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RESUMEN EJECUTIVO

El presente estudio estuvo orientado en un plan de mejora en el componente de
seguridad industrial e higiene laboral, para la empresa Helados Belén. La que esta
ubicada en la ciudad de Esteli. Para la recoleccion de datos se aplicaron métodos
cualitativos y cuantitativos como: observacion de las areas, entrevistas y
encuestas, también todos los soportes de evaluacién de riesgos establecidos por
el MITRAB.

La presencia de riesgos en las diferentes areas fueron del tipo fisicos y
ergondémicos, afectando principalmente el area de ventas y en menor incidencia
el &rea de produccion, biolégicos y quimicos, este Ultimo en el personal que realiza

la limpieza.

La probabilidad de ocurrencia de los riesgos encontrados esté entre alta y media.
La severidad del dafio y estimacion del riesgo fueron entre moderados e
importantes, es por ello, que es de alta importancia contar con medidas

preventivas y actividades de control.

El plan de accion elaborado para el control de los riesgos, esta orientado
principalmente a minimizar la incidencia a los riesgos encontrados. La inversion
gue la empresa tendra que realizar para implementar el plan de accién en materia
de higiene y seguridad sera de C$ 67, 266.91 o su equivalente en ddlares

correspondiente a $2,011.52.

Palabras clave: plan de mejora, riesgos, medidas preventivas, costos de

inversion.
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Esteli-Nicaragua

l. INTRODUCCION

Kayser (2011) en articulo sobre Higiene y seguridad industrial, indica que esta es

una:
Ciencia y arte dedicada a la participacion, reconocimiento, evaluacion y
control de aquellos factores o elementos estresantes del ambiente
presentados en el lugar de trabajo, los cuales pueden causar enfermedad,
deterioro de la salud, incomodidad e ineficiencia de importancia entre
trabajadores.En cambio, la seguridad industrial se define como un conjunto
de normas y procedimientos para crear un ambiente seguro de trabajo, a
fin de evitar pérdidas personales y/o materiales. El objetivo de la seguridad
e higiene industrial es prevenir los accidentes laborales, los cuales se

producen como consecuencia de las actividades de produccion (p.12).

Los ejes elementales para la higiene y seguridad industrial son: el empleador, el
trabajador y el estado (Ministerio del Trabajo (MITRAB), Ministerio de
Salud(MINSA), Instituto Nicaraglense de Seguridad Social (INSS)), los cuales
deben asegurar la integridad laboral en una empresa ya sea que este

proporcionando un bien o servicio.

Helados Belén es una empresa que elabora diferentes derivados lacteos desde
hace diez afios con un sistema de trabajo de manera semi- artesanal para la
fabricacion de helados, crema, queso (en temporadas de invierno, por el exceso
de produccion de leche) y paletas de diferentes sabores, lo cuales han tenido una
gran aceptacion en el mercado al que esta orientado principalmente por los
precios accesibles y variedad de productos con los que comercializa sus

alimentos.

La presente investigacion, tuvo como objetivo elaborar una propuesta deplan de

mejora en el componente de higiene y seguridad laboral para la empresa
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procesadora de lacteos Helados Belén donde se aplicaron métodos cualitativos y

cuantitativos para la recoleccion de datos.

La empresa se encuentra distribuida en produccion y ventas. En dichas areas se
encontraron riesgos de tipo fisicos, ergonémicos, psicosocial, biolégico y quimico

los que afectan a la seguridad de los trabajadores.

Para el desarrollo de la investigacién se realiz6 la evaluacién de los riesgos en
donde se establecieron las severidad y estimacion mediante el uso de las tablas
proporcionadas por el MITRAB. Con la evaluacion se establecieron medidas
preventivas y el plan de accion el cual determiné las actividades control para

evaluar la medida a adoptar.

Una vez identificadas las mejoras a implementar se procedié a determinar los
requerimientos y su posterior costo de inversién que ayudara a la empresa en la

toma de decisiones para la implementacion del plan propuesto.
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. JUSTIFICACION

La produccién de helados en Nicaragua se ha convertido en uno de los eslabones
de generacion de empleos e ingresos a nivel nacional, debido a que en el pais se
produce la materia prima en la mayoria de las regiones, siendo este una forma de

empleo indirecto para las grandes empresas procesadoras.

Helados Belén es una pequefia empresa nicaraglense ubicada en el
departamento de Esteli, que elabora productos lacteos diversos, tales como:
helados, paletas, sorbetes y crema dulce. Fue fundada en el afio 2006 por una
familia, quienes con clara vision empresarial y eficiente gestion administrativa ha
logrado insertar sus productos en el mercado nortefio, manteniendo su calidad
utilizando la tecnologia de acuerdo al rubro productivo en el que se encuentra

orientado la mayoria de sus procesos.

Durante la jornada de produccion el personal ingresa al area de procesamiento
con la indumentaria no adecuada para comenzar sus labores de trabajo como la
utilizaciéon de uniformes, gorros, guantes, boquilla ni el lavado de manos
correctamente y el uso de zapatos adecuados ya que en las plantas que se
procesan lacteos los pisos se mantienen humedos y se derraman residuos
pegajosos, por lo tanto, no toman en consideracion las buenas practicas de

higiene.

En lo que respecta a las instalaciones el personal podria sufrir ciertas afectaciones
producidas por diferentes factores como la iluminacién, el ruido, las malas
condiciones del edificio, caidas provocadas por pisos dafiados o humedos
provocando medios inseguros en los puestos de trabajos atentando a la seguridad

laboral en el transcurso de los diferentes procesos llevados a cabo.

Por lo tanto, los colaboradores estan expuestos a riesgos durante sus jornadas de
trabajo, lo que trae como consecuencia accidentes o enfermedades ya sean

Mendoza, Gonzalez, Castro Pagina 3



Plan de mejora en el componente de seguridad industrial e higiene laboral para la Empresa Helados Belén,
Esteli-Nicaragua

laborales, ocupacionales y profesionales trayendo consecuencias econdomicas,
sociales y materiales; lo que implica gastos directos e indirectos para la institucion.
Para el control de estos factores resulta de vital importancia la identificacion,
evaluacion y control de riesgos ya sean ergondmicos, ambientales, fisicos,

bioldgicos, quimicos y psicosociales.

El sistema de trabajo en la empresa es semi-artesanal empleando mano de obra
para la realizacion de las diferentes lineas de produccién trabajando con total de
9 personas distribuidas en los diferentes puestos. Los operarios de la planta no
cuentan con el equipo de proteccion personal adecuado, ni con la indumentaria y
normas de higiene establecidos en la normativa de Buenas Practicas de Higiene,
ni con planes de contingencia contra incendios u otro tipo de siniestros, ademas
no cuentan con politicas y normas de seguridad e higiene industrial, asi como de

sefalizacion en los diferentes procesos.

El plan de mejora de seguridad industrial e higiene laboral elaborado tuvo como
objetivo proponer a la empresa alternativas para reducir los riesgos por accidentes
dentro de la planta, asi como mejorar la calidad de vida del operario por medio de
Su capacitacion en cuanto a sefializacién industrial, condiciones inseguras y actos
inseguros ademas incluye la relacion costo- beneficio en cuanto a la asignacién
de equipo de proteccion personal por area de trabajo, asi como la elaboracion de
planes de medidas de mitigacion que permitan la respuesta rapida a cualquier

accidente.
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3.1.

OBJETIVOS

Objetivo general

Elaborar plan de mejora en el componente de seguridad industrial e higiene

laboral para la Empresa Helados Belén, Esteli-Nicaragua.

3.2.

1)

2)

3)

4)

Objetivos especificos

Realizar analisis de la situacion actual de higiene y seguridad industrial en
la empresa, para la identificacion de los riesgos por puesto de trabajo,

mediante la aplicacion de métodos cualitativos.

Evaluar los riesgos laborales a los que se encuentran expuesto, por puesto

de trabajo, tomando como referencia la guia del MITRAB.

Realizar plan de accién de higiene y seguridad, acorde al contexto y
proceso realizado en la empresa helados Belén, tomando como referencia
lo establecido en el acuerdo ministerial JCHG-000-08-09 del MITRAB.

Determinar el costo de inversién para la implementacion del plan propuesto

en la empresa Helados Belén.
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V. MARCO TEORICO

Para el desarrollo del plan de higiene y seguridad es necesario manejar términos
y normativas claves las cuales se deben tomar en cuenta para la evaluacion y
valoracion de los riesgos en la empresa y proporcionarle a la empresa las pautas
a seguir para la ejecucion del plan; para esto, sera necesario manejar los

siguientes aspectos:

4.1. Condiciones de trabajo

El Ministerio de Empleo y Seguridad Social (2013) establece que las condiciones

de trabajo son:

Aquellos factores tales como la organizacion, el contenido y el tiempo de
trabajo, la remuneracion, la ergonomia (Se trata del estudio de datos
biolégicos y tecnoldgicos aplicados a problemas de mutua adaptacion entre
el hombre y la maquina), la tecnologia involucrada, la gestion de la fuerza
de trabajo, los servicios sociales y asistenciales y, también, la participacion

de los trabajadores (p.13).

La Organizacion Internacional del Trabajo (1987)sefiala que en el Circulo de Clerc
se detallan:

Los elementos que configuran el contexto econdmico, politico y social,
ademas del marco laboral especifico en el que se desempefia el trabajador.
Por su parte, los elementos destacados en la parte inferior ayudan a
presentar las caracteristicas de la persona al momento de su ingreso al
lugar de trabajo. La presentacién grafica de estas dimensiones nos permite
vislumbrar las influencias reciprocas entre los diferentes factores y asi dar

cuenta de la complejidad de la situacion vivida por el trabajador (p.15).
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> Accidente laboral

El Ministerio de Empleo y Seguridad Social(2013) en articulo 115.1 define que un

accidente laboral es:

Todo acontecimiento derivado del trabajo que ha ocasionado una lesion a
las personas o dafios a la propiedad, mientras que un accidente no laboral
es aquel que, conforme a la legislacién vigente, no tiene caracter de
accidente de trabajo, entendiéndose como tal: Toda lesion corporal que el
trabajador sufra con ocasién o por consecuencia del trabajo que se

ejecute(p.3).

» Enfermedad profesional

La Organizacion Internacional del Trabajo(1987) define la enfermedad profesional
como: «cualquier enfermedad contraida como resultado de haber estado expuesto
a un peligro derivado de una actividad laboral, por ejemplo, asma como

consecuencia de la exposicion a polvo de madera o compuestos quimicos (p. 4)».

4.2. ldentificacion de los factores de riesgo

La Direccion General de Relaciones Laborales (2006) establece que:

Tradicionalmente, el primer contacto de las empresas con el mundo de la
seguridad y la salud laboral se ha debido a problemas (deficiencias y
factores de riesgo) relacionados con la seguridad. Por este motivo, los
riesgos de seguridad son a menudo los mas conocidos, no soélo por los

profesionales competentes sino también por las empresas (p.32).
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Sin embargo, Paga (2015) en un estudio y andlisis de evaluacion de riesgos

determina lo siguiente:

El cambio continuo que se produce en las condiciones de trabajo a raiz de
la utilizacion de nuevos productos, equipos y tecnologias, junto con la
actualizacion de la normativa vigente, hace que los riesgos clasicos de
seguridad también vayan cambiando y se vayan modificando y, por lo tanto,
es necesario disponer de elementos de referencia que ayuden en esta

tarea de identificacidén y evaluacion (p.7).

El Instituto Sindical de Trabajo, Ambiente y Salud (2007) describe en su

publicacion realizada en el marco del Convenio de Colaboracion suscrito con el

Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo lo siguiente:

4.3.

Para ayudar a la identificacion de los factores de riesgo, se puede utilizar
una tabla de posibles deficiencias y factores de riesgo, que responden a
las agrupaciones de los diversos agentes materiales presentes en los
puestos de trabajo tales como: 1) Locales de trabajo (paredes, suelo,
techos, vias de comunicacién) (p.7), 2) Equipos de trabajo (méaquinas,
herramientas, aparatos) y energias e instalaciones (electricidad, gas, aire
comprimido, etc.) (p.93), 3) Productos y sustancias (materias primas,
productos quimicos, etc.) (p.171).

Clasificacion de los riesgos laborales

Andrade (2017) en tesis titulada implementacion de un sistema de gestion de

seguridad y salud en el trabajo para reducir los riesgos laborales, clasifica los

riesgos laborales de la siguiente manera:
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Tabla 1. Riesgos laborales

Clasificacion

Factores Ambiente

Quimicos: Gases vy

e Aerosoles Sdlidos (polvos, fibras, humos, smog)

Vapores e Liquidos (nieblas y neblinas)
Fisicos: Mecanicos e Maquinas y herramientas

e Superficies de trabajo

e Espacios confinados

¢ Elementos geo mecéanicos
e Medios de Izaje

¢ Recipientes a presion

No Mecanicos .

lluminacién

¢ Ruido y Vibracion

¢ Radiaciones lonizantes
e Eléctricos

e |ncendios

Riesqgos Biol6gicos | e

Bacterias, virus, hongos y parasitos

Derivados Orgéanicos

Riesgos o Estrés
Psicosociales e Fatiga Laboral

e Hastio

e Monotonia

e Enfermedades neuropsiquicas

e Psicosomaticas
Riesgos de | ¢ Disefios de los centros de trabajo
adaptacion al | ¢ Disefios de los puestos de trabajo
Trabajo e Trabajo Fisico
(ergonémicos) e Carga mental

Mandos y sefales

Maquinas y herramientas
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Clasificacion Factores Ambiente

e Organizacion del trabajo

e Tiempo de trabajo

Fuente: (Andrade, 2017).

4.4. Evaluacion de riesgos

Segun Sanchez (2014),el riesgo es la probabilidad de producir un dafio, sefialando
que: «Las circunstancias o caracteristicas que condicionan dicha probabilidad
reciben el nombre de factores de riesgo. Son, por tanto, situaciones potenciales
de peligro directa o indirectamente relacionadas al trabajo, que pueden

materializarse en dafios concretos(p.3)».

Mientras que la evaluacion de riesgos establecido en el Real Decreto 39/1997, de
17 de enero, por el que se aprueba el Reglamento de los Servicios de Prevencién
y citado por Sanz (2016) se define de la siguiente manera: «la evaluacién de los
riesgos laborales es el proceso dirigido a estimar la magnitud de aquellos riesgos
que no hayan podido evitarse, obteniendo la informacion necesaria para que el
empresario esté en condiciones de tomar una decisibn apropiada sobre la
necesidad de adoptar medidas preventivas y, en tal caso, sobre el tipo de medidas

que deben adoptarse (parr. 1)».

Es por otro lado, la evaluacion de riesgos se definié por la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura/Organizacion Mundial de la
Salud (1995) como:

La evaluacion cientifica de los efectos perjudiciales, conocidos o
potenciales, resultantes de la exposicibn humana a los riesgos derivados
de los alimentos. El proceso consta de las siguientes etapas: i)
identificacion de los riesgos, ii) caracterizacion de los riesgos, iii) evaluacion

de la exposicion y iv) caracterizacion de los riesgos (parr.6).
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Y Vargas (2015) para la evaluacion de los puestos de trabajo con exposicion a

riesgos laborales, se deberéan considerar los siguientes aspectos:

4.5.

i)Descripcion de puesto de trabajo, ii) Tipo de trabajo (leve, moderado y

pesado),(p.15), iii) Probabilidad de presencia de los agentes presente en el

proceso habitual de trabajo. iv) Frecuencia de la exposicidn, v) Factores

relativos a la organizacion y procedimientos de trabajo, vi) Conocimiento

de los posibles riesgos por parte de los trabajadores, vii) Identificar

actitudes y practicas laborales riesgosas, viii) Otros aspectos que se deben

considerar en la empresa conforme a la naturaleza de su actividad

econdmica (p.16).

Metodologia utilizada para la evaluacion de riesgos identificados

De acuerdo al Arto.12 del Ministerio del Trabajo (2007) sefiala que: «Para estimar

la probabilidad de los factores de riesgo a que estén expuestos los trabajadores

en el puesto de trabajo, se tomaran en cuenta las condiciones mostradas en las

tablas de condiciones y estimacion de la probabilidad de riesgo (p.13)».

Tabla 2.Condiciones para calcular la probabilidad de ocurrencia de riesgos

No

Condiciones

Indicador

Valor

Indicador

Valor

1

La frecuencia de
exposicion al
riesgo es mayor
que media

jornada.

Si

10

No

0

Medidas de
control ya
implantadas son

adecuadas.

No

10

Si
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No Condiciones Indicador Valor Indicador Valor
3 Se cumplen los No 10 Si 0
requisitos legales
y las
recomendacione
s de Dbuenas
practicas.
4 Proteccion No 10 Si 0
suministradas
por los EPP
5 Tiempo de No 10 Si 0
mantenimientos
de los EPP
adecuada
6 Condiciones Si 10 No 0
inseguras de
trabajo
7 Trabajadores Si 10 No 0
sensibles a
determinados
riesgos
8 Fallos en los Si 10 No 0
componentes en
los equipos, asi
como los
dispositivos  de
proteccion.
9 Actos inseguros Si 10 No 0

en las personas

(errores no
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No Condiciones Indicador Valor Indicador Valor

intencionados o
violaciones
intencionales de
los
establecimientos

establecidos).

10 Se llevan No 10 Si 0
estadisticas de
accidentes de
trabajo.

Fuente:(Ministerio del trabajo, 2007)

Tabla 3. Probabilidad de riesgos

Significado

Cualitativo Cuantitativo

Baja Ocurrira raras 0-29
veces
Ocurrirad en algunas 30-69
ocasiones
Ocurrird siempre o casi 70-100
siempre el dafio
Fuente:(Ministerio del trabajo, 2007).

Probabilidad

Seguidamente el Ministerio del Trabajo (2007), establece en el procedimiento
técnico de Higiene y Seguridad del Trabajo lo siguiente:

Para determinar la Severidad del Dafio se utilizara la tabla 4 de severidad
de dafio, tomando en cuenta que es el criterio del analista que determinara
si la incidencia del riesgo identificado esta dentro de una de las situaciones
gue se muestran, para ello debe estarse al tanto de las labores que realiza
el trabajador en el puesto que se analiza. Mas adelante, se muestra la
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determinacién de puestos, lo que facilita la identificacion de los riesgos y

su posterior evaluacion (p.13).

Tabla 4. Severidad del dafio

Severidad del Significado

dafio

Baja Dafio superficiales (pequefios cortes, magulladuras,

Ligeramente | molestia e irritacion de los o0jos por polvos).Lesiones

dafino previamente sin baja o con baja inferior a 10 dias.

Quemaduras, conmociones, torceduras importantes, fracturas,
amputaciones menores graves (dedos), lesiones multiples,
sorderas, dermatitis, asma, trastornos, musculo- esquelético,
intoxicaciones previsibles no mortales, enfermedades que
lleven a incapacidades menores.

Lesiones con baja prevista en un intervalo superior a los 10

dias.

Amputaciones muy graves (manos, brazos), lesiones vy
perdidas de ojos; cancer y otras enfermedades cronicas que
acorten severamente la vida, lesiones muy graves ocurridas a

varios 0 a muchas personas y lesiones mortales.

Fuente: (Ministerio del trabajo, 2007)

Por otro lado, el Ministerio del Trabajo (2007), establece que para:

El calculo de la Estimacion del Riesgo, sera el resultado de la probabilidad
y la severidad del dafio, para ellos se utilizara la matriz de la estimacion de
riesgos. Los niveles de riesgo que refleja la tabla 5; forma la base para
decidir si se requiere mejorar los controles existentes o implementar unos
nuevos, asi como la temporizacién de las acciones. Esta tabla también

indica que los esfuerzos precisos para el control de los riesgos y la urgencia
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con la que deben adoptarse las medidas de control, seran proporcionales

al riesgo (p.14).

Tabla 5.Calculo de la estimacion de riesgo
Severidad del afio
Baja (LD) Media (D) Alta (ED)
Riesgo Riesgo

Trivial Tolerable

Probabilidad = Media  [IETTNE

Tolerable

Fuente: (Ministerio del trabajo, 2007)

Para terminar con la evaluacién de riesgos, el Procedimiento Técnico de Higiene
y Seguridad del Trabajo establecido por el Ministerio del trabajo (2007) determina
que: «Los significados de los distintos niveles de probabilidad y severidad
igualmente seran resumidos en un cuadro. Tomando en cuenta las estimaciones
y disposiciones sefialadas en jerarquia y evaluacion de riesgos, se integrardny se

elaboraré el plan de accién (p.15).»

Tabla 6.Accién y temporizacion

Riesgo Accibén y temporizaciéon

Trivial No se requiere accion especifica

Tolerable No se necesita mejorar la accion preventiva; sin embargo se debe
considerar soluciones mas rentables 0 mejora que no suponga ung
carga econdémica importante. Se requieren comprobaciones
periédicas para asegurar que se mantiene la eficiencia de las

medidas de control.
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Riesgo Accion y temporizacion

Fuente: (Ministerio del trabajo, 2007)

El Procedimiento Técnico establecido por el Ministerio del Trabajo determina que:
«Se hace presentacion de un resumen de las condiciones de probabilidad de

ocurrencia, asi como de severidad de dafos a través de la siguiente tabla (p.16)».
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Tabla 7.Tabla resumen de evaluacién de riesgos

EVALUACION DE RIESGOS

Localizacion

Evaluacioén

Actividad/ Puesto de trabajo

Inicial

Final

Trabajadores expuestos:

Mujeres:  Hombres:

Fecha de evaluacion:

Fecha de ultima evaluacion:

Ne Peligro Probabilidad

Consecuencia

Estimacion de riesgo

identificado | B | M | A

LD | D |ED

T

TL

M

IM

IN

Medidas
preventivas
/ peligro
identificad
0

Procedimient
o de trabajo
para este

peligro

Informacié
n/formacio
n sobre
este
peligro

Riesgo
controlad

o

Si No

Fuente: (Ministerio del trabajo, 2007)
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4.6.

Higiene y Seguridad del Trabajo

En el capitulo dos de la Ley General de Higiene y Seguridad del Trabajo

(2007)define la higiene y seguridad del trabajo de la siguiente forma:

4.7.

La seguridad del trabajo es el conjunto de técnicas y procedimientos que
tienen como objetivo principal la prevencion y proteccion contra los factores
de riesgo que pueden ocasionar accidentes de trabajo (parr. 2)y la higiene
del trabajo es una técnica no médica dedicada a reconocer, evaluar y
controlar aquellos factores ambientales o0 tensiones emanadas (ruido,
iluminacién, temperatura, contaminantes quimicos y contaminantes
biolégicos) o provocadas por el lugar de trabajo que pueden ocasionar
enfermedades o alteracion de la salud de los trabajadores (parr. 1).

Plan de Higiene y Seguridad Industrial

Blasco, Barrau, Mondelo, y Gregori (2001) apoud Casco y Talavera(2015)de tesis

de una propuesta de manual de Higiene y Seguridad definen que:

Un plan de higiene y seguridad industrial es una serie de procedimientos
qgue velan por la seguridad fisica, bienestar personal, un ambiente de
trabajo idoneo, una economia de costos importantes. Para mantener la
eficacia de una empresa un manual de higiene y seguridad industrial busca
los siguientes objetivos: i) Establecer acciones a tomar a la hora de una
emergencia. La emergencia puede ser un accidente con lesiones humanas
o pérdidas materiales, ii) establecer procedimientos y medidas de
seguridad referentes a todos los puestos de trabajo de la planta para
minimizar la exposicion a riesgo, iii) establecer un procedimiento para
realizar inspecciones de inicio de operaciones y otras inspecciones

periddicas, para la deteccion temprana de riesgos, iv) determinar los
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equipos de proteccion necesarios en la planta y v) determinar las normas

de sefalizacion y comunicacion de riesgo de la planta (p.11).

Segun el Art. 18 del procedimiento técnico de higiene y seguridad del trabajo
establecido por el Ministerio del Trabajo (2007) determina que «para la evaluacion
de riesgos laborales el plan de accion debe de llevar los siguientes criterios:
peligro identificado, medidas preventivas y/o accion requerida, responsable de la

ejecucion, fecha de inicio y finalizacion y comprobacion de la eficacia de la accion
(p.17).»

4.7.1. Mapa de Riesgo laboral

Orozco y Alonzo (2013) en tesis sobre un plan de higiene y seguridad definen el

mapa de riesgo laboral de la siguiente manera:

Es el diagndstico inicial que contemple los riesgos laborales especificos de
la empresa, los trabajadores y trabajadoras deben identificar y ser avisados
de los peligros y riegos en el lugar de trabajo. Una vez que entre en vigencia
la presente ley, todas las empresas existentes en el pais tendran un plazo
de 6 meses para la elaboracién del citado diagndstico y su correspondiente

plan de prevencion y promocion del trabajo saludable (p.29).

Segun el Procedimiento Técnico de Higiene y Seguridad del Trabajo establecido
en el Ministerio del Trabajo (2007), para la elaboracion del mapa de riesgo se

contempla se sigue una metodologia la cual debe de contener lo siguiente:

1. Caracterizacion del lugar: Se debe definir el lugar a estudiar, ya sea los
puestos de trabajo, una unidad, un departamento o la 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 (p.17).
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2. Dibujo delaplantay 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 &reas con los puestos de trabajo del lugar (p.17).

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

personas trabajadoras expuestas (p.17).

4. Valoracion de los riesgos: Se deberéa representar en el dibujo de planta,
la ubicacion y estimacién de los riesgos, asi como el nimero de personas
trabajadores expuestos. Esto debera estar representado en un cajetin
anexo al dibujo de planta. Esta actividad se realiza siguiendo una simple
escala sobre la gravedad de riesgos y como resultado de la valoracién,
cada riesgo habré sido identificado con una de las cinco categorias
siguientes: Trivial (T), Tolerable (TL), Moderado (M), Importante (IM) e
Intolerable (1) (p.17).

En el documento de Procedimiento Técnico de Higiene y Seguridad en el Trabajo
establecido por el Ministerio del Trabajo (2007), se plantea que los colores que se
deben utilizar para ilustrar los grupos de factores de riesgo se deben detallar de

la siguiente manera (p.16):

Q El grupo de factores de riesgos derivados de la presencia de agentes
fisicos.
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El grupo de factores de riesgos derivados de la presencia de agentes

quimicos.

El grupo de factores de riesgos derivados de la presencia de agentes

bioldgicos.

El grupo de factores de riesgos de origen organizativos.

El grupo de factores de riesgos para la seguridad.

Factores de riesgos para la salud reproductiva.

No obstante, el mismo procedimiento emitido por el Ministerio del Trabajo (2007)

determina que:

Los riesgos existentes se clasifican de la siguiente manera en el plano. El
color segun el grupo de factor de riesgo, la inicial de riesgo estimado y el
namero de personas expuestas, se introduce en el circulo de tal manera
que queda representado en una sola figura (p.19). El cual se ejemplifica

asi:

La letra “T” indica la

estimacion de rjesgo

gue es trivial.
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El nimero “5”, indica el

nimero de personas

trabajadoras expuestas
a dicho factor de riesgo.
El color verde indica el
factor de riesgo (ruido) que
las personas trabajadoras
estan expuestas a este

agente fisico.

e Sefal de seguridad

Para Saborio y Vargas (2014) en su plan de higiene y seguridad destacan lo

siguiente:

Las sefiales de Seguridad resultan de la combinacion de formas
geométricas y colores, a las que se les aflade un simbolo o pictograma
atribuyendo un significado determinado en relacion con la seguridad, el cual
se quiere comunicar de una forma simple, rapida y de comprension

universal (p. 30).

e Tipos de sefiales segln su significado:

Mendoza, Gonzalez, Castro Pagina 22



Plan de mejora en el componente de seguridad industrial e higiene laboral para la Empresa Helados Belén,

Esteli-Nicaragua

Borobia (2014, pags. 5-6) en documento sobre colores, sefiales y aviso de

seguridad describe los tipos de sefiales y su significado siendo estos mencionados

a continuacion:

4.7.2.

Sefial de prohibicion: Una sefial que prohibe un comportamiento
susceptible de provocar un peligro.

Sefial de advertencia: Una sefial que advierte de un riesgo o un peligro.
Sefal de obligacién: Una sefial que obliga a un comportamiento
determinado.

Sefial de salvamento o socorro: Una sefial que proporciona indicaciones
relativas a las salidas de socorro, a los primeros auxilios o a los
dispositivos de salvamento.

Sefial indicativa: Una sefial que proporciona otras informaciones
distintas de prohibicion, advertencia, obligacion y salvamento.

Sefial en forma de panel: Una sefal que, por la combinacion de una
forma geométrica y de un simbolo o pictograma, proporciona una
determinada informacién, cuya visibilidad esta asegurada por una
iluminacién de suficiente intensidad.

Sefial adicional: Una sefial utilizada junta otra sefal de las de panel que

facilita informaciones complementarias.

Plan de evacuacioén

Segun la Unidad Nacional para la Gestion del Riesgo de Desastre (2016) en la

guia para la elaboracion de planes de evacuacion, determina que el plan de

evacuacion:

Corresponde a las acciones de preparacion para la respuesta que permiten
que las personas que se encuentran en una edificacion (vivienda, oficina,
institucion educativa, establecimiento comercial, etc.) puedan realizar una

salida ordenada, rapida y segura, con el fin de proteger la vida (p.7).
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Un plan de evacuacion debe construirse de manera participativa, debe
contener informacion basica y concreta de lo que las personas deben hacer
en caso de requerirse una evacuacion, incluyendo distribucion de roles,
rutas de evacuacion, puntos de encuentro, puntos de alojamiento, tipo de
comunicacioén, de acuerdo con las necesidades del caso; igualmente, debe
ser ampliamente divulgado de manera que las personas que habitualmente
se encuentran en la edificaciobn conozcan como realizar la evacuacion y

qué hacer si se encuentran visitantes o personal externo a las instalaciones
(p.7).

4.7.2.1. Elementos del mapa de evacuacién

El Ministerio de Vivienda y Urbanismo (2015) establece que el mapa de

evacuacion debe de contemplar la siguiente informacion:

i) Identificar las Vias de Evacuacion y Zonas de Seguridad de un edificio,
ii) Establecer los Tipos y Modalidades de Evacuacion, iii) Coordinar con
Bomberos y otras entidades la labor durante un emergenciay iv) Establecer

qué condiciones se deben dar para retornar al edificio (p.9).

4.7.3. Medidas de prevencion

Alvarenga (2018) en articulo sobre prevencion de la salud y prevencion de la
enfermedad define las medidas de prevencion como: «Medidas destinadas no
solamente a prevenir la aparicién de la enfermedad, tales como la reduccion de
los factores de riesgo, sino también a detener su avance y a atenuar sus

consecuencias una vez establecida (p.3).»

4.7.3.1. Principios de la accion preventiva
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El Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo (1995) declara en el
articulo 15 de la Ley 31/1995, de 8 de noviembre, de Prevencién de Riesgos

Laborales lo siguiente:

El empresario aplicara las medidas que integran el deber general de
prevencion previsto, con arreglo a los siguientes principios generales: i)
Evitar los riesgos, ii) Evaluar los riesgos que no se puedan evitar, iii)
Combatir los riesgos en su origen, iv) Adaptar el trabajo a la persona, en
particular en lo que respecta a la concepcion de los puestos de trabajo, asi
como a la eleccién de los equipos y los métodos de trabajo y de produccion,
con miras, en particular, a atenuar el trabajo monotono y repetitivo y a
reducir los efectos del mismo en la salud, v) Tener en cuenta la evolucién
de la técnica, vi) Sustituir lo peligroso por lo que entrafie poco o0 ningun
peligro, vii) Planificar la prevencion, buscando un conjunto coherente que
integre en ella la técnica, la organizacion del trabajo, las condiciones de
trabajo, las relaciones sociales y la influencia de los factores ambientales
en el trabajo, viii) Adoptar medidas que antepongan la proteccién colectiva

a la individual y ix) Dar las debidas instrucciones a los trabajadores (p.16).

4.7.4. Sefales de seguridad

Falagan, Canga, Ferrer y Fernandez (2000) en su manual define las sefiales de
seguridad y sus objetivos de la siguiente manera: «Se define la sefializacion de
seguridad y salud en el trabajo, como aquella indicaciébn que proporciona una
informacion relativa a seguridad o salud en el trabajo (p.297).»

Ademas, Falagan et al. (2000)en el mismo documento sefiala que:
La utilizacion de la sefalizacion en el campo de la prevencion de riesgos

laborales, tiene como objetivos: i) Llamar la atencion de los trabajadores
sobre la existencia de determinados riesgos, prohibiciones u obligaciones,
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i) Alertar a los trabajadores cuando se produce una situacion de
emergencia, iii) Facilitar a los trabajadores la localizacion e identificacion
de medios e instalaciones de evacuacion, proteccion, emergencia y
primeros auxilios, iv) Orientar e informar a los trabajadores que efectian

maniobras peligrosas (p.297).

No obstante, Falagan et al. (2000) clasifica las sefiales de la siguiente manera:

Las sefales pueden ser, basicamente, de dos tipos: a) Sefales en forma
de panel: sefiales de advertencia sefales de prohibicion sefiales de
obligacion sefales indicativas sefiales de salvamento o socorro b) Sefiales

luminosas y/o acusticas (p.297).

4.8. Evaluaciéon analisis Costo

Para Castafier (2014)en guia de analisis de costo define lo siguiente: «El andlisis
de costo beneficio es el intento de llevar al maximo posible la cuantificacion, los

beneficios y costos en términos monetarios(p.3).»

Pero Ortega(2012) sefiala también que el andlisis coste-beneficio (ACB) es:

Una metodologia para evaluar de forma exhaustiva los costes y beneficios
de un proyecto (programa, intervencion o medida de politica), con el
objetivo de determinar si el proyecto es deseable desde el punto de vista
del bienestar social y, si lo es, en qué medida. Para ello, los costes y
beneficios deben ser cuantificados, y expresados en unidades monetarias,
con el fin de poder calcular los beneficios netos del proyecto para la

sociedad en su conjunto(p.147).
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4.9. Pasos para efectuar el Analisis de Costo

Segun Entremundos (2011) en investigacion y disefios de proyectos acerca del
andlisis de costo determina que: «Los beneficios obtenidos pueden ser de tipo

monetario o social (también ambiental), directos o indirectos (p. 1).»

Para determinar el costo total del beneficio Aguirre (2012) lo determina mediante

el uso de la siguiente férmula:

Ecuacion 1. Determinacion del costo total

CT=CD + ClI
Fuente:(Aguirre, 2012, pag. 6)

En donde: CT= Costo total

CD= Costo directo

Cl= Costo indirecto

No obstante, para determinar los beneficios (directos e indirectos) de cada factor,
Entremundos (2011) establece que: «Utilizando el enfoque de marco légico,
tenemos que al costear todas las actividades de un resultado y sumarlas, nos dara
el costo total de éste (p.3).»

Ecuaciéon 2. Determinacion de costos totales

Costo del Resultado = Costo Al + Costo A2 + Costo A3

Fuente:(Entremundos, 2011, pag. 3)
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V. DISENO METODOLOGICO

En este capitulo se detalla el disefio metodoldgico que permitio cumplir con los
objetivos; para ello, fue necesario aplicar métodos de recolecciéon de informacion,
tipo de investigacion y ubicacion del estudio.

5.1. Ubicacién del estudio

El estudio se realiz6 en la empresa Helados Belén ubicada en la ciudad de Esteli,
Departamento de Esteli, Barrio El Rosario. Esquina opuesta del Portalito, contiguo
a farmacia San Sebastian del Rosario.
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Figura 1. Instalaciones de la empresa Helados Belén

Fuente: Google Maps

5.2. Tipo de estudio

En lo que respecta al alcance el tipo de estudio fue descriptivo y analitico; de

acuerdo a los métodos utilizados para la recoleccién de la informacion fue del tipo
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mixto, dado que se utilizaron métodos cualitativos (entrevistas, observacion y

analisis documental) y cuantitativos de acuerdo a los establecidos por el MITRAB.

De acuerdo con lo planteado por Vasquez (2016) de acuerdo al tiempo el estudio
es «transversal», «prospectivos» y «observacional» ya que la informacion se fue
registrando en la medida en que ocurrieron las actividades, sin ejercer ninguna
intervencién y se recopil6 todos aquellos aspectos de interés. También la
informacion se recopilé una sola vez, en periodos especificos (pp. 10-11).

5.3. Métodos e Instrumento de recoleccién de datos

Para el desarrollo de la investigacion se aplicaron diferentes métodos e
instrumentos que facilitaron la recoleccion y posterior procesamiento de la
informacion con la finalidad de cumplir con los objetivos del plan planteado. A

continuacion se presentan cada uno de estos métodos.

e Meétodo de la Entrevista

Para la recoleccién de la informacién primeramente se realizd entrevista al
personal de produccion de la empresa para conocer en detalle la informacion,
mediante la técnica de entrevista semi-estructurada, ver instrumento en anexo 1.
Esta entrevista esta compuesta por preguntas abiertas en donde los trabajadores
pudieron expresar sus experiencias en la empresa y se realizaron grabaciones

durante su aplicacion.

La informacion recolectada por la entrevista, se analiz6 mediante la técnica de
construccion de matrices de categorias excluyentes, exhaustivas y fiables. Las
cuales se identificaron con diferentes colores en un procesador de textos, luego

se hizo un resumen cualitativo de opiniones.
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Al personal de la empresa se aplico encuesta para complementar la informacion
obtenida de la entrevista y de esta manera se logro identificar la percepcion al
peligro y el conocimiento que tiene acerca de la higiene y seguridad ocupacional
(anexo 3).

e Método de la observacion

Para la aplicacion del método de observacion de los procesos se realizé mediante
un instrumento de listado de verificacion (Check List) el cual se elaboré de acuerdo
a los elementos y disposiciones que rige la ley 618 (Ley General de Higiene y
Seguridad del trabajo)para identificar las condiciones de seguridad del ambiente

de trabajo dentro de la planta (Ver anexo 2).

e Analisis documental

El analisis documental se realizé al acuerdo ministerial JCHG-000-08-09 del
MITRAB y disposiciones que rige la ley 618 (Ley General de Higiene y Seguridad
del trabajo), para identificar los requisitos y aspectos relacionados con la leyes de

higiene y seguridad.

e Metodologia utilizada para la evaluacién del riesgo

Para la valoracion de riesgo, se tomaron como referencia la metodologia y
elementos establecidas por el Procedimiento Técnico de HTS del Ministerio del
Trabajo (MITRAB) con la finalidad de realizar la correcta evaluacion.

Ahora bien, Aguirre, Espinoza y Canales (2011) establecieron que: «Para estimar
la probabilidad de los factores de riesgo a que estén expuestas las personas
trabajadoras en el puesto de trabajo, se tomaron en cuenta las condiciones
mostradas en la tabla de condiciones y estimacién de la probabilidad de riesgo
(p.15 )».
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Para el llenado de las preguntas del cuestionario de la probabilidad de riesgo
(anexo 4) se tomaron en cuenta los niveles de exposicion de los riesgos descritos
en la tabla 8.

Tabla 8. Nivel de Exposicion al riesgo

Nivel de exposicion Significado

_ Continuamente. Varias veces en su jornada laboral con
Continuo (EC) )
tiempo prolongado.

Varias veces en su jornada laboral, aunque sea con

Frecuente (EF) _
tiempos cortos.

_ Alguna vez en su jornada laboral y con periodo corto
Ocasional (EO) )
de tiempo.

Esporadica (EE) Irregularmente.

Fuente: Evaluacion de riesgo emitida por el (Ministerio del Trabajo, 2003).

Para la estimacién de la probabilidad de los factores de riesgo identificados en los

puesto de trabajo, se tomd como referencia lo descrito en la tabla 9.

Tabla 9.Estimacion de la probabilidad

Baja Remotamente posible, el dafio ocurre raras veces.
Media Bastante posible, el dafio ocurre en algunas ocasiones.
Alta Completamente posible, el dafio ocurre siempre o casi siempre.

Fuente: Evaluacion de riesgos del (Ministerio del Trabajo, 2003)

Posteriormente se determin6 la Severidad del Dafio utilizando como referencia lo
detallado en la tabla 10. Siendo este el criterio utilizado para establecer si la

incidencia del riesgo identificado es baja, media y alta.
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Tabla 10. Severidad del dafno

Baja

Ligeramente

Dariino

Darios superficiales (pequefos cortes, magulladuras, molestias
e irritacion de los ojos por polvo). Lesiones previamente sin baja
o con baja inferior a 10 dias.

Media

Dariino

Quemaduras, conmociones, torceduras importantes, fracturas,
amputaciones menores graves (dedos), lesiones multiples,
sordera, dermatitis, asma, trastornos musculo-esqueléticos,
intoxicaciones previsiblemente no mortales, enfermedades que
lleven a incapacidades menores. Lesiones con baja prevista en

un intervalo superior a los 10 dias.

Alta

E.D

Amputaciones muy graves (manos, brazos, 0jos); cancer y otras
enfermedades cronicas que acorten severamente la vida,
lesiones muy graves ocurridas a varias 0 a muchas personas y

lesiones mortales.

Fuente: Retomado de tablas de evaluacién de riesgos del (Ministerio del Trabajo,

2003)

Una vez determinado la probabilidad y la severidad del dafio, se identificé el nivel

de riesgo, tomando como parametros para su evaluacién lo planteado en la tabla

11.
Tabla 11. Nivel de Riesgo
Probabilidad ngeraﬂrpente Dafinos Extremagamente
Dafiino Dafiino
Baja Riesgo trivial Riesgo tolerable | Riesgo moderado
Media Riesgo tolerable | Riesgo moderado | Riesgo importante
Alta Riesgo moderado | Riesgo importante | Riesgo intolerable

Fuente: Evaluacion de riesgos del (Ministerio del Trabajo, 2003)
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Los niveles de riesgo indicado en la tabla 11, forma la base para decidir si se

requiere mejorar los controles existentes o implantar unos nuevos, asi como la

temporizacion de las acciones.

En la tabla 12, se muestra un criterio sugerido como un punto de partida para la

toma de decision e indica que los esfuerzos precisos para el control de los riesgos

y la urgencia con la que deben adoptarse las medidas de control, deben ser

proporcionales al riesgo.

Tabla 12. Accién y temporizacion del riesgo

Riesgo

Accidn y temporizacién

Trivial

No se requiere accion especifica

Tolerable

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

medidas de control.

Moderado

Se deben hacer esfuerzos para reducir el riesgo, determinando las
inversiones precisas. Las medidas para reducir el riesgo deben

implantarse en un periodo determinado.

Cuando el riesgo moderado estd asociado con consecuencias
extremadamente dafiinas, se precisara una accion posterior para
establecer, con mas precision, la probabilidad de dafio como base

para determinar la necesidad de mejora de las medidas de control.

Importante

No debe comenzarse el trabajo hasta que se haya reducido el
riesgo. Puede que se precisen recursos considerables para

controlar el riesgo. Cuando el riesgo corresponda a un trabajo que
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Riesgo Accion y temporizacién
se esta realizando, debe remediarse el problema en un tiempo
inferior al de los riesgos moderados.
No debe comenzar, ni continuar el trabajo hasta que se reduzca el
Intolerable | riesgo. Si no es posible reducir el riesgo, incluso con recurso

ilimitado, debe prohibirse el trabajo.

Fuente: Retomado de tablas de evaluacion de riesgos del (Ministerio del Trabajo,

2003)

El Ministerio del trabajo (2007) establece que:

Para el calculo de la Estimacion del Riesgo, fue el resultado de la

probabilidad y la severidad del dafio, para esto se utilizé la matriz de la

estimacion de riesgos. Los niveles de riesgo que refleja la tabla forma la

base para decidir si se requiere mejorar los controles existentes o

implementar unos nuevos, asi como la temporizacion de las acciones. Esta

tabla también indica que los esfuerzos precisos para el control de los

riesgos y la urgencia con la que deben adoptarse las medidas de control,

seran proporcionales al riesgo (p.15).

Tabla 13. Nivel de riesgo y peligrosidad

Nivel de riesgo o peligrosidad
BAJA MEDIA ALTA
LD D ED
3 BAJA Trivial Tolerable Moderado
©
% MEDIA Tolerable Moderado | Importante
o]
o
o ALTA Moderado | Importante | intolerable
Fuente: Evaluacion de riesgos del (Ministerio del Trabajo, 2003)
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5.4. Actividades por objetivos especificos

A continuacién se muestran las actividades que se realizan para cumplir con cada

uno de los objetivos propuestos.

Objetivo 1: Realizar un andlisis de la situacion actual de higiene y seguridad

industrial en la empresa, para la identificacion de los riesgos por puesto de trabajo,

mediante la aplicacién de métodos cualitativos.

Se realiz6 una reunién con propietario de la empresa para presentar
el estudio, planificacion de visita para la recoleccion de la
informacion.

Se realizaron visitas a la planta donde se observaron las condiciones
gue presenten a cuanto a la seguridad del personal de trabajo en las
areas. Para esto se lleno un formato de verificacion o Check List, ver
formato en anexo 2.

Se realizd la encuesta al personal que labora acerca de las
actividades que realizan durante su jornada de trabajo, conocimiento
sobre los peligros que conlleva un ambiente laboral que afecte su
salud, ademas si la empresa deberia aplicar la seguridad e higiene
laboral en la planta de proceso, si ha presentado problemas de salud
a causa de un accidente o algun riesgo laboral que se haya dado en
los ultimos afios en la empresa, ver formato de entrevista en anexo

1y encuesta en anexo 3.

Una vez recolectada la informacion de realizdé el andlisis de la

misma.

Objetivo 2: Evaluacion de los riesgos laborales a los que se encuentran expuesto,

por puesto de trabajo, tomando como referencia la guia del MITRAB.
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= Se realizé una identificacion del peligro el cual se estimo el riesgo,
valorando conjuntamente la probabilidad y las consecuencias de que
se materialice el peligro que presenta la empresa utilizando las
tablas de la guia del MITRAB que luego fueron analizados para
conocer la probabilidad de ocurrencia del riesgo y el grado de peligro
al que esta expuesto el personal del area para establecer
parametros que presente en los eslabones mas débiles de seguridad
puede ver detalle en la tabla 16 en anexos.

= Se clasificé,valoro el riesgo y se emitié un juicio sobre la tolerabilidad
del riesgo en cuestion. Las consecuencias de los riesgos
identificados en el area de estudio fueron valoradas como
ligeramente dafiino (LD), dafinas (D) y extremadamente dafiinas

(ED). Ver formato en anexo 4.

= Se realizbuna evaluacion y control de riesgos, para ello se
identificaron y valoraron los riesgos para el disefio de medidas
correctivas. Para la evaluacion se analizé el Nivel de Exposicién, y
para ello se utilizé la clasificacién de continuo, frecuente, ocasional
y esporadico. Seguidamente se realiz6 la estimacion de la
probabilidad de los factores de riesgo y se clasifico en baja, media y

alta.

= Una vez evaluados los riesgos se elabordé una tabla donde se
planteen las medidas de control, el procedimiento de trabajo,
informacion y formacién que se debe de tener y por ultimo si esta
medida controla el riesgo ver formato en el acapite 4.8 del marco

tedrico.
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Objetivo 3: Realizar plan de higiene y seguridad laboral, acorde al contexto y

proceso realizado en la empresa helados Belén, tomando como referencia lo
establecido en el MITRAB.

Seguidamente se elaboro el plan de accion donde se plantearon el
riesgo que se puedan controlar y se disefiaron las acciones

requeridas, ver formato en anexo 4.

Se disefiaron los mapas de riesgo, evaluacion, emergencia y
prohibicién en cada una de las areas de mayor incidencia que ayude
a disminuir la ocurrencia de incidentes, accidentes, y eventos

adversos o0 no deseados.

Objetivo 4: Determinar los costos para la implementacién del plan propuesto en la

Empresa Helados Belén.

Una vez analizadas las necesidades de materiales para la higiene
del personal que se vayan a necesitar, las sefializaciones que se
propongan y las medidas de mitigacion se elabor6 un listado de
materiales y/o instrumentos necesarios.

Los materiales y/o insumos fueron cotizados por diferentes
empresas encargadas de la distribucion de dichos productos, para
esto se realiz6 la consulta en la pagina web, paginas amarillas u
otras fuentes de informacion.

Se analizaron los precios de los diferentes proveedores, se evaluo
el costo segun el material y se realiz6 una seleccion del mas
conveniente para la empresa.

Se elaboro el presupuesto o inversion inicial donde se planteé el

beneficio que se obtendra.
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VI.  ANALISIS Y PRESENTACION DE RESULTADOS

En este capitulo se presentan los resultados obtenidos por cada uno de los

objetivos especificos planteados en la investigacion, con su respectivo analisis.

6.1. Generalidades de la empresa Helados Belén

La empresa Helados Belén inicié sus operaciones en un ambiente familiar, con la
elaboracién de queso, crema, cuajada y yogurt. Posteriormente la empresa
incorporé nuevos productos como paletas, pingtinos y helados. El proceso de
elaboracion aplicado en su inicio fue artesanal, realizando la pasteurizacion de la
leche en un fogén de lefia, moldes de paletas, mantenedora pequefia y un

homogeneizador mediano.

Con el tiempo fue creciendo econémicamente y realizando de esta forma nuevas
inversiones en la compra de una descremadora, pasteurizador, maguina para
hacer conos, cuarto frio para la elaboracion de los diferentes productos, ademas
amplié sus instalaciones separandola por areas y brindando las condiciones de
infraestructura adecuados para el procesamiento. Para la distribucion vy
comercializaciéon de sus productos lo hacen por medio de vendedores que

distribuyen en las comunidades.

Actualmente el sistema de trabajo ha incrementado, por la demanda de los
productos dado que mantienen su calidad y presentacién. Los productos estan
disponible en las farmacias San Sebastian en el centro de la ciudad y el barrio el
Rosario en la ciudad de Esteli. También tienen clientes que distribuyen los
productos en Jalapa, San Sebastian de Yali, Condega y Ocotal, los cuales los

transportan en hieleras de distintos tamarios.

La empresa Helados Belén trabaja con una organizacion en linea, emplea mano

de obra directa, ellos se encargan de operar los equipos de produccién y elaborar
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productos de forma artesanal ademas que este es comercializado directamente

con los clientes.

Cuenta con un sistema de distribucion por producto ya que la materia prima
térmicamente tratada (la leche) es trasladada a otros sectores de produccion que
permite elaborar otros productos derivados de la misma linea. Cuenta con un area
de despacho, almacenamiento y un &rea de elaboracion de los diferentes

productos.

Para abastecer la demanda del mercado la empresa elabora helados de sabores
con parametros de calidad exigentes para todos los estratos sociales. Se han
dedicado a elaborar productos como: paletas de diferentes sabores, sorbetes en
diferentes presentaciones, crema, queso en temporadas lluviosas y la venta de
leche. Tomando en cuenta el rubro al que la empresa se dedica, esta tiene un
sistema de trabajo continuo, emplean maquinarias en la mayoria de los procesos

por lo que se puede determinar que su sistema productivo es semi-artesanal.

La heladeria toma en cuenta los procedimientos de Buenas Practicas de
Manufactura e higiene pero no todos los sistemas son aplicados debido a que la
infraestructura no cuenta con areas adecuadas para los diferentes procesos ya

que actualmente se encuentra en construccion para la mejora y organizacion.

6.2. Mision y visiéon de laempresa

En este sub acapite se describen la misién y la visiébn de la empresa, estas se
elaboraron para la empresa debido a que no contaban con estos elementos que

forman parte de la identidad corporativa.
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Mision

Ofertar productos con altos estdndares de calidad, nutritivos e inocuos que
satisfagan las necesidades de los consumidores proporcionandoles productos

lacteos a bajos costos y con atencidn personalizada.

Visién

Ser una empresa reconocida a nivel regional y local que procese productos
derivados lacteos, contando un personal capacitado y aplicando técnicas
industriales de procesamiento para la mejora continua con la finalidad de ofertar

variedad de productos a los mercados.

6.3. Descripcion organizativa y funcional de la empresa Helados Belén

La empresa Helados Belén se clasifica como una mediana empresa, ya que
cuenta con 10 trabajadores. En la figura 2 se muestra la estructura organizacional

de operacion, sin embargo esta no estd documentada en la empresa.

Actualmente la estructura organizacional de la empresa es del tipo de
organizacion lineal, ya que el supervisor de produccion y el responsable de ventas
reciben y transmite lo que pasa en su area al administrador (el duefio de la
empresa) y este determina las acciones y las medidas para la resolucion de
problemas. Por otra parte, la organizacion es pequefia por lo que no requiere de
personas especializadas ya que las tareas que se ejecutan son estandarizadas,
rutinarias y raras veces se alteran o modifican y por lo tanto, esta estructura es

estable y permanente.
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Administrador

Supervisor Responsable

de
produccién

ventas

OJEIElE Operarios

de maquina

Figura 2. Organigrama actual de la empresa Helados Belén

De la tabla 14 a la 18 se muestran la propuesta de fichas de funciones por puesto
de trabajo de acuerdo a organigrama actual de la empresa, en las fichas se

describen el propdsito, funciones y competencias necesarias para cada puesto:

Tabla 14. Ficha técnica de funciones del administrador

FICHA DE PUESTO DE CODIGO | FPT-1
TRABAJO EDICION | 1

FECHA | 26/02/2019

DENOMINACION DEL PUESTO:ADMINISTRADOR

PROPOSITO DEL PUESTO

Es el encargado que la empresa este marchando en orden, responsable de las

entradas y salidas de produccion y comercializacion, encargado de los pagos
del personal y comercializacion de los productos.
FUNCIONES
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e Llevar registros de entradas y salidas de productos para realizar compra
de insumos.

e Revisar las ventas diariamente.

e Realizar los pagos de planilla del personal de produccion y ventas.

e Dar instrucciones y capacitar al personal.

COMPETENCIA NECESARIA PARA EL PUESTO

FORMACION
Conocimiento acerca del sistema de compra, ventas, pagos en la empresa.

Llevar sistema basico de costos, gastos y estados financieros para evaluar la
rentabilidad operativa de la heladeria.

EXPERIENCIA
Manejo del personal, sistema efectivo de compra de insumos, materiales,

magquinaria, habilidades para organizar y coordinar el entorno de la organizacion

Y SUS recursos.

APTITUDES
Capacidad de liderazgo, motivador, generar confianza para saber delegar,

excelente formacion profesional, con disposicion al trabajo en equipo
OBSERVACIONES FIRMA:

FECHA: / /

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 15. Ficha técnica de funciones del supervisor

FICHA DE PUESTO DE CODIGO FPT-2
TRABAJO EDICION |1

FECHA 26/02/2019

DENOMINACION DEL PUESTO:SUPERVISOR

PROPOSITO DEL PUESTO
Es el encargado de toda la linea de produccion y que el personal cumpla con

las tareas asignadas y sean llevadas a cabo en tiempo y forma de manera
ordenada. Lleva a cabo el manejo de inventario de todos los insumos para la
elaboracion de los diferentes productos.

FUNCIONES
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e Supervisa toda la transformacion de la materia prima y material de
empaque en producto terminado.

e Coordina labores del personal del turno.

e Vela por el correcto funcionamiento de maquinarias y equipos.

e Esresponsable de las existencias de materia prima, insumos y productos
en proceso durante el desempefio de sus funciones.

e Entrena y supervisa a cada trabajador encargado de algun proceso
productivo durante el ejercicio de sus funciones.

e Monitores indicadores de control y puntos de control en los procesos.

e Vela por la calidad de todos los productos fabricados.

e Ejecuta planes de mejora y de procesos.

e Emite informes, analiza los resultados, genera reportes de produccion
gue respalden la toma de decisiones.

e Cumple y hace cumplir los manuales de procesos y cumple y hace
cumplir las buenas practicas de manufactura.

e Ejecuta y supervisa planes de seguridad industrial. Controla la higiene y
limpieza de la empresa.

e Establece controles de seguridad y determina pardmetros de
funcionamiento de equipos y procesos gque garanticen la produccion y
mantengan la seguridad del empleado.

COMPETENCIA NECESARIA PARA EL PUESTO

FORMACION
Conocimiento acerca de los procesos llevados a cabo para la elaboracion de

helados, control de los sistemas operativos de los equipos y herramientas de
trabajo, manejo de los controles y parametros de seguridad de la maquinaria.

EXPERIENCIA
Manejo del personal, llevar controles para la formulacibn de insumos,

materiales, manejo de las maquinarias, habilidades para organizar y coordinar
con los operarios las lineas de produccion diarias.
APTITUDES
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Potenciar la alta calidad del liderazgo, delegar responsabilidad y compromiso
de los operarios a cargo, motivar al personal a cargo a estar en un estado
permanente de mejora continua e innovacion.

OBSERVACIONES FIRMA:

FECHA: / /

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 16. Ficha técnica de funciones de los operarios de maquina

FICHA DE PUESTO DE CODIGO | FPT-3
TRABAJO EDICION |1

FECHA 26/02/2019

DENOMINACION DEL PUESTO:OPERARIOS DE MAQUINA

PROPOSITO DEL PUESTO

Tiene como funcién el aseguramiento del funcionamiento Optimo de las

magquinarias. Darle mantenimiento para permitir que las maquinas estén
trabajando de forma segura. Estos accionan y vigilan maquinas automaticas o
semiautomaticas que realizan trabajos en serie para la produccion de helados y
los otros productos.

FUNCIONES
o Atender, accionar y vigilar maquinas para pasteurizar, emulsificar,
pasteurizar, mezclar, elaborar paletas de sabores, conos de galletas,

marmita,...
e Colocar la leche y los insumos en las maquinas.

e Poner en marcha la maquina y en caso de que el funcionamiento sea

incompleto ayudar a realizar éste.

« Comprobar el resultado de la operacion y si no es satisfactorio debera

comunicarse al supervisor.

e Supervisar a otros trabajadores.

COMPETENCIA NECESARIA PARA EL PUESTO
FORMACION
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Conocimiento acerca de los procesos llevados a cabo para la elaboracion de
helados, control de los sistemas operativos de los equipos y herramientas de

trabajo, manejo de los controles y parametros de seguridad de la maquinaria.

EXPERIENCIA

Manejo de las maquinarias, habilidades para resolver problemas al momento de
algun dafio o cambio operativo de los equipos, detectar problemas para evitar
congestionamiento de las lineas de produccion.

APTITUDES
Capacidad de trabajo de maquinaria de helados, responsabilidad, trabajo en

equipo.

OBSERVACIONES FIRMA:

FECHA: / /

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 17. Ficha técnica de funciones de los operarios

FICHA DE PUESTO DE CODIGO | FPT-4
TRABAJO EDICION |1

FECHA 26/02/2019

DENOMINACION DEL PUESTO:OPERARIOS

PROPOSITO DEL PUESTO

Cada colaborador es responsable de llevar a cabo todas actividades asignadas

y asegurar que el producto elaborado presenten las caracteristicas de calidad
exigidas, empleando las normativas de higiene establecidas para el
procesamiento de alimentos. Este personal realiza los trabajos de produccion y
empaque de paletas, conos que requieren de una etapa de preparacién sin la
ayuda de maquinas y que se requieran hacer de forma manual.

FUNCIONES

e Recibir, alistar, empacar y entregar, productos en condiciones adecuadas

de aseo e higiene en el servicio de acuerdo con las especificaciones de
procedimientos y normas establecidas.
o Verificar la temperatura del producto.

« Verificar que los productos este bien apilados para evitar su deterioro.
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o Realizar el empaque y almacenamiento de una manera eficiente y en el
menor tiempo posible.

« Coordinar y verificar con el personal de cAmaras si el producto entregado
es el correcto.

« Verificar el correcto uso de los insumos e informar al area de produccion

las cantidades de insumos.

COMPETENCIA NECESARIA PARA EL PUESTO

FORMACION
Conocimiento acerca de los procesos llevados a cabo para la elaboracién de

helados, control en la calidad final de los productos terminados, manejo de las
Buenas Practicas de Higiene y Manipulacién de Alimentos, conocimientos sobre
las cadenas de frio de los productos.

EXPERIENCIA
Manejo de la cadena de frio de los productos, conocimientos de empaque y

etiquetado de productos.

APTITUDES
Capacidad de trabajo en la produccién de helados, responsabilidad, trabajo en

equipo.

OBSERVACIONES FIRMA:

FECHA: / /

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 18. Ficha técnica de funciones del responsable de ventas

FICHA DE PUESTO DE CODIGO | FPT-5
TRABAJO EDICION | 1

FECHA | 26/02/2019

DENOMINACION DEL PUESTO:RESPONSABLE DE VENTAS

PROPOSITO DEL PUESTO

Es la persona que asegura que los productos sean vendidos mediante la

aplicacion de las técnicas de atencion al cliente y llevar un registro de las

entradas y salidas de producto comercializado. Tiene a su cargo el cobro y la
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emision del ticket/comprobante correspondiente, asi también como el

mantenimiento y ordenamiento de las actividades dentro del local de ventas.

FUNCIONES

e Se encarga de los reclamos y sugerencias de los clientes.

o Emitir los pedidos de insumos y helados.

« Controlar el stock de helados e insumos.

e Decepcionar los pedidos de helados e insumos.

« La funcion primordial es recibir al cliente de una forma: - agradable -
respetuosa - digna - motivadora a comprar.

o Asesorar a los clientes respecto a: - medidas - tipos de copas - precios -
tipos de envases.

« La persona de ventas debe trabajar con sobriedad y rapidez, (el cliente
no debe esperar), cuando le comunica al cliente el monto a pagar debe
hacerlo con voz firme y clara pero a la vez agradable.

« Controlar las temperaturas de la camara, freezer, exhibidoras, heladeras
y conservadoras.

e Yaque es la persona que mas en contacto esta con toda la mercaderia,
debe estar siempre atento a cualquier anomalia, cuidarla y hacer que la

cuiden el resto del personal.

COMPETENCIA NECESARIA PARA EL PUESTO

FORMACION
Manejo de las Buenas Practicas de Higiene y Manipulacién de Alimentos,

conocimientos sobre las cadenas de frio de los productos, conocimientos
basicos de atencion al cliente, control de los precios y descuentos realizados a

los productos.

EXPERIENCIA
Manejo de la cadena de frio de los productos, conocimientos de mercadeo y

atencion al cliente.

APTITUDES
Buena actitud y atencion personalizada con los clientes, tener buen caracter,

responsabilidad, trabajo en equipo.
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OBSERVACIONES FIRMA:
FECHA: / /

Fuente: Elaboracion propia

6.4. Descripcion de las etapas para la produccion de helados, en la

empresa Helados Belén.

Los productos principales de elaboracién en la empresa Helados Belén son:
helados de sabores, paletas a base de helado, paletas de sabores, paletas
morenas de chocolate, conos de galleta y crema. El nivel de produccion para cada
linea se realiza de forma diaria debido a la demanda que estos tienen en el

mercado.

Las etapas del proceso de elaboracibn de los diferentes productos
comercializados en la empresa helados Belén son: recepcidn de la materia prima,
descremado, pasteurizacion, homogeneizacion, maduracion, emulsificado,

moldeado, envasado, endurecimiento, comercializacion.

El proceso de elaboracion de los productos inicia con la recepcion de la materia
prima que es la leche; la cual es producida en la finca ubicada en la comunidad
de Miraflor que es propiedad de los duefios de la empresa Helados Belén. La
produccion esta entre los 400 y 500 litros lo que permite poder llevar una
trazabilidad de toda la cadena productiva. Por la distancia que tiene la finca a la
planta, la leche es transportada en camionetas (ver figura 3) lo que facilita la rapida

movilizacion de la materia prima a la heladeria.
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Figura 3. Transporte de la leche

La leche es transportada a las instalaciones de la empresa en tanques de aluminio
de 40 litros de capacidad (ver figura 4) a una temperatura de 32°C, pH 10.5,
porcentaje de agua de 0.2 y la densidad de la leche varia entre 30-35 g/ml. La
leche es procesada y tratada con diferentes operaciones para un aseguramiento

de su consumo.

Figura 4. Tanques de aluminio de transporte de la leche

Posteriormente la leche es llevada a la etapa de descremado la que es

previamente filtrada de forma manual con el uso de coladores en donde se obtiene
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residuos como pelo, basuras y animales que se pegan en el ganado. En el
descremado se extrae parte de las grasas contenidas en la leche obteniéndose
por cada cuarenta litros dos litros de crema. Para esta operacion se utiliza una
descremadora centrifuga la que cuenta con dos salidas de productos liquidos
como la leche y la crema. Este equipo viene acondicionado con un sistema de
tuberias, valvulas, platos o discos y una tolva con una capacidad de 40 litros
obteniendo una leche con un porcentaje de grasa de 3.2%. La leche es introducida
por la parte superior de la descremadora centrifuga (ver figura 5) y discurre por el
interior de los discos que al llegar a la base de la centrifuga pasa por los discos

alineados y de esta forma se obtiene la leche descremada.

Figura 5. Maquina descremadora

La leche descremada es almacenada en tinas de plasticos y trasladada de forma
manual al pasteurizador- homogeneizador (ver figura 6), el cual tiene una
capacidad de 120 litros. Esta etapa del proceso tiene como objetivo eliminar
agentes patdgenos, esporas y microorganismos presentes en la leche causante
de algunas enfermedades, la leche se lleva a una temperatura de 85°C por 40

minutos.
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Figura 6. Pasteurizador-homogeneizador

También en el proceso de pasteurizacion permite el mezclado de los insumos
como: azlcar que permite potencializar el sabor y resaltar el aroma para darle una
caracteristica dulce a la leche ademas mantiene conservado el producto
brindando cuerpo y textura, evitando la cristalizacion de la lactosa y formacién de
cristales de hielo, estabilizador el cual es utilizado para darle un aspecto cremoso
la que se pierde durante el descremado de la misma, agregado para darle
atributos especiales, mayor cuerpo y para que el producto terminado tenga una
calidad mayor y manteca la que es afadida con la finalidad de brindarle al
producto final mayor cremosidad caracteristica, suavidad, sabor y reducir la
sensacion del frio ya que la grasa favorece la incorporacion de grasa de origen
vegetal en el helado previniendo el derretimiento de las moléculas del helado, que
son afadidos a la leche para la elaboracion de la mezcla destinada para las

diferentes lineas de proceso.

Una vez pasteurizada la mezcla de leche es homogenizada empleando un
homogeneizador mediano (ver figura 7), que cuenta con pequefas tuberias con

inyectores de agua con entradas y salida de producto terminado y materia prima
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que trabaja de forma continua para obtener una textura uniforme con el objetivo

de obtener una mezcla homogénea y que la mezcla tenga un color caracteristico.

N

Figura 7. Homogeneizador

Posteriormente es trasladada a una tina de acero inoxidable (ver figura 8) que
tiene un sistema de tuberias de agua fria que recircula por debajo de la misma
para bajar la temperatura de la mezcla de manera que pueda pasar al tanque
enfriador para su etapa de maduracién donde se realiza la mezcla ligera de
colorantes y saborizantes los cuales son llevados en tinas plasticas con la finalidad
de modificar las caracteristicas, fisicas, quimicas, bioldgicas o sensoriales durante
el proceso de manufactura principalmente en la elaboracién de helados y paletas
el cual tiene una capacidad de 1,050 litros cuenta con un tubo de salida para la
leche y valvulas de cierre herméticos manteniendo la leche en temperaturas

Optimas de enfriamiento de 4°C por 12 horas, (ver figura 9).
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Figura 8. Tina metélica Figura 9. Tanque de enfriamiento

Después de determinar el sabor y el color, la mezcla final es trasladada a la
magquina emulsificadora para la conversion de la mezcla a helado (ver figura
10).La empresa cuenta con emulsificadores- mezcladores con una capacidad de
18 litros de mezcla los cuales estan disefiados con una tolva y una llave de cierre
donde se inyecta una mezcla de aire comprimido frio a la mezcla para brindarle

mayor volumen y un aspecto caracteristico del producto.

Esta etapa es realizada de forma manual, en donde el operario es el responsable
de trasladar en bidones de 20 litros la mezcla de producto a los emulsificadores,
para esto emplea fuerza fisica provocando dolores en la zona lumbar y sordera
por el ruido emitido por todas las maquinas, ya que el espacio de trabajo es
reducido ya que los equipos se encuentran cerca uno de los otros evitando que el

personal circule con facilidad de una maquina a otra.
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Figura 10. Emulsificadoras

Al finalizar la etapa de frisado el producto emulsificado es envasado en recipientes
de plasticos de galén, medio galon segun los requerimientos exigidos por el

mercado, (ver figura 11).

Figura 11. Envasado

En la tabla 19 se muestra las cantidades de leche e insumos necesarios para la
elaboracion de un lote completo de helados en presentacién de un galon:
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Tabla 19.Cantidad de materiales en 1 galén de helado (19 unidades)

Helado
Materia prima e Insumos Cantidad
Leche 72 litros
Manteca 3.6 libras
Azucar 25.92 libras
Estabilizador 288 g
Saborizante 729
Colorante 20.57 g
Sal 113.14 g

Fuente: Helados Belén

Los baldes de helados obtenidos son llevados a las mantenedoras para un
endurecimiento por un tiempo determinado (ver figura 12), estos son almacenados

en bolsas a una temperatura de 4°C.

Figura 12. Baldes de helado previamente almacenados
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Después de elaborados los helados son llevados al area de ventas manteniendo
la cadena de frio (ver figura 13), en donde son comercializados de manera directa

con el consumidor final y a sus otros mercados.

Figura 13. Helados elaborados

Una vez realizada la descripcion de cada una de las etapas del proceso de
elaboracion de helados, se procedid a representarlas en un diagrama de flujo con
el propdsito de mostrar de manera resumida el proceso productivo. Ya que estos
son importantes para la formulacién, analisis y solucién de problemas en cada una

de las etapas del proceso, ver diagrama en la figura 14.
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Figura 14. Flujograma del proceso de elaboracion de helados
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6.4.1. Descripcion del proceso de elaboracion de paletas de helados

Parte de la mezcla de helado sin saborizante obtenida del proceso anterior es
llevada al area de elaboracion de las paletas en donde se transportan 60 litros de
la mezcla previamente pasteurizada y homogeneizada, son llevados en tres
baldes de plastico con capacidad de 20 litros para la distribucién de los sabores
de forma manual por el operario generando un exceso de peso al momento de
mover los recipientes; en donde se enfria para que se puedan afiadir colorantes y
saborizantes como: coco, fresa, uva, cacao para brindarle al producto un sabor

Unico y caracteristico (ver figura 15) .

Figura 15. Mezcla de helado saborizada de coco y fresa

En las tablas 20 a la 22 se muestra el contenido de materiales e insumos del

proceso de elaboracion de paletas de coco, fresa y chocolate:

Tabla 20.Materiales del proceso de elaboracion de 252 paletas de coco

Paletas de coco
Materia prima e Cantidad Peso por unidad
Insumos
Leche 20 litros
Manteca 113.75¢g .
v . La paletas tienen un
Azlcar 7.2 libras
Estabilizador 25 g peso de 759
Saborizante 20 CC
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Paletas de coco

Sal

55¢g

Coco rayado

4 onza

Fuente: Helados Belén

Tabla 21. Cantidad de materiales del proceso de elaboracion de paletas de fresa

Paletas de fresa

Materia prima e Cantidad Peso por unidad
Insumos
Leche 20 litros
Manteca 113.759
Azucar 7.2 libras La paletas tienen un
Estabilizador 259 de 75
Saborizante 20 CC peso de /o9
Sal 55¢g
Cantidad de paletas 252 unidades

Fuente: Helados Belén

Tabla 22.Cantidad de materiales del proceso de elaboracién de paletas de

chocolate

Paletas de chocolate

Materia prima e Cantidad Peso por unidad
Insumos
Leche 20 litros
Manteca 113.75¢g
Azlcar 7.2 libras
Estabilizador 25¢g La paletas tienen un
Saborizante 20 CC peso de 75¢g
Sal 55¢
Cacao en polvo 454 g
Cantidad de paletas 252 unidades

Fuente: Helados Belén

Una vez obtenida la mezcla saborizada se pasa al llenado de los moldes de forma
manual (ver figura 16), el cual es una maquina que trabaja con tres moldes de
capacidad de 28 unidades de paleta realizando la funcion de un congelamiento
previo de la mezcla ya sea agua o leche en donde le afiade un liquido congelante

que permite que la maquina funcione y proporcione al producto mayor durabilidad
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al congelado para obtener barras de paletas heladas (ver figura 17), las cuales
son llevadas a un solidificado previo por un tiempo corto a una temperatura de -
23°C, que luego son retiradas de los moldes.

Figural7. Maquina de moldeado de
paletas

Figura 16. Llenado de los moldes

Luego de que las paletas son retiradas de los moldes se ubican en unas tinas
donde son trasladadas a un freezer para luego ser empacadas en bolsas plasticas

de media libra con el logo de la empresa, peso neto e ingredientes, obteniendo
212 paletas de 759 de cada sabor (ver figura 18).

Figura 18. Paletas de chocolate
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El producto empacado (ver figura 19) es trasladado a mantenedoras para su
almacenamiento y comercializacion de manera directa en el area de ventas

ubicada a la entrada de la planta de produccion.

Figura 19. Paletas empacadas

Una vez realizada la descripcion de cada una de las etapas del proceso de
elaboracion de las paletas de helado, se procedio a representarlas en un diagrama
de flujo con el propdsito de mostrar de manera resumida el proceso productivo el

cual se muestra en la figura 20.
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Figura 20. Flujograma del proceso de elaboracion de paletas de helados

6.4.2. Descripcion del proceso de elaboracion de paletas

Para la elaboracion de las paletas de casados se emplea agua purificada el cual
es llevada al area de produccion en baldes plasticos de 20 litros. A esta se le
afladen insumos como: azUcar, estabilizador y acido citrico ademas de colorantes
y saborizantes como: uva, fresa y naranja donde son mezclados, los cuales son
llevados en baldes plasticos (ver figura 21) por el operario encargado de realizar
la formulacion lo que genera un levantamiento excesivo de carga al momento de

movilizarlos de un area a otra.
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Figura 21. Mezcla para paletas

Luego de obtenida la mezcla se realiza el llenado de los moldes (ver figura 22)
con capacidad de 30 unidades por molde para obtener la produccién de barras de
paletas heladas, donde son llevadas a un solidificado previo por un tiempo corto
a una temperatura de -23°C, que luego son retirados de los moldes. Al igual que
las paletas de helado son llevadas a la maquina de moldeo (ver figura 23) la cual
tiene la funcion de un congelamiento previo de la mezcla ya sea agua o leche, la
que primeramente se prepara afiadiéndole un liquido congelante que permite que
la maquina funcione y proporcione al producto mayor durabilidad al congelado.
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Figura 23. Maquina de paletas

Figura 22. Moldes de paletas

Luego que son retiradas las paletas de la maquina de moldeo (ver figura 24) son
llevadas en tinas plasticas a una mantenedora (ver figura 25) para que no se

dafien por el movimiento y facilitar el empacado en bolsas plasticas de media libra.

L3

Figura 24. Paletas obtenidas Figura 25. Paletas almacenadas

El producto empacado (ver figura 26) es trasladado a mantenedoras para su
congelado y almacenamiento que mantendra las condiciones adecuadas para su
comercializacion el cual es realizado de manera directa con el consumidor final y

clientes.
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Figura 26. Paletas de sabores empacadas

Una vez realizada la descripcion de cada una de las etapas del proceso de
elaboracion de las paletas de casados, se procedié a representarlas en un
diagrama de flujo con el propdsito de mostrar de manera resumida el proceso

productivo el cual se muestra en la figura27.
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Figura 27. Flujograma del proceso de elaboracion de paletas de casados

6.4.3. Descripcion del proceso de elaboracion de morenitas

Para la elaboracién de las morenitas, la mezcla de helado sabor a coco y vainilla

obtenido durante el proceso son trasladados en dos baldes de 20 litros al area de

proceso de elaboracion de las paletas.

Una vez llegada la mezcla de helado estandarizada y homogeneizada al area se

realiza un previo mezclado donde se le aflade crema dulce (ver figura 28) en

cantidades establecidas segun la formulacion (ver tabla 23). La mezcla obtenida

es ingresada a la maquina de frisado para obtener la mezcla emulsificada (ver
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figura 29) el cual es llevado a un endurecimiento previo por un periodo

determinado.

Figura 28. Adicion de crema a la

-

Figura 29. Producto emulsificado

mezcla

En la tabla 23 se muestra la formulacién que realiza la empresa para la

elaboracién de 500 unidades de paletas morenas de helado.

Tabla 23.Requerimientos de leche e insumos materiales del proceso de

elaboracién de paletas morenas

Morenitas
Materia prima e Cantidad Peso por
Insumos unidad
Leche 40 litros
Manteca 227.59
Azucar 14.4 libras
Estabilizador 50gramos La morenas
Saborizante 40 g .
Sal 11 gr t|en?jn ?3%
Crema dulce 4 libras peso de sty
Galletas 1,000 unidades peso de 5,000 gramos
Chocolate derretido 3,000 g
Cantidad de paletas 500 unidades
Fuente: Helados Belén
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Obtenido el helado de coco y vainilla son llevados en bidones de 20 litros para el
area de elaboracion de las paletas en donde se toma una cantidad de helado y se
hacen pequefias bolitas de 60g la unidad (ver figura 30), donde el operario lo
realiza de forma manual (ver figura 31) y le coloca una galleta a ambos lados de

la bolita de helado y se moldean ligeramente a mano en donde se le inserta un
palillo de madera.

Figura 30. Bolitas de helado
moldeadas Figura 31. Bolitas de helado en

proceso de moldeado

Las paletas de helado con galleta elaboradas posteriormente son llevados a un
freezer o mantenedora en donde se le realiza un endurecimiento a las paletas

para facilitar el proceso posterior en donde se le adiciona un bafio de chocolate
(ver figura 32).

Mendoza, Gonzélez, Castro Pagina 68



Plan de mejora en el componente de seguridad industrial e higiene laboral para la Empresa Helados Belén,
Esteli-Nicaragua

Figura 32. Paleta de helado y galleta formada

Una vez endurecidas las paletas de galleta y helado son sumergidas en un bafio
de chocolate con manteca (el cual esta en forma liquida mediante un bafio maria),
(ver figura 33), el bafio maria es un equipo que esta construido con un material de
acero inoxidable el cual tiene montado un conjunto de resistencias eléctricas el
cual transfiere calor a un medio de agua que se mantiene a una temperatura, (ver
figura 34). Se emplea normalmente en la empresa para mantener derretido
chocolate a las temperaturas deseadas, en donde el operario lo realiza de forma
manual por cada paleta a procesar sacandola de la mantenedora y bafidndola con
la mezcla de chocolate caliente ocasionando dolores articulares después de

realizado el proceso.
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Figura 33. Paletas bafiadas en Figura 34. Bafio Maria
chocolate

Ya bafiadas las paletas con el chocolate derretido son nuevamente llevadas a la
mantenedora para endurecer la mezcla de chocolate y permitir el empaque (ver
figura 35), este proceso de igual manera se realiza de forma manual. Luego las
paletas son sacadas de los mantenedores y empacadas en bolsas de polietileno
de baja densidad, la cual se encuentra debidamente etiquetada con el nombre de

la empresa, ingredientes y lugar de elaboracién (ver figura 36).

Figura 35. Paletas morenas Figura 36. Paletas morenas
congeladas empacadas
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Seguidamente el producto empacado se vuelve a llevar a las mantenedoras para

su almacenamiento y posterior comercializacion.

Una vez realizada la descripcion de cada una de las etapas del proceso de
elaboracion de las paletas morenas, se procedio a representarlas en un diagrama
de flujo con el propdsito de mostrar de manera resumida el proceso productivo el

cual se muestra en la figura 37.
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Figura 37. Flujograma del proceso de elaboracién de las galletas morenas
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6.4.4. Descripcion del proceso de elaboracion de crema

La leche antes de la elaboracion de los helados es descremada por una maquina
descremadora donde se separa los glébulos de grasa obteniendo 2 litros de crema
por cada 40 litros dependiendo del porcentaje de grasa que tenga la leche, (ver
figura 38). La crema obtenida del proceso es llevada a un homogeneizador el cual
es una maquina que tiene una tolva donde se introduce la crema y pasa a traves
de un tubo el que cuenta con un homogeneizador, el cual es activado para lograr
una mezcla uniforme del estabilizador con la crema con una capacidad de 20 litros

proporcionandole una textura uniforme y caracteristica, ver figura 39.

T B

Figura 38. Maquina descremadora  Figura 39. Tanque homogeneizador

Luego la crema es empacada en bolsas plasticas de libra (ver figura 40) y
seguidamente son almacenadas en los frigorificos (ver figura 41) para su

comercializaciéon de manera directa con el consumidor final.
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J'Figura 41. Crema almacenada

|

Figura 40. Crema empacada

Una vez realizada la descripcion de cada una de las etapas del proceso de
elaboracion de crema, se procedio a representarlas en un diagrama de flujo con
el proposito de mostrar de manera resumida el proceso productivo el cual se

muestra en la figura 42.
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Figura 42. Flujograma del proceso de elaboracién de crema

6.4.5. Descripcion del proceso de elaboracion de conos de galleta

Para la elaboracién de los conos de galleta se utiliza como materia prima harina
de trigo, que es comprada y almacenada en la bodega de materia prima e insumos
para su posterior procesamiento. La harina es llevada al area de proceso donde
se le incorporan los insumos como: azlcar, margarina, crema, huevos y vainilla
en las proporciones detallas en la tabla 24, los cuales son depositados y
mezclados en una pana plastica de forma manual por el operario encargado de la

mezcla, (ver figura 43).
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Tabla 24. Cantidad de harina e insumos necesarios para el proceso de

elaboracion de conos de galleta para helados

Conos de galletas para helados
Materia prima e Cantidad Peso por unidad
Insumos
Harina 8 libras
Crema 5 libras
Azlcar 2 libras La unidad del cono
Margarina 454 g tiene un peso de
Saborizante 60 ml 0.20¢g
Claras de huevo 22.5¢g
Cantidad de paletas 270 unidades

Fuente: Helados Belén

Figura 43. Mezcla obtenida para la elaboracién de los conos de galleta

La mezcla de masa obtenida es llevada a la maquina de waffles que se calienta a
una temperatura mayor de 100°C y que no se encuentra debidamente rotulada.
La operacion de coccion es realizada de forma manual por el operario el cual retira
la masa caliente de la maquina con las manos la que es estirada a una forma

redondeada, con fisuras y previamente cocida, (ver figura 44).
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Figura 44.Wafflera

Una vez obtenida la masa caliente previamente cocida se lleva a la maquina de
moldeo con la finalidad de formar un cono. La maquina es metalica con forma
conica lo que facilita el moldeado de la galleta elaborada (ver figura 45). Luego
son retirados y empacados en bolsas plasticas de diez libra en paquetes de 30

unidades aproximadamente (ver figura 46).

Figura 45. Maquina para el moldeado de

Figura 46. Conos agrupados para

los conos de galleta
su empaque
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Los paquetes elaborados son almacenados en gabinetes de madera (ver figura
47) para luego ser comercializados en forma directa en conos de helados en las

farmacias San Sebastian de la ciudad de Esteli.

Figura 47. Conos almacenados

Una vez realizada la descripcion de cada una de las etapas del proceso de
elaboracion de los conos de galleta, se procedié a representarlas en un diagrama
de flujo con el propdésito de mostrar de manera resumida el proceso productivo el

cual se muestra en la figura 48.
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Figura 48. Flujograma del proceso de elaboracién de conos de galletas
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6.5. Analisis de la situacion actual de higiene y seguridad industrial en la

empresa, para la identificacion de los riesgos por puesto de trabajo.

En la empresa Helados Belén se evaluaron cuatros aspectos relacionados a la
higiene y seguridad industrial en la empresa mediante el uso de una lista de
verificacion o check list de observacion en donde se divide de la siguiente manera:
once (11) criterios relacionados al agente material, doce (12) aspectos relativos al
entorno ambiental, un (1) aspecto al caracter personal y tres (3) criterios relativos

a la organizacion.

En lo que se refiere al primer criterio denominado aspecto material en la empresa
Helados Belén, se obtuvo como resultado que cumple con los criterios de: suelo
en buen estado (ver figura 49), existen 2 salidas de emergencia (ver figura 50),la
anchura de los pasillos principales es del metro cumpliendo con lo establecido en
la Ley General de Higiene y Seguridad del Trabajo (2007) la cual establece que
las dimensiones deben ser: «1.20 metros de anchura para los pasillos principales
y 1 metro de anchura para los pasillos secundarios, (p. 17)», cumpliéndose este
criterio tal y como se muestra en la figura 51. Ademas, cuenta con corredores para
movimiento seguro de personas y materiales, las maquinas se encuentran en
buen estado y los botes de basura estan en buen estado, esto se debe a que las

condiciones de infraestructura del area es buena.
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< -

Figura 50. Salidas de emergencia

Figura 49.Piso en uen estado del

area de produccion. del area de produccion.

Figura 51.Tamafio de los pasillos del area de produccién es de 1 metro

Sin embargo se encontré que las maquinas no cuentan con las rotulaciones (ver
figura 52), sefiales apropiadas de emergencia (ver figura 53) y los dispositivos de
seguridad no son apropiados, tampoco se cuenta con bodega para guardar las
herramientas, materiales, repuestos y productos. Los resultados de la evaluaciéon
muestran que hay un cumplimiento de 55% de los aspectos analizados referente

a los aspectos materiales.
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Figura 53. Sefales de emergencia
Figura 52. Maquina sin rotulaciones

En el aspecto ambiental la empresa no cuenta con las condiciones para la
eliminacion de particulas de polvo las que puede causar molestias en la vision y
sistema respiratorio del personal. Las cajas de interruptores no se encuentran
rotuladas (ver figura 54), no hay aislamiento de las fuentes de ruido, el personal
no cuenta con los equipos de proteccion (ver figura 55) como: auriculares para el
ruido, guantes para el calor, fajones para la columna, sillas ergonémicas; ademas
no se tiene disponible agua fresca de facil acceso a los trabajadores.

Figura 54. Caja de registro sin rotular Figura 55_' Personal sin equipos de

proteccién

Sin embargo, se cuenta con buen fluido de aire, los elementos de la iluminacién

estan colocados apropiadamente lo que facilita el trabajo y estas son suficientes,
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las vias de acceso para el paso del personal se encuentran despejados, del total
de los resultados de la evaluacion se tiene un nivel de cumplimiento del 50%

segun los resultados de lista de verificacion o Check List (anexo 2).

En la empresa los colaboradores no aplican buenos habitos en lo que se refiere a
tomar una postura ergondémica durante la jornada laboral, y organizacion
adecuada en las areas de trabajo (ver figura 56) debido a que los trabajadores no
tienen una buena coordinacién y comunicacién por la parte gerencial. Por lo tanto,

la empresa tiene un 100% de incumplimiento de este criterio.

Figura 56. Area de produccion de helados

En lo que se refiere al criterio organizacional la empresa no cuenta con normas
de seguridad, reglamentos internos de conducta, buenas practicas laborales de
higiene y seguridad durante los tiempos de trabajo para que el personal utilice los
equipos de proteccién tales como: guantes, gabachas, cofias, botas, ni se
encuentran capacitados en materia de riesgos y enfermedades laborales.

El personal de cada area es responsable de la limpieza y desinfeccion de las
areas, como parte de su trabajo diario para asegurar la higiene de los alimentos
durante su procesamiento. La empresa tiene un nivel de cumplimiento de este
criterio en un 33%, este resultado fue obtenido de la lista de verificacion realizada

en relacion a este criterio (anexo 2).
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Para evaluar el nivel de percepcion del peligro, que tienen los trabajadores de la
heladeria en relacibn con el ambiente de trabajo se realiz6 una evaluacion
mediante la técnica de la observacion directa para ver si 0 no cumplia con los
siguientes aspectos: gestion, informacion, ambiente de trabajo, participacion en el

trabajo y politica e impacto al medio ambiente.

En la empresa existe una buena organizacién administrativa, lo que facilita el
trabajo y permite una comunicacion fluida, de esta manera se cumple el criterio

de gestion en su totalidad.

En lo que se refiere a la seguridad laboral en los trabajadores hay poca
informacioén lo que puede provocar que el personal no pueda actuar de forma
correcta al momento de existir un accidente, por lo tanto no se cumplen los tres

criterios evaluados.

El criterio del ambiente de trabajo en la empresa cumple con siete criterios de
once que se evaluaron en la encuesta los que se detallan a continuacion: la
iluminacioén es adecuada pero el nivel de ruido de las maquinas es molesto lo que
dificulta la comunicacién entre los trabajadores debido a que se fuerza la voz al
hablar. Las maquinas se encuentran en buen estado pero las areas no estan
sefalizadas, el orden de las areas son adecuadas en la empresa, sin embargo,
no se emplean los equipos de proteccion personal como guantes para el calor,

auriculares, sillas ergondmicas adecuados por lo que no garantiza la seguridad.

La empresa no organiza actividades con los trabajadores que permitan su
participacion en la planificacion de propuestas de mejora, para evitar y controlar
el peligro dentro de los puestos de trabajo. Debido a que todos los cambios son
impuestos por la gerencia sin tomarlos en cuenta de las decisiones, por lo tanto;

este aspecto no se cumple.
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En lo referente al aspecto de la politica e impacto al medio ambiente, la empresa
actualmente no realiza actividades para la reduccién de contaminacion en su
entorno, ya que no cuenta con una politica de gestion establecida que les permita
desarrollar estrategias que disminuya el impacto ambiental generado por sus

actividades productivas.

6.5.1. Riesgos identificados en la empresa Helados Belén

En la empresa Helados belén los riesgos principales identificados fueron fisicos
por el alto nivel de ruido que emiten las maquinas de emulsificacion en donde se
elabora el helado, mezclado que se obtienen la mezcla del producto final y el
pasteurizador donde se calienta la leche para eliminar la carga microbiana,
contacto térmico (calor) el cual es emitido por los equipos de elaboracion de los
conos de galleta y la marmita donde se prepara el chocolate para las paletas
morenas, caidas del mismo nivel por el piso mojado por la manipulacion de la
leche, exposicibn a temperaturas extremas (frio) durante la refrigeracion,
sobreesfuerzo fisico en donde el personal transporta el producto de una maquina

a otra.

Dentro de los riesgos ergonémicos se identificd las posturas inadecuadas sentado
de forma encorvada o acostada lo cual es incorrecto por falta de mobiliario
adecuado como una silla ergonémica para el desarrollo de las actividades, largas
jornadas de pie por lo que provocan dolores, adormecimiento e incluso

inflamacion.

Otros de los riesgos identificados fueron los psicosociales causados por la fatiga
por largas jornadas laborales y estrés, riesgos quimicos por exposicion a
sustancias quimicas como detergentes, jabones, cloro para la higiene
desinfeccién de las areas y los equipos y los riesgos bioldgicos que son causados
por bacterias que se producen en el medio como los que se generan en los
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servicios higiénicos producto de las actividades no laborales que realiza el

personal.

En la figura 57 se muestran los factores, las causas y los tipos de riesgos
identificados dentro de la empresa Helados Belén. Estos riesgos fueron

identificados mediante observacion directa y entrevista realizada al personal

o Maquinaria Infraestructura
Deficiencia auditiva Sin rotular
X
Ruido e L Rl Instalaciones eléctricas
5 i Caidas -
e Sin rotular
Quemaduras Do‘lo/res CLElIT Espacios reducidos 3
= e RaaT Algunos interruptores expuestos
P aaltss - LILL A Poca ventilacion
\ Eisdt
Cambios de temperatura Fatiga fisica
N e Movimientos repetitivos

Dolores e it
rabajo de pie prolongado, RO 13 a,
Mala de p

Mobiliario inadecuado
: ] Manipulacion manual de carga
Levantamiento excesivo de carga
Postura inadecuada

'\

Sentado incorrecto

Personal

Microorganismos del medio
N
N Problemas en la piel

Figura 57. Factores de los riesgos identificados en la empresa Helados Belén

6.5.2. Peligros, riesgos y consecuencias identificados por puesto de

trabajo, en la empresa Helados Belén

Luego de identificar los riesgos generales de la empresa Helados Belén, se
identificaron de forma particular los peligros, riesgos y consecuencias por puesto
de trabajo. Para la identificacion de los peligros se realiz6 una descripcion de los
puestos de trabajo, el personal que lo conforman, la estructura organizacional, los
equipos y maquinaria utilizada, etc. A continuacién se muestran en las tabla de la

25 a la 30 los resultados obtenidos.
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Tabla 25. Identificacion del peligro en el area de ventas empresa

Identificacion de peligros

Area: Ventas
Cargo: Vendedor

Equipos y herramientas de trabajo
Mantenedoras o frigorificos Silla
Mesas Libro de registros de ventas
Calculadora Lapices

Actividades y ambiente

Un colaborador se encarga de realizar las ventas del dia, la atencion al cliente
y registro contable. Estas funciones las realiza de pie cuando le toca atender a
los clientes, pero la mayor parte se encuentra sentada en un ambiente tranquilo.
Para la venta de los productos la persona encargada saca el producto de los
freezer, ya que el producto se mantiene refrigerados para su conservacion. Las
condiciones laborales en las que desempefia sus actividades son un é&rea

amplia, plana y 6ptima, iluminada y ventilada.

Funciones

La persona encargada de las ventas de los helados desde el despacho,

facturacion a los clientes y registro de entradas y salidas de los productos

lacteos.
Equipo/Ambiente Riesgo
Enfermedad
respiratoria
Dolores articulares en
Exposicion al cambio de | las manos y brazos
Frigorifico temperatura o] ambientes | Dolores de cabeza
térmicos (estrés térmico) constante
Tos
Dolores musculares
Resfriados
Asiento inapropiado | Postura de sentado incorrecto Dolores en la
columna
Lumbalgias
Postura o Lesiones
manipulacion de Fatiga fisica dorsolumbares,
cargas esguinces

musculares, etc.

Dolores en la

Area de trabajo Posturas inadecuadas
columna

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 26.1dentificacién de peligros en la produccion de helados

Identificacion de peligros
Area: Produccion
Cargo: Operarios
Equipos y herramientas de trabajo
Tanque de enfriamiento | Emulsificadores

Descremadora Frigorifico
Homogeneizador Tina de acero inoxidable
Pasteurizador Panas

Mesas de acero Pichingas de acero
inoxidable

Actividades y ambiente
Los colaboradores del area de produccion de helados que se encarga de

realizar la mezcla de los helados, para luego introducirlos a las maquinas que
se encargan de emulsificar la mezcla pasteurizada y se asegura que las
maquinas estan funcionando correctamente para no causar algun atraso al
proceso o dafios a su salud. Esta persona tiene un nivel de exposicién continuo
por el levantamiento de peso, el cual es caracterizado como un tipo de trabajo
pesado.

Las condiciones laborales en las que desempefia sus actividades son un area
amplia, plana, con piso de ceramica que se mantiene siempre mojado por la

manipulacion de alimentos liquidos, luz y ventilacién natural.

Funciones
Los operarios de maquinas en la produccion de helados se encarga de mover

la materia prima, mezcla, insumos de una maquina a otra para que el proceso
se realice de forma continua y se logre la produccion del dia, ademas verifican

el estado y limpieza de los equipos para la produccién.

Equipo/Ambiente Riesgo | Dafiosalasalud |

Sordera

Dolores de cabeza
Pérdida del oido temporal y
permanente

Maquinas de . S
quinas Ruidos de las maquinas Mareos
produccion - —
Hipertension
/lenfermedades del
corazon

Ansiedad y fatiga
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Identificacion de peligros
Nerviosismo y estrés que
pueden causar Ulceras e
insomnio
Falta de concentracion
Piso mojado Caidas del mismo nivel Dolores en la columna
Levantamiento de carga | Dolores articulares en
Exceso de carga pesada manos y brazos
Posturas inadecuadas Dolores en la columna
Tiempo de trabajo . , L, .
X Largas jornadas de pie Inflamacion en las piernas
extendido
Uso de los Dolores articulares en
herramientas y I " manos, brazos y espalda
. Movimientos repetitivos
utensilios de Dolores de cabeza
trabajo Deshidratacion

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 27. Identificacién de peligros en la produccién de paletas

Identificacion de peligros

Area: Produccion
Cargo: Operarios
Equipos y herramientas de trabajo
Maquina de paletas Frigorifico
Panas Empaques
Tina

Actividades y ambiente

Un colaborador realiza las actividades de elaboracién de las paletas. Su funciéon
es la elaboracién y mezclado de agua purificada, colorantes y endulzantes
(paletas a base de agua) y de helado para luego introducir la mezcla a los
moldes para luego llevarla maquina que permitira el endurecimiento de las
paletas. Esta persona permanece de pie durante toda la jornada, su frecuencia

de exposicion es constante y un tipo de trabajo moderado.

Las condiciones laborales en las que desempeiia sus actividades son: un area
amplia, plana, con piso de ceramica que se mantiene siempre mojado por la

manipulacion de alimentos liquidos, luz con ventilacion natural.

Funciones

El operario encargado de la produccion de las diferentes lineas de paletas

realiza la mezcla de los insumos y saborizantes que son necesarios para la
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elaboracion de los productos, se encarga de hacer el llenado de la mezcla a la
maquina de endurecimiento para que el proceso se realice de forma continua y
se logre la produccion del dia, ademas verifican el estado y limpieza de los

equipos para la produccién.

Equipo/Ambiente Riesgo | Dafiosalasalud |
Maquinas de . L Sordera
- Ruidos de las maquinas
produccion Dolores de cabeza
Piso mojado Caidas del mismo nivel Dolores en la columna
Tiempo de trabajo . . . .
. Largas jornadas de pie Inflamacion en las piernas
extendido
Postura o Lumbalgias
manipulacion de Fatiga fisica Lesiones dorso lumbares,
cargas esguinces musculares, etc.
Uso de los Dolores articulares en
herramientas y I " manos, brazos y espalda
. Movimientos repetitivos
utensilios de Dolores de cabeza
trabajo Deshidratacion
Area de trabajo Posturas inadecuadas Dolores en la columna

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 28.1dentificacién de peligro en la produccién de conos de galleta

Identificacion de peligros

Area: Produccion
Cargo: Operarios
Equipos y herramientas de trabajo
Panas Maquina wafflera
Tina Moldeador

Actividades y ambiente
Para los conos de galleta se emplea una maquina wafflera mediana el cual se

calienta a una temperatura alta donde se somete a coccion una mezcla de
harina con insumos que le confiere la textura y el sabor caracteristico de los
conos para luego retirar la galleta horneada y palmeada a una maquina de
moldeo que le da la forma de un cono mediano al producto. Estas actividades
la realiza una persona la que permanece de pie durante el proceso de
elaboracion del producto, teniendo un nivel de exposicion frecuente con un tipo

de trabajo moderado.
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Las condiciones laborales en las que desempefia sus actividades son: un area

amplia, plana, con piso de ceramica, luz con ventilacion natural.

Funciones
El operario encargado de la produccién de los conos realiza la mezcla de la

materia prima e insumos que son necesarios para su elaboracion, se encarga
de hacer el llenado de la mezcla a la maquina de waffles y trasladar la masa
cocida al moldeador el cual le da la forma de cono a la masa para logra de esta
forma la produccion del dia, ademas verifican el estado y limpieza de los equipos

para la produccion.

Equipo/Ambiente Riesgo | Dafiosalasalud |

Maquinas de . Lo Sordera
- Ruidos de las maquinas
produccion Dolores de cabeza
L Calentamiento de la | Quemaduras
Maquina de waffles P
maquina
Tiempo de trabajo . , Inflamacién muscular en
. Largas jornadas de pie

extendido todo el cuerpo
Postura 0 Lumbalgias
manipulacion  de | Fatiga fisica Lesiones dorsolumbares,
cargas esguinces musculares, etc.
Uso de los Dolores articulares en
herramientas y I . manos, brazos y espalda

. Movimientos repetitivos
utensilios de Dolores de cabeza
trabajo Deshidratacion
Area de trabajo Posturas inadecuadas Dolores en la columna

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 29. Identificacion del peligro en el area de elaboracion de galletas morenas

Identificacion de peligros

Area: Produccion
Cargo: Operarios
Equipos y herramientas de trabajo
Panas Bafio maria
Tina Frigorifico
Emulsificador

Actividades y ambiente
Las actividades llevadas a cabo en la realizaciéon de las paletas morenitas

consisten en la elaboracion manual de las bolas de helado para luego ser

prensadas con galletas y bafiadas en chocolate. Para ello es necesario emplear
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un bafio maria para mantener en forma liquida el chocolate después de haber

sido derretido en un fogdén de lefa.

Todos estos procedimientos lo realizan dos personas o bien mas de dos
trabajando toda la jornada de trabajo de pie. El tipo de nivel de exposicion de
las personas encargadas de esta area es frecuente con un tipo de trabajo

moderado.

Las condiciones laborales en las que desempefia sus actividades son: un area

amplia, plana, con piso de ceramica, luz con ventilacién natural.

Funciones

El operario encargado de la produccion de los realiza la mezcla de los insumos
a la mezcla de helado, se encarga de hacer la paleta para luego almacenarla a
sus condiciones adecuadas de refrigeracién, ademas verifican el estado y

limpieza de los equipos para la produccion.

Equipo/Ambiente Riesgo | Dafiosalasalud |

Maquinas de Sordera

Ruidos de las maquinas

produccion Dolores de cabeza
~ . Calentamiento de la
Bafio maria L Quemaduras
maquina
Tiempo de trabajo . : Inflamaciébn muscular en
X Largas jornadas de pie
extendido todo el cuerpo

Enfermedad respiratoria

Dolores articulares en las
manos y brazos

Exposicion al cambio de

e . Dolores de cabeza
Frigorifico temperatura o ambientes

oo N constante
térmicos (estrés térmico)
Tos
Dolores musculares
Resfriados
Uso de los Dolores articulares en
herramientas y - . manos, brazos y espalda
- Movimientos repetitivos
utensilios de Dolores de cabeza
trabajo Deshidratacion
Area de trabajo Posturas inadecuadas Dolores en la columna
Postura 0 Lumbalgias
manipulacion  de | Fatiga fisica Lesiones dorsolumbares,
cargas esguinces musculares, etc.

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 30. Identificacién de peligro en el personal de limpieza

Identificacion de peligros

Area: Limpieza y desinfeccion del area
Cargo: Ordenanza
Equipos y herramientas de trabajo
Panas Trapeador o lampazo
Cepillos Desinfectantes
Escobas Lavandero para el lavado de los trapeadores
Recipientes de basura Pala

Actividades y ambiente
La persona encargada de la higienizacion de las diferentes areas de produccion

en la empresa, estd expuesta a riesgos fisicos, biolégicos y quimicos por la
utilizacion de productos de limpieza. Utiliza lampazos, panas, trapeadores.

Tiene un nivel de exposicidn constante con un tipo de trabajo moderado.

Las condiciones laborales en las que desempeia sus actividades son en todas

las areas, estas se encuentran ventiladas e iluminadas con piso de ceramica.

Funciones
El operario encargado de la limpieza de las areas de produccion de la empresa

y los servicios sanitarios, es la persona que mantiene los pisos limpios e

higienizados para la realizacion de las actividades productivas.

Equipo/Ambiente Riesgo | Dafios alasalud |

Dolores articulares
en manos, brazos

Uso . de los Dolores de cabeza
herramientas y - . - —
- Movimientos repetitivos Deshidratacion

utensilios de Lumbalaias

trabajo gie
Neuropatias por
presion

Enfermedades en la piel por | Dermatitis de

bacterias patdégenas como E. coli, el | contacto
Norovirus, la Salmonella o las
Campylobacter

Enfermedades estomacales por|
bacterias patégenas como E. coli, el | Diarrea

Hongos

Contaminacion en

las areas ,
Norovirus, la Salmonella o las —
Campylobacter Gastroenteritis
Enfermedades del sistema | Infecciones
inmunoldgico por bacterias | urinarias

patbgenas como E. coli, el| Gripesy resfriados
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Norovirus,
Campylobacter

la Salmonella o

las

Enfermedades en la piel

Agrietamiento de las
manos

Alergias
Uso de crgia
: Irritacion
desinfectantes - .
Sistema inmune
Debilitamiento del sistema inmune | sensible al agente
externo
. . Inflamacién
Tiempo de trabajo . :
. Largas jornadas de pie muscular en todo el
extendido
cuerpo
Lumbalgias
Postura o] Lesiones
manipulacion de | Fatiga fisica dorsolumbares,
cargas esguinces

musculares, etc.

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla 31 se presenta un resumen de los riesgos identificados por cada area,

siendo los de mayor presencia los originados por el ruido de las maquinas, largas

jornadas de trabajo de pie, movimientos repetitivos y la exposicién a los diferentes

ambientes térmicos.

Tabla 31. Tabla resumen de los riesgos identificados por puesto de trabajo en la

empresa helados Belén.

Riesgos Identificados

Area de Trabajo

Responsable de Area

Exposicion al cambio de
temperatura 0 ambientes
térmicos (estrés térmico)

Postura de sentado incorrecto

Fatiga fisica

Posturas inadecuadas

Ventas

Gerencia

Ruidos de las maquinas

Caidas del mismo nivel

Levantamiento de
pesada

carga

Posturas incorrectas

Largas jornadas de pie

Movimientos repetitivos

Produccién de
helados

Jefe de produccién

Ruidos de las maquinas

Jefe de produccién

Mendoza, Gonzalez, Castro

Pagina 94




Plan de mejora en el componente de seguridad industrial e higiene laboral para la Empresa Helados Belén,
Esteli-Nicaragua

Riesgos ldentificados Area de Trabajo Responsable de Area
Caidas del mismo nivel Produccion de
Largas jornadas de pie paletas
Fatiga fisica

Movimientos repetitivos
Posturas inadecuadas
Ruidos de las maquinas
Calentamiento de la maquina
Largas jornadas de pie Produccion de
Fatiga fisica conos de galleta
Movimientos repetitivos
Posturas inadecuadas
Ruidos de las maquinas
Calentamiento de la maquina
Largas jornadas de pie
Exposicion al cambio de Produccion de
temperaturas o ambientes | galletas morenas
térmicos (estrés térmico)
Movimientos repetitivos
Posturas inadecuadas
Movimientos repetitivos
Enfermedades en la piel por
bacterias patdégenas
Enfermedades estomacales
por bacterias patdégenas.
Enfermedades del sistema
inmunolégico por bacterias
patbgenas

Enfermedades en la piel
Debilitamiento del sistema
inmune

Largas jornadas de pie

Fatiga fisica

Jefe de produccion

Jefe de produccion

Personal de

LU Gerencia
limpieza

Fuente: Elaboracion propia

En entrevista realizada a los colaboradores indicaron que actualmente “por la falta
de equipos de proteccion se encuentran expuestos a peligros provocandoles
caidas, sordera y quemaduras por algunos equipos de la empresa”. En lo que
respecta a la iluminacion el personal “no tiene problemas, ya que no es un

impedimento para que puedan cumplir con sus tareas del dia”.
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El personal ha expresado que al “finalizar su jornada laboral les duele las piernas,
los brazos y las manos lo cual se incrementa al momento de realizar horas extras

gue normalmente solo se da en temporadas altas”.

6.6. Evaluacion delos riesgos laborales alos que se encuentran expuesto,

por puesto de trabajo, tomando como referencia la guia del MITRAB.

Para la realizacion de la evaluacion de los riesgos identificados se tomo en cuenta
la guia del MITRAB en donde se realiz6 una previa determinacion de la
probabilidad la cual determino la ocurrencia y severidad del dafio por el riesgo
identificados seguidamente se establecieron las consecuencias y estimaciéon de
riesgo para luego elaborar la medidas preventivas, procedimiento y formacién e

informacion por cada riesgo identificado.

6.6.1. Determinacion de la probabilidad de los riesgos identificados en la

empresa Helados Belén

Para estimar la probabilidad de los factores de riesgo a que estan expuestas las
personas de la heladeria en su puesto de trabajo, se tomaron en cuenta los
criterios mostrados en la tabla 2 descritos en la metodologia. El detalle de la

evaluacion de las tablas por riesgo se muestran en el anexo 3.

En latabla 32 se muestra el resumen de los riesgos evaluados segun la evaluacion

cuantitativa de la probabilidad de riesgo obtenida.

Tabla 32. Resultados de la probabilidad de riesgos identificados en las areas de

la empresa Helados Belén.

N Riesgo Probabilidad
de riesgo
1 | Exposicion al cambio de temperatura o ambientes 92

térmicos (estrés térmico).

Mendoza, Gonzalez, Castro Pagina 96




Plan de mejora en el componente de seguridad industrial e higiene laboral para la Empresa Helados Belén,
Esteli-Nicaragua

Tabla 32. Resultados de la probabilidad de riesgos identificados en las areas de

la empresa Helados Belén.

N Riesgo Probabilidad
de riesgo
2 | Ruido de las maquinas 74
3 | Caidas del mismo nivel 30
4 | Levantamiento de carga pesada 90
5 | Posturas de levantamiento inadecuadas 90
6 | Calentamiento de la maquina 92
7 | Postura de sentado incorrecto 79
8 | Posturas inadecuadas 79
9 | Largas jornadas de pie 93
10 | Movimientos repetitivos 80
11 | Fatiga fisica 81
12 | Enfermedades en la piel por bacterias patégenas 90
13 | Enfermedades estomacales por bacterias patdogenas 90
14 | Enfermedades en el sistema inmunolégico por bacterias 90
patbgenas
15 | Enfermedades en la piel 68
16 | Debilitamiento del sistema inmune 71

Fuente: Elaboracion propia
A continuacion se realiza la descripcion y analisis de los resultados obtenidos de
la probabilidad de riesgo tomando en cuenta la valoracion cualitativa y cuantitativa

de la probabilidad evaluada segun su ocurrencia:

e Riesqgos del tipo fisicos

Para el riesgo de exposicion al cambio de temperatura o ambientes térmicos se
obtuvo una probabilidad de 92, siendo esta alta, dado que la ocurrencia de riesgo

es siempre o casi siempre. Se determind la temperatura ambiental, mediante el
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uso de un termémetro digital dentro de cada una de las areas obteniendo una
temperatura promedio de 26°C, sin embargo; en las areas de venta la persona
responsable de atencién al cliente saca de un frigorifico los productos el cual se

encuentra a una temperatura constante de refrigeracion de -4°C, ver figura 58.

En el caso del area de elaboracion de paletas morenas los colaboradores que
elaboran este producto se encuentran cerca del bafio maria el cual se mantiene a
una temperatura de 40°C y luego las paletas son depositadas en un frigorifico que

se mantiene a una temperatura constante de -4°C, tal y como se muestra en la

figura 58.
Cambios de temperatura por area
45 40
40
35
30 26 26
25
20
15
10
4 4
S 0
. I
Temperatura Temperaturadel  Temperatura del bafo
ambiental (°c) frigorifico (-°c) Maria (°c)

m Area de ventas m Area de elaboracion de paletas

Figura 58. Temperaturas de exposicion por area

Estos cambios de temperatura se deben a que el personal durante el proceso
estan expuestos a la temperatura del ambiente y de los equipos (bafio maria y
frigorifico) lo que puede provocar estrés térmico a las personas que se encuentren

expuestas.
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Tal y como sefiala Kenney (1990), que:

Los limites méximos de tolerancia para las células vivas corresponden a
unos 0°C (formacion de cristales de hielo) y unos 45°C (coagulacion térmica
de proteinas intracelulares); sin embargo, los seres humanos pueden
soportar temperaturas internas inferiores a 35°C o superiores a 41°C,
aunque solo durante periodos muy cortos de tiempo. Para mantener la
temperatura interna dentro de esos limites, el ser humano ha desarrollado
unas respuestas fisiologicas muy eficaces, y en algunos casos

especializadas, al estrés térmico agudo (parr. 1).

Es importante sefialar, que Rocha (2011) en tesis sobre diagnostico y plan

preventivo de higiene y seguridad:

Prohibe que los trabajadores prosigan su trabajo cuando su temperatura
interna corporal supere los 38°C (p. 26), debido a todo esto o pérdida
directa del sistema y puede alterar el equilibrio normal de los liquidos del
organismo. El resultado se traduce en fatiga y calambres por el calor, que

ocasionan a su vez una disminucion en la produccion (pp. 22-23).

En la descripcion cualitativa realizada a este riesgo fisico correspondiente al nivel
de ruido en la empresa se obtuvo una probabilidad de 74, encontrandose en un
nivel alto, lo que indica que la ocurrencia de riesgo es siempre o casi siempre,
esto se debe a que las maquinas de produccion emiten sonido que pueden ser
perjudiciales para los trabajadores a largo plazo porque no se utilizan equipos de

proteccion ni se toman medidas para mitigar este tipo de riesgo.

En la figura 59 se muestran los resultados de la medicion del ruido en tres areas
de la empresa, para ello se utilizé6 un sonémetro digital que media los niveles de
ruido durante cuatro dias laborales consecutivos. De las tres areas evaluadas el
area de produccion es la que presentan mayor niveles de ruido, esto es debido a

gue en ella se encuentran un total de ocho maquinas para el procesamiento de
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helados tales como: descremadora, pasteurizador, homogeneizadores,

emulsificasdores, estandarizador.

Tomando en cuenta los rangos de ruido que se deben de emplear en las empresa
segun el MITRAB estos no deben exceder de los 85 dB a 90 dB para 8 horas de
exposicion la heladeria se encuentra dentro de los rangos establecidos, ya que en

las areas evaluadas no exceden los 85dB.

Nivel de ruido promedio
82.75

©
N

| 77.75

H Produccion

Nivel de ruido (Db)
N N NN N 00

Paletas morenas

COCONP~OOOTOOON

(o)}

Ventas Produccién Paletas
morenas

Area

Figura 59. Nivel promedio de ruido en las areas de la empresa Helados Belén

Segun Covacich (2016) en su estudio realizado en una pyme alimenticia concluye

que:

La industria manufacturera encabeza las listas de indices de incidencia y
de enfermedades profesionales, como se menciond, debido al tipo de
procesos y tareas que se deben realizar. El mayor porcentaje de las formas
en que se presentan los accidentes son en golpes, choques, caidas y
esfuerzos excesivos. Las enfermedades mas comunes son las referidas al
oido interno, por lo cual es un indicio de la mala gestién del ruido que se

hace en las fabricas (p.39).
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En el riesgo por caidas del mismo nivel se obtuvo un valor de 30 puntos segun la
evaluacion realizada de la tabla 55 en anexos, lo cual se califica como una
probabilidad y ocurrencia de riesgo media, lo que indica que esta se presenta en
algunas ocasiones. Esto se debe a que los trabajadores tratan de mantener las
zonas de trabajo secas y utilizan los medios de proteccion (botas) durante la

jornada laboral.

Por otra parte, un estudio realizado por Balmaceda y Prado (2012) en el area de
cocina de Universidad Nacional de Ingenieria, Recinto Universitario Pedro Arauz

Palacios(UNI-RUPAP) califica este tipo de riesgo:

Como importante, ya que las trabajadoras no poseen conocimientos del
nivel de riesgo al que estan sometidas, en ésta area donde normalmente
se trabaja con abundante agua, el tipo de piso que actualmente esta
instalado no es el adecuado, ya que su superficie es muy lisa y al estar
hamedo incrementa el riesgo de caidas al mismo nivel, por lo que se
brindaran medidas correctivas para disminuir la probabilidad que ocurra un

accidente por este peligro (p. 84).

En lo que se refiere al riesgo de levantamiento de carga pesada en las areas de
produccion y elaboracion de paletas se realiza esta actividad durante todo la
jornada laboral. Dentro de los objetos que transportan son: baldes, galones de
leche, crema y helado, producto paletas en cajillas de plastico. La cantidad de
carga que levantan esta en dependencia de la temporada de produccion, ya que

en verano el numero de productos a vender es mayor en la época de invierno.

Los colaboradores en la época de verano levantan hasta una masa de 183.7 kg
de helado en un dia y en invierno levantan 91.85 kg diario. En el caso de las
paletas o casadas transportan diariamente 18.18kg. Para el caso de la crema por

dia 55.8kg, como se muestra en la figura 60.
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Peso de levantamiento por producto
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Helado Paletas Crema

Tipo de producto elaborado

Figura 60. Peso de carga manual levantado por dia de trabajo en la empresa

Helados Belén.

El peso méximo de la carga manual segun el articulo 216 de la Ley General de
Higiene y Seguridad del Trabajo (2007), establece que: «El peso de los sacos o
bultos que contengan cualquier clase de producto material o mercaderia destinado
a la manipulacién de la carga (carguio por fuerza del hombre), no excedera los

siguientes pesos maximos recomendados (pp.30-31)»:

Tabla 33. Pesos maximos de carga manual recomendados por dia de trabajo

Tipo/sexo Ligero Medio Pesado
Hombres 23 kg 40 kg 55 kg
Mujeres 15 kg 23 kg 32 kg

Fuente: Ley General de Higiene y Seguridad del Trabajo (2007)

Tomando como referencia lo establecido por la Ley 618 relativa a la carga manual
gue debe de levantar los trabajadores y las personas que trabajan son mujeres,

estas sobrepasan los tres limites de levantamiento de peso.
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En la evaluacion de probabilidad para este riesgo se obtuvo un puntaje 90 puntos,
la cual se encuentran en un nivel alto, dado ya que la ocurrencia de este riesgo es
siempre o casi siempre, esto es debido a que las personas que trabajan en las
areas levantan carga de manera constante porque el transporte de materiales y
producto de una zona a otra lo realizan de forma manual durante toda la jornada
laboral, ademas no cuentan con la debida proteccion personal y tampoco toman

en cuenta medidas preventivas que minimicen el riesgo.

El riesgo de posturas de levantamiento inadecuadas la ocurrencia que ocurra el
riesgo sera siempre o casi siempre ya que se obtuvo un valor de 90 lo cual se
considera una condiciones de probabilidad en la empresa se encuentran en un
nivel alto, este riesgo se debe a que el personal toma medidas ni realizan el
correcto levantamiento de las cargas, se considera alto debido a que las personas
adoptan una mala postura por falta de conocimientos y equipos de proteccion
personal que les permita acomodar la zona lumbar para lograr una postura

correcta.

La Organizacion Internacional del Trabajo apoud Universidad de La Rioja (2015)

afirma que la manipulacion manual

Es una de las causas mas frecuentes de accidentes laborales con un 20-
25% del total de los producidos. Provocando la aparicién de fatiga fisica, o
bien de lesiones, que se pueden producir de una forma inmediata o por la
acumulacion de pequefios traumatismos aparentemente sin importancia (p.
7).

Otro riesgo fisico identificado es el calentamiento de la maquina las cuales se
calienta hasta los 40°C en el caso de la maquina wafflera que se calienta en un
tiempo de 1minuto y 40 segundos hasta esa temperatura. De acuerdo a las
condiciones de la empresa el resultado de probabilidad fue de 92 puntos lo cual

se encuentran en un nivel alto, siendo la ocurrencia de riesgo siempre o casi
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siempre, esto se debe a que el personal no utiliza medios de proteccion personal

adecuados, ni toma medidas para disminuir el riesgo.

e Riesgos de tipo ergonémico

En lo que respecta al riesgo de postura de sentado incorrecto e inadecuadas, se
obtuvo un puntaje para ambos riesgos de 79 puntos, encontrandose en un nivel
alto, la ocurrencia del riesgo es siempre o casi siempre, lo que se traduce a que
los trabajadores se encuentren propensos a que este le provoque un dafio a largo
plazo, debido a la falta de un medio que les permita mantener una postura
adecuada durante el sentado.

Segun Vargas (2015) en estudio realizado en la empresa Reggy respecto al riesgo

de postura de sentado inadecuada obtuvo las siguientes observaciones:

Se identific6 que los operarios no toman en cuenta las posiciones y
posturas correctas en las actividades concernientes a la produccién por lo
tanto esto repercute a cansancios o fatigas lo cual suelen salir agotados
después de la jornada de trabajo sin embargo segun algunas opiniones
suelen omitir estas molestias acostumbrandose a laborar bajo las mismas
circunstancias perjudicandose sin darse cuenta de los dafios a la salud. Por
otra parte, en las oficinas el personal pasa todo el tiempo sentado y de
frente a una computadora lo cual las silla no son la convenientes estando
la persona en una mala posicién siendo propenso a un dolor de espalda o

dolor en las articulaciones (p.48).

El riesgo de largas jornadas de pie obtuvo una condicion de probabilidad de 93
puntos, lo que es clasificado en un nivel alto y por lo tanto, la ocurrencia de dicho
riesgo sera siempre o casi siempre, esto se debe a que en la heladeria todo trabajo
se realiza de pie y por lo tanto el nivel de exposicion al riesgos es durante todo el
dia laboral.
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En lo que respecta a este factor de riesgo, Vargas(2015) sefiala que:

La mayor parte de estas acciones mal ejecutadas se dan en el area de
produccion y empaqgque llevandolos al trabajo mondétono, hay muchos
trabajadores que realizan actividades forzosas lo cual todo el tiempo estan

de pies y expuestos a altas temperaturas (p.49).

En el caso del riesgo identificado como movimientos repetitivos se obtuvieron un
puntaje de 80 lo que la evaluacion cualitativa muestra una ocurrencia al riesgo de
siempre o casi siempre. Este riesgo se realiza a diario debido a las funciones
especificas que tiene cada trabajador, lo cual no evita que las actividades y las

acciones se repitan de manera consecutiva.

Segun Carvajal y Nurinda (2016) con respecto a este tipo de riesgo sefiala lo
siguiente: «En Nicaragua se han dado casos en los cuales el trabajador ha sufrido
lesiones musculares, porque el trabajo que desempefian es repetitivo y no se les

da las condiciones necesarias para sus labores, (p.24).»

e Riesgo de tipo psicosocial

El riesgo de fatiga fisica obtuvo una valoracion de 81 indicando que la ocurrencia
del riesgo esta en un nivel alto debido a que este se dara en los puestos de trabajo
siempre o casi siempre. Este tipo de riesgo se debe principalmente al trabajo por
la manipulacién de carga lo que genera un sobreesfuerzo fisico para los
trabajadores ya que el peso que levantan es mayor al peso de carga establecido
por la normativa y por lo tanto, el agotamiento es mayor lo que provoca fatiga fisica
durante toda la jornada laboral. Es importante sefalar, que este riesgo se da
siempre debido a que no se emplean los equipos de proteccién adecuados, las
operaciones de levantamiento se realiza de forma constantes lo que ocasiona que

los trabajadores realicen actos inseguros.
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Segun el estudio realizado por Juarez (2013) asegura que: «el porcentaje mas
alto corresponde al agente psicoldgico y fisico del cansancio con un 68%, ademas

de los dolores musculares y estrés, debido al tipo de trabajo que se realiza(p.88).»

e Riesgos de tipo bioldgico

El riesgo identificado como enfermedades en la piel por bacterias patégenas
obtuvo un puntaje de 90 lo que indica que el la ocurrencia del riesgo sera siempre
0 casi siempre, esto se debe a que el riesgo se encuentra en un nivel alto, este
tipo de riesgo se da de forma directa al personal de limpieza y ordenanza de las
areas, este tipo de riesgo puede ocurrir siempre debido a que el personal no utiliza
equipos que le ayuden a reducir la incidencia al riesgo ya que al momento de
realiza la actividad tampoco se cuentan con medidas preventivas para el

desarrollo de sus labores diarias.

Segun Birmingham (1995), en su informe sefiala que:

El crecimiento de la industria, la agricultura, la mineria y las manufacturas
han ido en paralelo con el desarrollo de enfermedades profesionales de la
piel. Debido a la variedad de los cambios cutaneos inducidos por los
agentes o por las condiciones de trabajo, estas enfermedades se
denominan con acierto dermatosis profesionales, un término que abarca
cualquier alteracion producida directamente o agravada por el medio

ambiente de trabajo (p.1).

Por otro lado sefala que; a pesar de esta vulnerabilidad, la dermatitis
profesional no es un problema inevitable en el trabajo. La mayoria de los
trabajadores no padecen trastornos cutaneos profesionales, debido en

parte a la proteccién inherente al disefio y funcién de la piel y en parte a la
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utilizacion diaria de medidas protectoras personales que reducen al minimo

el contacto de la piel con sustancias peligrosas en el puesto de trabajo (p.1).

Para los riesgos de enfermedades estomacales y enfermedades en el sistema
inmunologico por bacterias patégenas se obtuvo un valor de 90 considerando que
ambos riesgos se encuentran en un nivel alto e indicando que la ocurrencia que
tienen los trabajadores estos riesgos sera siempre o casi siempre. Este valor se
debe a que el personal que realiza la limpieza de las areas no cuentan con los
equipos de proteccién personal, tampoco cuentan con medidas que les permita
minimizar el riesgo lo que lo que estan vulnerables, segun los elementos
evaluados en la probabilidad. El riesgo se da mas que todo en la limpieza de las
areas de proceso, servicios sanitarios y area verde, en donde se puede tener

mayor contacto con bacterias.

Es por ello que LaboLife (2013) en articulo sobre factores que debilitan el sistema

inmune establece que:

Un sistema inmune desequilibrado no es capaz de detectar y eliminar a
tiempo células infectadas por bacterias y virus, lo que favorece la
multiplicacion de estos agentes y la infeccion de nuevas células,
reduciendo asi aun mas la capacidad de nuestro sistema inmunitario para

combatir estas infecciones (parr. 5).

Ademas, el Instituto Sindical de Trabajo, Ambiente y Salud (1997) argumenta que:
Los agentes biologicos con capacidad infecciosa pueden ser diversos
(virus, bacterias, parasitos, hongos o esporas, toxinas, endotoxinas,
cultivos celulares, etc. Para que este contacto se produzca debe existir una
via de transmision, que permita que el agente entre en contacto con el

organo o sistema donde el agente en cuestion puede causar dafio (parr. 3).

e Riesgos de tipo quimico

Mendoza, Gonzalez, Castro Pagina 107



Plan de mejora en el componente de seguridad industrial e higiene laboral para la Empresa Helados Belén,
Esteli-Nicaragua

El riesgo de enfermedades en la piel obtuvo una probabilidad de 80, la que se
clasifica como una probabilidad media y que la ocurrencia del riesgo sera en
algunas ocasiones, esto se da por el uso de desinfectantes los cuales emplean
para la desinfeccién de algunas zonas ya que no cuentan con los medio de
proteccion necesarios, ni se adoptan medidas de prevencion que les minimice la

incidencia al riesgo.

Retomando lo descrito por Birmingham (1995) sefiala que «la piel puede servir
también como via de entrada de algunos agentes tdxicos que provocan

envenenamiento quimico mediante absorcion percutanea (p.2)».

En el caso del riesgo identificado como debilitamiento del sistema inmune este
obtuvo un puntaje de 71 lo que indica que la ocurrencia al riesgo sera siempre o
casi siempre esto se debe a que se encuentran en un nivel alto este puntaje se
debe a que el personal no utiliza equipos de proteccién personal adecuados al
momento de tener contacto con los agentes quimicos (cloro, desinfectantes,

jabones) lo cual puede afectar a largo plazo la salud del personal.

Tal y como define (Calero, 2002) sobre el uso de los productos quimicos

principalmente:

En la produccion, utilizacion, comercializacion y emision de sustancias
guimicas ponen de manifiesto los fuertes vinculos existentes entre el riesgo
guimico en el lugar de trabajo, la salud publica y la contaminacion
ambiental. A pesar de ello, las politicas de gestidon del riesgo quimico no
han sido coherentes y unificadas en las diferentes areas (seguridad

alimentaria, agricultura, salud publica, medio ambiente y salud laboral).

Ademas, Instituto Sindical de Trabajo, Ambiente y Salud (2005) establece que:

«Las enfermedades degenerativas derivadas de la exposicion habitual a agentes
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guimicos son, con mucho, mas importantes y frecuentes que los accidentes de

trabajo, (p. 5).»

A nivel mundial la Organizacion Internacional del Trabajo (OIT) apoud por Instituto

Sindical de Trabajo, Ambiente y Salud (2005) estima que:

De los 2 millones de muertes laborales que tienen lugar cada afio en el
mundo, 440.000 se producen como resultado de la exposicidon de
trabajadores a agentes quimicos, debido a la falta de informacion, la
ausencia de un conocimiento preciso: de las propiedades intrinsecas de
una sustancia, de la exposicion derivada de un uso concreto y de su
eliminacion —requisito previo indispensable para la toma de decisiones
relativa a la gestion segura de las sustancias quimicas— dificultan en gran
medida la prevencion de los trabajadores expuestos a los riesgos derivados
del uso de agentes quimicos en los puestos de trabajo y explica buena

parte de los dafios a la salud (p.5).

6.6.2. Determinacién de la severidad del dafio y estimacion de los riesgos

identificados en la empresa Helados Belén.

Una vez realizada la valoracion de los riesgos en la empresa segun la probabilidad
se determinoé la severidad del dafio tomando en cuenta la tabla 4 descrita en la
metodologia segun las consecuencias que podria traer ese tipo de riesgo.
Posteriormente se realiz6 el calculo de la estimacion del riesgo tomando en cuenta
la tabla 5 en donde se valor6 la probabilidad obtenida en relacion a la severidad

del dafio.

En la evaluacion de los riesgos en cuanto a severidad se obtuvo dafio ligeramente
dafiinas y dafiinas. Sin embargo la severidad del dafio es del tipo media ya que
los trabajadores pueden estar expuestos a diferentes riesgos pero que no los

limitan a poder realizar su trabajo.
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En el caso de la estimacion del riesgo predomina como riesgos moderados e
importantes; por lo tanto, sera necesario determinar cierta medidas preventivas y
establecer algunos elementos para reducir la probabilidad del riesgo tomando en
cuenta la accion y la temporizacion segun las tablas resumen que se muestran a

continuacion.

En la tabla 34 a la 40 se muestra el resultado de la severidad y estimacién de los

riesgos identificados segun la probabilidad obtenida por cada uno de los riesgos.

En lo que se refiere a los mapas de sefales de evacuacion, emergencia, lucha
contra incendios, prohibicion y obligacién de la empresa se encuentran en el

anexo 5.
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Tabla 34.Severidad del dafo y estimacion de los riesgos identificados en el area de ventas y produccion de paletas morenas.

Parametros de

El nivel de probabilidad de que el personal este expuesta al riesgo es alta, esto se debe a que la ocurrencia al riesgo seria siempre

- Estimacidn de la probabilidad del riesgo Severidad Riesgo estimado
evaluacion
R S
Puestos a S|l es |54 o |=. 2 3
evaluar . S 1 8%=1¢c4d | s | O
Peligros 12345678910«50;-% ngzgg o | O
12|27 ° & e s
o | 3 |
o Estrés térmico 8 (10| 8 (8|/8[10/10|{10(10|10|92 X X
©
>c oy @ Posturas 10/10{10/0|0|10|10|10|10 10|80
09 g S
20209 inadecuadas
o= © O
>3 S 8/6|8(8|/8/8|9|8|8]|10|81 X
= Fatiga fisica

0 casi siempre, por lo que se deben de tomar medidas preventivas para minimizar el riesgo.

Mendoza, Gonzalez, Castro

Pagina 111



Plan de mejora en el componente de seguridad industrial e higiene laboral para la Empresa Helados Belén, Esteli-Nicaragua

Tabla 35. Severidad del dafio y estimacion de los riesgos identificados en el area de ventas.

Parametros de . . . . : . .
- Estimacidn de la probabilidad del riesgo Severidad Riesgo estimado
evaluacion
EHR £ s
—~~ © (¢D]
Puestos a S| 83| G4q o |3 s T
evaluar . ~| _= | g9 £ © © i
Peligros = oS! S £ 5 )
5 253|548 |¢ 5| o
q =
F| €2 |2 = | =
o | O |
Asiento 79 X
Ventas : .
inapropiado

El personal de ventas tiene un nivel de probabilidad alta, esto indica que la ocurrencia al riesgo sera siempre y por lo tanto, es un

riesgo de severidad dafiino para el trabajador.
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Tabla 36. Severidad del dafio y estimacion de los riesgos identificados en el &rea de Produccion (helados, paletas, conos de galletas,

paletas morenas) y personal de limpieza.

Parametros de

- Estimacidn de la probabilidad del riesgo Severidad Riesgo estimado
evaluacion
e S
Puestos a S| o5 |S({o|8. o 3
evaluar . S| 2= | g4 | " S| O
Peligros 1123|4567/ 8|9|10g| o8 | g4 < | E s | O
< >3 S48 | 0 L o
F| 29 | 2]1° % g2
o | O |
i Ruido: Maquinas |10 0{10|10(10|/5|5| 8 | 6 |10 |74
2 o de produccion
089 Caidas del mismo|{10(5|/ 0 | 0 | O |[5]0| 0| O [10]30 X X
=g nivel: piso mojado
v 25 Largas jornadasde |10 | 0| 8 |10/10 8|7 |10|10|10| 83 X X
Sa g g | pie: tiempo
% © 5.9 | extendido de
£ S > 2 |trabajo
c o @= |Uso de los| 6 |8, 8|8 |8[8|8[8)|8/|10]|80 X X
I~ herramientas  y
ses utensilios de
T Q9E trabajo:
(&) LT
a Movimientos
repetitivos
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Existe riesgos con probabilidad alta y media, esto indica que el personal esta expuesto a riesgos como ruido, largas jornadas de pie
y movimientos repetitivos la ocurrencia sera siempre o casi siempre. En el caso de la exposicion al riesgo de caidas del mismo nivel

es media, lo que indica que la ocurrencia al riesgo puede darse en algunas ocasiones.

Tabla 37. Severidad del dafio y estimacion de los riesgos identificados en el &rea de Produccion de helados.

Parametr(_)§ £ Estimacion de la probabilidad del riesgo Severidad Riesgo estimado
evaluacion
3| 2 £ o
— o
Puesltosa SR AR - 'c'gi S| B
evaiuar Peligros 1/2|3(4(5/6|7|8|910|g|e5| i = S| 8
SRS
o | 4 L
Levantamientode | 10 | 10 10|10 0|10|10|10|10| 10|90 X
carga pesada y
Produccién posturas de
de helados | levantado
inadecuadas:
Exceso de carga
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El riesgo por levantamiento de carga pesada y posturas de levantado inadecuadas tiene un nivel de probabilidad alta, esto significa
que el riesgo se dara siempre o casi siempre, ya que el personal constantemente realiza esta actividad.

Tabla 38. Severidad del dafio y estimacion de los riesgos identificados en el area de Produccion(paletas y conos) y personal de

limpieza
Parametr(_)§ = Estimacidn de la probabilidad del riesgo Severidad Riesgo estimado
evaluacion
-C% 3 = () o
e £ 82|54 2|5 s 3
. Peligros 1/2|3|4/5/6(7|8|9(10| 5| T8 |54 i | E- 5| &
-+ = S L‘ —_—
2128 |59 ° | £ R
o | L
Areade |Area de trabajo:| 7 | 8|8 |8|8|(8|6|8|8|10|79 X
produccion | posturas
(paletas y | inadecuadas
conos)y | Posturas o{8|6|8|8/8/8[]9|8|8|10]|81 X X
personal | manipulacion  de
de limpieza | cargas: fatiga fisica

En el area de produccion y el personal de limpieza tienen una probabilidad de riesgo alta en lo que se refiere a riesgos de posturas
inadecuadas y fatiga fisica por manipulacion de cargas, esto se debe a que el personal realiza actividades diariamente que requieren

adoptar posturas de trabajo y siempre las realizan de manera inadecuada.
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Tabla 39. Severidad del dafio y estimacion de los riesgos identificados en el area de Produccion(conos de galleta y paletas morenas)

Parametrc?:c, o Estimacion de la probabilidad del riesgo Severidad Riesgo estimado
evaluacion
-% 8 £ () (@]
Puesltosa SR %E o .‘é‘.l 5| 3
evaluar Peligros 112(3|4|5(6(7|8|9|10/5 5 sic|cE R
SEIBEE CF
o | O L
Area de " 5(8/10(10|/10|10|10|10|9 10|92 X
.. | Calor emitido por
produccion | Lok
a maquina
(conos de ~
wafflera y bafio
galletay g
maria:
paletas
guemaduras
morenas)

En lo que se refiere al area de produccidon de conos de galleta y paletas morenas el nivel de probabilidad es alta, esto se debe a que
el personal siempre esta en contacto con los equipos que generan calor, teniendo como resultado que, la probabilidad de riesgo por

guemaduras se pueda dar siempre o casi siempre la ocurrencia al riesgo.
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Tabla 40. Severidad del dafio y estimacion de los riesgos identificados en el area de personal de limpieza

Puestos a
evaluar

Parametros de

Personal de limpieza

P Estimacion de la probabilidad del riesgo Severidad Riesgo estimado
evaluacion
’0\3 g.’g % q O 'g; % 'cgu
Peligros 2 10 =5| o2 | Ed € | £ S 5
= _Eg 5 4 ®© (@) = ©
| 2o |27 ° | & | 2
o — L

Contaminacion en 10 10 | 74 X X

las areas:

Enfermedades de la

piel, estomacales

Contaminacion en 10 10 | 74 X X

las areas:

Enfermedades en el

sistema

inmunologico

Uso de 8 10 | 68 X X

desinfectantes:

Enfermedades en la

piel

Uso de 8 10| 71 X X

desinfectantes:

Enfermedades del

sistema inmune
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Existe una probabilidad de que el riesgo con un nivel alta , ya que el personal de limpieza realiza diariamente y de manera frecuente
actividades de higienizacion en las areas empleando medios de limpieza como desinfectantes. En el caso de la probabilidad media,

en este caso el personal manipula en ocasiones desinfectantes que puedan generarle alergias o enfermedades en la piel .
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6.6.3. Tablas resumen de resultados obtenidos de la evaluacion de los

riesgos identificados en la empresa Helados Belén

En este acapite se muestran las tablas resumen obtenidas de la evaluacion de
riesgos realizada en la empresa en estas se describen las areas o puestos
afectados, la cantidad de personas que estan expuestas a los riesgos, los riesgos
identificados, la probabilidad, consecuencia y estimacion asi como propuesta de
las medidas preventivas, el procedimiento de trabajo la informacién y formacién

gue se debe de tener al momento de implementar la medida.

Formato utilizado de acuerdo a lo planteado en el Art. 17 del acuerdo ministerial
JCHG-000-08-09 procedimiento técnico de higiene y seguridad del trabajo para la

evaluacion de riesgos laborales.

Para establecer si el riesgo se encuentra controlado se tomé en cuenta si con la
medida preventiva se lograria controlar el riesgo, si en un dado caso sea necesario

otras medidas se establecera que todavia no se puede controlar.
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Tabla 41.Evaluacién de riesgos/area de ventas y produccién de paletas

Evaluacion de riesgos inicial

Localizacion:

Helados Belén

Evaluacion: Inicial: __ x_ Final:

Actividad/ Puesto de trabajo

Ventas y produccién de paletas morenas

Fecha

Trabajadores expuestos: 3

Mujeres:

3 Hombres: 0

17 marzo 2019

Probabilida
d

Consecuencias

Estimacién de riesgo

Evaluacion de riesgo

NO

Peligro identificado

LD

ED

I | IN Medidas de control

Procedimiento de trabajo

Informacion/formacion

sobre este peligro

Riesgo

Controlado

Si

No

Estrés térmico:

Frigorifico

Proporcionar al personal
guantes flexibles de napa
para la proteccion contra el

frio

1. Tener las manos libres

de objetos como anillos,
relojes, etc. porque
pueden romper el
guante, sin cremas, con
las ufias cortas y sin

esmalte.

2. Realizar la higiene de

manos.

3. Colocacion adecuada de

guantes.
Retirada del guante.
Ubicar los guantes en un

lugar higiénico y seguro.

Deberan conocer y utilizar los
equipos que son adecuados a
su puesto de trabajo. /
Verificar que el personal
adopte las recomendaciones
dadas para el cuido de su

salud.

X

Area de trabajo:

posturas inadecuadas

X Proporcionar al personal
mesas de trabajo que se

ajuste a su altura.

1. Mantener el cuerpo en

una posicién vertical
requiere considerable
esfuerzo muscular que
es particularmente

dafino incluso cuando se

Inspeccionar los puestos de
trabajo para verificar que
estos sean adecuados para el
personal/ Realizar una
revision general de los

puestos de trabajo para
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permanece de pie sin
movimiento.

Verificar que la mesa de
trabajo se ajusta a su
altura.

Si la mesa de trabajo no
se ajusta a tu altura, pedir
a su superior se le facilite
incorporar  plataformas
para levantar a los
trabajadores mas
pequefios 0 pedestales
en la parte superior de
las estaciones de trabajo
para los trabajadores

altos.

verificar si estos se adecuan

al personal.

Posturas o

3 manipulacion de

cargas: fatiga fisica

Orientar al trabajador que el
limite de carga a levantar no
exceda los 32kg en el caso
de las mujeres y 55kg en el

de los hombres.

1. Verificar que la carga
no exceda su peso.

2. Verificar que la zona
a trasladar la carga
se encuentra libre.

3. Separar los pies y
colocar uno en
direccion al
movimiento.

4. Mantener la espalda
recta.

5. Flexionar las piernas.
Colocar la carga

cerca del cuerpo.

El personal debera conocer
los rangos de  pesos
asignados por la ley sobre el
levantamiento de cargas y las
distancias. / Realizar
capacitaciones al personal
peridodicamente sobre algunos
ejercicios de estiramiento
muscular y proporcionar al
personal los equipos

necesarios (EPP).
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7. Sujetar la carga
firmemente.

8. Evitar ir encorvado.
No adopte una
posicion distinta
cuando esté sentado
o conduciendo.

10.Es conveniente
mantenerse
fisicamente en forma
haciendo  ejercicio

regularmente.

Realizar ejercicios

fortalecimiento muscular

de

1. Salte de arriba hacia
abajo con los brazos y

piernas abiertos.

2. Apoyado en la pared,

contraiga los musculos
abdominales y gluteos, e
intente deslizar
lentamente la espalda

hacia abajo.

3. Separe bien los pies,

mire al frente y flexione la
pierna derecha, hasta
tocar el pie derecho con
la mano izquierda.
Después, hagalo a la

inversa

4. Apoye las manos, estire

los brazos y con la

El personal debera conocer
los ejercicios y aplicarlos

diariamente.
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espalda recta suba y baje
el cuerpo.

5. Apoyese en la punta del
pie, con la mano en la
pared e intente flexionar

la rodilla alternando las

dos piernas.
Tabla 42. Evaluacion de riesgos/area de ventas
Evaluacion de riesgos inicial
Localizacion: Helados Belén Evaluacion: Inicial: _ x__ Final:
Actividad/ Puesto de trabajo Ventas Inicial
Trabajadores expuestos: 1 Mujeres: 1 Hombres: 0 17 marzo 2019
Probabilida | Consecuencias | Estimacidn de riesgo Evaluacion de riesgo
d
Informacion/formacién Riesgo controlado
N° | Peligro identificado | B | M | A | LD | D | ED | T |TL| M I | IN Medidas de control Procedimiento de trabajo )
sobre este peligro Si No
1 | Postura de sentado X X X Proporcionar al personaluna | 1. Ajustar la altura del | El personal debera de X
incorrecta: Asiento silla ergonémica con giro de asiento conocer los distintos
inapropiado 360 grados, con altura | 2. Poner la espalda recta y | procedimientos para realizar
ajustable de respaldo, ajuste con apoyo lumbar. los ejercicios posturales en
de inclinacion, altura | 3. Mantener los brazos | sus puestos de trabajo. / Se
ajustable del asiento, al verticales y antebrazos | debe de dar a conocer y
menos Ccinco soportes con horizontales formando un | orientar al personal sobre los
ruedas y superficie angulo recto con el codo. | ejercicios mas adecuados
antideslizante. 4. Mantener los muslos | para mantener las
aproximadamente condiciones correctas de
horizontales y piernas | posturas.
verticales.
5. Verificar que la planta del
pie se encuentre en
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angulo recto respecto a

la pierna 'y con apoyo.

Tabla 43. Evaluacion de riesgos/area de produccion (helados, paletas, conos y galletas morenas) y personal de limpieza

Evaluacion de riesgos inicial

Localizacion:

Helados Belén

Evaluacion: Inicial: __ x__

Final:

Actividad/ Puesto de trabajo

morenas) y personal de limpieza

Produccidn (helados, paletas, conos de galletas y paletas

Inicial

Trabajadores expuestos: 5

Mujeres:

5 Hombres: 0

17 marzo 2019

Probabilida
d

Consecuencias

Estimacidn de riesgo

Evaluacion de riesgo

Informacion/formacion

Riesgo controlado

nivel: piso mojado

personal

evite movilizarse

en la zona que se esta

secando.

suelo esta despejado. De
no ser asi, tendremos

gue retirar cualquier

objeto que haya.

personas. / Mediante la
informaciéon, se debe tomar
medidas

preventivas para

evitar accidentes.

N° | Peligro identificado | B | M | A | LD | D | ED | T | TL I | IN Medidas de control Procedimiento de trabajo
sobre este peligro Si No
1 | Ruido: Méaquinas de X X X Proporcionar al personal | 1. Verifique el correcto | Deberan conocer y utilizar los X
produccion orejeras y tapones para los estado de las orejeras. equipos que son adecuados a
oidos. Coléquese las orejeras | su puesto de trabajo. /
de manera que le | Verificar que el personal
abarque el oido. adopte las recomendaciones
Ajuste la orejera al|dadas para el cuido de su
deslizarlos hacia arriba o | salud.
hacia abajo.

X X Secar bien las zonas de Ubicar la sefializacion de | Las personas que circulan X
trabajo con trapeadores y precaucién  por piso | deben estar alerta a las
poner sefalizaciones en mojado cerca del area | sefializaciones donde indique
caso que se esté realizando donde se esté limpiando. | que el piso esta mojado; o

Caidas del mismo
2 dicha actividad para que el Asegurarse de que el |evitar la circulacion de
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Retirar la  suciedad
superficial con residuos
de leche si no se elimina
completamente  aplicar
detergente.

Fregar el suelo para
evitar una superficie
pegajosa.

Secar el piso con un
lampazo seco para
eliminar completamente

la humedad en la zona.

Usar botas de

antideslizantes

hule

Al iniciar la jornada
laboral el personal debe
de ingresar al area de
vestidores en donde se
realiza el cambio de los
zapatos por las botas.
Asegurarse que las botas
se encuentren en buen
estado.

Utilizar las botas en toda
la jornada laboral para
evitar accidentes por el
uso de calzado
inadecuado.

El personal deberd utilizar de
forma obligatoria los equipos

de proteccién personal.

3 |Largas jornadas de

de trabajo

pie: tiempo extendido

Rotar el personal para evitar

realizar la misma actividad

durante toda la jornada.

Se debe de tener
presente que el proceso
de rotacién de personal

se desarrollara.

Dar a conocer al personal los
beneficios que tiene emplear
equipos de proteccion
personal y la rotacion de

trabajo. / El personal debera
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El personal sujeto al plan
de rotaci6n, sera todo
aquel que se encuentre
establecido en el plan.
Los empleados que
deseen traslado a otra
area podran solicitarlo al
jefe inmediato.

El empleado debera
recibir la orientacién
especifica de parte del
nuevo jefe quien asigne
este, para un mejor
desempeiio de  sus
funciones.

Para que un empleado
pueda incluirse en la
programacion de
rotacibn de personal
entre puestos, adicional
a cumplir con los
requisitos de la plaza y
de cercania en el lugar

de trabajo.

organizarse para la ejecucion

del trabajo.

Utilizar reposa pies

Subir y bajar cada pie
para que se active la
circulacion.

Hacerlo intercalando el
movimiento con los dos

pies.

Dar a conocer al personal los
beneficios que tiene emplear
la medida preventiva./ El
personal debera capacitarse

para el correcto uso.
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3. Realizar en las pausas

activas y/o durante la
jornada laboral ayudando
al descanso y relajacion

de las piernas y los pies.

Suelas almohadilladas

Poner suelas
almohadilladas
absorbentes de golpes
en las botas.

Ponerse las botas una
vez puestas las suelas.
Mantenerlos durante

toda la jornada laboral

Verificar si el personal adopto
la medida a su equipo de
proteccion personal/ Realizar
las capacitaciones previas
para el correcto uso y su

importancia.

Uso de

herramientas

Movimientos

repetitivos

los

y

utensilios de trabajo:

Alternar las tareas con otras
rotando al personal a otros

puestos.

Cambiar las posiciones
de trabajo
frecuentemente para que
el trabajo en una posicion
sea de una razonable
corta duracion.

Evitar inclinarse,
estirarse 'y girar en
extremo.

Poner el ritmo de trabajo

adecuado.
Permitir que los
trabajadores tengan

periodos de descanso
convenientes para
relajarse; los ejercicios

también pueden ayudar.

El personal deberda de

conocer los distintos
procedimientos para realizar
los ejercicios posturales en
sus puestos de trabajo. / Se
debe de dar a conocer y
orientar al personal sobre los
ejercicios mas adecuados
para mantener las
condiciones correctas de

posturas.
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5. Suministrar instruccion
sobre  practicas de
trabajo adecuadas y el
uso de los recesos de
descanso.

6. Se debe de acatar el
periodo de ajuste cuando
regresan a trabajar
después de una
ausencia por vacaciones
o enfermedad para que
regresen gradualmente a

su ritmo regular de

trabajo.
Tabla 44. Evaluacién de riesgos/area de produccion de helados
Evaluacion de riesgos inicial
Localizacion: Helados Belén Evaluacion: Inicial: __ x___ Final:
Actividad/ Puesto de trabajo Produccién de helados Inicial
Trabajadores expuestos: 1 Mujeres: 1 Hombres: 0 17 marzo 2019
Probabilida | Consecuencias | Estimacidn de riesgo Evaluacion de riesgo
d
Informacion/formacién Riesgo controlado
N° | Peligro identificado | B | M | A | LD | D | ED | T |TL| M I | IN Medidas de control Procedimiento de trabajo
sobre este peligro Si No
1 | Levantamiento de X X X Orientar al trabajador que el | 1. Planificar el | El personal debera conocer X
carga pesada y limite de carga a levantar no levantamiento. los rangos de  pesos
posturas de levantado exceda los 32kg en el caso | 2. Usar la vestimenta, el | asignados por la ley sobre el
inadecuadas: Exceso de las mujeres y 55kg en el calzado y los equipos | levantamiento de cargas y las
de carga de los hombres. adecuados distancias. / Realizar
3. Separar los pies para | capacitaciones al personal
proporcionar una postura | periddicamente y
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estable y equilibrada
para el levantamiento,
colocando un pie mas
adelantado que el otro en
la direccion del
movimiento.

Doblar las piernas
manteniendo en todo
momento la espalda
derecha, y mantener el
mentdbn  metido. No
flexionar demasiado las
rodillas. No girar el tronco
ni  adoptar posturas
forzadas.

Sujetar firmemente la
carga empleando ambas
manos Yy pegarla al
cuerpo. El mejor tipo de
agarre seria un agarre en
gancho, pero también
puede depender de las
preferencias
individuales, lo
importante es que sea
seguro. Cuando sea
necesario cambiar el
agarre, hacerlo
suavemente o apoyando
la carga, vya que

incrementa los riesgos.

proporcionar al personal los
equipos necesarios (EPP).
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Levantarse suavemente,
por extension de las
piernas, manteniendo la
espalda derecha. No dar
tirones a la carga ni
moverla de forma rapida
0 brusca.

Procurar no efectuar
nunca giros, es preferible
mover los pies para
colocarse en la posicion
adecuada.

Mantener la  carga
pegada al cuerpo
durante todo el
levantamiento.

Si el levantamiento es
desde el suelo hasta una
altura importante, por
ejemplo la altura de los
hombros o mas, apoyar
la carga a medio camino
para poder cambiar el
agarre. Depositar la
carga y después
ajustarla si es necesario.
Realizar levantamientos

espaciados.

Uso de fajas o cinturones

lumbares

1. Pase los brazos a

través de los tirantes

El personal debera utilizar de
forma obligatoria los equipos

de proteccién personal.
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y ajustelos de
acuerdo a su torso.

Sujete los paneles
frontales de la faja y
Unalos colocando el
derecho sobre el
izquierdo, justo
debajo del ombligo.

Jale simultaneamente
las bandas elasticas
colocandolas sobre
los paneles frontales
para obtener un

mayor ajuste.
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Evaluacion de riesgos inicial

Localizacion:

Helados Belén

Evaluacion: Inicial: __ x__

Final:

Actividad/ Puesto de trabajo

limpieza

Area de produccion (paletas y conos) y personal de

INICIAL

Trabajadores expuestos: 4

Mujeres:

4 Hombres: 0

17 marzo 2019

Probabilida
d

Consecuencias

Estimacién de riesgo

Evaluacion de riesgo

Informacion/formacion

Riesgo controlado

esfuerzo muscular que
es particularmente
dafiino incluso cuando se
permanece de pie sin

movimiento.

2. Verificar que la mesa de

trabajo se ajusta a su

altura.

3. Si la mesa de trabajo no

se ajusta a tu altura, pedir
a su superior se le facilite
incorporar  plataformas
para levantar a los
trabajadores mas
pequefios 0 pedestales
en la parte superior de

las estaciones de trabajo

personal/ Realizar una
revision general de los
puestos de trabajo para

verificar si estos se adecuan

al personal.

N° | Peligro identificado | B | M | A | LD | D | ED | T | TL I | IN Medidas de control Procedimiento de trabajo
sobre este peligro Si No
2 |Area de trabajo: X X X Proporcionar al personal | 1. Mantener el cuerpo en | Inspeccionar los puestos de X
posturas inadecuadas mesas de trabajo que se una posicién vertical | trabajo para verificar que
ajuste a su altura. requiere considerable | estos sean adecuados para el
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para los trabajadores
altos.

X X Orientar al trabajador que el Verificar que la carga no | EI personal debera conocer X
limite de carga a levantar no exceda su peso. los rangos de  pesos
exceda los 32kg en el caso Verificar que la zona a | asignados por la ley sobre el
de las mujeres y 55kg en el trasladar la carga se |levantamiento de cargasy las
de los hombres. encuentra libre. distancias. / Realizar

Separar los pies Yy |capacitaciones al personal
colocar uno en direccion | periédicamente sobre algunos
al movimiento. ejercicios de estiramiento
Mantener la espalda | muscular y proporcionar al
recta. personal los equipos
Posturas o Flexionar las piernas. necesarios.
3 manipulacion de Colocar la carga cerca
cargas: fatiga fisica del cuerpo.
Sujetar la carga
firmemente.
Evitar ir encorvado.
No adopte una posicién
distinta cuando esté
sentado o conduciendo.
10.Es conveniente
mantenerse fisicamente
en forma  haciendo
ejercicio regularmente.
Proveer a la persona Organizar en el carro los | Verificar si el personal esta X
encargada de la limpieza de elementos a necesitar | realizando el procedimiento
las areas de un carro que se para la limpieza de las | correctamente. / Capacitar al
pueda manejar facilmente y areas. personal acerca de la
a la altura del trabajador, en importancia del uso de los
donde almacene los equipos.
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elementos materiales para la
limpieza manteniendo un
orden, colocando cada util o
material en la zona mas
proxima al lugar donde esté

trabajando.

2. Verificar el correcto
estado del medio de
transporte.

3. Ajustarlo a su altura para

evitar malas posturas.

4. Trasladarlo a la zona de

limpieza.

Tabla 46. Evaluacién de riesgos/ area de produccion (conos de galleta y paletas morenas)

Evaluacion de riesgos inicial

Localizacion: Helados Belén

Evaluacion: Inicial: __ x__

Final:

Actividad/ Puesto de trabajo Produccién (conos de galleta y paletas morenas)

Inicial

Trabajadores expuestos: 3 Mujeres: 3 Hombres: 0

17 marzo 2019

Probabilida | Consecuencias | Estimacién de riesgo Evaluacion de riesgo
d
_ . o _ o _ Informacion/formacion Riesgo controlado
N° | Peligro identificado | B | M | A | LD | D | ED | T |TL| M I | IN Medidas de control Procedimiento de trabajo _ _
sobre este peligro Si No
X X X Rotular la maquinaria | 1. Identificar los equipos | Las personas deben X
walfflera y bafio con sefales gue se van a rotular asegurarse gue se cumplan
de peligro por altas | 2. Se debe de colocar la | los procedimientos
temperaturas. sefal de peligro por altas | adecuados de trabajo. /
N temperaturas en un lugar | Mediante la  informacion
Calor emitido por la - .
o visible. establecida, se debe tomar
maquina wafflera 'y . : .
1 . ) 3. Orientar al personal a | medidas correctivas para el
bafio maria: . ) o
evitar el contacto con la | debido cumplimiento de las
guemaduras )
zona. medidas de control
X X X Facilitar al personal con | Procedimiento de | El personal debera de tomar X
guantes térmicos resistentes | colocacion en cuenta la medida de
a las altas temperaturas de | 1. Extraer un guante del | control para prevenir el riesgo.
napa, para trabajos en frio y envase y enfundarlo en | /Hay que formar al personal
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en caliente o fibras de
poliamida para proteccién

contra llamas y calor.

una mano, hasta obtener
una perfecta adaptacion
a la mano (ausencia de
arrugas) estirando desde
el extremo abierto.
Extraer un segundo
guante y proceder a su
correcta colocacion.

En caso de rozadura con
superficies metalicas o
cristales pudiendo
provocar algun tipo de
dafio, es necesaria la
sustitucion inmediata del

guante dafado.

Procedimiento para

quitarselos

1.

Deslizar el guante
izquierdo desde la
apertura/bordén con la
ayuda de la mano
derecha hasta recubrir
las extremidades de los
dedos con la parte
trasera del guante.

Sin soltar la parte trasera
del guante izquierdo y
realizando una bola de
este guante en la mano
derecha y manteniéndolo

en esta mano.

sobre la importancia de los
medios de proteccion.
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Pasamos con la mano
izquierda a enrollar el
guante de la mano
derecha en si mismo,
hasta obtener con los 2
guantes una sola bola
gue solo esta en contacto
con la mano por la parte

interior del ultimo guante.

Tabla 47. Evaluacion de riesgos/ personal de limpieza

Evaluacion de riesgos inicial

Localizacion:

Helados Belén

Evaluacion: Inicial: __ x__

Final:

Actividad/ Puesto de trabajo

Personal de limpieza

Inicial

Trabajadores expuestos: 1

Mujeres:

1 Hombres: 0

17 marzo 2019

algodén de 30 cm.

envase y enfundarlo en
una mano, hasta obtener
una perfecta adaptacion
a la mano (ausencia de
arrugas) estirando desde
el extremo abierto.

Extraer un  segundo
guante y proceder a su

correcta colocacion.

Deberan conocer y utilizar los
equipos que son adecuados a
su puesto de trabajo. /

Verificar que el personal
adopte las recomendaciones
dadas para el cuido de su

salud.

Probabilida | Consecuencias | Estimacién de riesgo Evaluacion de riesgo
d
_ . . _ o _ Informacion/formacion Riesgo controlado
N° | Peligro identificado | B | M | A | LD | D | ED | T | TL I | IN Medidas de control Procedimiento de trabajo _ _
sobre este peligro Si No

1 | Contaminaciéon en las X X Asignarle al personal el uso | Procedimiento de X

areas: Enfermedades de guantes de PVC sin | colocacion

de la piel, estomacales costura con soporte de |4. Extraer un guante del
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6. En caso de rozadura con
superficies metalicas o
cristales pudiendo
provocar algun tipo de
dafio, es necesaria la
sustitucion inmediata del
guante dafado.

Procedimiento de

sustitucion

4. Deslizar el guante
izquierdo desde la
apertura/bordén con la
ayuda de la mano
derecha hasta recubrir
las extremidades de los
dedos <con la parte
trasera del guante.

5. Sin soltar la parte trasera
del guante izquierdo y
realizando una bola de
este guante en la mano
derecha y manteniéndolo
en esta mano.

6. Pasamos con la mano
izquierda a enrollar el
guante de la mano
derecha en si mismo,
hasta obtener con los 2
guantes una sola bola

gue solo esta en contacto
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con la mano por la parte

interior del ultimo guante.

2 Contaminacién en las

inmunologico

areas: Enfermedades

en el sistema

Proporcionar al personal con
mascarillas de proteccion

respiratorias.

Lavese bien las manos
antes de ponerse Yy
quitarse la mascarilla.

Si  ha usado con
anterioridad un
respirador que le ha
ajustado bien, use el
mismo tamafio, modelo y
la misma marca.

Revise si el respirador
esta en buenas
condiciones.

Si el respirador parece
estar dafiado, no lo use.
Reemplacelo con uno
nuevo.

Evite que haya vello
facial, hebras de cabello,
joyas, lentes, prendas de
vestir o cualquier otra
cosa entre el respirador y
Su cara O que esté
previniendo la colocacion
adecuada del respirador.
Coloque el respirador en
la palma de su mano con
la parte que se coloca
sobre la nariz tocando los

dedos.

Deberan conocer y utilizar los
equipos que son adecuados a
su puesto de trabajo. /
Verificar que el personal
adopte las recomendaciones
dadas para el cuido de su
salud.
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Agarre el respirador en la
palma de la mano (con la
mano ahuecada),
dejando que las bandas
caigan sobre la mano.
Sostenga el respirador
debajo de la barbilla con
la parte que se coloca
sobre la nariz mirando
hacia arriba.

La banda superior (en
respiradores de banda
Unica o doble banda) se
coloca sobre la cabeza,
descansando en el area
superior de la parte de
atras de la cabeza. La
banda inferior se coloca
alrededor del cuello y
debajo de las orejas. iNo
cruce las bandas una
sobre la otra!

Coloque la punta de los
dedos de ambas manos
en la parte superior del
gancho de metal que
cubra la nariz (si tiene
gancho). Deslice hacia
abajo la punta de los
dedos por ambos lados

del gancho de metal que
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cubre la nariz para
moldear el area y que

tome la forma de la nariz.

3 Uso de desinfectantes:
Enfermedades en la

piel

Asignarle al personal el uso
de guantes de PVC sin
costura con soporte de

algodon de 30 cm.

Procedimiento de

colocacion

7. Extraer un guante del
envase y enfundarlo en
una mano, hasta obtener
una perfecta adaptacion
a la mano (ausencia de
arrugas) estirando desde
el extremo abierto.

8. Extraer un segundo
guante y proceder a su
correcta colocacion.

9. En caso de rozadura con
superficies metalicas o
cristales pudiendo
provocar algun tipo de
dafio, es necesaria la
sustitucion inmediata del
guante dafado.

Procedimiento de

sustitucion

7. Deslizar el guante
izquierdo  desde la
apertura/bordén con la
ayuda de la mano
derecha hasta recubrir

las extremidades de los

Se capacitara al personal
acerca de la importancia del
uso correcto del EPP.

Se describira el uso y destino
para el cual se debe de

emplear el equipo.
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dedos con la parte
trasera del guante.

Sin soltar la parte trasera
del guante izquierdo y
realizando una bola de
este guante en la mano
derecha y manteniéndolo
en esta mano

Pasamos con la mano
izquierda a enrollar el
guante de la mano
derecha en si mismo,
hasta obtener con los 2
guantes una sola bola
gue solo esta en contacto
con la mano por la parte

interior del ultimo guante.

4 Uso de desinfectantes:
Enfermedades del

sistema inmune

Proporcionar al personal con
mascarillas de proteccion

respiratorias.

Lavese bien las manos
antes de ponerse vy
quitarse la mascarilla.

Si  ha usado con
anterioridad un
respirador que le ha
ajustado bien, use el
mismo tamafio, modelo y
la misma marca.

Revise si el respirador
esta en buenas
condiciones.

Si el respirador parece

estar dafiado, no lo use.

Se capacitara al personal
acerca de la importancia del
uso correcto del EPP.

Se describira el uso y destino
para el cual se debe de

emplear el equipo.
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Reempléacelo con uno
nuevo.

Evite que haya vello
facial, hebras de cabello,
joyas, lentes, prendas de
vestir o cualquier otra
cosa entre el respirador y
Su cara O qQque esté
previniendo la colocacion
adecuada del respirador.
Coloque el respirador en
la palma de su mano con
la parte que se coloca
sobre la nariz tocando los
dedos.

Agarre el respirador en la
palma de la mano (con la
mano ahuecada),
dejando que las bandas
caigan sobre la mano.
Sostenga el respirador
debajo de la barbilla con
la parte que se coloca
sobre la nariz mirando
hacia arriba.

La banda superior (en
respiradores de banda
Unica o doble banda) se
coloca sobre la cabeza,
descansando en el area

superior de la parte de
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atras de la cabeza. La
banda inferior se coloca
alrededor del cuello y
debajo de las orejas. iNo
cruce las bandas una
sobre la otra!

Coloque la punta de los
dedos de ambas manos
en la parte superior del
gancho de metal que
cubra la nariz (si tiene
gancho). Deslice hacia
abajo la punta de los
dedos por ambos lados
del gancho de metal que
cubre la nariz para
moldear el area y que

tome la forma de la nariz.
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6.7. Mapaderiesgo y evacuacion

En este acéapite se realiza la descripcion grafica de las &reas de la empresa mediante un mapa en donde se ilustra
el grupo de factores de riesgo identificado tomando en cuenta los colores que se deben utilizar para materializar los
riesgos por cada una de las areas lo cuales fueron tomados del acuerdo ministerial JCHG-000-08-09 del
“Procedimiento Técnico de Higiene y Seguridad del Trabajo para la Evaluacion de Riesgo en los Centros de Trabajo”

establecido por el Ministerio del Trabajo.

En la figura 61 se muestra una representacion gréafica de la distribucion de planta de la empresa Helados Belén,
donde se describen los espacios de trabajo, donde la distribucion en planta se encuentra dividida por producto, esto

es debido a que los materiales son desplazados de una operacién a la siguiente de manera semi-automatizada.

Esta distribucion se ha modificado en la empresa a medida que se ha venido expandiendo la produccion, sin
embargo; los espacios de produccién de helados es muy pequefio para la cantidad de maquinarias con las que se
cuentan para el procesamiento y por lo tanto, no cumple con el principio de satisfaccion y seguridad, el cual busca
mantener condiciones seguras para evitar riesgos, otro principio de distribucién de planta que no cuenta la empresa
es la de minima distancia recorrida, esto se debe a que el personal tiene que transportar la leche desde la entrada
de ventas hasta produccion lo cual es un recorrido largo y dificulta el trabajo de las demas areas, es por ello; que se
recomienda transportar los contenedores de leche en el vehiculo por el portén que conecta directamente al area de

produccion con el fin evitar el congestionamiento de las areas.
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En lo que respecta a la produccién de paletas es necesario destinar dentro del espacio un emulsificador, ya que el
personal transporta la mezcla hacia el area de produccion para la obtencion del helado, con esto se logra cumplir

con el principio de flujo de materiales.

AREA DE

ELABORACION DE
PRODUCCION CONOS

BANOS

BODEGA DE
INSUMOS

CLINICA

OFICINA

0SNS3a N3
VIY¥NINDYIN

BODEGA DE

— Aﬂ e — PRODUCTO
U TERMINADO

ENTRADA
- . n PRINCIPAL

AREA DE ELABORACION DE
PALETAS Y EMPAQUE H& 4‘ AREA DE VENTAS
—

Figura 61.Representacion grafica de distribucidon de las areas de la empresa Helados Belén
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Una vez determinada las areas por puestos de trabajo se realiz6 la ilustracion de las zonas segun el riesgo evaluado
empleando la simbologia segun el factor de riesgo.

\

ﬂ !
. ©

Figura 62. Mapa de riesgo de la empresa Helados Belén
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Tabla 48. Matriz de factores de riesgo categorizados por color

Categoria Numero de Efecto a la salud
Actividad/ Puesto
Color Factor de riesgo estimacion trabajadores | (riesgo laboral) y
de trabajo
del riesgo expuestos nuamero de casos
Exposicion al cambio de
Q temperatura o ambientes Moderado 3 A
térmicos: Frigorificos
Ventas y Area de trabajo: posturas
produccioén de Q inadecuadas Importante 3 A
paletas morenas
Posturas o manipulacion
Q de cargas: fatiga fisica Importante 3 A
Postura de sentado
Ventas Q incorrecta: Asiento Importante 1 A
inapropiado
Produccién Ruido: Maquinas de
(helados, paletas, Q produccién Importante 5 A
conos, galletas
morenas) y Caidas del mismo nivel:
personal de Q piso mojado Moderado 5 Q
limpieza
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o Categoria Numero de Efecto a la salud
Actividad/ Puesto _ : - : .
. Color Factor de riesgo estimacion trabajadores | (riesgo laboral)y
de trabajo _ )
del riesgo expuestos nuamero de casos
Largas jornadas de pie:
tiempo extendido de Importante 5 A
trabajo
Uso de los herramientas
y utensilios de trabajo: Importante 5 A
Movimientos repetitivos
Levantamiento de carga
Produccion de pesada y posturas de A
_ Importante 1
helados levantado inadecuadas:
Exceso de carga
Area de trabajo: posturas
Produccién Q inadecuadas Importante 4 A
(paletas, conos de
galleta) y personal Posturas o manipulacion
de limpieza Q de cargas: fatiga fisica Importante 4 A
Produccién (conos Calor emitido por la
de galleta 'y maquina wafflera y bafio Importante 3 Q

paletas morenas)

maria: quemaduras
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o Categoria Numero de Efecto a la salud
Actividad/ Puesto _ : . : :
. Color Factor de riesgo estimacion trabajadores | (riesgo laboral) y
de trabajo _ )
del riesgo expuestos nuamero de casos
Contaminacién en las
areas: Enfermedades de
. Moderado 1
la piel, estomacales A
Contaminacién en las
areas: Enfermedades en Importante 1 A
Limpieza el sistema inmunologico
Uso de desinfectantes:
Enfermedades en la piel Moderado 1 A
Uso de desinfectantes:
Enfermedades del Moderado 1 A

sistema inmune

En la tabla 48 se detallan la clasificacion de los riesgos segun su ilustracién en donde se establecié la estimacion

de riesgos el niumero de trabajadores expuestos y el efecto que este tiene en la salud tal y como lo es representado

como un circulo si el riesgo puede ser un accidente y el triangulo si el riesgo se puede convertir en una enfermedad.

Leyenda
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Simbologia

Significado

Enfermedad

Accidente

A continuacion en la tabla 49 se establece la matriz del mapa de riesgo laboral para las areas evaluadas en donde

se determina segun el riesgo identificado la medidas preventivas las cuales son derivadas de la evaluacion realizada.

Tabla 49. Matriz del mapa de riesgo laboral para las areas evaluadas

Actividad/ Categoria Numero de
Puesto de Factor de riesgo estimacion trabajadores | Medidas preventivas
trabajo del riesgo expuestos
Exposicion Proporcionar al personal
temperatura ambientes Moderado 3 guantes protectores
térmicos: Frigorificos contra el frio
Ventas y .
y Proporcionar al personal
produccion de . _
Area de mesas de trabajo que se
paletas morenas | _
inadecuadas Importante 3 ajuste a su altura para

evitar posturas de trabajo
inadecuadas.
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Actividad/
Puesto de Factor de riesgo

trabajo

Categoria
estimacion

del riesgo

Numero de
trabajadores

expuestos

Medidas preventivas

Posturas o manipulacion de

cargas: fatiga fisica

Importante

Proveer al personal de
cinturones lumbares para
el levantamiento de
carga y mejora de la

postura.

Postura de sentado incorrecta:

Asiento inapropiado

Ventas

Importante

Sustituir la silla actual por
asiento ergonémico que
se adapte alaformade la
espalda y zona lumbar,
que se incline el respaldo
hacia atras de forma
sincronizada con el
movimiento de la base
del asiento, que se ajuste
a la tensién del respaldo
al peso, que permita
dejar un espacio libre
entre el borde del asiento

y la parte posterior de la
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Actividad/ Categoria Numero de
Puesto de Factor de riesgo estimacion trabajadores | Medidas preventivas
trabajo del riesgo expuestos
rodilla y que se regule a
la altura.
. o _ Proveer en el éarea
Ruido: Maquinas de produccion ]
Importante 5 audifonos para la
proteccion de los oidos.
Mantener las é&reas
y secas mediante
Produccion o
constante limpieza vy
(helados, ) : : _ : N
Caidas del mismo nivel: piso ubicar  sefalizaciones
paletas, conos, ) o )
mojado Moderado 5 donde indique que el piso
galletas ) )
estd mojado durante se
morenas) y . »
realiza la accion.
personal de
S Usar botas de hule
limpieza . :
antideslizantes.
Largas jornadas de pie: tiempo Rotar al personal en las
extendido de trabajo distintas areas para
Importante 5 _ _
evitar largas jornadas,
proporcionarle al
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Actividad/
Puesto de

trabajo

Factor de riesgo

Categoria
estimacion

del riesgo

Numero de
trabajadores

expuestos

Medidas preventivas

personal los tiempos de

descansos apropiados.

Uso de los herramientas vy
utensilios de trabajo: Movimientos

repetitivos

Importante

Rotar al personal en las

distintas areas para

evitar largas jornadas,
proporcionarle al
personal los tiempos de

descansos apropiados.

Produccion de

helados

Levantamiento de carga pesaday
posturas de levantado

inadecuadas: Exceso de carga

Importante

Capacitar al personal
sobre el peso que deben
de levantar durante el dia
de trabajo (55kg en el
caso de los hombres y
32kg en el caso de las
mujeres

como peso

maximo de carga)

Proveer de cinturones
lumbares o correctores

de posturas para la
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Actividad/
Puesto de

trabajo

Factor de riesgo

Categoria
estimacion

del riesgo

Numero de
trabajadores

expuestos

Medidas preventivas

realizacion de la
actividad.

Produccién
(paletas, conos
de galleta) y
personal de

Area de trabajo: posturas

inadecuadas

Importante

Proporcionar al personal
mesas de trabajo que se
ajuste a su altura para
evitar posturas de trabajo

inadecuadas.

Proporcionar al personal
de limpieza de un carro
para el transporte de los
materiales que se ajuste

a la altura.

limpieza

Posturas o

manipulacion

cargas: fatiga fisica

de

Importante

Capacitar al personal
sobre la postura correcta
al realizar el
levantamiento de peso y
proporcionarles

correctores de posturas o

fajas lumbares.
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Actividad/ Categoria Numero de
Puesto de Factor de riesgo estimacion trabajadores | Medidas preventivas
trabajo del riesgo expuestos
Rotular la maquinaria
con sefales de
Produccion Calor emitido por la maquina advertencia contra
(conos de galleta | wafflera y bafio maria: guemaduras.
Importante 3
y paletas | guemaduras Facilitar al personal
morenas) guantes aislantes del
calor para la prevencion
del riesgo.
Contaminacion en las areas: Proporcionar al personal
Enfermedades de la piel, de limpieza guantes para
estomacales. Moderado 1 su uso durante la
higienizacion de las
o areas.
Limpieza
Contaminacion en las areas: Proporcionar al personal
Enfermedades en el sistema guantes y mascarillas
inmunolégico Importante 1 para la proteccion

durante la realizacién de

la actividad.
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inmune

Actividad/ Categoria Numero de
Puesto de Factor de riesgo estimacion trabajadores | Medidas preventivas
trabajo del riesgo expuestos
Uso de desinfectantes: Proporcionar al personal
Enfermedades en la piel de guantes y mascarillas
Moderado 1 _
para la proteccion contra
el riesgo.
Uso de desinfectantes: Proporcionar al personal
Enfermedades del sistema de guantes y mascarillas
Moderado 1

para la proteccion contra

el riesgo.

En la siguiente figura se presentan las sefiales de evacuacion propuestas para la empresa lo que le servira como

guia para la salida del personal de la empresa, al momento de presentarse una situacion de emergencia que exige

la evacuacion de la planta hacia lugares mas seguros. Se utilizaran principalmente para prevenir accidentes y

controlar el flujo de las personas hacia las salidas mas seguras o zonas de encuentro.
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Figura 63. Mapa de sefiales de evacuacion
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Tabla 50. Sefales de informacion para el mapa de evacuacion

Sefiales de informacion
Proporciona una indicacion o de salvamento

De salvamento

Referencia Contenido de laimagen

Sefal

Direcciéon de la salida Flecha indicativa

Ubicacioén de salida de

: Salida de emergencia
emergencia

SALIDA

DE EMERGENCIA

Grupo de personas

Punto de reunién en caso de
rodeados por flechas

emergencia o P
9 indicativas
Salida a utilizar en caso de Persona saliendo por la
emergencia puerta
Primeros auxilios Cruz
Indicativa
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Aquella que proporciona otras informaciones de seguridad distintas a las descritas
anteriormente
Referencia Contenido de la imagen Sefal

Sefial complementaria de | Franjas alternas amarillas
riesgo permanente y negras

En la figura 64 y 65 se realiza la representacion grafica del mapa de sefiales de emergencia y lucha contra incendios
el cual describen por medio de rotulaciones ubicados en puntos claves y visibles para la localizacion de extintores,

salidas, sirenas y otros elementos en caso de incendio en la empresa provocada por diferentes fuentes.
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Figura 64. Mapa de sefiales de emergencia
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Tabla 51. Sefales de informacion para el mapa de emergencia

Sefiales de emergencia

Advierten un riesgo o un peli

ro

Referencia

Contenido de la imagen

Senal

Cuidado, piso mojado

Hombre Trapeando

Precaucion, peligro de
obstaculos

Hombre chocando con
obstaculo

Atencion, baja
temperatura

Copo de nieve

Precaucion, superficie
caliente

Superficie desprendiendo
humo

B> B B3>
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Figura 65. Mapa de sefiales de lucha contra incendios
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Tabla 52. Sefales de informacion para el mapa de lucha contra incendios

Sefiales de lucha contra incendios

Referencia

Contenido de laimagen

%]
D

=1
o

Extintor

Extintor

EXTINTOR

Salida de emergencia

Sujeto saliendo por la puerta

Alarma contra incendios

Mano tocando boton de

emergencia
Alarma contra incendios Alarma
Telefono de emergencia Telefono

G-
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En la figura 66 se muestra la representacion gréfica de las sefiales de prohibicidn la cuales serviran como guia para

el personal ya que estas les ayudaran a que eviten comportamientos que puedan provocar peligro.

Figura 66. Mapa de sefiales de prohibicién
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Tabla 53. Sefales de informacion para el mapa de prohibicidon

Sefiales de prohibicion

Prohiben un comportamiento susceptible de provocar un peligro

Referencia

Contenido de laimagen

Senal

Prohibido fumar

Cigarrillo encendido

Prohibido el ingreso con
animales

Perro

Prohibido el ingreso con
alimentos

Comida y bebida

Prohibido depositar
objetos. Mantener libre el
paso

Objetos en frente de una
puerta

Prohibido el ingreso
area restringida

Persona

@
®
®
®

En la figura 67 se establece las sefiales de obligacién que debera ejecutar el personal de la panaderia para evitar

situaciones que pongan en peligro su integridad fisica.

Mendoza, Gonzalez, Castro

Pagina 165



Plan de mejora en el componente de seguridad industrial e higiene laboral para la Empresa Helados Belén, Esteli-Nicaragua

=]

P
fi

Y- |
Q00 & 1

W

H_

N
2

0© e

@

06 T
000

Figura 67. Mapa de éeﬁales de obligacion
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Tabla 54. Sefiales de informacion para el mapa de obligacion

Sefales de obligacién
Obligan a un comportamiento determinado
Referencia Contenido de laimagen Sefal

Uso obligatorio de

> " Rostro con tapa oidos
proteccion auditiva
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Sefales de obligacion
Obligan a un comportamiento determinado

Uso obligatorio de botas
de seguridad

Botas

Uso obligatoria de
guantes de seguridad

Guantes de seguridad

Uso obligatorio de Guantes aislantes de
guantes aislantes seguridad

Uso obligatorio de
mascatrilla

Rostro con tapa bocas

Es obligatorio lavarse las Manos lavandose con

agua

Es obligatorio
desconectar después de

Mano desconectando

cable
Uso obl_lgatorlo de Gabacha
uniforme
Uso obligatorio de Cinturén

cinturones
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Obligan a un comportamiento determinado

Sefales de obligacion

Uso obligatorio de
redecilla para el cabello

Rostro con red para el
cabello

Uso obligatorio de cestos
de basura

Persona depositando
basura en el cesto

Uso obligatorio de
guantes

Manos con guantes
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6.8. Plan de accion de higiene y seguridad, acorde al contexto y proceso realizado en la empresa Helados Belén.

Una vez finalizada la evaluacion de los riesgos laborales se procedio a elaborar el siguiente plan de acciéon tomando en cuenta los hallazgos y el contexto de los riesgos identificados en la heladeria,
el plan de accion se enfoco principalmente en las medidas preventivas a realizar para minimizar la incidencia al riesgo, se elabor6 una propuesta de actividades y evidencias que son necesarias
para el control y evaluacién de la medida a instaurar, se determiné la persona que estara a cargo de su ejecucion y el cronograma de trabajo que se establecera para el proceso de seguimiento de
la accién requerida.

Tabla 55. Plan de accién de higiene y seguridad en la empresa Helados Belén

Duracion | Fechade Fechade
(meses) inicio finalizacion
Uso de guantes flexibles de napa para | Monitoreo del uso diario del equipo de
o la proteccion contra el frio proteccion mediante supervision visual vy .
Estrés térmico Jefe de produccion 1/08/19 1/12/19 Formatos de control
llenado de formatos de control durante la
jornada laboral.
Posturas Ajustar las mesas de trabajo a la altura. | Realizar inspeccion visual para verificar que el y Inspeccion visual/
) ] _ ) Jefe de produccion 1/08/19 1/12/19 ) ) o
inadecuadas area de trabajo se ajuste a la altura. evidencia fotografica
Se debe verificar que el personal | Monitorear que el personal realice el levantado
levante la carga maxima segun el dia | correcto de las cargas manuales. Jefe de produccién 1/08/19 1/12/19 Inspeccidn visual
de trabajo.
Se debera verificar el uso correcto y | Monitoreo del uso diario del equipo de
estado de la faja o cinturon lumbar proteccion mediante supervision visual vy .
Jefe de produccion 1/08/19 1/12/19 Formatos de control
llenado de formatos de control durante la
. jornada laboral.
Fatiga fisica : : —
Comunicarle a los trabajadores sobre | Establecer un programa diario para la
la realizacibn de ejercicios de | realizacion de los ejercicios para el inicio y | Administracion 1/08/19 1/12/19 Programa escrito
fortalecimiento muscular. finalizacién de la jornada laboral.
Se verifica que el personal de limpieza | Realizar una inspeccién semanal para evaluar
utilice el equipo proporcionado para el | el estado del equipo y establecer un programa o y Inspeccion visual/
) o . Administracion 1/08/19 1/12/19
transporte de los materiales de | para el mantenimiento preventivo. programa de control
limpieza.
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Duracioén

(meses)

Fecha de

inicio

Fecha de

finalizacion

Se verifica el correcto estado de la silla | Monitoreo del uso diario del equipo de
y altura con respecto a la mesa de | proteccibn mediante supervision visual vy
Postura de trabajo y se orienta al personal sobre el | llenado de formatos de control durante la Supervision visual 'y
sentado uso adecuado y los ajuste que se | jornada laboral. Administracion 4 1/08/19 1/12/19 llenado de formatos de
inadecuada deben de tomar en cuenta para control.
mantener una postura de sentado
adecuada.
Se dan orientaciones sobre el uso del | Monitoreo del uso diario del equipo de
equipo de proteccion personal y se | proteccion mediante supervision visual Yy Inspeccion  visual vy
Ruido verificar el uso correcto y buen estado | llenado de formatos de control durante la | Jefe de produccion |4 1/08/19 1/12/19 llenado de formatos de
de las orejeras y tapones para los | jornada laboral. control.
oidos.
Se orienta al personal sobre el uso y | Monitoreo del uso diario de la sefial de . )
L o y ) _ ) Inspeccion  visual vy
ubicacion de la sefializacion durante la | prevencion contra caidas por piso mojado .
o i . . y _ Jefe de produccion | 4 1/08/19 1/12/19 llenado de formatos de
limpieza de las areas, mantener seca | mediante inspeccion visual y llenado de ol
control.
Caidas del la zonas de mayor transito de personal. | formatos de control durante la jornada laboral.
mismo nivel Verificar el correcto uso y buen estado | Monitoreo del uso diario del equipo de _
. . o . Supervision  visual 'y
de las botas. proteccion mediante supervision visual |y .
Jefe de produccion | 4 1/08/19 1/12/19 llenado de formatos de
llenado de formatos de control durante la
_ control.
jornada laboral.
Realizar rotaciones del personal. Programa escrito para el registro de las
rotaciones semanales del personal para una o y Programa escrito de
o o Administracion 4 1/08/19 1/12/19 o
correcta planificacion de las actividades de la planificacion.
Largas
_ semana.
jornadas de _ I __
) Verificar el uso adecuado de los reposa | Inspeccion visual diario del uso correcto y o _
pie _ N Supervision  visual 'y
pies para un mayor descanso y se | llenado de formatos para verificar el estado del .
) . _ _ . Jefe de produccion | 4 1/08/19 1/12/19 llenado de formatos de
daran orientaciones acerca del uso | equipo de proteccion. ol
control.
correcto del equipo de proteccion.
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Duracion | Fechade Fecha de
(meses) inicio finalizacién
Se utilizaran suelas almohadilladas | Inspeccion visual diario del uso correcto y y )
N Inspeccion  visual vy
absorbentes de golpes en las botas, | llenado de formatos para verificar el estado del _,
N _ - Jefe de produccion 1/08/19 1/12/19 llenado de formatos de
las cuales deben verificar el uso | equipo de proteccion.
control.
correcto y estado.
Realizar funciones intermedias para | Programa escrito para el registro de los
Movimientos una correcta rotacion del personal. cambios de funciones semanales para una o _ Programa escrito de
N o o Administracion 1/08/19 1/12/19 o
repetitivos correcta planificacion de las actividades de la planificacion.
semana.
Se debe verificar que el personal | Realizar el pesado de la carga manual para
levante la carga maxima segun el dia | determinar el peso de carga que esta
de trabajo. levantando el personal y llevar un programa . Llenado de formatos de
o L o Jefe de produccion 1/08/19 1/12/19
diario para la realizacion de ejercicios a adoptar control
Exceso de . o
para el levantamiento de la carga al inicio de la
carga .
jornada laboral.
Se verifica el uso correcto y estado de | Realizar una inspeccion semanal para evaluar Inspeccién  visual vy
la faja o cinturén lumbar. el estado del equipo y establecer un programa | Jefe de produccion 1/08/19 1/12/19 llenado de formatos de
para el mantenimiento preventivo. control.
Se verifica que los equipos se | Realizar una inspeccion visual para verificar
encuentren debidamente rotulado con | que el equipo esta rotulado correctamente. . o
. _ Jefe de produccion 1/08/19 1/12/19 Inspeccidn visual
la sefal de peligro por altas
temperaturas.
Quemaduras : : _ :
Se orienta al personal sobre los el uso | Monitoreo del uso diario del equipo de o .
o _ . . o . Supervision  visual 'y
de los guantes térmicos resistentes a | proteccion mediante supervision visual y _,
Jefe de produccion 1/08/19 1/12/19 llenado de formatos de
altas temperaturas. llenado de formatos de control durante la ol
control.
jornada laboral.
Enfermedades | Se orienta al personal sobre los el uso | Monitoreo del uso diario del equipo de Supervision visual 'y
de la piel y |de los guantes. proteccion mediante supervision visual y | Administracion 1/08/19 1/12/19 llenado de formatos de
estomacales control.
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Duracioén Fecha de Fecha de

inicio finalizacion

(meses)

llenado de formatos de control durante la
jornada laboral.
Se realiza orientaciones al personal | Monitoreo del uso diario del equipo de o _
Enfermedades . y _ . o . Supervision  visual 'y
_ para el uso del equipo de proteccion | proteccion mediante supervision visual y . y
del sistema _ y Administracion 1/08/19 1/12/19 llenado de formatos de
_ o personal (mascarilla de proteccion | llenado de formatos de control durante la
inmunoldgico _ _ _ control.
respiratoria). jornada laboral.
Se orienta al personal sobre los el uso | Monitoreo del uso diario del equipo de o _
_ y _ o _ Supervision  visual 'y
Enfermedades | de los guantes de PVC sin costura. proteccion mediante supervision visual y o _
_ Administracion 1/08/19 1/12/19 llenado de formatos de
en la piel llenado de formatos de control durante la
) control.
jornada laboral.
Se realiza orientaciones al personal | Monitoreo del uso diario del equipo de o
Enfermedades _ y y _ o _ Inspeccion visual y
) para el uso del equipo de proteccion | proteccion mediante supervision visual y o _
del sistema _ y Administracion 1/08/19 1/12/19 llenado de formatos de
) personal (mascarilla de proteccion | llenado de formatos de control durante la
inmune . _ _ control.
respiratoria). jornada laboral.
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6.9.

Costos para la implementacion del plan propuesto en la Empresa Helados Belén.

En la tabla 56 se describen los costos para la implementacion del plan de higiene y seguridad propuesto en la

empresa, en ella se detallan los equipos de proteccion personal segun la accion requerida, la cantidad segun el

personal y el costo por cada uno de los materiales que se utilizardn para minimizar la incidencia al riesgo.

Tabla 56. Costos para la implementacion de higiene y seguridad en la empresa Helados Belén

N Medidas preventivas y/o Area Materiales | Canti | Unidad Costo Costo
accion requerida Beneficiada dad de unitario total
medida C$ Cs$

Costos de inversion

1 | Proporcionar al personal mesas | Produccion Bancas de 2 Unidad
de trabajo que se ajuste a su madera 3000.00 | 6000.00
altura.

2 | Orientar al trabajador que el | Produccion Pesa para 1 Unidad
limite de carga a levantar no regular el
exceda los 32kg en el caso de peso de la 10977.40 | 10977.40
las mujeres y 55kg en el de los carga
hombres. manual.
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Medidas preventivas y/o Area Materiales | Canti | Unidad Costo Costo
accion requerida Beneficiada dad de unitario total
medida C$ Cs$
Proporcionar al personal una | Ventas Silla para 1 Unidad
silla ergonémica con giro de 360 escritorio
grados, con altura ajustable de ergonoémica
respaldo, ajuste de inclinacion,
altura ajustable del asiento, al 2424.90 | 2424.90
menos cinco soportes con
ruedas y superficie
antideslizante.
Secar bien las zonas de trabajo | Produccién Sedal de 1 Unidad
con trapeadores 'y poner peligro  por
sefalizaciones en caso que se piso mojado
esté realizando dicha actividad 2501.88 | 2501.88
para que el personal evite
movilizarse en la zona que se
esta secando.
Usar botas de hule | Produccién Botas 10 Par
antideslizantes. 280.00 ) 2800.00
Utilizar reposa pies Produccion Reposa pies | 3 Unidad 1388.25 | 4164.74
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N Medidas preventivas y/o Area Materiales | Canti | Unidad Costo Costo
accion requerida Beneficiada dad de unitario total
medida C$ Cs$
7 | Suelas almohadilladas Produccion Plantillas 10 Par
ortopédicas 538.87 5388.67
de gel
8 |Uso de fajas o cinturones | Produccion Faja con|1l Unidad
lumbares tirantes 346.41 346.41
ajustable
9 | Proveer a la persona encargada | Limpieza Carro de |1 Unidad
de lalimpieza de las areas de un plastico
carro que se pueda manejar
facilmente y a la altura del
trabajador, en donde almacene
los elementos materiales para la 1347168 | 13471.68
limpieza manteniendo un orden,
colocando cada util o material
en la zona mas proxima al lugar
donde esté trabajando.
10 | Rotular la maquinaria wafflera y | Produccion Sefial por | 2 Unidad
bafio con sefiales de peligro por altas 143.75 287.50
altas temperaturas temperaturas
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N Medidas preventivas y/o Area Materiales | Canti | Unidad Costo Costo
accion requerida Beneficiada dad de unitario total
medida C$ Cs$
11 | Capacitacion para el uso | Produccion y | Curso de | 10 personas
correcto de los equipos de | ventas equipos de
proteccion personal general proteccion 153962 | 15396.20
personal
12 | Realizar ejercicios de | Produccion, | Capacitacion |1 Dia
fortalecimiento muscular. ventas y 1673.50 | 1673.50
limpieza
13 | Rotar el personal para evitar | Produccion Formatos de | 30 Hoja
realizar la misma actividad control de 4.8 144
durante toda la jornada. rotacion
Costos Indirectos Totales 144 65576.88
Costos variables o Directos
14 | Proporcionar al personal | Produccién y | Guantes 3 Par
guantes flexibles de napa para | ventas flexibles de
la proteccién contra el frio. napa para la 307.92 923.77
proteccion
contra el frio
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N Medidas preventivas y/o Area Materiales | Canti | Unidad Costo Costo
accion requerida Beneficiada dad de unitario total
medida C$ Cs$
15 | Proporcionar al personal | Produccion Orejeras y 5 Unidad
orejeras y tapones para los tapones 23.00 115.00
oidos.
16 | Facilitar al personal con guantes | Produccion Guantes 3 Par
térmicos resistentes a las altas térmicos
temperaturas de napa, para
trabajos en frio y en caliente o 100.08 30023
fioras de poliamida para
proteccion contra llamas y calor.
17 | Asignarle al personal el uso de | Limpieza Guantes de |1 Par
guantes de PVC sin costura con PVC 295.61 295.61
soporte de algodén de 30 cm.
18 | Proporcionar al personal con | Limpieza Mascarillas 1 Unidad
mascarillas de  proteccion respiratorias 55.42 55.42
respiratorias.
Costos Directos Totales 1834.03
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Es importante destacar que, la empresa al no tener asegurado a su personal traeria un gasto mucho mayor para la

heladeria si en algiin momento se llega a generar un accidente laboral, lo que contraeria a que se tenga que pagar

por los servicios médicos privados lo cual le tocaria pagar hasta C$ 3,050.00 por persona en concepto de consulta,

examenes meédicos y medicamentos. En la tabla 57 se presenta en detalle los costos que traeria a la empresa al

enfermar los trabajadores por los riesgos a los que se encuentra expuesto. Para su célculo se tomo en cuenta que

la empresa pagaria el 21.5% de INSS Patronal correspondiente al seguro integral menor a 50 trabajadores.

Tabla 57. Pago de seguro segun proyeccién por salario

Prestaciones sociales

Cargo Cantidad | Salario Basico Salario Bésico total
INSS PATRONAL
Administrador 1 C$ 8,000.00 C$ 8,000.00 C$ 1,720.00
Supervisor de produccién 1 C$ 5,000.00 Cs$ 5,000.00 Cs$ 1,075.00
Responsable de ventas 1 C$ 5,000.00 C$ 5,000.00 C$ 1,075.00
Operarios 7 C$ 4,500.00 C$ 31,500.00 Cs$ 6,772.50
Totales 10 C$ 22,500.00 | C$ 49,500.00 C$ 10,642.50

En lo que respecta al costo beneficio que tendria la empresa al asegurar al personal seria de C$10,642.50 lo que le

generaria una reduccion de costo de C$ 19,857.50 sin el seguro.
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VIl.  CONCLUSIONES

La empresa Helados Belén es un pequefio negocio dedicada al procesamiento y
comercializacion de helados de sabores, paletas elaboradas a partir de la mezcla
de helados, paletas con cobertura de chocolate, conos de galletas y paletas
saborizada, las cuales se elaboran tomando en cuenta una serie de etapas en el
gue se ven involucrados elementos materiales y tecnoldgicos para el control y

elaboracion de esta gama de productos.

Para llevar a cabo las actividades productivas en la heladeria el personal puede
estar expuestos a ciertos riesgos principalmente de origen fisico como: ruido,
estrés térmico, quemaduras, caidas del mismo nivel, levantamiento de carga
pesada, postura de levantamiento de carga inadecuadas. Las de origen
ergonémico figuran en la empresa las posturas de sentado incorrecto, largas
jornadas de trabajo de pie, movimientos repetitivos. Otros riesgos de origen
psicosocial relacionados a fatiga fisica las jornadas de trabajo y por ultimo los
riesgos biologicos y quimicos como: enfermedades de la piel y debilitamiento del

sistema inmune por bacterias y manipulacién de productos desinfectantes.

En la evaluacién de los riesgos identificados se estimaron que los que mas
predominan son los riesgos de tipo moderado e importante y por lo tanto, se
establecieron medidas preventivas para reducir la probabilidad por cada riesgo
identificado. Algunas medidas preventivas planteadas para la empresa destacan:
uso de orejeras y tapones, botas de hule antideslizantes, sefalizaciones de riesgo
por piso mojado y quemaduras, fajas o cinturones lumbares, rotacion del personal,

reposapiés, silla ergonémica, ejercicios para relajacion muscular.

Una vez determinadas las medidas se elaboré el plan de accion donde se
establecieron las actividades de control, se designé al responsable de la ejecucion
del plan y se determind la evidencia que servira de respaldo para que se retomen

la medida si el personal no lo est4 ejecutando adecuadamente.
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Los costos para la implementacion del plan propuesto para la empresa es de un
total dividido por costos de inversién, costos fijos y variables los cuales ascienden
a un monto total de C$ 67, 266.91.
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VIll. RECOMENDACIONES

e Establecer planes de contingencia contra incendios u otro tipo de siniestros
para evitar eventos que puedan poner en peligro la seguridad del personal.

e Adoptar medidas de higiene adecuadas que incluyan el uso de indumentaria y
equipos de proteccidn personal establecidos para la reduccion de la

contaminacion cruzada y generacion de enfermedades de tipo ocupacional.

e Establecer planes de medidas de mitigacion que permitan la respuesta rapida

por el personal a cualquier accidente mediante capacitaciones.

e Llevar un registro de los incidentes, lesiones y accidentes ya sean por
condiciones inseguras 0 actos inseguros que se puedan dar en las areas de

trabajo.

e Planificar capacitaciones en materia de higiene y seguridad para el personal

cada seis meses o0 una vez al afo.

e Minimizar en el area el uso de las maquinas para reducir el ruido, ademas;
ampliar el area de produccion de helados para mejorar la circulacion del
personal y acumulacion de maquinas por el espacio reducido que actualmente

se encuentra.

e Habilitar el portén para la entrada de la leche directamente al area de proceso
para evitar la contaminacion de las areas por residuos de tierra desde el area

de ventas hasta produccion.

¢ Realizar una distribucion por producto para llevar un mejor orden en las areas

de trabajo y evitar el transito de personal en el area de produccion.
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X. ANEXOS
Anexo 1. Entrevista al personal de la empresa

Bl UNIVERSIDAD NACIONAL DE INGENIERIA

FACULTAD DE TECNOLOGIA DE LA INDUSTRIA
INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

Protocolo de la Entrevista

Institucion: “Helados Belén”
2. Persona a Entrevistar: Personal de produccién de Helados Belén
3. Objetivo de la Entrevista: Esta técnica de investigacion cualitativa, tiene el
objetivo de recoger informacion acerca de: a) Las condiciones de peligros que
perciben los trabajadores al momento de realizar su trabajo; b) El nivel de
conocimiento que tienen acerca de la seguridad ocupacional; ¢) Su opinién
acerca de la implementaciéon de un plan de seguridad e higiene en la planta.
4. Temas atratar en esta Entrevista: Las teméticas o ejes centrales bajo los
cuales se realizaran las entrevistas, estaran centrados en: a) Establecer
el nivel de conocimiento de higiene y seguridad ocupacional; b) Las
condiciones e instrumentos de trabajo utilizados para evitar el peligro; c)
Importancia del desarrollo de planes de seguridad.
5. Referencia Técnicay Contextual del Instrumento Metodolégico
a) Método: Entrevista.
b) Técnica: Entrevista semi-estructurada.
c) Fecha: 06/02/2019
d) Duracion: 20 minutos
e) Lugar: Barrio El Rosario
f) Contexto: Ambiente propio de la empresa
g) ¢Quién lo va aentrevistar?: Equipo investigador

h) Tipo de Muestreo No Probabilistico: Basado en expertos

Cuestionario para Entrevista al personal de Helados Belén
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Para cubrir cada uno de los topicos, se plantean las siguientes preguntas

quias:

1) Aspectos generales

N° entrevista:

Fecha de aplicacion:

Afos de trabajar:

Entrevistado:

Entrevistador:

Hora de la entrevista:

a. Preguntas de Evaluacion

1.

¢,Considera usted que es necesario que la empresa cuente con buenas
condiciones para desempefar su labor? Justifique su respuesta

¢ Cree usted que la falta de proteccién impide ejercer su labor? Porque?

¢ Cudles son los peligros que esta expuesto durante la hora laboral?
Mencionelos.

¢ Frecuentemente tienes que taparte los ojos porque la luz los dafia?

¢ Constantemente la luz ciega tu vista al momento de ejercer su labor?
¢Después de trabajar te duele el cuerpo o sientes que te hormiguean las

manos o piernas?

b. Preguntas de Finalizacién

7.
8.
9.

¢ Frecuentemente realizas horas extras?
¢, Te gusta el trabajo que realizas?
¢, Qué recomendaciones brindaria acerca de los riesgos existentes dentro

de la empresa?

10.¢ Cree usted que la empresa necesita de un plan de Higiene y Seguridad?

Justifique su respuesta.

Gracias por su colaboracion
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Anexo 2. Lista de verificacidon o CheckList para la observacion

CHECK LIST
Nombre y direccién
de la empresa
Principales
servicios
NUumero de
empleados
Oficina Hombres Mujeres
Produccién Hombres Mujeres
Despacho Hombres Mujeres
Total
Horario de trabajo N de empleados
Oficina
Produccién
Despacho
Area de trabajo para esta inspeccion
Produccién o maguinas

Nombre del inspector | Fecha

RELATIVOS AL AGENTE MATERIAL Sl NO

1.

El suelo es regular uniforme y se encuentra en
buen estado.

2.

La anchura de pasillos peatonal es superior a 1
metro

Existe por lo menos 2 salidas de emergencia en
cada érea.

Se identifican claramente corredores para
movimiento seguro de personas y materiales.

o

Las maquinas estan en buen estado.

»

La maquinaria se encuentra debidamente
rotulada.

Posee suficientes extintores del tipo apropiado
para el proceso y de facil acceso.

Existen suficientes botes de basura vy
contenedores adecuados.

. Se provee de notas de advertencia o sefiales

apropiadas a todas las partes en movimiento de
las magquinas y equipos.

10.

Existen dispositivos de seguridad apropiados a
todas las partes en movimiento de las maquinas
y equipos.

11.

Existe lugares de almacenamiento convenientes
para herramientas, materiales, repuestos y
productos.
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RELATIVOS AL ENTORNO AMBIENTAL

12.Se tiene un buen fluido de aire.

13.Se elimina particulas que puedan molestar los
0j0S.

14.Los elementos de iluminacién estan colocados
apropiadamente a las maquinas en posiciones
proximas a la luz.

15. El nivel de iluminacion es suficiente.

16.Se mantienen todas las vias de escape que
conducen s vias de emergencias libres de
escapes.

17.Se trabaja con conexiones de alambres
enredados o irregulares.

18.Todas las cajas de interruptores o paneles se
encuentran rotulados adecuadamente.

19.Todas las cajas de interruptores o paneles estan
provistas con cubiertas apropiadas.

20.Se resguarda o aisla la fuente de ruido como sea
posible.

21.Existen separaciones claras o cercas para
prevenir que los trabajadores sean golpeados
por materiales o vehiculos en movimiento.

22.Los trabajadores se encuentran con el equipo de
proteccion adecuados para sobrellevar su tarea.

23.Se tiene agua fresca y segura al alcance del
trabajador.

RELATIVOS AL CARACTER PERSONAL

24.Se observan habitos de trabajo correcto y
organizacion de areas.

RELATIVOS A LA ORGANIZACION

25.Existen codigos 0 normas que permitan instruir
a los trabajadores en el uso apropiado del equipo
de proteccion personal.

26.Existe implantado un sistema para que los
trabajadores estén completamente educados
acerca de la seguridad y los riesgos de salud.

27.Se asigna diariamente o frecuentemente la
responsabilidad para limpiar a trabajadores
especificos por areas especificas.

RESULTADOS (%) (SlI-Satisfactorio) (NO-
Insatisfactorio)

Anexo 3.Encuesta para la identificacion de los riesgos
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Objetivo: Determinar las condiciones de percepcion de peligro y los reglamentos

establecidos por la higiene y seguridad laboral.
Orientaciones generales:

Esta encuesta esta disefiada para establecer una respuesta por parte de todos
los trabajadores en relacion a su percepcion del peligro y los reglamentos. Por lo
que se le pide conteste las siguientes interrogantes marcando en la casilla Sl o
NO.

HELADOS BELEN

AREA:;

Produccion Si NO

GESTION

1. Dispone de un nivel suficiente de comunicacién y

cooperacion en las distintas areas.

2. Lainformacién que recibe a través del mando suele ser

suficiente para realizar bien su trabajo en la empresa.

3. La comunicaciéon entre la empresa y las personas que

trabajan en ella se produce con fluidez.

INFORMACION

4. Cuenta con la formacion suficiente o adecuada para

realizar sus tareas sin correr riesgo.

5. Dispone de informacion de como actuar en el caso de

existir un accidente.

6. La empresa promueve y realiza suficientes esfuerzos

para preservar la seguridad laboral de los empleados.

AMBIENTE DE TRABAJO

7. Lailuminacién de su puesto de trabajo es adecuado para

las tareas que realiza.

8. El nivel de ruido proveniente de las maquinas es molesto.
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9. Se esfuerza la voz para poder hablar con los

trabajadores de puestos cercanos debido al ruido.

10.Es dificil oir una conversacién en un tono de voz normal

a causa del ruido.

11.Las maquinas de proceso tienen su respectiva proteccion

y se encuentra en buen estado.

12.Existe suficiente sefializaciéon en su area.

13.El aseo y el orden de las areas es adecuado.

14.El ambiente de trabajo en toda la empresa es bueno.

15.El tipo de equipo de proteccion personal que utiliza es el

adecuado para su trabajo.

16.Los equipos de proteccién personal son reemplazados

periddicamente para garantizar su funcionalidad.

17.Existe un niumero suficiente de extintores en su area.

PARTICIPACION EN EL TRABAJO

18.En la empresa se tiene posibilidad de participar y

proponer mejoras.

POLITICA E IMPACTO MEDIO AMBIENTE

19.La empresa estd comprometida con el entorno que nos

rodea.

20.Esta insatisfecho de los esfuerzos que hace la empresa

para no degradar el medio ambiente.

Anexo 4. Tablas de probabilidad de riesgos
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Tabla 58.Probabilidad de riesgo fisico(exposicion al cambio de temperatura o

ambientes térmicos)

N Condiciones Indicador | Valor | Indicador | Valor
1 |La frecuencia de
exposicion al Rlesg_o S; 8 NoO 0
es mayor que media
jornada.
2 | Medidas de control ya
implantadas son Si 0 No 10
adecuadas
3 | Se cumplen los
requisitos Iegales y las No 8 S| 0
recomendaciones de
buenas practicas.
4 | Proteccion
suministrada por los No 8 Si 0
EPP.
5 | Tiempo de
mantenimiento de los No 8 Si 0
EPP adecuada.
6 _Cond|C|ones _ S 10 NoO 0
inseguras de trabajo.
7 | Trabajadores
senS|bI¢s a NoO 0 Sj 10
determinados
Riesgos.
8 | Fallos en los
componentes de los
equipos, asi como en Si 10 No 0
los dispositivos de
proteccion.
9 | Actos inseguros de las
personas (errores no
intencionados 0
violaciones Si 10 No 0
intencionales de los
procedimientos
establecidos).
10 | Se llevan estadisticas
de accidentes de No 10 Si 0
trabajo.
Total 72 20
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Tabla 59. Probabilidad de riesgo fisico (ruido de las maquinas)

N° Condiciones Indicador | Valor | Indicador | Valor

1 La frecuencia de
exposicion al Rlesg_o S; 10 No 0
es mayor que media
jornada.

2 Medidas de control ya
implantadas son Si 0 No 0
adecuadas

3 Se cumplen los
requisitos Iegales y las No 10 S| 0
recomendaciones de
buenas précticas.

4 Proteccion
suministrada por los No 10 Si 0
EPP.

5 Tiempo de
mantenimiento de los No 10 Si 0
EPP adecuada.

6 Cond|C|o_nes inseguras Sj 5 No 0
de trabajo.

7 Trabajadores
sensibles a No 5 Si 0
determinados Riesgos.

8 Fallos en los
componentes de los
equipos, asi como en Si 8 No 0
los dispositivos de
proteccion.

9 Actos inseguros de las
personas (errores no
intencionados 0
violaciones Si 6 No 0
intencionales de los
procedimientos
establecidos).

10 Se llevan estadisticas
de accidentes de No 10 Si 0
trabajo.

Total 74
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Tabla 60. Probabilidad de riesgo fisico (caidas del mismo nivel)

N° Condiciones Indicador | Valor | Indicador | Valor

1 La frecuencia de
exposicion al Riesgo es Sj 10 NoO 0
mayor que media
jornada.

2 Medidas de control ya
implantadas son Si 5 No 0
adecuadas

3 Se cumplen los
requisitos Iegales y las No 0 S 0
recomendaciones de
buenas précticas.

4 Proteccion
suministrada por los No 0 Si 0
EPP.

5 Tiempo de
mantenimiento de los No 0 Si 0
EPP adecuada.

6 Cond|C|o_nes inseguras S 5 No 0
de trabajo.

7 Trabajadores sensibles
a determinados No 0 Si 0
Riesgos.

8 Fallos en los
componentes de los
equipos, asi como en Si 0 No 0
los dispositivos de
proteccion.

9 Actos inseguros de las
personas (errores no
intencionados 0
violaciones Si 0 No 0
intencionales de los
procedimientos
establecidos).

10 Se llevan estadisticas
de accidentes de No 10 Si 0
trabajo.

Total 30
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Tabla 61.Probabilidad de riesgo fisico (levantamiento de carga pesada)

N° Condiciones Indicador | Valor | Indicador | Valor

1 La frecuencia de exposicion al
Riesgo es mayor que media Si 10 No 0
jornada.

2 Medldas de control  ya S 0 No 10
implantadas son adecuadas

3 Se cumplen los requisitos
legales y las recomendaciones No 10 Si 0
de buenas précticas.

4 Proteccion suministrada por los NoO 10 S 0
EPP.

5 Tiempo de mantenimiento de los .
EPP adecuada. No 0 S| 0

6 Cond_|C|ones inseguras  de S 10 NoO 0
trabajo.

7 Trabaja}dores _sen3|bles a No 0 S 10
determinados Riesgos.

8 Fallos en los componentes de
los equipos, asi como en los Si 10 No 0
dispositivos de proteccion.

9 Actos inseguros de las personas
(grrorc_as no mtgnmonados 0 Sj 10 NoO 0
violaciones intencionales de los
procedimientos establecidos).

10 Se_ llevan estac_llstlcas de NoO 10 S 0
accidentes de trabajo.

Total 70 20

Tabla 62.Probabilidad de riesgo fisico (posturas de levantamiento inadecuadas).

N° Condiciones Indicador | Valor | Indicador | Valor

1 La frecuencia de exposicion al
Riesgo es mayor que media Si 10 No 0
jornada.

2 Medldas de control ya S 0 No 10
implantadas son adecuadas

3 Se cumplen los requisitos
legales y las recomendaciones No 10 Si 0
de buenas practicas.

4 Proteccion suministrada por los NoO 0 S 0

EPP.
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N° Condiciones Indicador | Valor | Indicador | Valor
5 Tiempo de mantenimiento de los .
EPP adecuada. No 0 S| 0
6 Cond_lc:lones inseguras  de S 10 NoO 0
trabajo.
7 Trabaja_ldores _sen5|bles a NoO 0 S 10
determinados Riesgos.
8 Fallos en los componentes de
los equipos, asi como en los Si 10 No 0
dispositivos de proteccion.
9 Actos inseguros de las personas
(grrorgs no mtgnmonados 0 S 10 No 0
violaciones intencionales de los
procedimientos establecidos).
10 Se_ llevan esta(j|st|cas de NoO 10 S 0
accidentes de trabajo.
Total 60 20
Tabla 63.Probabilidad de riesgo fisico (calentamiento de la maquina).
N° Condiciones Indicador | Valor | Indicador | Valor
1 | La frecuencia de exposicion al
Riesgo es mayor que media Si 0 No 5
jornada.
2 Medldas de control ya Sj 0 NoO 3
implantadas son adecuadas
3 | Se cumplen los requisitos legales
y las recomendaciones de buenas No 10 Si 0
practicas.
4 | Proteccion suministrada por los No 10 S 0
EPP.
5 | Tiempo de mantenimiento de los :
EPP adecuada. No 10 S| 0
6 | Condiciones inseguras de trabajo. Si 10 No 0
7 Trabaja_tdores _ sensibles a No 0 S 10
determinados Riesgos.
8 | Fallos en los componentes de los
equipos, asi como en los Si 10 No 0
dispositivos de proteccion.
9 | Actos inseguros de las personas
(grror_es no |nt_enC|onados o] Sj 9 NoO 0
violaciones intencionales de los
procedimientos establecidos).
10 | Se llevan estadisticas de No 10 S 0

accidentes de trabajo.
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N° Condiciones Indicador | Valor | Indicador | Valor
Total 69 23
Tabla 64.Probabilidad de riesgo ergonémico(postura de sentado incorrecto)
N° Condiciones Indicador | Valor | Indicador | Valor
1 |La frecuencia de exposicion al
Riesgo es mayor que media Si 8 No 0
jornada.
2 Medldas de control ya S 0 No 6
implantadas son adecuadas
3 | Se cumplen los requisitos legales
y las recomendaciones de buenas No 7 Si 0
practicas.
4 | Proteccion suministrada por los No 8 Sj 0
EPP.
5 | Tiempo de mantenimiento de los .
EPP adecuada. No 8 S| 0
6 | Condiciones inseguras de trabajo. Si 6 No 0
7 Trabaja}dores _ sensibles a NoO 0 Sj 6
determinados Riesgos.
8 | Fallos en los componentes de los
equipos, asi como en los Si 10 No 0
dispositivos de proteccion.
9 | Actos inseguros de las personas
(e_zrror(_a's no mt_enuonados o] Sj 10 NoO 0
violaciones intencionales de los
procedimientos establecidos).
10 Se_ llevan esta_dlstlcas de NoO 10 Sj 0
accidentes de trabajo.
Total 67 12
Tabla 65.Probabilidad de riesgo ergonémico (posturas inadecuadas)
N° Condiciones Indicador | Valor | Indicador | Valor
1 | La frecuencia de exposicion al
Riesgo es mayor que media Si 7 No 0
jornada.
2 Medldas de control ya S 0 No 8
implantadas son adecuadas
3 | Se cumplen los requisitos legales
y las recomendaciones de buenas No 8 Si 0
practicas.
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N° Condiciones Indicador | Valor | Indicador | Valor
4 | Proteccion suministrada por los NoO 8 Sj 0
EPP.
5 | Tiempo de mantenimiento de los .
EPP adecuada. No 8 S|
6 | Condiciones inseguras de trabajo. Si 8 No
7 Trabaja}dores ' sensibles a NoO 0 S 6
determinados Riesgos.
8 | Fallos en los componentes de los
equipos, asi como en los Si 8 No 0
dispositivos de proteccion.
9 | Actos inseguros de las personas
(e_:rror(_es no mtgnc:lonados o] S 3 NoO 0
violaciones intencionales de los
procedimientos establecidos).
10 Se. llevan estqdlstlcas de No 10 Sj 0
accidentes de trabajo.
Total 65 14
Tabla 66. Probabilidad de riesgo ergonémico(largas jornadas de pie).
N° Condiciones Indicador | Valor | Indicador | Valor
1 La frecuencia de exposicion al
Riesgo es mayor que media Si 10 No 0
jornada.
2 Medldas de control vya S 0 NoO 0
implantadas son adecuadas
3 Se cumplen los requisitos
legales y las recomendaciones No 8 Si 0
de buenas practicas.
4 Proteccion suministrada por los No 10 S 0
EPP.
5 Tiempo de mantenimiento de los .
EPP adecuada. No 10 S 0
6 Cond_|C|ones inseguras  de S 8 No 0
trabajo.
7 Trabaja_tdores _sen5|bles a No 0 S| 7
determinados Riesgos.
8 Fallos en los componentes de
los equipos, asi como en los Si 10 No 0
dispositivos de proteccion.
9 Actos inseguros de las personas
(errores no intencionados o Sj 10 NoO 0

violaciones intencionales de los
procedimientos establecidos).
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N° Condiciones Indicador | Valor | Indicador | Valor
10 Se_ llevan estac_llstlcas de NoO 10 Sj 0
accidentes de trabajo.
Total 86 7
Tabla 67.Probabilidad de riesgo ergonémico (movimientos repetitivos)
N° Condiciones Indicador | Valor | Indicador | Valor
1 | La frecuencia de exposicion al
Riesgo es mayor que media Si 6 No 0
jornada.
2 Medldas de control ya S 0 No 3
implantadas son adecuadas
3 | Se cumplen los requisitos legales
y las recomendaciones de buenas No 8 Si 0
practicas.
4 | Proteccion suministrada por los No 8 Sj 0
EPP.
5 | Tiempo de mantenimiento de los .
EPP adecuada. No 8 S| 0
6 | Condiciones inseguras de trabajo. Si 8 No 0
7 Trabaja}dores _ sensibles a NoO 0 Sj 3
determinados Riesgos.
8 | Fallos en los componentes de los
equipos, asi como en los Si 0 No 8
dispositivos de proteccion.
9 | Actos inseguros de las personas
(e_zrror(_a's no mt_enuonados o] S 3 NoO 0
violaciones intencionales de los
procedimientos establecidos).
10 Se_ llevan esta_dlstlcas de NoO 10 Sj 0
accidentes de trabajo.
Total 56 24
Tabla 68.Probabilidad de riesgo psicosocial(fatiga fisica)
N° Condiciones Indicador | Valor | Indicador | Valor
1 La frecuencia de exposicion al
Riesgo es mayor que media Si 8 No 0

jornada.
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Medidas de control  ya

) Si 0 No 6
implantadas son adecuadas

3 Se cumplen los requisitos
legales y las recomendaciones No 8 Si 0
de buenas précticas.

4 Proteccion suministrada por los NoO 8 S 0
EPP.

5 Tiempo de mantenimiento de los .
EPP adecuada. No 8 Si 0

6 Cond_|C|ones inseguras  de S 3 NoO 0
trabajo.

7 Trabaja}dores _ sensibles a No 0 S 9
determinados Riesgos.

8 Fallos en los componentes de
los equipos, asi como en los Si 8 No 0
dispositivos de proteccion.

9 Actos inseguros de las personas
(grrorgs no mtgnmonados 0 Sj 8 NoO 0
violaciones intencionales de los
procedimientos establecidos).

10 Se_ llevan estac_llstlcas de NoO 10 S 0
accidentes de trabajo.

Total 66 15

Tabla 69.Probabilidad de riesgo biolégico (enfermedades en la piel por bacterias

patégenas).

N° Condiciones Indicador | Valor | Indicador | Valor

1 | La frecuencia de exposicién al
Riesgo es mayor que media Si 6 No 0
jornada.

2 Medldas de control ya S 0 No 10
implantadas son adecuadas

3 | Se cumplen los requisitos legales
y las recomendaciones de buenas No 8 Si 0
practicas.

4 | Proteccion suministrada por los No 3 S 0
EPP.

5 | Tiempo de mantenimiento de los .
EPP adecuada. No 8 S| 0

6 | Condiciones inseguras de trabajo. Si No

7 | Trabajadores sensibles a NoO 0 S

determinados Riesgos.

Mendoza, Gonzalez, Castro Pégina 202




Plan de mejora en el componente de seguridad industrial e higiene laboral para la Empresa Helados Belén,
Esteli-Nicaragua

N° Condiciones Indicador | Valor | Indicador | Valor
8 | Fallos en los componentes de los
equipos, asi como en los Si 6 No 0
dispositivos de proteccion.
9 | Actos inseguros de las personas
(grror_es no mt_enuonados o] S 6 NoO 0
violaciones intencionales de los
procedimientos establecidos).
10 Se_ llevan esta_dlstlcas de NoO 10 Sj 0
accidentes de trabajo.
Total 70 20

Tabla 70.Probabilidad de riesgo bioldgico (enfermedades estomacales por

bacterias patdgenas).

N° Condiciones Indicador | Valor | Indicador | Valor

1 La frecuencia de exposicion al
Riesgo es mayor que media Si 6 No 0
jornada.

2 Medldas de control vya S 0 No 10
implantadas son adecuadas

3 Se cumplen los requisitos
legales y las recomendaciones No 8 Si 0
de buenas précticas.

4 Proteccion suministrada por los NoO 3 S 0
EPP.

5 Tiempo de mantenimiento de los .
EPP adecuada. No 8 S| 0

6 Cond_|C|ones inseguras  de S| 6 No 0
trabajo.

7 Trabaje_tdores _sensnbles a No 0 S| 6
determinados Riesgos.

8 Fallos en los componentes de
los equipos, asi como en los Si 6 No 0
dispositivos de proteccion.

9 Actos inseguros de las personas
(erort_ss no mtgnmonados 0 Sj 6 NoO 0
violaciones intencionales de los
procedimientos establecidos).

10 Se. llevan estaQ|stlcas de NoO 10 Sj 0
accidentes de trabajo.

Total 70 20
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Tabla 71.Probabilidad de riesgo biolégico (enfermedades en el sistema

inmunologico por bacterias patdégenas).

N° Condiciones Indicador | Valor | Indicador | Valor
1 La frecuencia de exposicion al
Riesgo es mayor que media Si 6 No 0
jornada.
2 Medldas de control  ya Sj 0 NoO 10
implantadas son adecuadas
3 Se cumplen los requisitos
legales y las recomendaciones No 8 Si 0
de buenas précticas.
4 Proteccion suministrada por los No 3 S 0
EPP.
5 Tiempo de mantenimiento de los :
EPP adecuada. No 8 S| 0
6 Cond.|C|ones inseguras  de S 6 No 0
trabajo.
7 Trabaja}dores _sen3|bles a No 0 S 6
determinados Riesgos.
8 Fallos en los componentes de
los equipos, asi como en los Si 6 No 0
dispositivos de proteccion.
9 Actos inseguros de las personas
(e_zrror(_a's no mtgnmonados 0 Sj 6 NoO 0
violaciones intencionales de los
procedimientos establecidos).
10 Se. llevan estao_llstlcas de No 10 S 0
accidentes de trabajo.
Total 70 20
Tabla 72.Probabilidad de riesgo quimico (enfermedades en la piel).
N° Condiciones Indicador | Valor | Indicador | Valor
1 | La frecuencia de exposicién al
Riesgo es mayor que media Si 0 No 6
jornada.
2 Medldas de control ya S 0 No 3
implantadas son adecuadas
3 | Se cumplen los requisitos legales
y las recomendaciones de buenas No 6 Si 0
practicas.
4 Elr:)oFt)ecmon suministrada por los NoO E Sj 0
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Tiempo de mantenimiento de los

EPP adecuada. No ! Si
6 | Condiciones inseguras de trabajo. Si 6 No
7 Trabaja_ldores _ sensibles a NoO 0 S -
determinados Riesgos.
8 | Fallos en los componentes de los
equipos, asi como en los Si 5 No 0
dispositivos de proteccion.
9 | Actos inseguros de las personas
(grrorgs no mtgnmonados o] S 6 No 0
violaciones intencionales de los
procedimientos establecidos).
10 Se_ llevan esta_dlstlcas de No 10 Sj 0
accidentes de trabajo.
Total 47 21
Tabla 73.Probabilidad de riesgo quimico (debilitamiento del sistema inmune).
N° Condiciones Indicador | Valor | Indicador | Valor
1 |La frecuencia de exposicion al
Riesgo es mayor que media Si 0 No 5
jornada.
2 Medldas de control ya S 0 No 3
implantadas son adecuadas
3 | Se cumplen los requisitos legales
y las recomendaciones de buenas No 7 Si 0
practicas.
4 | Proteccion suministrada por los NoO r Sj 0
EPP.
5 | Tiempo de mantenimiento de los .
EPP adecuada. No 8 Si 0
6 | Condiciones inseguras de trabajo. Si 7 No 0
7 Trabaja_tdores _ sensibles a NoO 0 Sj 6
determinados Riesgos.
8 | Fallos en los componentes de los
equipos, asi como en los Si 6 No 0
dispositivos de proteccion.
9 | Actos inseguros de las personas
(grrorgs no mtgnuonados 0 S 7 No 0
violaciones intencionales de los
procedimientos establecidos).
10 Se_ llevan esta_dlstlcas de NoO 10 S 0
accidentes de trabajo.
Total 52 19
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Anexo 5. Proformas

......

COTIZACION

JO310000DEI26S Mo DOREESD
ril T
FECHA lunes, § Jullo, 2015
CLIENTE 0078 Helados Belen Estel
TELF.
ATENCION : Manaaua FAX.
LS
i ™y
oD GANT | um DESERIPGIEN Pl EXENTS |  TOTAL
FMVIETT 1.00] Unds | Alfombra Antiallga para area Humeda 0.851 MTE 8,621.61 5621 B
RETEMER EL 2% DEL IR
COMDICIONES DE PAGD [FUETOTALLY AL
PLAZID DE ENTREGA,
VALIDEZ DE LA OFERTA
WA 4 B43.23
VENDEDOR 00051 ! Unda Romero ToTAL Y P
CELULAR
TOTAL GRAL 4,164
| TOTAL LSS r2410

FUM. T CARRETERA BUR ZC. AL CESTE 1'% C. AL BUR, MAMADGUA, NIC. - TEL.: (606} D2E-0368, , 264-1774, TELEFAX: 2BE-2877

E-MAIL : gerencia.ventas@maquinsacom.ni
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Semafare Monte de los Olwos 1c al Este, 1o 3! More

IEC INTERNATIONAL EXPORT CORP. -
TEL_ 2252-4550 FAX 2252-4548 Email: 5alvadur;i.§ﬂin$:ac.mm-ni

GUDTATION |l B, 2012
HAME Cora GonZaez SHIPTO
COMPANY
ADOREEZ
Cimy WANAGUA T ae
REF.& PO

COUNTRY MICARACGUA

PHOME & 2E213417 Emall doramzarieamedrag@omallcom EJECUTIVD ZALVATOR SAMDOIKG

L PART& |@ry I_ DESCRIPCION sAlE$  TOTAL
GG174360 | 1 [RubDermald Housekeeping G Wi 3 sheives, 45°L X FED.O0) Z50.00)
1.75W & 3B 375H, Black
" PRECIC EN DOLARES AMERICANOS,
" COMDICHON S0% ANTICIRG - 50% COMTRA ENTRERA
" DISPOMIBILIDAD 2 SEMAMAS
TERMINOE ComTADD SUBTOTAL 350,00
m E250
_ , SHIPPING
¥Web: www.isc.com.ni CREDITS
HOTES * PRECID EN DOLARES AMERICAMOS, OFERTA VALIDAPOR 1D TOTAL 23
DIAS, TIC OFICIAL BAKCD CENTRAL AMOUNT PAID o
EMOUNT DLE &0250

Mendoza, Gonzalez, Castro Pégina 208



Plan de mejora en el componente de seguridad industrial e higiene laboral para la Empresa Helados Belén,
Esteli-Nicaragua

RCP617388BK

Rubbermaid® Commercial Multi-Shelf Cleaning Cart, Three-She!
Black

Zippered bag for easy trash removal

Details

* Features three smooth, easy-to-clean, lipped shelves,

* Zippered yellow bag is ideal for transporting refuse or launderable items,
* Non-marking, 8" wheels.

* Top shelf tool grips keep frequently used items at hand.

* 4" casters for smooth maneuverability.

Dimensions:

227
No Detail Available @ Q

Country of origin: United States {1
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e COTIZACION TSUNAMI, S.A .l
TEUNANL 8§, A JOT10000183163 JAT-TUBIAIRSE 5.4

asforjezr Dora Medina

Con Apenclon &
RLC:
Csuar
Fechao wisrmes, § de Julle de 20168
Cferta Vallza por 16 Diss

Limed Frealo

Cant — Codige: Cecoripalan Iniare Ttal
i CiA GUENTE OE MTRILO FLEN [13800) 5 FI0O0 | &5 2RO,
i P&R PAASTARILL & DESECHEELE SENCILLA =] 32,40 |8 i
1 P&k MASCARILLA DESECHARLE DON UNA WALVLLE [ t543 |os EE.A1
i P&R BOTAS OE HULE, DiMOSALIRED [ ZEOO0 | es FEDUD
i P&k LENTES CON PROTECCION UV CLARD GEREEIS 5 20000 | 25 w000
1 PR TEPOHN HUDTIOD QE CAITA, STEEL PRO = 30000 | 8 20000
NOTA: Fowor cdeborar chegue o mombre o TELUNSML 5. 4 Suibaatal [ TaT.ED

NQ 5E ACEFTAN TARJETAE DE CREDITO. S0LAMENTE EFECTIVD.

Subialal [<] TaT.E2
@ m ‘ a L 15k A ] 10817
TOTAL 1] B15.55

FAIAMI B, &

BIS A%e.

Lo, Tonawid Saitiar Brlisen 4

Esvcutiar de 'Ponitas N g
Residencial a5 Delicias 1ra. Erapa. | © 3.'"?‘ ¥
Do la Agua 3c. amba 20 vrs. Alnon L ° S - Wy
Casa £ J-358. s i
Tel Z231-287T el
Coi. 5540-8777 -
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ISA SAFETY COMERCIAL, S.A.
Sem Linda Vista e al sur e al este 12¢ al sur

Teléfonos: 2266-4661/ 2268-1351 / 1250-1775

COTIZACION No. A000002323
Kuc N': J0310000357455
Cliente: Helados Belen Fecha  08-julic-2018
Mencidn: Vendedor: KENIALEYTON
eMail:
Teléfona:
PRECIO
CODIGO CANT. IMPORTE
DESCRIPCION UNITARIO
33613 1 Letrera PISO MOJADD 580,00 £B0.00
1541 1 Faja con tirantes ajustabls Marca 154, Talla L (Triple ajuste) 250,00 25000
35 1 Ratula GUEMADURAS O SUPERFICIES CALTENTES 125.00 125,00
Sub-Tatal: C4555.00
Productes Dispondbles para entrega inmediata IVA: C$143.25
Ck 2 nombre de ISA SAFETY COMERCIAL, 5.4
Total C3: (41,098.25
KENIA LEYTON

ISA SAFETY COMERCIAL, S.A.
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I I C Semafore Monte de los Olives 1o al Este. 12 al Morte, 1¢ Este. Casa #100

TEL: 2232-4550 FAX 2252-4646 Email: salvador sandinoiec_com_ni

GUOTATION # 4530 Julle &, 2019
HAME Helanas Belen SHIP TO
COMFPANY
BDDRERS
CITY MARAGLEA 5T 2P
COUNTRY RICARAGUA REF & PO #
PHOME & 3435-405E Emall: gramaneiamenna@omalleom EJECUTIVD SALVADOR SAMDING
L PART# |GQTY I_ DESCRIPCION SALEE  TOTAL
CPETIZT T RULDEmMElD SEFAL OE FIS0 MOJADD B ] 500
" CORDICION S0% ANTICIFD - 5% CONTRA ENTREGA
" PRECIC EM DOLARES AMERICANDE,
" DISPOMBILIDAD T SEMANAS
TERMINOS SUBTOTAL §5.00
Iva 75
) SHIFFING
Web: www. ec.comoni CREDITS
NOTES " BRECIO EM DOLARES AMERICANOS, OFERTA VALIDA POR 10 TOTAL T4.75
DHAS, TIC OFICIAL BANCO CENTRAL AMOUNT PAID
AMOUNT DUE 7475
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SERVICES ONLINE SCALES 5.A.

Sstema da Pedijin, PFabriachs de Bl @ e bnd e,

= waritis de Balaniae Cemanclibas, Irdwelabei v Casloneras. COTIEACION
N V1L L Servibisculas S.A.
I LR
Teceromos: (N 21rs Lees T TATE
cEluias:  (EEsaies C-ETEAEIGE M
Asbornd = b sy ey gz plod T an s et et de o p gty omEdin ped reseed oo s U= oheoer przresd nomsla

SOEEl 6 H e R S

CLIENTE CONTACTO

cvcos T T T

T. P&

—“_-

ITEM DESCRIPFCION CANTIDA PRECHD UNITARID WH. TOTAL
EASCULA DE PISD NARGA CI8E0 CAPSCIDAD 3000 1 L JE7 00 LS 34700

Basculas d= piso marca CEEG0 modein AFTZ con capaddad de
300kp comsirulda de acero al carbon plaby de pesajs de acero
Inoxidable,medida 45wE0cm ,oon Indicadar de peso k10 carcasa de
plasiico A3 uridades d= medidas kp, 1o con baberis recapabl=s
Incluys sdaplador de corenie

Meavedn Cowdiokin Duzlais
GARANTIA 8 MESES

fgu ToTaL [CF5,545.55 U3 227
CASPOR BILIDAD! INWEDIATA

VESEMCIA DE LA OFERTA: 30 DIAS CHS5R5.55
G5 1,831,083
ATEHTAMENTE TRAKSFERENCIAS BANCARIAS BENERICIERARID SERWVICES ONLINE BCMES, S A
LAFISE BANCENTRO: Cordobas 23005850 | Ddkines:. Z1NM25
AHETH FLORES BAC: Chrdobas 3840601342 | Ddlares: 384063357

TEL: 23S Waana a7
PRG0S BN OF A NOMBRE DE 9ERWCES CHUNE SCSLES. 5,
BT B AU s S0

ey L o s el BUGC: JOEI 00T TasaT “ by gstaie s Ensrbinsdas del 2 ni del 107 (Al Biemns |

wmmmmmumm .
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Cotizacion
SAFETT) 111424
»5CASCC |
Teming g2 Paga | Fecha
Clente T R R Telefono Coato DRM7E013
Feladze Belén wallde Hasta | wendedor |
O7A0E 2010 Tatana Zamom
Tt
Confacho | _UT MEndozy =-la
2or favor envlar 5U ordsn g2 compra al cormeo ordendecompraicascosataty com

Codige Produchy Cant Discripcion Pracis Ui | % Dicto, Talzl

CEU-CID1E A0 | s B g din Prodiese dn Pairsomal Ganeia 40,00 400,
LED
En facturas a credito raclba el 2% DE DESCUENTO POR PRONTO PAGO © SunTolal: £11.00
" APLICAM REESTRICCIONES Descusnio

Se rachen pagos en Efective, Transfersncia, Taretas de Credio y Debiis VA 0.0

APROBADO POR FECHA Towak uso 50,00
NOMERE ZIRMA FUEETD
_ RUC  JO210000147405

OFICMAS CENTRALES . s ]

Hm 13 caprsiars a mazaya, alili

Enlfiscs Cantne Comparativa

nfsboascosatety.com - Tek 22751500
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Helados Belén

Cotizacion
EaFETY] 111428
“na CAS ol Fectn_|
_ Témino de Page | Fecha
Cliente T AT Sl Telfono Contada Oa7/E019
\alido Hasta | Vendedor |
CE/082019 afiana Zamora

Contacto | Luz Kendoza

=-Mai |

Sor favor enviar su onden de compra al cormeo ordendecompra@icascosafety. com

:Elﬂ;l:l Producha Cant. DEE-ETFIE- ar Precio Un | %% Do, Tatal
ANSELL-14666L 1 | Guamie Super Fleg recublerio de FYC 7.69 T.
ENTREGA MMEDIATA
WA-505DI01-L 1 | Guamis de Latey oon Meoprens d= 28 mil de 12 pulgadas apncbads 2.60) 2
IREREACFLS TENTATIVG AIMNALES DE JULID
WMA-SOE301 1| Guamis de ks recubistds para uso an temperatum hasta SO F, .00 E.
CISFORIBLEENI®E-3332 S0 FARER
SKD-FaAL 1 | Fala d= Espalda Eldstics con Trantes y Tarcer Cinfurén Tallas 3.00) o
TALLAE CISPONIELES XL 7 XXL
— . - ey r - L3 JED
En facturas a credito reciba el 2% DE DESCUENTD POR PRONTO PAGO SunTatal; 37 28
" APLICAN RESTRICCIONES Descusmba:
[ o = wam TrmnEd ~ T i~ - T - |
Seracben Dagos 2N Slacthva, Trans'erancla ar.el:as de Crediio Y Debko A 408
APROBADD POR SECHA Total:  w=n 31.37
MCMSRE FIRMA, PUESTO
w RUC:  JOZ100D0147405

COFICINAS CENTRALES

*Im 13 CamElEra @ masaya,
Enmieos Canino Corporative

Infoicassasatety.com

- Tet 2273-1300

Mendoza, Gonzalez, Castro

Pagina 215




Plan de mejora en el componente de seguridad industrial e higiene laboral para la Empresa Helados Belén,
Esteli-Nicaragua

EDGE" 14-662 14-663 14-664 14-666

PROTECCION GUIMICA

WEEF | Arencsa "'"’p"?,.'ié_}"" 2 Pt el Agul w10 kY I-:-'-::‘;:;ll?.':::

N B (< Prates i Al aia " Ir-::'u:;-lﬂ::

G | Arenesa "‘"’.:-"T.":.:f::""' (=i P ncle sgul A LN :Iltﬂﬁ;::ﬂ:

itgs | Arencse .ﬂlupl.:;l'l..;g.m'- pve B reele agul o0 16" :I::H'::ulﬂ:
DESCRIPCION

v Carvana uns sacel e proecein coarfra vancs presucics
[= BT = = el T e T T By [

v Tarrrsi ik Sribacks gl i Bk an LA Ba i, cedos ¥ EGrs cle L
ETREL (AR UN e SQare an ciyelcs horeecs

» Lo linea ERGE" efvads maypar Teeitplidad, cuands a4
comparaca 8 ofron rmcci s an dsba Categoria

v Tarmis an pralege conira sgenles Dologritd

51/ ISEA - EM (CE}

LR ] LR L E=l]
L}

&) &)
APLICACIOMNES &tk AEL

= PMAERG G ol senkes, mlandgi hnled, svenkad OB IMpEEs
SaTeiln y merkara

v Procescs guirticos, refinamisnts ca petrdlen y pelrocuimicay

= Plania UITRGAS y Ch Irfrsporie

v P e sGUEKD Y makeribis prrasnoy dubierioes e acale,
or ik, ACKkn y §ohmanlag

* LIMpar § diserr i

I o

Ansell-Comercial de México 5.4 de C.¥.

Ewvid Barnarck CGhuirtamns Mo, TOOHD QP00 Torre 1L Suites 1504, 1505

¥ 1306, Sol. Cantre Sur, ©F. 76078, Querdtara, Gra. Méwca An EE ll
T: +52 (442) 248 1544 / 248 3133 - -
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5409S

Mcn Chem Tech

SAEELY Unsupported
Specification Sheet

JRODUCT DESCRIPTION:

Our necprene gloves are thick, waterproof, and an effective
replacement for latex and vinyl products. Neoprene Is a synihetic
rubber that maintains flexibiity over a wide range of
temperatures. The Chem-Tech S4038 series features 28 mil blue
neoprene aver yellow iatex, Sock lining, and straight cufT.

European 3izse: 54068 = 8, 54073 = M, 54088 = L, 54098 =
XL, 54008 = XXL, 54018 = X0

Chilok on size links below for cize speoifio cpeoifications.

W 22 mil Slue Neoprene over Yelow Latex
M Flocked Lined

N Yefow on Blue

W Staight Cufr

APPLICATIONS:

Poultry Hazards

TECHNICAL DATA FOR: 5408S

Brand Memphis Gioves Thumb Style Straight
Series Chem Tech Overall Leagth 12n.
Produot Type Unsupported FDA Dt b FDAC
Size Medem

Material Group Unsupported

Material Latex

Orade Industrial Grade

Liming Flocked

5409S

Chem Tech

Unsupported
Specification Sheet

Ifem No: 3izo: A B C: Cace oM ht
s40s8 Large 1331 544 NA 42516 . 3543
s4pes Medium 12.69 544 NA 41.004 . 3417
s4073 Small 12.61 508 NA 33904 . 3242
54008 X - Large 13.38 559 NA 44304 o, 3632
s40e2 X - Small 1253 450 NA 35904 2932
s4ap1a XX - Large 1347 625 NA 49296 . 4.108
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SAFETY

PRODUCT DESCRIPTION:

MCR Safety Nnja® gicves are engineered to provide the
nighest leve! of Innovation. Each of e cerings In ™he Nina®
serles Inciuce 3 unigue shell anc poiymer comdination
rcorporasng the latest in nand protection technoicgy. Our
Nija® Glove Line offers the greatest azsortment of dexterity,
erse of touch, and protection. The Ninja® ice features a 15
@3upe black nyion sheli with 3 7 gaupe acryiic terry Interior
iner. Black =FT coated pam and fnpertps.

FEATURES:

W Acrykc Temry Irer for Insulaticn / wamth.
W HFT repels liguids whie peoviding strong wet or cry grip
W Coatng remains soft In temperatures as iow a3 -58 F

40P ICATIONS:

Cold storape appications, Commercial #3hing, Frozen focd
packaging, Agricuture, Construction, Farming, Landscaping,
Snpping | recelving, Warehcusing

TECHNICAL DATA FOR: N98SO

Serlec Nina
Material Group Strings
Froduot Type Dipped
Qlove 2ize Large
Qauge /7 Gauge
Material Nylon ( Acrytic
Inculated Insuiatec
Lining Acrylkc

EN 288
EN 288

CE 2o0re - Abragion
CE 200re - Cut

EN 288 : CE 200re - Tear

EN 322 : CE Soore - Funciure
ANSICut

ANS! Funoture

ANSI Abragion

ANSI Contact Heat

ANSI Cut A2

AN2I Pancture 2

AN2I Aoraszion 3

Level 2 (Applications ‘ess than
234 degrees F)
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FICHA . A
TECNICA #CASCO

Faja de Elastico

CARACTERISTICAS:

ajaklasticacon Tirantes

ot de 8”dela mejor calidad
Cinturdn cjustable de dastico crochet de 5°
dela mejor calidad

Tirantes con un elastico de 1" de ancho

Velcrooriginal en todss sus partes
Varillas & de 1/2"

Cinta de polipropileno

Modida de 12 faja de 8" ancha

APROBACIONES:

Para su uso segun STPS y DSHA para la aplicacion de
los 8 pasos para el levantamiento de objetos y no
axceder de los limites ce carga de acuerda

normatividades
APLICACION: No. Parte Descripcion
AMlimenticia, metal

construce tiendas, departamentales, dmacenistas, peaueterias,

mecanica, embotelladoras, gaseras, obras de FalaBlasticacon Tiantes ‘ Fapde Edsuce
maquiladoras, ensambles, aseguramiento de calidad, et

o cascosafety o cascosafety @ cascosafety e info@cascosafety.com

a casa, haciendole consciente de su seguridad
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