15 13.47 14.235| -110.765 14 13.21 13.605] -111.395
-c% >0 ” 3 P1 3070 2987 3028.5 2778.5 3574 2354 2964 2714 30.24 15.22 22.73| -227.27
g8 % o - o 0.33581 0.280702 0.427629
R Q P2 1054 980 1017 767 879 785 832 582 10 9.44 9.72| -240.28




Tabla de Mediciones (Lux)

Nivel Medicion 1 (8am) Diferencia| Relacion Medicién 2 (12md) Diferencia| Relacion Medicion 3 (8pm) Diferencia| Relacion
< o o Puntos . .. . . . .. . . . . . .
Area |ocalizaciéy permitido Medidos lluminaci6 | Uniformid lluminacid | Uniformid lluminacid | Uniformid
(Lux) - - n (Lux) ad . - n (Lux) ad . - n (Lux) ad
Max Min Prom. Max Min Prom. Max Min Prom.
S g P1 176.4 146.6 161.5 -88.5 153.4 1455 149.45| -100.55 8.8 7.43 8.115| -241.885
© £
o =
3 % L:< P2 1281 1132 1206.5 956.5 1458 1433 14455 11955 6.14 6.05 6.095] -243.905
% S - o 0.095217 0.10339 0.636476
© g Q P3 1328 1304 1316 1066 905 900 902.5 652.5 8.23 7.89 8.06] -241.94
(48]
Qo
<L O P4 150.3 100.31] 125.305]| -124.695 220 204 212 -38 5.23 51 5.165] -244.835
@ P1 14 13.21 13.605] -111.395 10 9.87 9.935] -115.065 9 5.41 11.705] -113.295
(=]
<)
;oj § P2 24.1 20 22.05] -102.95 5,51 5.41 5.46] -119.54 5.08 5 7.58| -117.42
o - 0 0.617007 0.477101 0.601587
'g S P3 18.23 17.2 17.715| -107.285 9 7.2 8.1 -116.9 9 7.2 12.6 -112.4
(O]
< P4 19.45 16 17.725| -107.275 5.08 4.4 474 -120.26 6.01 4.4 8.21| -116.79
o _8' P1 38 31.3 34.65| -215.35 35.42 34.72 35.07| -214.93 23.9 22.8 23.35| -226.65
T © o
s
ggg¢e P2 56.8 56.2 56.5| -1935 42 30.6 363 -2137 1451 1247 1349 -23651
S % 5 0.613274 0.707841 0.57773
=3 g% P3 42.3 37.8 40.05| -209.95 41.8 39.4 40.6 -209.4 16.2 15 15.6 -234.4
o @ O
< D
.§ g P4 547 329 43.8 -206.2 55.89 43.2 49.545| -200.455 21.6 20.8 21.2 -228.8
S [
§ 'g E o :I:< P1 34.4 32.6 335 -216.5 321 28.7 30.4 -219.6 0.98 0.5 0.74 -249.26
a FRGR= o 0.907859 0.864865 0.45679
) 3 g Q P2 37 36.8 36.9 -213.1 37.6 32.7 35.15| -214.85 2 1.24 1.62| -248.38
©
(O]
< o P1 58.4 344 46.4 -203.6 47.8 13.57 30.685| -219.315 16.74 15.41 16.075] -233.925
c
§ P2 259 214 236.5 -13.5 34.4 29 31.7 -218.3 19.45 16.47 17.96| -232.04
Qe 0.02297 0.043556 0.391704
8 P3 21.7 19.99 20.845| -229.155 557 529 543 293 13 12.74 12.87] -237.13
<
P4 1117 698 907.5 657.5 723 686 704.5 454.5 8.7 5.37 7.035| -242.965
2 P1 4430 4400 4415 4165 3050 2630 2840 2590 23.3 23.1 23.2 -226.8
(S}
8]
§ :I:< P2 4070 3890 3980 3730 2460 2430 2445 2195 19.99 18.5 19.245| -230.755
a - o 0.06863 0.182394 0.399401
5 Q P3 500 176 338 88 836 703 769.5 519.5 15 14.32 14.66| -235.34
[y
(O]
<L P4 376 230 303 53 757 279 518 268 37 36.41 36.705( -213.295
= -5
3 >.8 g L:< P1 8540 5060 6800 6550 19228 16950 18089 17839 15.2 14 14.6 -2354
§ c S .GEJJ - o 0.929597 0.33197 0.84053
® 3T Q P2 7940 6690 7315 7065 6780 5230 6005 5755 18 16.74 17.37| -232.63
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Promedios por Areas

Recepcion de materia prima Valor
pl 106.36
p2 886.03
p3 742.19
p4 114.16
Promedio 462.18
Relacion de uniformidad media 0.28
Area de bodega Valor
pl 11.75
p2 11.70
p3 12.81
p4 10.23
Promedio 11.62
Relacion de uniformidad media 0.57
Area amasado, pasteado, pesado,conformado Valor
pl 31.02
p2 35.43
p3 32.08
p4 38.18
Promedio 34.18
Relacion de uniformidad media 0.63
Area de cocina Valor
pl 31.05
p2 95.39
p3 192.24
p4 539.68
Promedio 214.59
Relacion de uniformidad media 0.15
Cuarto de crecimiento Valor
pl 21.55
p2 24.56
Promedio 23.05
Relacion de uniformidad media 0.74
Area de despacho Valor
pl 2426.07
p2 2148.08
p3 374.05
p4 285.90
Promedio 1308.53
Relacion de uniformidad media 0.22
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3) Mediciones de EstrésTérmico

Area BH BS | Globo | THGHi | TGBHe | HR | IT
Despacho 25.99C | 34.8°C | 36.3°C | 29.2°C | 29°C | 46% | 40°C
Amasado, pesado,
pasteado y 26.2°C | 35.5°C | 37°C | 29.4°C | 29.3°C | 42% | 40°C
conformado
Cocina 25.79C | 35°C | 36°C | 28.7°C | 28.6°C | 43% | 34°C
Recepcionde | o goc | 34.50c | 35.20C | 28.79C | 23.6°C | 43% | 38°C

Materia Prima
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4) Fotografias de Panaderia Luna.

Imagenes de las instalaciones de “Panaderia Luna” donde se puede observar la
falta de espacio de trabajo ademas del desorden que dificulta la realizacion de
actividades.

Fotografia 1: Entrada de Despacho izquierda y Recepcion Materia Prima a la
derecha.

Fotografia 2: Cliente esperando ser atendida en el Area de Despacho.
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Fotografia 3: Se observa el Area de Cocina con producto terminado en etapa de
enfriamiento.
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Fotografia 5: Falta de espacio y desorden en Area Recepciéon de Materia Prima.
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Fotografia 7: Area de Lavanderia y Servicios Higiénicos.

Fotografia 8: Area de Bodega.
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En estas imagenes se muestran el mal estado del sistema eléctrico, ademas de
la mala iluminacion.

Fotografia 9: Lampara sostenida de una manera no recomendable.

Fotografia 10: Cortador de corriente sin aislamiento alguno.
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Fotografia 11.:

Fotografia 12: Cableado eléctrico en malas condiciones.
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Fotografia 13.

Fotografia 14.
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En estas imagenes se puede observar donde se realizan las actividades de
“Panaderia Luna“, ademas de los equipos que son empleados para las
actividades diarias.

Fotografia 15: Panadero en Mesa de Trabajo:




EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA
LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

Fotografia 16: Panadero Pasteando la masa.

Fotografia 17: Tina utilizada para la mezcla de las materias primas.
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Fotografia 18: Bascula electrénica para un pesado uniforme de la materia prima.

Fotografia 19: Mescladora utilizada para productos de reposteria.
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Fotografia 20: Cocina utilizada para diferentes actividades.

Fotografia 21: Horno Artesanal de "Panaderia Luna’.
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Fotografia 22: Maquina Pasteadora.

Fotografia 23: Maquina Pasteadora, se puede observar el desorden y falta de
espacio.
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Fotografia 24: Panaderos en proceso de Conformado:
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Fotografia 26: Exhibidores en el Area de Despacho.
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En estas imagenes se puede observar el equipo de proteccion contra incendios
gue se encuentran en las instalaciones y el equipo de primeros auxilios.

Fotografia 28. Fotografia 29:

Fotografia 30
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LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

5) Tablas de Mediciones de Ruido

. Medicion Medicion Medicion Medicion Medicion Medicion Medicion —
Mesa de trabajo X Desv. St cv Error
4am 7am 9am 12md 3pm S5pm 8pm
Valor Max 65.5 68.2 65.6 69.8 75.3 70.1 64.6
Valor Min 54.3 56.3 55.8 59.9 65.2 60.2 55.2
Valor Medio 59.9 62.25 60.7 64.85 70.25 65.15 59.9 63.2857143 | 3.766266308 [ 0.05951211 | 1.42351486
. Medicion Medicion Maedicion Medicion Medicion  Medicion Medicion —
Cocina X Desv. St cv Error
4am 7am 9am 12md 3pm S5pm 8pm
Valor Max 72.3 73.5 70 74.9 76.8 71.8 63.1
Valor Min 58.7 56.4 57.2 57.6 61.5 55.7 54.4
Valor Medio 65.5 64.95 63.6 66.25 69.15 63.75 58.75 |[64.5642857|3.170004507 | 0.04909842 |1.19814908
Bodega Medicién Medicion  Medicion Medicion Medicion  Medicion Medicion X Desv. St oV Error
4am 7am 9am 12md 3pm 5pm
8pm
Valor Max 55.1 64.7 63.7 61.4 65.5 63.2 59.7
Valor Min 52.2 53.6 55.2 54.1 56.8 52.3 51.6
Valor Medio 53.65 59.15 59.45 57.75 61.15 57.75 55.65(57.7928571|2.503901717 | 0.04332545 | 0.94638589
Recepcion de M.P Medicién Medicion  Medicion Medicion Medicion  Medicion Medicién X Desv. St oV Error
4am 7am 9am 12md 3pm 5pm
8pm
Valor Max 59.4 70.8 66.7 71.7 72.6 69.9 62.4
Valor Min 53.6 57.2 58.2 58.4 52.4 60.2 54.8
Valor Medio 56.5 64 62.45 65.05 62.5 65.05 58.6(62.0214286 | 3.287965068 | 0.05301337 | 1.24273398
Area de despacho Medicion Medicion  Medicion Medicion Medicion  Medicion Medicion % Desv. St oV Error
4am 7am 9am 12md 3pm 5pm
8pm
Valor Max 66.9 87.9 89.1 80 87.1 85.5 69.4
Valor Min 53.8 65.2 67.7 60.08 67.7 66.8 61.7
Valor Medio 60.35 76.55 78.4 70.04 77.4 76.15 65.55(72.0628571|6.942429244 | 0.09633852 | 2.62399161
Cuarto de Medicion Medicion Medicion Medicion Medicion Medicion ——— ] —
.. Medicidn X Desv. St cv Error
Crecimiento 4am 7am 9am 12md 3pm 5pm 8pm
Valor Max 65.2 66.4 66 65.8 66.2 66.4 62.5
Valor Min 55.6 554 55.2 56.1 55.9 54.3 55.3
Valor Medio 60.4 60.9 60.6 60.95 61.05 60.35 58.9 60.45(0.735980072 (0.01217502 | 0.27817432
Lavanderia y 5.5 Medicion Medicion Medicion Medicion Medicion  Medicion m X Desv. St oV Error
4am 7am 9am 12md 3pm S5pm
8pm
Valor Max 56.5 63.9 67.3 68.3 69.9 67.5 59.8
Valor Min 48.9 54.2 57.2 57.7 56.8 57.1 52.5
Valor Medio 52.7 59.05 62.25 63 63.35 62.3 56.15(59.8285714 | 4.069895284 | 0.06802595 | 1.53827583




EVALUACION TECNICA EN MATERIA DE HIGIENE Y SEGRIDAD OCUPACIONAL EN “PANADERIA
LUNA” UBICADA EN LA CIUDAD DE MASAYA

. Medicion Medicion | Medicion | Medicion | Medicion | Medicion | Medicién —
Mesa de trabajo X Desv. St cv Error
4am 7am 9am 12md 3pm S5pm 8pm
Valor Max 66.3 67.5 81 82.2 78.2 71.1 65.7
Valor Min 52.1 56 73.2 69.2 66.4 63.2 57.3
Valor Medio 59.2 61.75 77.1 75.7 72.3 67.15 61.5|67.8142857|7.300953949 0.107661|2.75950121
. Medicién Medicion | Medicion | Medicion | Medicion | Medicion | Medicidn —
Cocina X Desv. St cv Error
4am 7am 9am 12md 3pm S5pm 8pm
Valor Max 70.1 75.8 72.9 79.8 80.2 70.1 65.6
Valor Min 56 57.5 61.4 68.2 68.9 56.8 56.8
Valor Medio 63.05 66.65 67.15 74 74.55 63.45 61.2 67.15|5.288903478 | 0.07876252 | 1.99901762
Bodega Medicién Medicion | Medicion | Medicion | Medicion | Medicidn Medicién X Desv. St oV Error
4am 7am 9am 12md 3pm S5pm
8pm
Valor Max 57.2 66.8 63.4 70.7 67.6 68.3 60.4
Valor Min 53.5 54.1 57.9 61.2 57.4 55.4 52.6
Valor Medio 55.35 60.45 60.65 65.95 62.5 61.85 56.5|60.4642857 | 3.607020271 | 0.05965539 | 1.36332552
Recepcion de M.P Medicion Medicion | Medicion | Medicion | Medicion | Medicion Medicion X Desv. St oV Error
4am 7am 9am 12md 3pm 5pm
8pm
Valor Max 56.3 67.9 65.4 76.6 71.8 68.4 61.3
Valor Min 53.4 58.7 57.7 60.1 55.2 60.4 55.7
Valor Medio 54.85 63.3 61.55 68.35 63.5 64.4 58.5|62.0642857 | 4.350643083 | 0.07009898 | 1.64438852
Area de despacho Medicion Medicion | Medicion | Medicion | Medicion | Medicion Medicién % Desv. St oV Error
4am 7am 9am 12md 3pm 5pm
8pm
Valor Max 68.3 88 129.2 81.6 89.6 84.3 70.2
Valor Min 55.2 66.3 68.6 69 70.3 67.3 61.5
Valor Medio 61.75 77.15 98.9 75.3 79.95 75.8 65.85 | 76.3857143 | 11.88071667 | 0.15553585 | 4.49048881
Cuarto de Medicion Medicion | Medicion | Medicion | Medicion | Medicion . —
. Medicidn X Desv. St cv Error
Crecimiento 4am 7am 9am 12md 3pm S5pm 8pm
Valor Max 65.7 65.6 62.8 68.1 67.1 66.4 65.7
Valor Min 56.2 54.3 56.5 65.5 52.5 54.3 53.1
Valor Medio 60.95 59.95 59.65 66.8 59.8 60.35 59.4160.9857143|2.613700169 | 0.04285758 | 0.98788581
Lavanderia y s.s Medicién Medicion | Medicion | Medicion | Medicion | Medicion Medicién X Desv. St oV Error
4am 7am 9am 12md 3pm 5pm
8pm
Valor Max 57.2 65.8 72.5 69.6 70.3 63.7 60.3
Valor Min 49.1 56.2 54.3 63.5 60.6 58.3 53.2
Valor Medio 53.15 61 63.4 66.55 65.45 61 56.75|61.0428571|4.761602371 | 0.07800425 | 1.79971653




