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RESUMEN

Granero las Banderas es una industria que se dedica al cultivo y al procesamiento
del arroz en granza, es decir arroz traido de los campos de cultivos para ser
procesados. Tiene como principal objetivo proporcionar un servicio de calidad con
la produccion de granza humeda y seca de arroz oro de calidad 80/20 y 70/30 como

productos principales y subproductos como payana, puntilla y semolina.

El presente trabajo consiste en elaborar un manual de higiene y seguridad industrial
gue minimice los riesgos laborales de los trabajadores y su entorno, para lograr una

produccion mas segura y asi satisfacer las necesidades del cliente.

Para dar inicio al estudio se declaran los conceptos basicos necesarios y se
presenta un diagnoéstico de la situacion del Granero, seguido de esto se realiza una
propuesta de un manual de higiene y seguridad industrial para minimizar los riesgos,
cuya implementacién permitira al granero realizar una mejor gestion de los riesgos

presentes en el.

A partir del diagndstico puede verse que no existe en el granero un responsable de
higiene y seguridad. Esto ha permitido entre otras cosas que los analisis realizados

muestren numerosos riesgos en el area de trillo.

Los principales riesgos determinados son: problema en orden y limpieza, riesgos de
incendios, riesgos de quemaduras, deficientes habitos sanitarios, sefializaciones
inexistentes, limitado uso de equipos de proteccion personal, y condiciones
superficiales y verticales deficientes. Se realizaron ademas mediciones de
iluminacion, ruido y temperatura. Los niveles de alumbrado algunos estan por

debajo de los niveles recomendados al igual que los niveles de ruido.

Lo importante dentro del manual de higiene y seguridad sera la responsabilidad que
tendra la gerencia (propietario), para la organizacién de todas las mejoras de la
empresa asi como la integracion de sus trabajadores los cuales estaran divididos
en dos grupos, uno de ellos sera el personal de apoyo meédico y el otro personal de

desalojo (contra incendios o fendbmenos naturales).
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INTRODUCCION

Uno de los productos de mayor consumo por las familias nicaragiienses es el arroz,
ya que forma parte fundamental de la nutricién de toda la poblacion del pais. Debido
a su demanda es uno de los granos mas producidos en el pais, es por ello que el
procesamiento de arroz a nivel industrial se ha vuelto una necesidad para cumplir

con la demanda de la poblacién sobre este producto.

El granero las Banderas ubicado a 8 km del empalme San Benito, carretera hacia
Boaco, es una industria que se dedica al cultivo y al procesamiento del arroz en
granza, es decir arroz traido de los campos de cultivos para ser procesados.

La Agroindustria tiene como principal objetivo proporcionar un servicio de calidad
con la produccién de granza humeda y seca de arroz oro de calidad 80/20 y 70/30

como productos principales y subproductos como payana, puntilla y semolina.

Es fundamental para la arrocera utilizar una serie de actividades planeadas que
sirven de guia para crear un entorno que promueva la seguridad en los operarios

en la ejecucién de sus labores.

Las debilidades que presenta Granero Las Banderas para llegar a ser un referente
a nivel nacional es el incumplimiento de normas béasicas de Seguridad e Higiene
industrial, como es no tener bien definidas rutas de evacuacion, no dar el uso debido
a los equipos de proteccion personal, no existen sanitarios y no presenta una
adecuada inocuidad alimentaria, debido a que el disefio que presenta la planta no
previene contra contaminantes externos como pueden ser el polvo, humo, vapor u

otros.

El presente documento esta enfocado en la elaboracibn de un Manual de

Seguridad e Higiene Industrial en el area de trillo del Granero las Banderas.
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[I.  ANTECEDENTES

El granero las Banderas se encuentra ubicado en el departamento de Managua en
el municipio de Tipitapa iniciando sus operaciones en el aflo 2005, primeramente

solo siembra de arroz y a partir del afio 2010 como industria.

Granero las Banderas tiene un ciclo de agricultura industrial al 100 por ciento, su
duracion es desde noviembre hasta mayo, dependiendo del clima se puede
extender hasta junio. El tiempo de zafra del arroz es de 50 horas, y no se

comercializa bajo ninguna marca.

Desde sus inicios Granero las Banderas cuenta con un ambiente de trabajo poco
confortable para que los empleados desarrollen sus actividades laborales, en
algunos casos se ven afectados por diversos factores tanto externos como internos

entre ellos la iluminacion, ruido, clima, entre otros.

El desemperio seguro de las actividades laborales, se logra a partir de la conciencia
del trabajador y de la organizacion en general, y no existe tal conciencia por parte
de los trabajadores ya que se les proporciona el equipo y ellos deciden no utilizarlo

lo que llevo a un incidente previo.

En general, las actividades en temas de higiene y seguridad industrial y ocupacional
son realizadas sin orden, y de manera empirica, todas las actividades y
acontecimientos relacionados a la higiene y seguridad no son registradas de

ninguna manera.
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.  JUSTIFICACION

La higiene es una cualidad exigida en los procesos de manufacturas alimentarias,
debido a que el destino final del producto es la alimentacion humanay los alimentos

son susceptibles en todo momento de sufrir cualquier forma de contaminacion.

Para la realizacion de sus labores no es suficiente conocer el equipo con que se
trabaja, su modo de funcionar, sus condiciones, sus usos, Si h0 gque se necesita
tomar en cuenta los factores fisicos que rodean el area de trabajo. Ademas de
comprender las formas en que influyen las actividades, la fatiga y el estrés en el

trabajo.

La elaboracion del Manual de Seguridad e Higiene Industrial en el area de trillo del
Granero las Banderas sirve para brindar informacién sobre las condiciones actuales
de la empresa, recomendar procedimientos seguros y normalizar el manejo de los

riesgos.

Con la implementacion de este Manual se lograra perfeccionar la calidad del
producto y al cumplir con las recomendaciones establecidas se mejorara el
ambiente de trabajo y el desempefio de los trabajadores ya que se transmitira una

cultura de control y prevencion de riesgos contra todo tipo de accidentes laborales.

Al finalizar la investigacion, las personas beneficiadas seran directamente los
trabajadores del granero, porque tendra un area de trabajo mas confortable, la
empresa en si ya que se podra convertir en un referente a nivel nacional, e
indirectamente se beneficiaran los diferentes clientes y consumidores del arroz

trillado en el granero ya que consumiran un producto de mayor calidad.
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V. OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

» Diseflar un manual de seguridad e higiene para prevenir eventos no

deseados en el area de trillo del Granero las Banderas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

= Diagnosticar las condiciones actuales y requeridas de seguridad e higiene
del Granero las Banderas.

» Establecer guias de procedimiento para el cumplimiento de normas basicas
de seguridad e higiene.

» Realizar un mapa de riesgo.

= Proponer recomendaciones en cuanto a equipos de proteccién personal,
inspeccion de seguridad, zonas de seguridad, rutas y plan de emergencias.

» Realizar un andlisis costo en base a la propuesta de mejoras.
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V. MARCO TEORICO

5.1 Conceptos Basicos
A continuacion se presentan las bases tedricas que sustentan bibliograficamente

cada uno de los conceptos y andlisis que presenta nuestro proyecto de investigacion
y a los cuales el lector puede recurrir en el transcurro de la misma, cada uno de
estos conceptos estan relacionados y extraidos de autores reconocidos en la
materia especifica; lo que enriquecerd los conocimientos relacionados con la

investigacion.

5.1.1 Ergonomia
La ergonomia es la disciplina tecnoldgica que trata del disefio de lugares de trabajo,

herramientas y tareas que coinciden con las caracteristicas fisiolégicas, anatomicas,
psicoldgicas y las capacidades del trabajador. Esta se deriva de las palabras griegas
"ergos”, que significa trabajo, y "nomos", leyes; por lo que literalmente significa
"leyes del trabajo", y podemos decir que es la actividad de caracter multidisciplinar
gue se encarga del estudio de la conducta y las actividades de las personas, con la
finalidad de adecuar los productos, sistemas, puestos de trabajo y entornos a las
caracteristicas, limitaciones y necesidades de sus usuarios, buscando optimizar su

eficacia, seguridad y confort.( Educativa, Instituto de cooperacion, 1993)

5.1.2 Seguridad Industrial

Se ocupa de proteger la salud de los trabajadores, controlando el entorno del trabajo
para reducir o eliminar riesgos. Los accidentes laborales o las condiciones de
trabajo poco seguras pueden provocar enfermedades y lesiones temporales o
permanentes e incluso causar la muerte. También ocasionan una reduccion de la
eficiencia y una pérdida de la productividad de cada trabajador. (Educativa, Instituto
de Cooperacion, 1993).
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5.1.3 Objetivos de la Seguridad Industrial
El objetivo de la seguridad e higiene industrial es prevenir los accidentes laborales,

los cuales se producen como consecuencia de las actividades de produccion, por lo
tanto, una produccion que no contempla las medidas de seguridad e higiene no es
una buena produccion. Una buena produccion debe satisfacer las condiciones
necesarias de los tres elementos indispensables, seguridad, productividad y calidad
de los productos. Por tanto, contribuye a la reduccién de sus socios y clientes.
%+ Conocer las necesidades de la empresa para poder ofrecerles la informacion
mas adecuada orientada a solucionar sus problemas.
+«+ Controlar o disminuir las condiciones y actos inseguros que puedan provocar
accidentes. Es por ello, que la Seguridad Industrial, es de suma importancia
para toda organizacion y su entorno, ya que esta permite salvaguardar de
una manera u otra a todas aquellas personas que permanecen o laboran en
ella al igual que las instalaciones de la misma.
Como la seguridad industrial es una obligacion que la ley impone a patronos y
trabajadores es necesario mencionar que su relevancia también se maneja en el
aspecto legal ya que el buen funcionamiento de la seguridad industrial evita
consecuencias mayores tanto legislativas como profesionales. (Educativa, Instituto

de Cooperacion, 1993)

5.1.4 Higiene industrial
La higiene industrial es el conjunto de actuaciones dedicadas a la identificacion,

evaluacion y control de aquellos agentes quimicos fisicos o bioldgicos que pueden
ocasionar enfermedades deteriorar la salud y el bienestar o crear algin malestar
significativo en los trabajadores (Educativa, Instituto de Cooperacion, 1993).

Por consiguiente, la higiene industrial es la ciencia de preservar la salud.
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5.1.5 Objetivos de la higiene industrial
a. Eliminacion de las causas de enfermedades profesionales.

b. Reduccién de los efectos perjudiciales provocados por el trabajo en personas
enfermas o portadoras de defectos fisicos.

c. Prevencion de enfermedades y de lesiones.

d. Mantenimiento de la salud de los trabajadores y aumento de la productividad por
medio del control del ambiente de trabajo. (Educativa, Instituto de Cooperacion,
1993)

5.1.6 Enfermedades Profesionales Se denomina enfermedad profesional a aquella
enfermedad adquirida en el puesto de trabajo de un trabajador por cuenta ajena.

Dicha enfermedad esta considerada por la ley.

5.1.7 Enfermedades causadas por agentes fisicos
1. Deterioro de la audicion causada por ruido

2. Enfermedades causadas por vibraciones (trastornos de musculos, tendones,

huesos, articulaciones, vasos sanguineos periféricos o nervios periféricos)
3. Enfermedades causadas por aire comprimido o descomprimido
4. Enfermedades causadas por radiaciones ionizantes

5. Enfermedades causadas por radiaciones opticas (ultravioleta, de luz visible,

infrarroja), incluido el laser
6. Enfermedades causadas por exposicion a temperaturas extrema.

7. Enfermedades causadas por otros agentes fisicos en el trabajo no mencionados
en los puntos anteriores cuando se haya establecido, cientificamente o por métodos
adecuados a las condiciones y la practica nacionales, un vinculo directo entre la
exposicion a dichos agentes fisicos que resulte de las actividades laborales y la(s)
enfermedad(es) contraida(s) por el trabajador
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5.1.8 Factores de riesgos
Los factores de riesgos laborales son aquellos que se relacionan directamente con

la actividad ejercida en el lugar de trabajo y mediante esta informacion clasificar cual
fue la razon del accidente mediante trabajo multidisciplinario de distintos
profesionales en materia de; Higiene, Medicina del trabajo, Ergonomia y la
Psicologia, con el objeto de poder mitigar a estos en el lugar de trabajo favoreciendo
la seguridad en este. (Norma Venezolana, Aspectos generales de Higiene y
Seguridad, 1998)

5.1.9 Riesgo laboral
El Riesgo Laboral, corresponde a un concepto que se relaciona con la salud laboral.

Representa la magnitud del dafio que un factor de riesgo puede causar con ocasion
del trabajo, con consecuencias negativas en su salud. Estos riesgos si no son
tratados y controlados, existe la probabilidad de que se produzca lo que se define
como accidentes y enfermedades profesionales, de diversas indoles y gravedad en
el trabajador. (Manual de Higiene y Seguridad Industrial 1, 1982)

Solemos clasificar los riesgos segun su procedencia en:

% Riesgos fisicos: Es todo energético agresivo que tiene lugar en el medio
ambiente. Los mas notables son los que se relacionan con ruido,
vibraciones, calor, frio, iluminacion, ventilacion, presiones anormales y
radiaciones. (Manual de Higiene y Seguridad Industrial 1, 1982).

% Riesgos ambientales: Tradicionalmente, la percepcién del riesgo
ambiental (RA) ha estado enlazada con accidentes o con casos de
contaminacion, con repercusiones sobre el ambiente. Ahora, el riesgo
ambiental (enviromental risk) es entendido -de un modo genérico como la
posibilidad de que se produzca un dafio o catastrofe en el medio ambiente
debido a un fendbmeno natural o a una accion humana.

% Riesgos ergonomicos: Es la falta de adecuacion de las maquinas y
elementos de trabajo a las condiciones fisicas del hombre, que pueden
ocasionar fatiga muscular o enfermedades de trabajo. (Manual de Higiene
y Seguridad Industrial I, 1982).
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% Riesgos quimicos: Son aquellas sustancias naturales o sintéticas, cuya
fabricacion, manejo, transporte, almacenamiento y uso pueda contaminar
el ambiente. Los polvos téxicos en la higiene y seguridad industrial es uno
de los temas importantes debido a que ejercen un efecto negativo sobre
la salud de los trabajadores trayendo como consecuencia la muerte (en
algunos casos) y enfermedades respiratorias. Por lo tanto deben
eliminarse mediante alternativas como: ventilacibn o equipos de

proteccion. (Manual de Higiene y Seguridad Industrial I, 1982).

% Riesgos biolégicos: Son todos aquellos organismos vivos (virus, bacterias
y hongos) y sustancias derivadas de los mismos, presentes en el puesto
de trabajo que pueden ser susceptibles de provocar efectos negativos en

la salud de los trabajadores.

Por lo tanto, la organizacién debe brindar salud y seguridad al recurso humano, esto
se logra dotando a los trabajadores de indumentaria y equipos de trabajo, para asi
evitar en lo posible enfermedades profesionales y accidentes de trabajo. (Manual
de Higiene y Seguridad Industrial I, 1982).

Riesgos eléctricos: es el riesgo originado por la energia eléctrica dentro de este tipo

de riesgos se incluyen los siguientes:
a. Choque eléctrico por contacto con elementos en tension.

b. Quemaduras por choque eléctrico.

c. Caidas o golpes como consecuencia de choque o arco eléctrico.

d. Incendios o explosiones originadas por la electricidad.

5.1.10 Agentes de riesgo
Los agentes de riesgo son aquellos riesgos que afectan la salud de una persona en

un ambiente de trabajo, entre estos podemos encontrar:
Acto inseguro: situacion que se presenta cuando el trabajador, su compafiero o

cualquier persona se comporte peligro comete o cometa errores que puedan
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generar accidentes sea por accion u omision (Norma Venezolana, Aspectos

generales de Higiene y Seguridad, 1998)

Una accion peligrosa esta asociada con:

< No saber

« No poder

% No querer

Tabla | Colores de seguridad

@
2

SIGNIFICADO INDICACIONES Y PRECISIONES
Alto Alto y dispositivos de desconexidn para emergencias
Prohibicidn Sefialamientos para prohihir acciones especificas

Material, Equipo y Sistemas
para Combate de Incendics

Identificacién y localizacién

C

Advertencia de Peligro

Atencidn, precaucion, verificacién

Identificacidn de fluidos peligrosos

Delimitacién de Areas

Limites de dreas restringidas o de usos especificos

Advertencia de Peligro por
Radiaciones lonizantes

Sefialamiento para indicarla presencia de material radiactivo

Condicién Segura

Primeros Auxilios

Identificacion de tuberias que conducen fluidos de bajo riesgo

Sefialamientos paraindicar salidas de emergencia, rutas de
evacuacion, zonas de seguridady primercs auxilios, lugares de
reunion, regaderas de emergencia, lavaojos, entre otros

Ohligacidn

Informacion

Sefialamientos pararealizar acciones especificas

Estos colores no son indicativos para recipientes y tuberias que se rigen por normas

internacionales. (Mapa de riesgo, concepto, metodologia y aplicacién, 1975)

10
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5.1.11 Sefnales Luminosas
La luz emitida por la sefal debera provocar un contraste luminoso apropiado

respecto a su entorno, en funcion de las condiciones de uso previstas. Su intensidad
debera asegurar su percepcion, sin llegar a producir deslumbramientos.

La superficie luminosa que emita una sefial podra ser de color uniforme llevar un
simbolo sobre un fondo determinado.

Si un dispositivo puede emitir una sefal tanto continua como intermitente, la sefal
intermitente se utilizara para indicar, con respecto a la sefial continua, un mayor
grado de peligro o una mayor urgencia de la accién requerida.

No se utilizaran al mismo tiempo dos sefiales luminosas que puedan dar lugar a
confusion ni una sefial luminosa cerca de otra emision luminosa apenas diferente.
Cuando se utilice una sefial luminosa intermitente, la duracion y frecuencia de los
destellos deberan permitir la correcta identificacion del mensaje, evitando que
pueda ser percibida como continua, o confundida con otras sefiales luminosas.

(Norma Venezolana, Aspectos generales de Higiene y Seguridad, 1998)

5.1.12 Sefales Acusticas
La sefial acustica debera tener un nivel sonoro superior al nivel de ruido ambiental,

de forma que sea claramente audible, sin llegar a ser innecesariamente molesto. No
debera utilizarse una sefial acustica cuando el ruido ambiental sea demasiado
intenso

El tono de la sefial acustica 0, cuando se trate de sefiales intermitentes, la duracion,
espaciado y agrupacion de los impulsos, debera permitir su correcta identificacion y
clara distincion frente a otras sefiales acusticas o ruidos ambientales.

No debera utilizarse dos sefales acusticas simultaneamente.

Si un dispositivo puede emitir sefiales acusticas con un tono o intensidad variable o
intermitente, o con un tono o intensidad continuo, se utilizaran las primeras para
indicar, por contraste con las segundas, un mayor grado de peligro o una mayor

urgencia de la accién requerida.

11
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El sonido de una sefial de evacuacion debe ser continuo. (Norma Venezolana,

Aspectos generales de Higiene y Seguridad, 1998)

5.1.13 Disposiciones comunes
Una sefial luminosa o acustica indicara, al ponerse en marcha, la necesidad de

realizar una determinada accion y se mantendra mientras persista tal necesidad.

Al finalizar la emision de una sefial luminosa o acustica se adoptaran de inmediato
las medidas que permitan volver a utilizarlas en caso de necesidad.

La eficacia y buen funcionamiento de las sefiales luminosas y acusticas se
comprobara antes de su entrada en servicio y posteriormente, mediante las pruebas
periodicas necesarias. (Norma Venezolana, Aspectos generales de Higiene y
Seguridad, 1998)

5.1.14 Comunicaciones Verbales
La comunicaciéon verbal se establece entre un locutor o emisor y uno o varios

oyentes, en un lenguaje formado por textos cortos, frases, grupos de palabras o
palabras aisladas, eventualmente coordinados.

Los mensajes verbales seran tan cortos, simples y claros como sea posible; la
aptitud verbal del locutor y las dificultades auditivas del o de los oyentes deberan
basar para garantizar una comunidad verbal segura.

Las personas implicadas deberan conocer bien el lenguaje utilizado a fin de poder
pronunciar y comprender correctamente el mensaje verbal y adoptar, en funcién de
este, el comportamiento apropiado en el @mbito de la higiene y seguridad.

Si la comunicacion verbal se utiliza en lugar o como complemento de sefiales
gestuales, habra que utilizar palabras tales como, por ejemplo:

-Comienzo: para indicar la toma de mando

-Alto: para interrumpir o finalizar un movimiento.

-Fin: para finalizar las operaciones

-lzar: para izar una carga

-Bajar: para bajar una carga

-Avanzar o Retroceder derecha o izquierda: (el sentido de estos movimientos debe

cumplir, en su caso los correspondientes: codigos gestuales)

12
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-Peligro: para efectuar una parada de emergencia

-Ré4pido: para acelerar un movimiento por razones de seguridad

5.1.14 Senales Gestuales
Una sefial gestual debera ser precisa, simple, amplia, facil de realizar y de

comprender, que se distinga claramente de cualquier otra sefial gestual.

La utilizacién de los dos brazos al mismo tiempo se hara de forma simétrica y para
una sola sefal gestual.

La persona que emite las sefiales denominada “encargado de las sefiales”, dara las
instrucciones de maniobra mediante sefiales gestuales al destinatario de las
senales, denominado “operador”.

El encargado de las sefiales debera dedicarse exclusivamente a dirigir las
maniobras y la seguridad de los trabajadores situados en las proximidades.

Si no se dan las condiciones previstas en el punto anterior, se recurrira a uno o
varios encargados de las sefiales suplementarias.

El operador deberé suspender la maniobra que esté realizando para solicitar nuevas
instrucciones cuando no pueda ejecutar las 6rdenes recibidas con las garantias de
seguridad necesarias.

Accesorios de sefalizacion gestual.

El encargado de las sefiales debera ser facilmente reconocido por el operador.

El encargado de las sefiales llevara uno o varios elementos de identificacion
apropiada, por ejemplo, chaqueta, casco, etc.

Los elementos de identificacidén indicados seran de colores vivos, de preferencia
iguales para todos los elementos, y seran utilizados exclusivamente por el
encargado de las sefales (Norma Venezolana, Aspectos generales de Higiene y
Seguridad, 1998)

5.1.15 Senfalizacion de obstaculos y lugares peligrosos
La sefializacion de riesgos de choques contra obstaculos de caidas de objetos o

personas, se realizara en el interior de aquellas zonas construidas en la empresa

13
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en las cuales tenga acceso el trabajador en ocasion de su trabajo, mediante franjas
alternas amarillas y negras o alternas rojas y blancas.

Las dimensiones de dicha sefializacion estaran en relacion con las dimensiones del
obstéaculo, o lugar peligroso sefalado.

Las franjas amarillas y negras o rojas y blancas deberan tener una inclinacion de
45° y ser de dimensiones similares. (Norma Venezolana, Aspectos generales de
Higiene y Seguridad, 1998)

5.2 Mapas de riesgos. Definicion y metodologia
El Mapa de Riesgos ha proporcionado la herramienta necesaria, para llevar a cabo

las actividades de localizar, controlar, dar seguimiento y representar en forma
gréfica, los agentes generadores de riesgos que ocasionan accidentes o
enfermedades profesionales en el trabajo. (Mapa de riesgos, concepto, metodologia
y aplicacioén, 1975)

5.2.1 Los fundamentos del Mapa de Riesgos estan basados en cuatro principios

bésicos:
« La nocividad del trabajo no se paga sino que se elimina.

% Los trabajadores no delegan en nadie el control de su salud

+» Los trabajadores mas “interesados” son los mas competentes para decidir
sobre las condiciones ambientales en las cuales laboran.

+ El conocimiento que tengan los trabajadores sobre el ambiente laboral donde
se desempeifian, debe estimularlos al logro de mejoras.

Estos cuatro principios se podrian resumir en no monetizacion, no delegacion,
participacion activa en el proceso y necesidad de conocer para poder cambiar, con
el cual queda claramente indicado la importancia de la consulta a la masa laboral
en la utilizacion de cualquier herramienta para el control y prevenciéon de riesgos,
como es el caso de los Mapas de Riesgo.

Como definicion entonces de los Mapas de Riesgos se podria decir que consiste en
una representacion grafica a través de simbolos de uso general o adoptados,
indicando el nivel de exposicién ya sea bajo, mediano o alto, de acuerdo a la

informacion recopilada en archivos y los resultados de las mediciones de los
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factores de riesgos presentes, con el cual se facilita el control y seguimiento de los
mismos, mediante la implantacion de programas de prevencion.

En la elaboracion del mapa, los trabajadores juegan un papel fundamental, ya que
éstos suministran informacion al grupo de especialistas mediante la inspeccion y la
aplicacion de encuestas, las cuales permiten conocer sus opiniones sobre los
agentes generadores de riesgos presentes en al &mbito donde laboran.

La informacién que se recopila en los mapas debe ser sistemética y actualizable, no
debiendo ser entendida como una actividad puntual, sino como una forma de
recoleccion y analisis de datos que permitan una adecuada orientacion de las
actividades preventivas posteriores.

La periodicidad de la formulacion del Mapa de Riesgos estd en funcién de los
siguientes factores:

% Tiempo estimado para el cumplimiento de las propuestas de mejoras.

>

«+ Situaciones criticas.

L)

X/
°

Documentacion insuficiente.
% Modificaciones en el proceso

% Nuevas tecnologias

De acuerdo al &mbito geogréfico a considerar en el estudio, el mapa de riesgos se
puede aplicar en grandes extensiones como paises, estados o en escalas menores
como en empresas o0 partes de ellas y segun el tema a tratar éstos pueden estar
referidos a Higiene Industrial, Salud Ocupacional, Seguridad Industrial y Asuntos
Ambientales.

La elaboracion de un Mapa de Riesgo exige el cumplimiento de los siguientes
pasos:

a) Formacion del Equipo de Trabajo: Este estara integrado por especialistas en
las principales areas preventivas: Seguridad Industrial Medicina Ocupacional

Higiene Industrial

Ademas se hace indispensable el apoyo de los expertos operacionales, que en la

mayoria de los casos son supervisores de la instalacion.
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b) Seleccién del Ambito: Consiste en definir el espacio geogréafico a considerar en
el estudio y el o los temas a tratar en el mismo.

c) Recopilacion de Informacién: En esta etapa se obtiene documentacién
historica y operacional del ambito geogréfico seleccionado, datos del personal que
labora en el mismo y planes de prevencion existentes.

Asimismo, la informacion sobre el periodo a considerar debe ser en funcién de las
estadisticas reales existentes, de lo contrario, se tomaran a partir del inicio del

estudio.

5.2.2 ldentificacion de los Riesgos: Dentro de este proceso se realiza la localizacion
de los agentes generadores de riesgos. Entre algunos de los métodos utilizados

para la obtencion de informacion, se pueden citar los siguientes:

5.2.3 Observacion de riesgos obvios: Se refiere a la localizacion de los riesgos
evidentes que pudieran causar lesion o enfermedades a los trabajadores y/o dafios
materiales, a través de recorrido por las areas a evaluar, en los casos donde existan
elaborados Mapas de riesgos en instalaciones similares se tomaran en
consideracion las recomendaciones de Higiene Industrial sobre los riesgos a

evaluar.

5.2.4 Encuestas: Consiste en la recopilacion de informacion de los trabajadores,
mediante la aplicacion de encuestas, sobre los riesgos laborales y las condiciones

de trabajo.

5.2.5 Lista de Verificacion: Consiste en una lista de comprobacion de los posibles

riesgos que pueden encontrarse en determinado ambito de trabajo.

5.2.6 Indice de Peligrosidad: Es una lista de comprobacion, jerarquizando los

riesgos identificados. (Mapa de riesgos, concepto, metodologia y aplicacion, 1975)
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VI. DISENO METODOLOGICO

La innovacion de un sistema de trabajo en una empresa implica aspectos como
determinar la situacion actual y establecer un estado futuro deseado. Para poder

desarrollar el presente estudio este proceso se ha dividido en tres fases.

La investigacion es de manera descriptiva, no experimental porque no hay
manipulacion de variables, ya que nos centramos en un momento especifico de la

situacion de la empresa.

6.1 Fase Exploratoria:
La investigacion inici6 como exploratoria y descriptiva, adquiriendo conocimientos

suficientes y previos que permitan dominar los aspectos generales de la empresa
ayudando asi al desarrollo del estudio, como son la descripcion de las actividades
a cumplir por cada operario, los puestos de trabajo y el estado actual de las
instalaciones, también se recopilara la informacion referente a los indices de salud

y riesgos.

6.2 Fase de Evaluacion:
La siguiente parte se centr6 en evaluar el diagnoéstico realizado para establecer

guias de procedimientos para el cumplimiento de las normas basicas de higiene y
seguridad, también disefiar el mapa de riesgos con el cual se puede localizar,
controlar, dar seguimiento y representar en forma gréfica, los agentes generadores

de riesgos para prevenir accidentes o enfermedades profesionales en el trabajo.

Para la recopilacion de datos se usaron formatos para tomar apuntes (encuestas y
check list) y respecto a las mediciones de seguridad requeridas se utilizaron tres
aparatos de medicién: luxémetro modelo YF-170, mediciones de estrés térmico con
un QUESTemp® 36 y medicién de ruido TESTO 816.
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Luego para el andlisis de datos se comparo los valores obtenidos con los valores
requeridos segun las normas, y se realizaron calculos para determinar el porcentaje

de estrés térmico.

6.3 Fase de Control y Cierre de ciclo:
En la etapa final es la de adopcion de las correspondientes acciones de mejoras del

sistema. También se cre6 un plan de intervencion en donde se llevara el control
debido de las actividades planeadas que servirdn para crear un entorno que
promueva la seguridad en la ejecucion de las labores y el cumplimiento del objetivo
general esperado a través del andlisis de los datos obtenidos del diagnéstico.

Este Manual pretende, precisamente, poner a disposicién, a modo de guia, un
conjunto amplio de procedimientos preventivos, acompafiados de criterios y pautas
de actuacion con vistas a facilitar su disefio, adecuandolos a los intereses y

necesidades de esta empresa.

No hay que olvidar que los procedimientos son solo una herramienta de trabajo util
pero no suficiente. La prevencion de riesgos laborales para ser efectiva ha de
basarse en el compromiso de la direccién y en la confianza de todos los miembros
de la organizacion, al tomar conciencia y comprobar que cumpliendo con la
legalidad, también se estan reduciendo costes considerables y se estd generando

eficiencia y valor en la actividad empresarial.

18



“MANUAL DE SEGURIDAD E HIGIENE INDUSTRIAL EN EL AREA DE TRILLO DEL
GRANERO LAS BANDERAS UBICADO EN MANAGUA-TIPITAPA”

VII. GENERALIDADES DE LA EMPRESA
Granero las Banderas es una industria que se dedica al cultivo y al procesamiento

del arroz en granza, es decir arroz traido de los campos de cultivos para ser
procesados, es importante mencionar que dicha empresa obtiene su materia prima

(arroz) por medio de la cosecha con un tiempo de zafra del arroz de 50 horas.

La planta procesadora de arroz esta comprendida por dos grades areas, las cuales

son:

e Area externa

e Areainterna

En el area externa se ubica la zona en donde se recibe el producto, del area de
cosecha, también el area de secado en donde se desea disminuir el porcentaje de
humedad del arroz de cuando el momento se recibe, y también se encuentra el area
de almacenamiento en esa area se deja reposando el producto por 21 0 mas dias
para permitir que el arroz “tome cuerpo” es decir que adquiera resistencia para el

momento del descascarado.

Por otro lado esta el area interna o area de produccion, es donde el arroz es
transportado por bandas y elevadores desde los silos externos para ser procesado,
descascarillado, pulido, clasificado y empacado en las distintas combinaciones
(80/20 o 70/30) de tipo de grano para ser almacenado segun los pedidos realizados

a la empresa.

7.1 Proceso de produccion del arroz - Diagrama de flujo

Por medio de esta herramienta basica podemos observar el proceso y de esta

manera familiarizarse con este.
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El proceso de produccion del arroz estd compuesto por las siguientes etapas.

e Recibido: Recepcion del arroz cosechado

e Pre-limpieza: Eliminacion de materiales ajenos al grano ya sea residuos de

cosecha, metales, piedras, etc.
e Secado: Disminucion del grado de humedad.

e Almacenamiento: Después de secado el grano se almacena en silos esto

con el fin de conservarlos y dosificarlos.

e Descascarillado: Eliminacién de la cascara por medio de la accién de dos

rodillos que giran a grandes velocidades.

e Separado: Separacion de los granos descascarillados de los que aun
contiene cascaras o residuos grandes de ella.

e Pulido: Los granos son sometidos a un proceso de abrasion con el fin de
remover las capas de salvado (harina).

e Clasificado: Clasificacion del arroz segun su tamafio.

e Inspeccion _del grano: La maquina inspectora se encarga de analizar el

color del grano ya que este debe tener una tonalidad blanca y brillante.

e Mezclado: Mezcla entre granos partidos y enteros para obtener el arroz de
calidad comercial deseada.

e Empacado: Una vez mezclado, el arroz comercial es empacado.

e Sellado: Luego de ser empacado, las bolsas son enviadas a un area la cual
se encarga de sellar las bolsas.

e Almacenaje: Producto terminado es almacenado en dependencia de la

demanda de los consumidores.
A continuacion una explicacion detallada cada etapa del proceso.

Para el proceso de produccion de las diferentes presentaciones de arroz con
empaque plastico, primeramente el arroz es llevado al patio para secarse de manera
natural o bien de modo artificial, luego de esto es trasladado al area de limpiado,

gue es donde se eliminan todos los residuos posibles de polvo, hojas, insectos y
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otros desechos por medio de una fuerza de aire que hace volar los desechos de
peso ligero. Después de haber eliminado aproximadamente méas del 80% de
suciedad, el arroz aun con cascara es trasladado por medio de ductos a los silos

para ser almacenado.

Desde los silos el arroz es trasladado hacia el proceso de descascarillado aqui el
arroz en granza es sometido a una fuerza abrasiva para retirar la cascara que
protege al grano cuando esta en la espiga, obteniendo asi el arroz integral de color
marrén. La cascara es liberada por un ducto hacia el area de desechos la cual esta

ubicada afuera de la planta.

Después de esto el arroz descascarillado es transportado hacia la separadora en
esta maquina el arroz es sacudido con fuerza de tal forma que se separa el arroz
gue aun contiene cascara del arroz ya descascarillado, en este proceso el arroz que
aun contiene cascara o grande residuos de ella es regresado hacia el proceso de
descascarillado, el resto continua hacia el proceso de pulido.

En el proceso de pulido, el arroz es lijado de tal forma que se le eliminan todas las
particulas que lo hacen ver de color café, el arroz pasa a través de tres pulidoras
gue se encargan de dejar el grano de arroz de color blanco pero en este proceso se
debe tomar en cuenta que el arroz no puede someterse a mucha presion, ya que

el grano puede quemarse o quebrarse.

Luego de ser pulido el arroz es trasladado por diferentes elevadores, cada uno de
los elevadores tiene como tarea trasladar los diferentes tipos de granos hacia el
colocho mezclador, un elevador recibe la puntilla, otro recibe la payana, y el ultimo

recibe el arroz entero.

Después es trasportado hacia el colocho mezclador, donde consiste revolver
uniformemente la cantidad de arroz quebrado y entero, ya sea mas cantidad del uno
o del otro o igual porcion. El arroz es mezclado segun los requerimientos de los
clientes o bien segun la especificacion de mezcla destinada a una determinada

presentacion.

23



“MANUAL DE SEGURIDAD E HIGIENE INDUSTRIAL EN EL AREA DE TRILLO DEL
GRANERO LAS BANDERAS UBICADO EN MANAGUA-TIPITAPA”

Después de mezclado el arroz es empacado en sacos de 1 quintal que se apilan de
tal forma que estos faciliten el siguiente proceso, ya que estos sacos se abreny el
arroz es depositado en un recipiente que estd unido a través de un ducto que
succiona el arroz para elevarlo a la empacadora. En la empacadora existe un
recipiente en forma de embudo llamado tolva, aca es donde la cantidad de arroz
a empacar empieza a caer de tal modo que la maquina dosifica la cantidad de arroz

segun el empaque o presentacion a la que se destinara el arroz procesado.
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VIll. DESCRIPCION GENERAL DE LA SITUACION ACTUAL DE LA
EMPRESA

8.1 Organigrama Actual de la empresa

GERENTE GENERAL

GERENTE DE OPERACIONES Y FINANZAS

ENCARGADO AREA
INDUSTRIAL

ENCARGADO DEL AREA
DE TRILLO

ENCARGADO SECADO

Wi AYUDANTE

TURNO 2

llustracion 2- ORGANIGRAMA ACTUAL

En Granero las Banderas las areas de trabajo son dos:
1. Area administrativa
Es donde se encuentran el contador y el asistente administrativo, su trabajo es de
contactar a los proveedores, llevar un registro de las cantidades de arroz que entran
al granero y que salen, también llevar un registro de quienes son los clientes y
priorizar que sus productos estén en perfectos estados.
En la misma é&rea opera el gerente de operaciones y finanzas, el cual esta
encargado de llevar un registro de todo los trabajadores que operan en la planta,
conocer el estado de salud de cada uno, conocer como esta funcionando el granero,
sus altas y bajas y se encarga de llevar un control de las finanzas de la empresa.
2. Area de produccién
En esta area encontramos a todos los trabajadores de la planta quienes operan la
magquinaria y estan al tanto de que si estan en perfectos estados o tienen algun
desperfecto que pueda detener la produccion. También se encuentra el encargado
de control de calidad que es el que firma las salidas del producto terminado y

entrada de materia prima al granero.
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8.2 Programa de Seguridad Ocupacional

El Granero no cuenta con un Manual de Seguridad Ocupacional que se encargue
de los elementos generales de seguridad y salud, asi como también de la gestion
de los riesgos especificos en cada lugar de trabajo donde desarrollan las actividades
laborales. A pesar de que a la coordinacion con el Gerente se le ha sumado la
responsabilidad de las actividades mencionadas, no existe una persona claramente
responsable que informe estas inquietudes. Mas bien es una responsabilidad y
trabajo de todos y de cada uno de los operarios de la empresa, por o que no hay
una estructura organizativa que distinga la figura del Responsable de Seguridad
Ocupacional.

En cuanto a las actividades que se deben de desempefiar en Pro del bienestar del
personal ni se ha creado un plan de trabajo para dichas tareas. No obstante,
siempre se discute de manera informal las inquietudes de los trabajadores con
respecto a su seguridad las cuales no son informadas y esto a su vez se las
comunica entre ellos.

De esto no queda registro alguno y por lo tanto no se puede determinar qué tan

eficiente es la respuesta que se les da a dichas inquietudes.

No existen programas de capacitacion para los trabajadores en los cuales se les
instruya sobre los peligros del area en la que se desempefan, de la sefializacion
existente, ni de las medidas de precaucion que se deben de tomar al momento de

operar los equipos.
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8.3 Equipos de Proteccion
El propietario del Granero en algunas ocasiones analiza el lugar de trabajo para

determinar si estan presentes o pudieran estar presentes riesgos que requieran el
uso de equipos de proteccion personal. Cuando se ha determinado que es
necesario proteger a los empleados frente a determinado riesgo, se requieren

medidas de seguridad de forma inmediata.

A pesar de realizar estas actividades, no existen procedimientos que garanticen su
bienestar en su jornada laboral; no existe un proceso de revision de equipos
existentes que se haga de forma periédica que garantice el buen estado de los

mismos y su funcionamiento.

En cuanto a proteccién respiratoria, lo mas comun son las mascarillas descartables
para el operario, aunque demuestran renuencia ante uso de este. En general cada
quien es responsable por el estado sanitario de sus equipos de trabajo, pero nadie
se encarga de hacer inspecciones y verificar que estos estén en buen estado
sanitario y listos para su uso en todo momento. Los alimentos no los consumen en
el mismo puesto de trabajo, ellos tienen designados un area de cocina separada de
la arrocera, pero aun asi no es ningun comedor o lugar comodo para ingerir

alimentos.

8.4 Sefalizaciones en el area de trabajo
No hay sefalizacion en el area de trabajo ni en los equipos; ni se orientan en advertir

gue hacer en caso de alguna emergencia.

No existen sefiales que adviertan del peligro, ni del uso de equipo de proteccion
personal. No se observan sefales que adviertan de los peligros que se encuentran
en la maquinaria como atrapa miento, contacto con objetos calientes, filosos o corto
punzantes. Los objetos que se encuentran localizados en el suelo no estan

sefalizados para advertir del peligro de caidas.

Tampoco se cuentan con la existencia de sefiales que adviertan de paneles

eléctricos y de control de la maquinaria y equipo de trabajo, que adviertan del alto
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voltaje que se maneja. No existe una ruta de evacuacion en caso de una
emergencia. El extintor no tiene una sefial indicando el contenido de éste, ni cual es
el uso que se le debe de dar en caso de un incendio. En general las sefializaciones
se encuentran deterioradas, los paneles, las herramientas y equipos de trabajo,

rutas, plan de emergencia.

8.5 Herramientas de mano
La mayoria de las herramientas de mano que utilizan en los trabajos que realizan

en las maquinarias estdn en condiciones regulares. Siempre que alguna de las
herramientas presenta algun problema no hay un encargado de brindar su
respectiva reparacion o cambio herramienta sino que es el mismo operario es el
encargado de reparar alguna herramienta en mal estado, ademas en su mayoria

etas herramientas presentan suciedad en los mangos de grasa y polvo.

En cuantos a los conocimientos que el personal debe de tener acerca de los riesgos
y peligros que implican el uso de herramientas de manos defectuoso mal utilizadas,
no se brindan capacitacion alguna en este aspecto ya que se cree que es un
conocimiento implicito que debe poseer todo trabajador.

No se muestra mucho orden en la manera de guardar las herramientas ademas que
no existen estantes adecuados y cajas para uso exclusivo de guardarlas, pero las

herramientas no suelen ser limpiadas ni ordenadas después de su uso.

8.6 Estado de las Superficies para caminar y trabajar

No existe ningun programa de buenas practicas operativas en el sitio, por lo general
cada operario se hace responsable de la limpieza de su puesto de trabajo antes de
terminar sus labores (por lo general no lo hace). A pesar de esto, el pasillo principal
a veces se encuentra obstruido por piezas o herramientas. En cuanto a la superficie
para caminar se presentan problemas de humedad en el suelo (cuando llueve).
También por el mal disefio del suelo, falta de sefializacién en las areas de

circulacion.
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Existen zonas como en el caso del area donde esta la materia prima que el suelo

hay desniveles que pueden provocar caidas y luxaciones.

8.7 Ruido

Cuando estan las maquinas encendidas generan un ruido que los operarios no

soportan y son unas de sus quejas mas frecuentes.

8.8 Mediciones de Higiene

Estas mediciones fueron realizadas directamente en el granero son mediciones de
higiene donde se analizaran datos acerca del ambiente de trabajo. Estos datos son
llamados medidas de higiene, las cuales comprenden de iluminacién, ruido, y
temperatura. En cada area de trabajo se han tomado varias mediciones, para poder
representar una radiografia de la situacion del granero y a partir de ahi, determinar

las acciones correctivas necesarias si es que las hay.
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IX. DIAGNOSTICO ACTUAL DE LA EMPRESA

9.1 Buenas Préacticas de Manufactura en el Proceso del arroz

9.1.1 Presentacion de 1 quintal.
El proceso del arroz en Granero las Banderas no esta basado o regido bajo alguna
norma en relacién a seguridad e higiene. Sin embargo existen ciertas normas

apropiadas dentro del &rea de produccion.

Por ello de acuerdo al Reglamento Técnico Centroamericano
Industria de Alimentos y Bebidas Procesados. Buenas Practicas de

Manufactura. Principios generales.
Se evalud las condiciones actuales en la empresa y se pudo observar lo siguiente:

Las actividades que se cumplen tomando como base el reglamento son las

siguientes:

1. El edificio esta delimitado por paredes de cualquier ambiente utilizado como
vivienda.

2. Cuentan con los planos de la planta fisica, lo cual permite ubicar las areas
relacionadas con los flujos de procesos.

3. Dispone de instalaciones de almacenamiento separadas para, materia prima,
producto terminado, productos de limpieza y sustancias peligrosas.

4. Las instalaciones permiten una limpieza facil y adecuada.

Las paredes exteriores estan construidas de concreto.

6. Todo el establecimiento esta iluminado ya sea con luz natural o artificial, de
esta forma facilita la realizacioén de las tareas y no compromete la higiene de
los alimentos.

7. Las instalaciones sanitarias estan limpias y en buen estado, provistas de
papel higiénico, jabon, basureros, separados de la seccion de proceso y

poseen los siguientes equipos:
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7.1. Inodoros: uno por cada veinte hombres o fraccion de veinte, uno por
cada quince mujeres o fraccion de quince.

7.2. Orinales: uno por cada veinte trabajadores o fraccion de veinte.

7.3. Duchas: una por cada veinticinco trabajadores, en los
establecimientos que se requiera.

7.4. Lavamanos: uno por cada quince trabajadores o fraccion de quince.

8. El personal que manipula alimentos se presenta bafiado antes de ingresar a

sus labores.

Las actividades que no se cumplen tomando como base el reglamento son las

siguientes:

No tienen un almacenamiento en forma adecuada del equipo en desuso,

2. No mantienen patios y lugares de estacionamiento limpios para que estos no
constituyan una fuente de contaminacion.

3. Las instalaciones no impiden que entren animales, insectos, roedores y/o
plagas u otros contaminantes del medio como humo, vapor u otros.

4. Los ambientes del edificio no incluyen un area para vestidores adecuados
para guardar implementos de uso personal.

5. No existe una ventilacion adecuada para evitar el calor excesivo, no permite
la circulacion de aire suficiente.
No cuenta con un sistema se extraccion de humos y vapores.

7. Para el abastecimiento de agua no cuenta con las instalaciones apropiadas
para su almacenamiento.

8. En las instalaciones sanitarias no se encuentran separados por sexo, no

contienen ventilacion hacia el exterior, y no contienen un area de vestidores.
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9.2 Elaboracion de la ficha de diagndstico.

Evaluacién de las Buenas Practicas de Manufactura del Granero las
Banderas.

Para conocer las condiciones de seguridad, higiene del producto y del granero en
general se decidio realizar un diagnostico basado en el reglamento de buenas
practicas de manufactura (RTCA 67.01.33.06 Buenas Practicas de Manufactura
para industrias de alimentos y bebidas procesadas), el cual informa sobre la
situacion de inocuidad e higiene.

La ficha de diagnostico esta basada en el anexo A (normativo) del RTCA, la cual
fue adecuada para evaluar la situacion actual del proceso en cuanto a higiene e

inocuidad.

La puntuacién asignada a cada aspecto estuvo basada en los estandares
establecidos que se cumplen para las buenas practicas de manufactura aplicadas
en cualquier industria alimenticia segun Buenas Practicas de Manufactura
(Veladsquez, 2006).

El criterio de evaluacion estd basada en una escala establecida por el RTCA que va
de cero a cien puntos; especifica que si el promedio obtenido de la evaluacion de
todos los aspectos es:

60 puntos o0 menos: se debe considerar el cierre de la empresa.

61 a 70 puntos: se considera deficiente y se urge corregir.

e 71 a80 puntos: las condiciones se consideran regulares y es necesario hacer

correcciones.

e 81 a 100 puntos: existen buenas condiciones pero se deben hacer algunas

correcciones.
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9.3 Informe de aplicacion del Reglamento Técnico Centroamericano en el
Granero las Banderas.

Después de realizar la evaluacion de las condiciones de seguridad e higiene
industrial, Granero las Banderas obtuvo un total de 71.5 puntos (ver anexo 6) €l cual
indica que las condiciones de la empresa se consideran regulares y es necesario
hacer correcciones. A continuacion se plasma de manera mas clara como se

encontré la industria en las diferentes areas de evaluacion.

9.3.1 Edificio
9.3.1.1Alrededores y Ubicacién

9.3.1.1.1 Alrededores
En sus alrededores existe mucha hierba lo que quiere decir que constituye

grandemente a un refugio para insectos y roedores. En sus patios se hallan equipos
y materiales en desuso que no estan debidamente almacenados los cuales son
focos de contaminacién. No existe un lugar especifico para almacenar la cascarilla
gue se desprende del arroz al momento del trillado, este se encuentran esparcido
por los alrededores de la parte trasera del granero. También pudimos encontrar
caballos, perro y gatos, animales que no deberian estar ahi, y la empresa no ha
destinado algun lugar o realiza limpieza alguna de los desechos sélidos de estos
animales lo cuales se encuentran esparcidos en el mismo lugar que la cascarilla y

en algunos caso encima de la cascarilla.

9.3.1.1.2 Ubicacion
Granero las Banderas se encuentra ubicada en el kilbmetro 42 %2 carretera Tipitapa

— San Benito, no existen empresas a su alrededor que constituyan amenaza de
contaminacion fisica, quimica o biol6gica. Los limites de la arrocera separan a la

empresa de las demas industrias y otras propiedades.
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9.3.1.2Instalaciones Fisicas
9.3.1.2.1 Disefio

El edificio y estructura del granero dificulta un poco su limpieza y mantenimiento,
ademas siendo arroz el producto a sellar, se debe mantener la inocuidad del
alimento. Los materiales utilizados para la construccion del granero es a base de
concreto y hierro, laminas de zinc etc.; la estructura facilita el ingreso de animales,
insectos, plagas y otros contaminantes del medio como por ejemplo el polvo, ya que

presenta grietas o aberturas en los lugares donde deberia de ser una ventana.

El granero cuenta con un &rea para vestidores, el cual no est4 equipado con las
comodidades ni los muebles necesarios para que los trabajadores guarden sus
pertenencias. Las instalaciones del granero no tienen una bodega especifica para

almacenar el producto terminado.

Por otra parte, en el area de almacenaje no se tiene suficiente espacio para que los
operarios puedan desplazarse al realizar sus labores, ocurre o mismo en el area de
produccién donde los operarios no cuentan con el espacio adecuado para realizar
sus funciones de trabajo, cuenta con el diagrama de flujo que permita la faclil

visualizacion del proceso.

9.3.1.3 Pisos

9.3.1.3.1 Area de almacenaje
Los pisos en el area de almacenaje se encuentran en buen estado, son hechos de

materiales impermeables. El piso no es antideslizantes, ademéas de esto no se
observa la presencia de grietas, lo cual favorece a su limpieza. Las uniones entre
paredes y pisos tienen la curvatura sanitaria que contribuya a una limpieza eficiente,
por lo que no se presenta la acumulacion de arroz o de suciedad en esta zona. Asi
mismo, los pisos si tienen la inclinacion debida que facilite el rapido desagie por lo

gue no contribuye a la formacion de charcos.
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Area de produccién (trillo)

Los pisos en el area de trillo se encuentran en mal estado, no estan construidos de
materiales impermeables, estdn demasiados dafiados por la entrada de camiones,
presentan demasiadas grietas las cuales acumulan suciedad, aunque si cuenta con

la inclinacion adecuada para evitar la acumulacion de agua.

9.3.1.4 Paredes
Las paredes del edificio todas son de concreto. Las superficies de algunas paredes

como en el area de produccién no son lisas, no se encuentran recubiertas con
material impermeable, por lo que dificultan su limpieza; las paredes no estan
pintadas. Las uniones entre una pared y otra, asi como la unién entre éstas y los

pisos si tienen una curvatura sanitaria que disminuya la acumulacion de suciedad.

9.3.1.5 Techos
El techo no presenta las condiciones adecuadas pues se observo la presencia de

grietas, aberturas y acumulacion de suciedad, y en cuanto a las vigas y columnas
que sostienen el zinc se encuentran cubiertas de polvo. También se puede observar
la acumulacion de telas de arafia en las vigas a causa de la poca limpieza en estas

Zonas

9.3.1.6 Ventanas y puertas
La Unica ventana construida en el granero no estd debidamente protegida para

impedir la entrada de animales, polvo, agua, ni cuentan con malla contra insectos,
asi mismo no cuenta con quicios permitiendo la acumulacién de suciedad e
impidiendo su facil limpieza. Lo demas que pudimos observar fueron orificios en
forma de ventanas que no estaban debidamente construidos. Para las puertas del
edifico son portones metalicos que se abren hacia afuera, al igual que la puerta del
area administrativa, y una verja que se encuentra en el area de produccién que

conduce al area de secado, aunque esta se encuentra en deterioro.
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9.3.1.7 lluminacion
Durante el dia el establecimiento se encuentra debidamente iluminado, ya que en

el techo estaban instalados traga luces, lo cuales permitian que la luz natural los
traspasara y los operarios puedan llevar a cabo las labores. En el area de
administracion y contabilidad trabajan con luz artificial, las lamparas no estan

protegidas para impedir su réapido desperfecto.

En la noche la lluminacion del lugar no es adecuada, ya que solo existen cuatro
lamparas, que no permiten la visibilidad de toda la planta solo del area de
almacenaje, en los rincones, la bodega y el area de control de calidad la visibilidad

es nula.

9.3.1.8 Ventilacion
En relacion a ese item se considera que existe una inadecuada ventilacion dado

gue se siente la presencia de calor y presion alta, no cuentan con abanicos ni

extractores aire que puedan disminuir estas condiciones agobiantes.

El Unico tipo de ventilaciébn con que cuenta la empresa es una ventana en el area
de control de calidad y orificios pero no se encuentran recubiertas de mallas que
eviten el ingreso de agentes contaminantes ni cumplen con las condiciones del

reglamento.

9.3.1.9 Instalaciones sanitarias

9.3.1.9.1 Abastecimiento de agua
No tienen un sistema de abastecimiento suficiente de agua potable, porque los

operarios y los trabajadores de administracion consumen las que ellos mismos
llevan. El agua que es utilizada para los bafios y duchas esta almacenada en un
tanque que se encuentra en el area de servicios. Y el agua utilizada para regar la

siembra del arroz es de un canal que rodea el granero.

9.3.1.9.2 Tuberias
En ningln lado encontramos tuberias con fugas provocando charcos o corroyendo

la superficie.
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Las tuberias no significan ninguna amenaza de contaminacién de aguas potables

con las aguas no potables y residuales.

9.3.1.10 Manejo y disposicién de desechos liquidos

9.3.1.10.1 Drenajes
El sistema e instalacion de drenajes se encuentra separado del area de produccion

impidiendo el riesgo de contaminacion del granero, de la materia prima y del

producto terminado.

9.3.1.10.2 Instalaciones sanitarias
El granero cuenta con un servicio sanitario, una ducha y un urinario, ese mismo lo

ocupan los trabajadores del area de produccién y el administrador y contador no
tienen ventilacién, si tienen lluminacion. El inodoro esta provisto de papel higiénico,
basurero, no posee un secador de manos ni toallas de papel y tampoco jabon
liquido. Cuenta con un lavamanos, el cual es suficiente debido al niumero de
trabajadores de la planta. Estos se encuentran alejados del area de proceso. La

duchay el urinario no tienen puerta.

9.3.1.10.3 Instalaciones para lavarse las manos
No existe un lavamanos en el area de produccién y el Unico que existe se encuentra

en los bafios, lo otro que existe es una pila cerca de las instalaciones sanitarias
donde los operarios puedan lavarse las manos pero no es muy limpia ya que el

guardia de seguridad lleva sus caballos al granero y ellos beben agua de esa pila.

9.3.1.11 Manejo y disposicién de desechos solidos

9.3.1.11.1 Desechos solidos
Para darle tratamiento a los desechos sélidos granero Las Banderas cuenta con un

programa escrito. En sus alrededores se encuentra basura acumulada creando
focos de contaminacion. No encontramos depoésitos de basura en el area de

produccion solo en el area administrativa.
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9.3.1.12 Limpieza y Desinfeccion

9.3.1.12.1 Programa de limpieza y desinfeccion
La empresa cuenta con un programa escrito y realizan limpieza en las instalaciones

semanalmente cuando no estan en tiempos de cultivo y cuando la empresa no tiene
pedidos que atender y diario cuando estan en tiempos de zafra. Los equipos de
limpieza utilizados en la misma se encuentran guardados un poco alejados del area

de produccién ubicados en una bodega.

9.3.1.13 Control de plagas

9.3.1.13.1 Control de plagas
La empresa tiene un programa escrito de como controlar las plagas, también llevan

control del tiempo entre plagas. Todos los productos quimicos utilizados para
controlar las plagas estan debidamente certificados y cuando no se utilizan estan

guardados en un area separada al area de produccion, la bodega.

9.3.2 Equipos y utensilios
9.3.2.1 Equipos y utensilios
Los equipos y utensilios se encuentran en condiciones aceptables las cuales

permiten su facil inspeccion, mantenimiento y limpieza, es importante mencionar
gue en el proceso de produccién todo es automatico, solo en un momento es donde
uno de los operarios toca el arroz para revisarlo. Y al momento de pesar los sacos,

la maquinaria que utilizan esta debidamente calibrada.

9.3.3 Personal

9.3.3.1 Capacitacion
El personal involucrado en las etapas del proceso productivo conoce empiricamente

las actividades de cdmo debe manipular los alimentos pues no existe un programa
de capacitacion escrito donde se incluya las Buenas Practicas de Manufactura
dirigidas al personal.

9.3.3.2 Practicas higiénicas
El personal de la empresa siempre se presenta debidamente bafiado y antes de

iniciar sus labores se desprenden de sus accesorios personales y se colocan la ropa

gue utilizan para trabajar, no es vestimenta adecuada, es ropa de ellos que la
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utilizan para el trabajo. Los operarios no utilizan guantes, ni ningldn equipo de

proteccion.

9.3.3.3 Control de salud
No se lleva un registro de salud de los trabajadores y si en algin momento del

tiempo de zafra uno de los trabajadores resulta lesionado o herido se toman
medidas para que no entre en contacto con el arroz, como cambiarlo de estacion de
trabajo o lo mandan a hacer otra actividad y si en un dado caso la lesion es grave

se manda de subsidio.

9.3.4 Control en el proceso y en la produccién

9.3.4.1 Materia prima
Granero las Banderas cuenta con un sistema de documentacion en el cual llevan el

control debido de la materia prima, cuanto entra y cuanto sale, si es del granero o
de otro productor, la cantidad que debe de salir, las ordenes de los pedidos con sus
fechas de entrega y su registro y control de calidad. El producto terminado no se

encuentra en tarima pero si se encuentra alejado de las paredes.

9.3.4.2 Operaciones de manufactura
El proceso de trillo y el proceso de secado se encuentran plasmados en un diagrama

de flujo general documentado por la empresa, sin embargo éste no contiene el
analisis de los peligros microbiolégicos, fisicos y quimicos. Durante el proceso se
lleva un control de las entradas y las salidas de materia prima, también de los
pedidos de los clientes, tienen las medidas para proteger el producto contra la

contaminacion (plagas, animales).

9.3.4.3 Almacenado
El material que se utiliza para el almacenamiento (sacos) se encuentran en lugares

adecuados con condiciones de seguridad y limpieza, se encuentran en las oficinas
de administracién o en otros casos en la bodega. Antes de utilizar los sacos se
revisan para ver si estan en condiciones de ser utilizados, si no estan con orificios
0 sucios, si estan en esas condiciones los remplazan por otros para no afectar la

calidad del producto. Al momento de almacenar el producto solo estan presente los
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operarios, los sacos necesarios y la pesa, en donde revisan si el peso del saco es

el adecuado.

9.3.4.4 Documentacion y registro
Granero las Banderas, cuenta con un registro de los controles de procedimiento,

es decir que si llegase a dar una auditoria externa la empresa podria demostrar la

trazabilidad de su producto.

9.3.5 Almacenamiento y distribucion

9.3.5.1 Almacenamiento y distribucion
La materia prima particularmente el arroz, es sembrado en las 10 manzanas de

tierra que rodean al granero, cuando ya es momento de zafra, el arroz es llevado
hacia unos silos, los cuales realizan la funcion del secado del arroz para después
por medio de trasportadores es llevado hacia el area de trillo. En cuanto al producto
terminado no posee un area adecuada y destinada solamente a éste, pues se
encuentra un poco alejado del area de produccion y no cuenta con tarimas. El
granero no cuenta con un sistema de almacenamiento del producto terminado, el
lugar donde el producto terminado se encuentra es solo es un sitio de espera para

ser transportado a los camiones distribuidores de la empresa

La puerta de recepcion de la bodega materia prima se encuentra separada de la
puerta de despacho del producto terminado. No existen rampas de carga y descarga
en ambas puertas. Granero las Banderas cuenta sistema de distribucion de sus
productos, los vehiculos de transporte destinados por la empresa estan en buenas

condiciones para transportar su producto.
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9.4 Condiciones de Seguridad en los Lugares de trabajo requeridos en el
area de trillo del Granero las Banderas (vEr ANEXO 5)

9.4.1 INTENSIDAD DE LA ILUMINACION ARTIFICIAL
Segun el tipo de trabajo realizado en la arrocera el nivel de iluminacién artificial

minima debe estar entre 200-300 lux.t

9.4.2 VENTILACION, TEMPERATURA Y HUMEDAD
Articulo 29. Todos los trabajadores estardn debidamente protegidos contra las

irradiaciones caloricas, como limite normal de temperatura y humedad en ambientes
techados con ventilacion natural adecuada para los diferentes tipos en funcion de

los trabajos que realizan los siguientes:

Tabla Il Organizacion del Trabajo?

Organizacion del Trabajo

Carga Humedad | Continuo |75%Trab. | 50%Trab. | 25%Trab.

Fisica (%) °C 25%Desc. | 50%Desc, | 75%Desc.
Ligera 40 - 70 30.0°C 30.6°C 31.4°C 32.2°C
Moderado 40 - 70 26.7°C 28.0°C 29.4°C 31.17C
Pesado 30— 65 25.0°C 25.9°C 27.9°C 30.0%C

Articulo 31. En los lugares de trabajo donde se aplique el indice TGBH y se
obtuviese un nivel mayor al 100%, se debera disponer de las medidas de control
técnico — organizativo y mantener estas dentro de los niveles de exposicion de

acuerdo con el tipo de trabajo®.

9.4.3 RUIDOS CONTINUOS O INTERMITENTES
El nivel sonoro en decibeles no debe exceder los 85 decibeles sin uso de epp?.

COMPENDIO NORMATIVO DE HIGIENE Y SEGURIDAD, *CAPITULO IV- ANEXO 2, 2CAPITULO XIII-ARTICULO 29, 31,
SCAPITULO XV- ARTICULO 3,* CAPITULO XVVI INCISO
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9.5 Aspectos relevantes de las mediciones de luz realizadas en la empresa.

Se realizaron mediciones de luz con un luxdbmetro modelo YF-170, mediciones de

estrés térmico con un QUESTemp® 36 y medicion de ruido TESTO 816 (ver Anexo 1-
ILUSTRACIONES 5,6 Y 7)

Se realizaron mediciones a distintas horas para evaluar las condiciones del lugar

con luz natural y posteriormente con luz artificial (ver anexo 8 pag. 173).

Al realizar la primera medicién observamos que la luz natural, iluminaba muy bien
el area de trabajo de los operarios al igual que los distintos lugares en donde ellos
se movilizaban como era la bodega, el area de descascarillado y el area de

almacenamiento.

En la segunda medicién observamos que aunque habia luz natural, en las entradas
del Granero ya era un tanto complicada la visualizacién pero en las otras areas

todavia se podia ver bien todo los materiales, y lugares de trabajo.

En las ultimas mediciones resulto trabajosos el poder realizar las y también observar
el establecimiento, ya que la luz natural era escasa (17:00, 17:30) y no habian

encendido las luminarias.

En la dltima medicion realizada a las 18:00 estaban las luces encendidas y era
muy dificil el poder observar el lugar y realizar alguna tarea, como era el caso en el
area de control de calidad, ya que la intensidad de las lamparas era demasiado
baja y solo iluminaban las areas de almacenamiento, las pocas lamparas ubicadas
en las maquinarias no proporcionaban la intensidad necesaria para visualizar las

labores y era muy dificil desplazarse.

Con los datos recopilados se determina que necesita mejorar la iluminacion artificial
debido a que representa un riesgo ergonémico para los trabajadores cuando laboran
en horas de la noche, ademas se deben encender las luces a partir de las 17:00

horas.
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9.6 CALCULOS DE ESTRES TERMICO (VER ANEXO 9)

ET = TGHB (HUMEDO) X 100

Mesa Paddy (1)

TGBH (humedo): 29.1

TGBH (SECO): 29.1

ET: 29.1 X100 =100%

290.1

Zona de Apilado

TGBH (humedo): 28.6
TGBH (SECO): 28.5
ET: 28.6 X100 =100.3%

28.5

Area de empaque

TGBH (humedo): 29
TGBH (SECO): 28.8
ET: 29 X100 =100%

28.8

Mesa Paddy (2)

TGBH (humedo): 28.8

TGBH (SECO): 28.8

TGHB (SECO)
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ET: 28.8 X100 =100%

28.8

Zona de Almacenado PT

TGBH (humedo): 31
TGBH (SECO): 30.9
ET: 31 X100 =100.32%

30.9

Descascarillado

TGBH (himedo): 31.2
TGBH (SECO): 31.1

ET: 31.2 X100 =100.32%

31.1

Pre-limpiadora

TGBH (humedo): 30.9
TGBH (SECO): 30.8

ET: 309 X100 =100.32%

30.8

La humedad relativa se encuentra dentro de lo establecido, pero los resultados del
estrés térmico con un nivel mayor al 100% nos indican que se debera disponer de
las medidas de control técnico-organizativo para mantener la temperatura dentro de

los niveles de exposicion acuerdo al tipo de trabajo
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9.7 Analisis de las mediciones de Ruido (ver anexo 10)

Solamente en la zona de almacenamiento del producto terminado, el nivel de ruido
no excede el valor permitido, pero en el resto de areas del trillo excede el nivel
permitido y se determina que es necesario usar tapones para los oidos debido a
que el valor esté por encima de lo permitido en la mayoria de las &reas, aunque no

lo excede demasiado
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X.  ANALISIS DE RIESGOS

La evaluacion de riesgos laborales es el proceso dirigido a estimar la magnitud de
aguellos riesgos que no hayan podido evitarse, obteniendo la informacién necesaria
para que el empresario esté en condiciones de tomar una decision apropiada sobre
la necesidad de adoptar medidas preventivas y, en tal caso, sobre el tipo de medidas
gue deben adoptarse.
La evaluacién del riesgo comienza con identificacion de aquellas situaciones como:
jornada de trabajo, exigencia laboral, procedimientos de trabajo, procedimientos de
parada de equipos por efectos de mantenimiento, actividades y tareas profesionales
en la que los trabajadores puedan correr riesgo de exposicion. En base a lo
dispuesto anteriormente se elaboré un cuestionario y/o lista de revisibn que
incorpore las areas y los componentes presentes, aspectos que relevantes en la
evaluacion de riesgo®.
El proceso de evaluacion de riesgos se compone de las siguientes etapas:

a. ldentificacion del peligro

b. Estimacion del riesgo o evaluacion de la exposicion

c. Valoracion del riesgo

d. Control del riesgo

Para estimar la probabilidad de los factores de riesgo a que estén expuestas las
personas trabajadoras en el puesto de trabajo del area de trillo del Granero las

Banderas, se tomaron en cuenta las condiciones mostradas en la siguiente tabla:
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Tabla Ill Condiciones para calcular la Probabilidad

Condiciones

La frecuencia de
exposicion al riesgo es
mayor que media jornada

Medidas de control ya
implantadas son
adecuadas

Se cumplen los requisitos
legales y las
recomendaciones de
buenas practicas
Proteccion suministrada
por los EPP

Tiempo de
mantenimiento de los
EPP adecuada
Condiciones  inseguras
de trabajo

Trabajadores sensibles a
determinados Riesgos
Fallos en los
componentes de los
equipos, asi como en los
dispositivos de proteccién
Actos inseguros de las
personas (errores no
intencionados o]
violaciones intencionales
de los procedimientos
establecidos)

Se llevan estadisticas de
accidentes de trabajo

TOTAL

Indicador

5N.A

Si

No

SI

No

SI

No

No

No

SI

Valor

11.11

11.11

11.11

11.11

11.11

11.11

11.11

11.11

11.11

100
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El calculo de la Estimacion del Riesgo, sera el resultado de la probabilidad y la

severidad del dafio, para ellos se utilizara la siguiente matriz’:

Condicién

Frecuencia de
exposicion

Medidas de control
ya implementadas
son adecuadas

Se cumplen los
requisitos legales y
las

recomendaciones

de buenas
practicas de
manufactura.
Proteccion

suministrada  por
los EPP

Tiempo de
mantenimiento de
los EPP

Condiciones
inseguras de
trabajo

Trabajadores
sensibles a
determinados
riesgos

Fallos en los
componentes de
los equipos, asi
como en los

Tabla IV Matriz de Severidad del dano

Probabilidad

BAJA

MEDIA

MEDIA

ALTA

BAJA

MEDIA

BAJA

BAJA

BAJA
LD

X

Severidad del dafio

MEDIA ALTA

D ED
X
X
X

X
X
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dispositivos

proteccion

Actos inseguros de
las personas.

Se

estadisticas

accidentes
trabajo.

de

BAJA X

llevan

de
de MEDIA X

Los niveles de riesgo indicado en la tabla anterior, forma la base para decidir si se

requiere mejorar los controles existentes o implementar unos nuevos; asi como la

temporizacion de las acciones. En la siguiente tabla se muestra un criterio sugerido

como un punto de partida para la toma de decision. 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@.

Riesgo

Trivial

Tolerable

Moderado

Tabla V Control de Riesgos

Accion y Temporizacion
No se requiere accion especifica.

No se necesita mejorar la accidén preventiva; sin embargo se
deben considerar soluciones mas rentables o mejora que no
supongan una carga econOmica importante. Se requieren
comprobaciones periédicas para asegurar que se mantiene la
eficiencia de las medidas de control.

Se deben hacer esfuerzos para reducir el riesgo, determinando
las inversiones precisas. Las medidas para reducir el riesgo
deben implementarse en un periodo determinado. Cuando el
riesgo  moderado esté asociado con consecuencias
extremadamente dafiinas, se precisara una accion posterior

para establecer con mas precision, la probabilidad de dafio
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como base para determinar la necesidad de mejora de medidas
de control.
No debe comenzarse el trabajo hasta que se haya reducido el

riesgo. Puede que se precisen recursos considerables para

Importante controlar el riesgo. Cuando el riesgo corresponda a un trabajo
que se esta realizando, debe remediarse el problema en un
tiempo inferior a los riesgos moderados.

Intolerable No debe comenzar, ni continuar el trabajo hasta que se reduzca

el riesgo, si no es posible reducirlo, incluso con recurso ilimitado,

debe prohibirse el trabajo.
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Los significados de los distintos niveles de probabilidad y severidad son resumidos en el siguiente cuadro®:

Tabla VI Evaluacion de Riesgos para el area de Trillo

EVALUACION DE RIESGOS PARA EL AREA DE TRILLO

Localizacion Evaluacion Medidas Procedimiento Informacion Riesgo
. _ . o preventivas de trabajo, /Formacion controlado
Actividad / Puesto de trabajo Inicial X Seguimiento
. para este sobre este
_ _ / peligro _ _
Trabajadores expuestos: Fecha de la evaluacion: 28/ - peligro peligro
_ identificado
Mujeres: O Hombres: 12 Sept
Fecha de la ultima evaluacion:
N° Peligro Probabilidad Consecuencia Estimacion de Si  No
Identificado Riesgo
B M A LD D ED T TL M IM IN
1 Frecuencia de X X X No Si No X

exposicion
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Medidas de
Control
Requisitos
legales y

recomendaciones

Proteccion

suministrada EPP

Tiempo de
mantenimiento de
EPPP

Condiciones

inseguras

Trabajadores
sensibles a

riesgos

MANAGUA-TIPITAPA”

Si

Si

Si

No

No

No

Si

Si

Si

No

Si

No

No

No

No

No

No

No
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Fallos en los X X X Si Si No X
componentes de

los equipos.

Actos inseguros X X X Si Si No X

de las personas.

Estadisticas de X X X Si Si No X

accidentes.

10.1 Plan de accioén

Posterior a haber realizado la evaluacion de riesgos se procedio a realizar un plan de accion con las medidas necesarias
para mitigar estos riesgos, conteniendo las acciones requeridas para prevenir un dafio a la salud de los colaboradores.
Involucrando los riesgos que se determinaron como fuera de control, para lo cual se tomé en cuenta la jerarquizacion de
prioridades.

Las recomendaciones fueron dispuestas en primer lugar, evitando o reduciendo la generacién en la fuente de origen; en
segundo lugar, evitando o disminuyendo la difusion en el medio ambiente de trabajo; y en tercer lugar, y s6lo cuando
resultaba imposible corregir el riesgo por los procedimientos anteriores, se recomendo la utilizacion de equipos de

proteccion personal o reducir el tiempo de exposicion dentro de los limites permisibles.

SProcedimiento técnico de higiene y seguridad del trabajo para la evaluacion de riesgo en los centros De trabajo, Arto 7.
SLeyenda N.A: No Aplica

7 Procedimiento técnico de higiene y seguridad del trabajo para la evaluacién de riesgo en los centros De trabajo, Arto 14
8 Procedimiento técnico de higiene y seguridad del trabajo para la evaluacion de riesgo en los centros De trabajo, Arto 15

53



“MANUAL DE SEGURIDAD E HIGIENE INDUSTRIAL EN EL AREA DE TRILLO DEL GRANERO LAS BANDERAS UBICADO EN
MANAGUA-TIPITAPA”

Peligro Estimacion
identificado del riesgo

Medidas de Moderado
control

implementadas

Requisitos Moderado
legales y
recomendacion

es

Tabla VII Medidas de Plan de Accién.

Plan de accién

Medidas
preventivas
y/lo accién
requerida
Delimitar el
de

peligro en la

area

pila.

Acatar las
recomendac
iones

establecidas

en el RTCA.

Responsabl Fecha inicio
e de lay
ejecuciéon finalizaciéon
Gerencia 01/11/15 -
03/11/15
Gerencia Diario

Comprobacion
eficacia de Ia
accion (Firma vy
Fecha)

Gerencia
Gerencia

Posibilidad de

que no se
cumpla el
plan

La gerencia
prioriza otras
actividades
antes.

No existe el
personal
encargado
para esta
operacion.
Renuencia de
los operarios
y
trabajadores.
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Proteccion Importante  Suministrar  Responsabl 15/11/ 15 — Responsable de La gerencia
suministradas todo el e de higiene 30/01/16 higiene y seguridad no cuente con
de EPP equipo de yseguridad/ | Gerente las
proteccion y Gerente 15/03/16 - facilidades
velar por el 30/05/16 econdmicas
uso de ellos. para realizar
esta
actividad.

Los operarios
presentan
una  actitud
renuente  al
uso de los
equipos.

Mantenimiento Moderado  Cambiarlo Responsabl 15/11/ 15 — Responsable de La gerencia

adecuado de segun las e de higiene 30/01/16 higiene y seguridad no cuente con
EPP especificaci y seguridad/ / Gerente las
ones de vida Gerente 15/03/16 - facilidades
atil 30/05/16 econOmicas
establecida para realizar
por el esta actividad
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Condiciones Moderado
inseguras de

trabajo

Estadisticas de Moderado
accidentes de

trabajo.

fabricante
del equipo.
Sefalizar
las areas de
peligro y
cumplir los
procedimien
tos a seguir
en caso de
una
eventualida
d.

Llevar un
registro
detallado de
los
accidentes

ocurridos.

Supervisor

Responsabl

e

de

seguridad e

higiene.
RRHH

/

01/11/15
10/11/15

Diario

— Supervisor

Responsable

seguridad

higiene. / RRHH

de

e

Operarios vy
trabajadores
no acaten los
procedimient
0S en caso de
emergencia.
La gerencia
no delimite
las areas de
peligro.

No existe un
encargado de
llevar el
control de los
accidentes.
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Xl.  MANUAL DE HIGIENE Y SEGURIDAD INDUSTRIAL EN EL GRANERO
LAS BANDERAS
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La importancia que tiene un manual de higiene y seguridad industrial es alcanzar un
conjunto de objetivos, acciones y metodologias establecidas para prevenir y controlar
los accidentes de trabajo y enfermedades laborales. Nuestro principal propdsito es
brindar un programa que permita utilizar una serie de actividades planeadas que sirvan
para crear un ambiente y actitudes psicologicas que promuevan la seguridad.
Orientados a garantizar condiciones personales y materiales de trabajo capaces de
mantener cierto nivel de salud y seguridad de los trabajadores, como también
desarrollar conciencia sobre la identificacion de riesgos, prevencion de accidentes y
enfermedades profesionales en cada perspectiva de trabajo. Y asi Garantizar a los
trabajadores tanto permanentes como ocasionales, que con el seguimiento de este
manual la empresa podra ofrecer las condiciones de seguridad, salud y bienestar en
un medio ambiente de trabajo adecuado y propicio para el ejercicio de sus facultades

fisicas y mentales.

Con ello se pretende proveer de seguridad, proteccion y atencion a los empleados en
el desempefio de su trabajo ademas de ofrecer a todo el personal datos generales de
prevencion de accidentes, evaluacion médica, responsabilidades de la gerencia y los
empleados, la investigacion de los accidentes que ocurran y un programa de
entrenamiento y divulgacién de las normas a seguir, que ayude, a evitar los accidentes

y el riesgo laboral.

Con este manual se pretende minimizar pérdidas en funcion de la elaboracién de sus
productos; en tal sentido se plantean objetivos orientados a optimizar las labores, se
definen politicas y normas que deben seguir para lograr identificar peligros en areas
especificas (mapa de riesgo) y mejorar procedimientos de trabajo asi como la

seguridad misma de los trabajadores.

11.1 Objetivo del Manual de higiene y seguridad industrial

Este manual tiene por objetivo establecer normas, reglas y procedimientos para las
actividades de programa de higiene y seguridad industrial de la empresa, debido a que

permiten:
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« Evitar eventos no deseados.
« Mantener las operaciones eficientes y productivas.
e Llevar una coordinacion y orden de las actividades de la empresa.

El principal objetivo de un manual de higiene y seguridad ocupacional es el de
minimizar las exposiciones de los trabajadores a los diversos riesgos que pudieran

estar presentes en la empresa.

Entre las politicas concebidas a la empresa para la prevencién de riesgos laborales se

cuentan las siguientes:

o Ejecutar procesos de capacitacion y actualizacion permanentes que
contribuyan a minimizar los riesgos laborales.

o Asesorar permanentemente al personal involucrado en el area operativa sobre
normas y procedimientos para la prevencion de riesgos laborales.

o Mantener los equipos de seguridad industrial requeridos para cada tarea.

« Ejecutar campafas de prevencion de riesgos laborales a travées de medios
publicitarios dentro de la empresa.

Partiendo de esta politica, este manual incluye los siguientes componentes:

e Asignacion de responsabilidades.

¢ Planificaciébn de emergencia.

¢ Procedimientos escritos de las diferentes operaciones en los puestos de trabajo,
desarrollados con asistencia del personal en cada puesto.

¢ Medidas de seguridad generales y especificas de cada area.

e Gestion de accidentes.

e Equipos de proteccion

¢ Normas de sefializacion y comunicacion de riesgo en el taller.

¢ Soluciones a problemas principales identificados en el diagnadstico.
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11.2 Mapa de Riesgo

Los mapas de riesgos se han sistematizado y adecuado a la realidad de los
trabajadores del granero Las Banderas para proporcionarles de modo seguro
informacion sobre prevencion, seguridad y salud. Se busca con esta herramienta
crear y mantener ambientes y condiciones de trabajo que contribuyan a la
preservacion de la salud y seguridad del operario, asi como el mejor

desenvolvimiento de ellos en su correspondiente labor o centro de trabajo.

Los fundamentos del Mapa de Riesgos estan basados en cuatro principios
bésicos:

1) La nocividad del trabajo no se paga sino que se elimina. La salud no se vende.
2) Los trabajadores no delegan en nadie el control de su salud.

3) Los trabajadores son los mas “interesados”; ademas son los mas competentes
para decidir sobre las condiciones ambientales en las cuales laboran.

4) El conocimiento que tengan los trabajadores sobre el ambiente laboral donde

se desempefian, debe estimularlos al logro de mejoras cualitativas en su salud.

Para la elaboracion de nuestro mapa de riesgo se pretende proporcionar un
instrumento metodoldgico a las organizaciones de trabajadores con el fin de
localizar, controlar, dar seguimiento y representar en forma grafica y educativa los
agentes generadores de riesgos laborales, que ocasionan accidentes o

enfermedades profesionales en el trabajo.

Los cuatro principios se podrian resumir en no cambiar la salud por dinero, no
compensar vacaciones; la no delegacion, es decir asumir su propia salud y
seguridad y no dejarla en manos de expertos o técnicos, la participacion activa en
el proceso y necesidad de conocer para poder cambiar, con el cual queda
claramente indicado la importancia de la participacion activa de los trabajadores
en la construccion del problema de salud en el centro de trabajo y en su solucion.

Finalmente brindar una ensefianza de aprendizaje y una nueva disciplina para
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aplicar la herramienta de control y prevencion de riesgos, como es el caso de los

Mapas de Riesgo.

Como definicién entonces de los Mapas de Riesgos se podria decir que consiste
en una representacion gréafica a través de simbolos de uso general o adoptados,
indicando el nivel de exposicion ya sea bajo, mediano o alto, de acuerdo a la
informacion recopilada en archivos y los resultados de las mediciones de los
factores de riesgos presentes, con el cual se facilita el control y seguimiento de los

mismos, mediante la implantacion de programas de prevencion.

En la definiciébn anterior se menciona el uso de una simbologia que permite
representar los agentes generadores de riesgos de Salud Laboral tales como:
ruido, eléctricos, calor, incendio, caidas, polvo, sustancias quimicas y vibraciones,
para lo cual existe diversidad de representaciones, asi como se muestra a
continuacion con los siguientes simbolos, que seran usados para el desarrollo de
nuestro trabajo practico (mapa de riesgo) de construccién y visualizacion de los

riesgos laborales.

Simbolos utilizados en el mapa de riesgo

llustracidn 3-ICONOS DEL MAAPA DE RIESGO

ATRAPADO SUPERFICIES
@ RUIDO &1, POR ‘5‘] CORTANTES
v 3 CONTACTO CON GOLPEADO
\ ILUMINACION S Quincos ﬂ POR
@ PARTICULAS ‘ EXPLOSIVOS “aAnce | MHRACIONES
AR
haata 1
;! TEMPERATURA 7 ELECTRICO GASES,
1 EXTREMA POLYOS O
MAPORES
_(_n_} RADIACION NO g\ ERGONOMICO
IONIZANTE g INCEHDIO
ASFDOA POR
IMERSION ‘ e
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En la elaboracion del mapa, los trabajadores juegan un papel fundamental. La
actividad no es pasiva y no solo suministran informacion al grupo de especialistas
mediante la inspeccion y la aplicacion de encuestas, las cuales permiten conocer
sus opiniones sobre los agentes generadores de riesgos presentes en al ambito
donde laboran. Con esta metodologia de investigacién accion se busca involucrar
a todo el personal en todo el proceso. Para ello se busca construir organizacion en
torno al problema de la salud, seguridad y en la busqueda de soluciones

colectivas.

La informacion que se recopila en los mapas debe ser sistemética y actualizable,
no debiendo ser entendida como una actividad puntual, sino como una forma de
recoleccion y analisis de datos que permitan una adecuada orientacion de las

actividades preventivas posteriores.

La periodicidad de la formulacion del Mapa de Riesgos esta en funcion de los
siguientes factores:

1. Tiempo estimado para el cumplimiento de las propuestas de mejoras.

2. Situaciones criticas de solucion inmediata.

3. Documentacién cientifica de los problemas detectados.

4. Modificaciones en el proceso de trabajo, sistemas de trabajo y ritmos de trabajo.
5. Consecuencias de la aplicacibn de nuevas tecnologias.
(De acuerdo al &mbito geogréafico a considerar en el estudio, el mapa de riesgos
se puede aplicar en grandes extensiones como paises, estados o en escalas
menores como en empresas o partes de ellas y segun el tema a tratar éstos
pueden estar referidos a Higiene Industrial, Salud Ocupacional, Seguridad

Industrial y Asuntos Ambientales).

La elaboracién de un Mapa de Riesgo exige el cumplimiento de los siguientes
pasos:
a) Formacion del Equipo de Trabajo: Este estara integrado por representantes

sindicales y especialistas en las principales areas preventivas: Seguridad
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Industrial, Procesos de Trabajo, Medicina Ocupacional, Higiene Industrial,
Ambiente Laboral, Psicologia Industrial y Riesgos de edificaciones.

b) Seleccion del Ambito: Consiste en definir el espacio geografico a considerar
en el estudio y el o los temas a tratar en el mismo.

c) Recopilacién de Informacion: En esta etapa se obtiene documentacion
histérica y operacional del ambito geografico seleccionado, datos del personal que
labora en el mismo y planes de prevencion existentes. Asi mismo, la informacion
sobre el periodo a considerar debe ser en funcion de las estadisticas reales

existentes, de lo contrario, se tomaran a partir del inicio del estudio.

Identificacién de los Riesgos: Dentro de este proceso se realiza la localizacion
de los agentes generadores de riesgos. Entre algunos de los métodos utilizados
para la obtencién de informacion, se pueden citar los siguientes:

a) Observacién de riesgos obvios: Se refiere a la localizacion de los riesgos
evidentes que pudieran causar lesion o enfermedades a los trabajadores y dafios
materiales, a través de recorrido por las areas a evaluar, en los casos donde
existan elaborados Mapas de riesgos en instalaciones similares se tomaran en
consideracion las recomendaciones de Higiene Industrial sobre los riesgos a
evaluar.

b) Encuestas: Consiste en la recopilacion de informacion de los trabajadores,
mediante la aplicacion de encuestas, sobre los riesgos laborales y las condiciones
de trabajo.

c) Estudios técnicos de medio laboral.

d) Lista de Verificacién: Consiste en una lista de comprobacion de los posibles
riesgos que pueden encontrarse en determinado ambito de trabajo.

e) indice de Peligrosidad: Es una lista de comprobacién, jerarquizando los

riesgos identificados.
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11.4 MEMORIA DE CALCULO DEL NUMERO DE LUMINARIAS °

A continuacion se aplica el método de limenes para establecer el nUmero de
luminarias necesarias en el Area de trillo del Granero Las Banderas que precise una
iluminacién uniforme. Para esto se debe conocer cuales son las dimensiones del
local, asi como el tipo de lampara y luminaria que se utiliza, de manera que no solo
se pueda calcular su namero sino también evaluar si ofrecen el nivel de iluminancia
adecuado o no.

bT= Em.S
~cu.cm

S=a.b

Donde:

Em = nivel de iluminacién medio (en LUX)

® T = flujo luminoso que un determinado local o zona necesita (en LUMENES)

S = superficie a iluminar (en m2).

Este flujo luminoso se ve afectado por unos coeficientes de utilizacion (CU) y de
mantenimiento (Cm), que se definen a continuacion:

Cu = Coeficiente de utilizacion. Es la relacion entre el flujo luminoso recibido por un
cuerpo y el flujo emitido por la fuente

luminosa. Lo proporciona el fabricante de la luminaria.

Cm = Coeficiente de mantenimiento. Es el cociente que indica el grado de

conservacion de una luminaria.
a= ancho
b= largo

AREA DE TRILLO

DATOS
H=4.5 mts a= 30.1 mts
h= 3.65 mts b=24.9 mts

9Blanca Jiménez, Vicente, Aguilar Rico, Mariano. lluminacién y color. Ed. UPV, 1995
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h’=0.85 mts Em= 250 LUX
d’=0
Cm=0.6 (ambiente sucio) Cu=0.96

$T= ((2501ux) (30.1 mts)(24.9))/((0.96)(0.6))

¢T=314,848.09 [Umenes

Se utilizara una Lampara de induccién industrial de 200w HLG443 con un flujo
luminoso de 16000 Im.

$L= 16,000 Lm

Célculo del nimero de luminarias.

_ 9T
NL= n.opL

Donde:

NL = ndmero de luminarias

@ T = flujo luminoso total necesario en la zona o local

@ L = flujo luminoso de una lampara (se toma del catalogo)

n = numero de lamparas que tiene la luminaria
NL=314848.09/((1) (16000))

NL= 20 Lamparas se necesitan

9Blanca Jiménez, Vicente, Aguilar Rico, Mariano. lluminacién y color. Ed. UPV, 1995
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Una vez calculado el nimero minimo de luminarias que necesitas se tiene que
proceder a distribuirlas sobre la planta, es decir, averiguar la distancia a la que se

debe instalar para iluminar uniformemente.

N ancho= /%* 30.1 = 5filas de luminarias a lo ancho.

249
N largo= 4.87 (m) = 4.02 columnas alo largo.
En el granero las banderas la iluminacion en lux debe estar entre 200-300 lux, y
para comprobar que con el nuevo sistema de iluminacion cumplird el requisito

aplicamos la siguiente formula

_ (20)(1)(16000)(0.96)(0.6)
- (30.1)(24.9)

= 246 lux con el nuevo sistema por lo tanto

cumple con la norma.

AREA DE OFICINAS

DATOS

H=2 mts a= 8.08 mts
h=3.15 mts b= 4 mts
h’=0.85 mts Em= 250 LUX
d’=0

Cm=0.8 (ambiente LIMPIO) Cu=0.96

$T= ((250lux) (8.08 mts)(4))/((0.96)(0.8))

$T=10520.83 I[uUmenes.

9Blanca Jiménez, Vicente, Aguilar Rico, Mariano. lluminacién y color. Ed. UPV, 1995
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Se propone utiliza bombillos LED de 8w modelo E27 900LM blanca calida con un

flujo luminoso de 900 Im.

$L=900 L m

NL= 10,520.833/((1) (900))

NL= 12 bombillos se necesitan

N ancho= /14—2 * 8.08 = 5 filas de luminarias a lo ancho

N largo= 5 (ﬁ) = 2 columnas alo largo

En el granero las banderas la iluminacion en lux debe estar entre 200-300 lux, y
para comprobar que con el nuevo sistema de iluminacion cumplird el requisito

aplicamos la siguiente formula

_(12)(1)(900)(0.96)(0.8)
- (8.08)(4)

= 256 lux con el nuevo sistema por lo tanto

cumple con la norma.

9Blanca Jiménez, Vicente, Aguilar Rico, Mariano. lluminacién y color. Ed. UPV, 1995
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11.6 PLANO DE DISTRIBUCION DE LUMINARIAS
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11.7 PROPUESTA DE ORGANIGRAMA PARA EL AREA INDUSTRIAL DEL

GRANERO LAS BANDERAS

GERENTE
GENERAL
DEPARTAMENTO DEPARTAMENTO DEPARTAMENTO DDE EP ARFIEB?J'\S?ES’(\I);O D EPEAI-TIZ:IQANEENJ ©
DE FINANZAS DE PRODUCCION DE VENTAS HUMANOS SEGURIDAD

| |

CONTABILIDAD

SUPERVISOR
DE SECADO

SUPERVISOR

DEL TRILLO

llustracion 4-ORGANIGRAMA PROPUESTA

70




“MANUAL DE SEGURIDAD E HIGIENE INDUSTRIAL EN EL AREA DE TRILLO DEL
GRANERO LAS BANDERAS UBICADO EN MANAGUA-TIPITAPA”

11.7.1 Manual de Asignacion de responsabilidades
No obstante el primer paso para la implementacion de un manual de este tipo es

la asignacion de responsabilidades especificas a determinadas personas. La
gerencia (propietario) debe estar comprometida con dicho manual y los planes

que se desarrollen en este.

Entre las normas propuestas para la empresa y la prevencion de riesgos laborales

se cuentan las siguientes:

e« Uso permanente de implementos de seguridad tales como: zapatos de
seguridad, casco de seguridad, entre otros requeridos para cada tarea.

« Atender a las sefales de prevencion.

« Evitar el acceso de visitantes al &rea laboral sin el uso de los implementos de
seguridad.

o Mantener el orden en el area de trabajo.

Funciones de la gerencia

Su funcioén principal es garantizar los recursos necesarios para el desarrollo de las
actividades determinadas y dentro de la problematica es garantizar las actividades
a realizar en caso de emergencia, asi también desempenfiar diversas funciones y
sera la persona clave para mejorar las condiciones de trabajo y de esta manera
minimizar los riesgos y por ende posibles accidentes.

Entre sus funciones mas importantes estan:

¢ Anticipar, identificar y evaluar las condiciones y practicas peligrosas.

e Desarrollar métodos y procedimientos para el control de riesgos.

¢ Analizar los puestos de trabajo en busca de posibles riesgos de higiene, cuyos
efectos se ven a largo plazo.

¢ Implementar, administrar y asesorar a otros en controles de riesgos.

¢ Planificar simulacros y llevarlos a cabo.

e Llevar registros y controles de accidentes.
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Sus funciones, por ser tan variadas, lo obliguen a relacionarse directamente con
el personal operativo con el objetivo de determinar y ejecutar medidas de

prevencion para evitar riesgos
Funciones del Personal de apoyo médico

Cuando ocurren emergencias de cualquier tipo es muy probable que haya lesiones
o heridos. En muchos de los casos se hace necesaria la aplicacion de primeros
auxilios, los cuales pudieran significar la diferencia entre la vida, la muerte o entre

la necesidad de asistir al médico.

Para ello se necesitaran al menos una persona de apoyo médico, el cual debera
estar bien capacitado principalmente en primeros auxilios o siempre que ocurra
algun problema con la salud de los trabajadores desde un corte menor hasta una
pérdida del conocimiento, el cual se encargara de brindar la atencion necesaria y

procurar que el estado del accidentado no empeore.

Funciones del Personal de desalojo

Al momento de un siniestro se debera desalojar el &rea de trabajo y dirigirse a las
zonas de seguridad. El proceso debe realizarse con calma y en orden, para
garantizar una salida lo mas rapida posible sin exponer a mayores riesgos a las
personas que estan siendo desalojadas, que presas del panico pudieran retrasar
el proceso. Este personal debe de encargarse de este proceso y posteriormente

verificar que todo el personal se encuentre presente.
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Manual para las Funciones del resto del personal
Operarios de las maquinas del trillo

Cada operario es responsable por la higiene y la seguridad del personal bajo su
cargo y toda la maquinaria y equipos que se utilizan en las labores bajo su
supervision, para que la medidas de seguridad a aplicar se cumplan, permitiendo
excepciones solamente con autorizacion del gerente. Asi como también es
importante poseer el mejor equipo necesario para cada tarea asignada que brinde

seguridad a sus trabajadores.

Personal en general

Toda persona que labora para el Granero Las Banderas es responsable por su
propia seguridad y por la de las personas que se encuentran mas cercanas a ellos.
Los equipos que se utilizan o que estan a su alrededor también forman parte de

su responsabilidad.

Debe procurar trabajar con precaucion y siempre estar atento a cualquier posible

riesgo que estén presentes en el puesto de trabajo o a su alrededor.
Visitantes

Todos los visitantes deben estar protegidos y también es responsable por su
propia seguridad y por la de los que lo acompafian. No puede exponerse
deliberadamente al peligro, ni a maquinarias y equipos con la debida supervision
del obrero o el profesional en la materia, y debe exigir que se le aclaren los riesgos
a los que estara expuesto para que tome las medidas de precaucion pertinentes

para su bienestar.

11.7.2 Plan de emergencia
Son aquellas situaciones en las que se presentan mayores riesgos y producen las

mayores pérdidas. Ejemplos: terremotos, incendios y huracanes que puedan
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provocar inundaciones. Para poder enfrentar estas emergencias la empresa

debera estar preparada ante cualquier situacién que se presente.
El plan de emergencias tiene la siguiente estructura:

¢ Clasificacion de emergencia.

e Una politica y un plan de evacuacion, incluyendo procedimientos de escape de
emergencia y asignacion de rutas.

¢ Nombres y numeros de teléfonos de individuos dentro y fuera del taller que debe
contactarse.

e Procedimientos para apagado de emergencias de las labores criticas, otros
procedimientos para servicio que no pueden ser apagados antes de evacuatr.

¢ Obligaciones de rescate y medidas para cualquier trabajador asignado.

11.7.3 Clasificacion de emergencias
Al momento de ocurrir una emergencia es necesario clasificarla para poder

determinar el tipo de emergencia que esta enfrentando la empresa y de esta forma

asignar recursos necesarios para combatirla.

Las emergencias pueden ser clasificadas segun su magnitud y su origen. Segun
su magnitud pueden ser emergencias menores, emergencias mayores o
contingencias 0 eventos mayores. Segun su origen pueden dividirse en

industriales, naturales, civiles y por medios sanitarios.

Emergencias menores: Estas son aquellas en que sin poner el peligro la vida de
las personas, representan riesgos y dafos a la propiedad y/o ambiente, pero que
su control total puede lograrse con los recursos propios, humanos y materiales,
tales como, personal (brigadas) de emergencias, extintores portatiles, equipos y
accesorios para el combate de incendios, etc. Ejemplos: conatos de incendios,

manejo y traslado de lesionados, fallas eléctricas, etc.

Emergencias mayores: Son las condiciones que ponen en peligro la vida de las
personas y representa un riesgo de dafio de propiedad y/o ambiente que rebasan

la capacidad de control con los recursos humanos y materiales que posee la
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empresa, por lo tanto requieren de apoyo de recursos y organizaciones externas,

tales como:

e Cuerpo de bomberos

e Organizaciones de orden publico

En esta se requiere la evacuacion del personal y la paralizacion de las actividades
productivas, pero solo en el area de influencia del evento o siniestro. Ejemplo:

incendios en algun equipo, fallas estructurales, etc.

Emergencias industriales: Son las producidas en el ambito industrial o
empresarial como consecuencias de fallas operacionales en los procesos
productivos, ejemplo: lesiones personales, fallas estructurales y operacionales,
incendios, fugas o derrames de sustancias peligrosas, entre otros.

Emergencias naturales: Estas tienen su origen en fenbmenos naturales, por

ejemplo: terremotos, descargas eléctricas, huracanes, inundaciones etc.

11.7.4 Manual de Métodos para reportar incendios y otras emergencias
Dado que las emergencias son eventos que no podemos predecir, es necesario

estar preparado ante cualquier posible situacion. Una de las cosas mas
importantes para que un plan de emergencias pueda funcionar de manera 6ptima

es disponer de un sistema de alarma o por lo menos técnicas de alarma.

Dado por el tamafio, cantidad de personal y extensién del trillo, solamente seria
posible depender de una sola alarma, y asi alertar a todo el personal a tiempo o

con la suficiente rapidez a la hora de una emergencia.

El personal de apoyo estara conformado por un personal del area de proceso y un
personal del area de almacenamiento, y si es necesario se reuniran para realizar
labores en conjunto para contrarrestar los efectos de una emergencia, esto no sera
posible con un sistema en el que alguien tenga que correr para avisar algun peligro

el peligro o emergencia.

El sistema de alarma a instalar debera estar accesible a cualquier operario para

poder accionarlo y una vez que este se active debera ser percibido por todo el
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personal de la empresa. Puede constituirse tanto de elementos visuales (luces de
emergencias) como elementos sonoros (sirenas de emergencias). Los botones de

activacion se localizaran en lugares visibles y al alcance de cualquier persona.

En todo caso, cada situacion merece un tipo diferente de alarma, con el objeto de

gue cada operario sepa a qué tipo de emergencia se enfrenta o lo que debe hacer.
Alarma de incendios

La principal alarma a instalar es la alarma de incendios, debe de haber botones
para accionarla en el area de produccion y almacenamiento. La alarma contra

incendios debe activar tanto las sefales audibles como las sonoras.
Alarma de sismo

Al haber un sismo fuerte, la alarma debe sonarse para que todos realicen los
procedimientos de evacuacion y conteo de personal. Antes de realizar el proceso
de evacuacion, es necesario que los operadores apaguen los equipos, para evitar

posibles catastrofes mayores que pudieran exponer a mayores riesgos al personal.
Alarma de inundaciones

Estas ocurren por lo general en el periodo lluvioso y en presencia de huracanes.
No es necesario sonar ninguna alarma, mas bien, siempre que se declare un
estado de emergencia de parte del gobierno, la empresa debe parar todo tipo de
actividades, asegurando de esta forma que las familias de los trabajadores se

encuentren unidas en el momento de una emergencia.
Accidentes

Nunca debe haber menos de dos personas en un lugar asilado, ya que puede
ocurrir algun accidente y no podria brindarse ayuda a tiempo si el accidentado se
encuentra solo. Cuando ocurre un accidente no es necesario activar una alarma,
mas bien es necesario contactarse con algun integrante del personal de apoyo
médico para brindarle primeros auxilios al accidentado. Para esta situacion debe

existir al menos un compariero para poder contactarse con personal capacitado.
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Asi como conocer las principales causas, tratamientos y medidas a seguir en caso
de brindar primeros auxilios, hemorragias, quemaduras, golpes, fracturas,

electrocuciones etc.

11.7.5 Manual de Politica y plan de evacuacion
Politica

La seguridad y salud del personal del Granero es la primera prioridad a la hora de
una emergencia. Todo el personal debe estar bien capacitado para realizar los

procedimientos de salida de emergencia, evacuacion y conteo de personal.

Para que esto se logre se debe poner en practica, es decir, con la ejecucion de
simulacros de emergencias para asi adquirir experiencia en el manejo de algun
riesgo y vislumbrar posibles peligros, dudas o sugerencias que pudieren surgir en

la ejecucion del simulacro
Plan de evacuacion

El plan de evacuacién consiste en la asignacion de categoria de “Zona de
seguridad” a donde se dirigira el personal en caso de una emergencia. Cada
puesto de trabajo debe tener asignada una zona de seguridad la cual alcanzara a

través de las salidas y rutas de emergencias asignadas.

Una vez ubicado el personal en la zona de seguridad, deberé efectuarse el
procedimiento de conteo de personal, para verificar la presencia de todos y asi

organizar operaciones de rescate en caso de ser necesario.

Es de suma importancia que el personal se encuentre en su propia zona de
seguridad, pero en caso de estar en otra area debera verse obligado a dirigirse a
otra zona de resguardo, no podra entrar en el conteo de personal, para evitar estos
inconvenientes las personas que abandonen su area de trabajo por cualquier
motivo debe de asegurarse que sus compafieros de trabajo conozcan su ubicacién

en todo momento.
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Las zonas de seguridad, las rutas de emergencias y las salidas de emergencias
deben estar sefializadas debidamente para asegurar su rapida ubicacion a la hora

de un siniestro.
Método de contabilizacién de personal

Una vez ubicado todo el personal en las respectivas zonas de seguridad, es
necesario comenzar con el conteo. Anteriormente se enumeraron las areas que
corresponden a cada zona, por lo tanto, hay que buscar a todo el personal de las

dos areas establecidas e iniciar el debido conteo.

Estos grupos comprenden en su totalidad de operarios que trabajan en el granero,
es decir que ademas de pertenecer a su grupo de conteo, si alguien pertenece a
una brigada, también debe de tomar las responsabilidades de la misma, dando
noticias de esto a sus compafieros de grupo de conteo, al menos a uno, en caso
de no llegar a la zona de seguridad por estar realizando otras labores de apoyo en

el sitio de la emergencia.
Procedimientos de emergencia
En cuanto al suministro y uso de energia eléctricay equipos

En la empresa no existen condiciones en las que una suspension total de energia
eléctrica cause problemas. Por lo tanto a la hora de una emergencia es oportuno
suspender el servicio de energia eléctrica, puesto que el funcionamiento de
algunos aparatos si puede ocasionar riesgos mayores a la hora de una

emergencia.

Por lo tanto para una energia mayor como sismos fuertes, incendios y suspension
de labores por motivo de estado de emergencia, es necesario cumplir las
siguientes normas (de no cumplirse los riesgos y peligros pueden ir aumentando a

medida que se desarrolle el evento):

e Los operadores de produccion y los del area de almacenamiento deben de

suspender el suministro de energia eso deben hacerlo antes de abandonar el
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puesto de trabajo, para evitar riesgos de corto circuito e incendios y tomar la ruta
de escape.

e Los trabajadores del area administrativa deben de suspender sus labores
inmediatamente y buscar su ruta de escape.

e Si cualquiera de los incisos anteriores no puede realizarse por derrumbes u
obstaculos producto de emergencias, no deben intentar realizarlos y debe de
dirigirse a la zona de seguridad mas cercana y notificar al personal de apoyo para

gue se tomen las medidas necesarias.
En cuanto a operaciones de extintores

Si la emergencia consiste en un conato de incendio o un incendio menor
localizado, es necesario combatirlo lo mas pronto posible para evitar cualquier

desastre mayor. El primer medio para atacar un incendio es el uso de extintores.
Procedimientos de lucha contra incendios
Si es testigo de un incendio debe realizar lo siguiente:

1. Iniciar la alarma contra incendios, o de forma oral, alentando a los compafieros
para iniciar la ejecucién del plan de evacuacion.

2. Buscar a alguien mas para tener apoyo durante el evento.

3. Tomar el extintor de la zona para intentar apagar el incendio. Tomar en cuenta
el tipo de extintor que se debe utilizar para el tipo de incendio que se presente
(A,B,C)

4. Si considera que no podra apagar el incendio, no arriesgarse, alejarse e
informar del evento a un superior.

5. Todo personal debe de dirigirse a la zona de seguridad designada, en caso que
el incendio se expanda a la zona de seguridad buscar la salida de emergencia.

6. Realizar el procedimiento de conteo del personal.

7. El personal de apoyo médico se encargara de dar primeros auxilios a posibles

lesionados.
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Procedimientos a seguir en caso de sismos fuertes

Al momento de ocurrir un sismo de gran magnitud, el personal debe hacer lo

siguiente:

1. No perder el control, mantener la calma.

2. Tranquilizar a las personas que se encuentren en estado nervioso, estén

perdiendo el control o en estado de shock, no dejarlas solas, acompafarlas hasta

que cese el evento.

3. No realizar el plan de evacuacion durante el sismo, no intentar desalojar a

ningun personal.

4. Protegerse debajo de una columna o viga.

5. Apagar los interruptores de los equipos que se estén utilizando, ningan equipo

puede quedar energizado.

6. Cortar el suministro de energia en el taller.

7. En caso de incendio accionar la alarma.

8. Mantenerse alejados de paredes, ventanas, luminarias, gabinetes y cualquier
sitio donde se corra el riesgo de que caigan objetos.

9. Ejecutar el plan de evacuacion una vez que haya terminado el evento.

10. Estar preparado para posibles réplicas del sismo.

11.EIl personal de apoyo médico se encargara de trasladar a los lesionados con
ayuda del personal de desalojo y proporcionara primeros auxilios.

12.Establecer la magnitud de los dafos y peligros potenciales fugas de gas,
incendios, cables caidos, colapso de edificio, maquinaria afectada, caminos
afectados con el objetivo de organizar las medidas a tomar para establecer el
orden y la normalidad a la brevedad posible.

13.Notificar y pedir apoyo a los cuerpos de bomberos gubernamentales de
seguridad como la defensa civil y los bomberos.

14.Establecer contacto con hospitales o centro de atencién médica para el traslado

de lesionados.

80



“MANUAL DE SEGURIDAD E HIGIENE INDUSTRIAL EN EL AREA DE TRILLO DEL
GRANERO LAS BANDERAS UBICADO EN MANAGUA-TIPITAPA”

Acerca de accidentes laborales

A pesar de tomar todas las medidas necesarias para contrarrestar los riesgos,
minimizarlos o eliminarlos, en una situacion de trabajo, como en cualquier otro

momento, pueden ocurrir sucesos inesperados.

Una vez que ocurra un accidente, se debe estar preparado para cualquier imagen,
puede haber presencia de sangre, miembros desprendidos o aun peor
accidentados que fallecen o estan inconscientes por causa del accidente. Para
evitar momentos de pénico y brindar apoyo cuando se necesite reconocer esta

posibilidad estar preparado para estas situaciones de alto estrés.

Lo méas importante que puede hacerse por alguien a tiempo, es brindar primeros
auxilios. Los procedimientos a seguir dependiendo de la lesién que se ha sufrido

son los siguientes:

e Valoracion del accidentado

e Precauciones generales para prestar primeros auxilios
e Reanimacion cardiopulmonar

e Tratamiento de hemorragias

e Tratamiento de quemaduras

e Tratamiento de fracturas y luxaciones

e Tratamiento de Electrocuciones

Manual de obligaciones de rescate y medidas para cualquier trabajador

designado

Como se ha dicho en otras ocasiones de este plan de emergencia, para estar
eguipado al momento de una emergencia, un eslabén importantisimo en el manual
lo conforma el personal de apoyo meédico. Este personal se incluye en el personal
de apoyo o el personal de desalojo tiene mayores responsabilidades que aquel

gue no pertenece a ninguna y por lo tanto a la hora de un desastre o un accidente,

81



“MANUAL DE SEGURIDAD E HIGIENE INDUSTRIAL EN EL AREA DE TRILLO DEL
GRANERO LAS BANDERAS UBICADO EN MANAGUA-TIPITAPA”

son la primera defensa de parte de la empresa y los trabajadores para resguardar
la salud y seguridad de los trabajadores y el buen estado de los equipos.

Personal de desalojo

Este personal es el responsable de que el proceso de desalojo se pueda efectuar
de una manera efectiva y segura posible, por lo tanto:

En condiciones normales

¢ Verificar continuamente si los pasillos y rutas de escape de emergencia estan
libres de cualquier obstaculo y limpios de suciedades y charcos.

¢ Verificar continuamente que las salidas de emergencias estén en buen estado.
¢ Notificar sobre cualquier problema que se presente en cualquiera de las rutas
de emergencias.

e Recordar a los comparieros de trabajo, las rutas a seguir en cualquier momento.
En condiciones de emergencia

e Tratar de mantener la calma al resto del personal si esta perdiendo el control.

e Guiar al grupo con el gue se encuentre a un lugar mas seguro.

e Restringir el acceso a las zonas de peligro.

e Verificar que todo el personal se encuentre en la zona de seguridad, de tal forma
gue se identifique a tiempo si alguien no ha podido salir, para lo cual, debe dirigirse
en su auxilio.

e Apoyar al personal de apoyo médico en el caso de tener que movilizar a algan

lesionado.

El personal de desalojo también sera responsable de cualquier incendio que surja

en el granero Las Banderas.

Manual de operaciones a realizar con incremento de trabajo
En condiciones normales
e Revisar frecuentemente el contenido de los extintores.
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e Revisar fecha de vencimiento.

e Reportar si existe algun problema relacionado con los extintores.
En condiciones de emergencia

e Atacar las llamas haciendo uso de los equipos de control de incendio, teniendo
en cuenta el tipo de incendio con él se enfrenta.

e Apoyar al personal en actividades de rescate.
Manual para el personal de apoyo médico

Todo integrante de apoyo médico debe tener conocimientos en primeros auxilios,
los cuales deben ser adquiridos por medio de capacitaciones especiales. Esto
quiere decir, que este personal de apoyo médico debe estar calificado, con un

certificado de aprobacién de la capacitacion.
En condiciones normales

e Practicar continuamente los conocimientos de primeros auxilios adquiridos para
estar preparado ante cualquier emergencia. Tener siempre en mente los
procedimientos aprendidos y repasarlos periédicamente.

¢ Revisar el contenido de botiquines de primeros auxilios frecuentemente a utilizar

en caso de emergencias y de esta forma asegurar que siempre estén equipados.
En condiciones de emergencia

e Brindar apoyo médico a todo tipo de situaciones: cortes, golpes, esguinces,
fracturas en extremidades, troco y craneo, desmembramientos, desmayos, etc,

e Determinar si los lesionados pueden o no moverse del sitio donde estan.

e Verificar el orden en que se atenderan a los lesionados, segun su propio criterio
gue tomaréa en cuanta la gravedad y la efectividad de un tratamiento de primeros

auxilios.
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Manual para equipos de proteccidn necesarios en una emergencia.

Las situaciones ambientales en los centros de trabajo varian al momento de ocurrir
un evento catastréfico. En algunas ocasiones la atmésfera se vuelve toxica, las
estructuras tienden a precipitarse, superficies pueden presentar otras propiedades
de temperatura, la visibilidad puede verse alterada e incluso las respuestas ante
los estimulos se ven distorsionadas por el estado de alarma y estrés en que
pueden encontrarse los afectados. Variaciones como las mencionadas provocan
que el trabajador se encuentre expuesto a mayores o riesgos diferentes de los que
tiene que enfrentar en sus actividades laborales. Para contrarrestar estas posibles
variaciones se debe establecer equipos de proteccion personal especiales para

emergencias.

El grupo que estd mas expuesto es el personal de apoyo médico y el de desalojo
contra incendios que tiene una doble funcién ya que también tiene que estar atento
ante cualquier emergencia de incendio. Para la proteccion de estas personas que
arriesgan sus vidas por el bien de sus compafieros, de suma importancia su equipo
de proteccion y seguridad. A continuacion se presenta el minimo de equipos que

se requieren para un efectivo trabajo de este personal:

Tabla VIl Equipos de proteccion personal de desalojo de incendios y apoyo

médico

Equipos de Personal de desalojo/contra  Personal de apoyo

proteccion incendios médico
Botas_de X X
seguridad
_Guante_s contra X X
incendios
Traje contra X

incendios
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Careta X
Mascara antigas X
Gafas_ de X X
seguridad
Botiquin de primeros X
auxilios

Procedimientos operativos para los puestos de trabajo

Dado que parte de la seguridad en una empresa es saber exactamente como hacer
las cosas para poder determinar los riesgos en el puesto de trabajo, mejoras en
los procedimientos y también determinar la magnitud de cualquier cambio a nivel
del operador, es necesario documentar funciones de cada puesto de trabajo.
También resulta util a la industria la induccion de un nuevo empleado en la
empresa ya que este puede estudiar el procedimiento previo a la ejecucion del

trabajo practico.

Para la elaboracién de esta propuesta de manual de higiene y seguridad industrial,
se ha trabajado en conjunto con los diferentes trabajadores del Granero para

determinar los procedimientos de cada puesto de trabajo.

A continuacion se presenta la lista de los lugares de trabajo y el procedimiento

respectivo mas significativo.

11.7.6 Medidas generales de higiene y seguridad
Las medidas generales se refieren a todo el personal en general. Se han

subdividido segun afinidad.

Pasillos, superficies de trabajo, salidas de emergenciay zonas de seguridad

e Los pasillos, escaleras, andamios deben estar libres de toda obstruccion en todo
momento.
e Las rutas y salidas de emergencia deben estar despejadas y en éptimas

condiciones todo el tiempo, siempre listas para cualquier eventualidad.
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e Las salidas de emergencias no deben cerrarse bajo ningin motivo si hay
personas dentro de las instalaciones.

¢ No deben dejarse herramientas ni objetos de trabajo de ningun tipo dentro de
areas de camino, pasillos, andamios y escaleras, puesto que pueden provocar
tropezones.

e No correr en los pasillos ni escaleras, preferiblemente caminar con diligencia
gue exponerse a un accidente.

e Siempre que el pasillo este hiumedo por motivos de limpieza, colocar rétulos de
advertencia.

e Procurar siempre tener iluminados los pasillos y puestos de trabajo con el

objetivo de asegurar una ejecucion del plan de evacuacion de una forma segura.

Eléctrico

¢ Respetar el espacio de seguridad correspondiente a los paneles eléctricos.

¢ No accionar interruptores hasta estar completamente seguro que al equipo no
se le esta dando servicio.

e No accionar interruptores cuando exista alguna duda del buen estado del
circuito.

¢ No acercarse a los cables que han perdido aislante, y notificar inmediatamente
a la gerencia para que realice las mejoras correspondientes.

¢ No apoyarse sobre los panales eléctricos.

¢ No colgarse de las tuberias de transmision de energia de eléctrica.

e Antes de tocar un interruptor, asegurarse de no tomar un canal a tierra en caso
de no saber si esta debidamente polarizado.

e En cuanto vea un panel o un encerramiento o cualquier instalacion eléctrica que
no esté debidamente cerrada notificar a gerencia para que llamen a un experto en

la materia.
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Equipos y maquinas

e Revisar empaques, correas sistema eléctrico y que ninguna parte este floja,
antes de arrancar un equipo 0 maquina.

e Mantenerse alejado de cualquier parte peligrosa: partes que rotan, que se
mueve, superficies cortantes, elementos de transmision, etc.

¢ No obstruir el movimiento de la maquina, bajo ninguna circunstancia.

e Al momento de manipular una maquina, asegurese que esté totalmente
apagada y sin energia.

¢ No quitar las guardas de seguridad que posea la maquina.

e Mantener los alrededores de la maquina o el equipo en orden y sin objetos
regados por el piso.

e AseguUrese que nadie se acerqgue demasiado a una maqguina en funcionamiento.
¢ Al momento de abrir alguna véalvula que permita el paso de fluidos a presion,
asegurarse de no estar en la via del escape de la valvula de seguridad.

e No abrir violentamente las valvulas de un equipo, mas bien efectuando con
mucho cuidado y despacio de romper tuberias o la valvula misma.

e Hacer uso de equipos de proteccion en el caso de que el equipo este muy
caliente.

e Ante cualquier sonido inusual o comportamiento inusual que presente alguna
maquina, que no sea normal y que levante sospecha de algo grave, detener

inmediatamente el equipo y notificar la gerencia.
Equipos de lucha contra incendios

Es responsabilidad de todos, que los equipos de lucha contra incendios, estén en
buen estado, sin embargo, si pertenece al personal de control de incendios su

responsabilidad es mayor.
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11.7.7 Manual para el uso de equipos de proteccién personal

e Cada operario se responsabiliza de su higiene y cuidados de sus equipos de
proteccion.

e Deben atender las recomendaciones en cuanto al uso indicado de los equipos
de protecciones.

e Hacer uso de EPP en los lugares donde esta establecido su uso.

e Velar porque los demés también porten sus equipos de proteccion personal en
todo momento, cuiddndose entre si, estaran mas protegidos.

¢ No utilizar equipos de proteccion personal de otro individuo a menos que sea
estrictamente necesario, para evitar cualquier tipo de contagio por malas
condiciones higiénicas.

¢ No utilizar equipos de proteccién dafiados, si su equipo de proteccion presenta
algun desperfecto, notificar al responsable para el reemplazo del equipo.

¢ No esta permitido vender o regalar el equipo de proteccion personal que es
asignado por la empresa. Este equipo se provee con el objetivo de proteger al

personal no para convertirlo en un buen negociante.

11.7.8 Normas generales de conducta

e Respetar a los demés

¢ No hacer uso de palabras soeces.

¢ Respetar la hora de comida de sus comparfieros de trabajo.

e Respetar la propiedad ajena.

¢ Evitar la violencia, puede costarle su puesto de trabajo.

e Cuidar el patrimonio del granero, pues es el sustento de todos.

e Ser puntual.

¢ No fallar sin justificacion.

¢ Dirigirse con respecto a sus superiores, pero también a sus subordinados.

¢ No confundir relaciones laborales con otro tipo de actividades.
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Manual para las medidas especificas de higiene y seguridad

Dentro del granero existen condiciones diferentes y dentro de las labores que se
realizan existen riesgos distintos. Como las circunstancias son diferentes, también
es necesario que se haga mencion de algunas medidas de seguridad e higiene

especificas a cada area.
Area de Produccion y almacenado de producto terminado

e Hacer uso del equipo de proteccion personal, guantes, orejeras, botas, cascos,
etc

e Mantener limpia su area de trabajo y ser cuidadoso con el equipo.

e Mantener en orden el area donde se trabaja.

e Revisar las corrientes eléctricas, que se encuentren en 6ptimas condiciones
para su funcionamiento.

e Los paneles de energia se encuentren siempre limpios y sefializados.

Area de almacenamiento materia prima

e Barrer siempre gque se termine un trabajo para poder comenzar las labores con
Optimas condiciones superficiales.

e Revisar siempre los pisos donde se trabajara, para asegurarse que no haya
obstaculos ni cualquier otro tipo de problemas superficiales que pudieran
ocasionar un accidente.

e Usar el equipo orientado y recomendado por superiores

e Utilizar herramientas en buen estado (sin sarro) para evitar lesiones.

89



“MANUAL DE SEGURIDAD E HIGIENE INDUSTRIAL EN EL AREA DE TRILLO DEL
GRANERO LAS BANDERAS UBICADO EN MANAGUA-TIPITAPA”

XIl.  ANALISIS DE COSTOS
La implementacion de un programa de seguridad laboral se justifica por el hecho de

prevenir los riesgos laborales que puedan causar dafilos a corto plazo o
enfermedades profesionales al trabajador. Cada riesgo laboral, es un accidente
potencial que tiene un costo para el trabajador, el empleador y la sociedad que
asume costos indirectos, directos, a corto y a largo plazo a través de instituciones
administrativos, judiciales, médicos y sociales, que absorben las consecuencias del
hecho. Dado que el éxito de una empresa esta directamente ligado a la
productividad que esta presenta y dicha productividad se ve afectada por el
desempeiio del trabajador, por lo cual es determinante que el colaborador realice

sus labores en un ambiente que le brinde confort.

12.1 Inversion
La inversion a incurrir para ejecutar el plan se desglosa en las siguientes

ramificaciones

e Equipos de proteccion personal
¢ Inversion en equipos de oficina y planta

e Sefalizaciones

El total de inversiones necesarias se detallan a continuacion por medio de las

siguientes tablas y descripciones.

12.1.1 Inversion en equipos de proteccion
La tabla presentada a continuacion detalla los equipos necesarios para suministrar

proteccion al personal que trabaja en el trillo.
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Tabla IX. Equipos de proteccién personal para trabajadores

ftem Costo Unitario Trabajadores Costo total
por equipo
Cascos de C$106.91 20 C$ 2,138.20

seguridad blancos

Mascara para C$5.3 20 C$106.00

polvo desechable

Orejera protectora C$ 125.27 20 C$ 2,505.40
auditiva
Guantes C$ 139.22 20 C$ 2,784.40

policloropropeno

quimico.

Chaleco maya C$111.32 20 C$ 2,226.40
reflectora

Capote C$ 334.92 20 C$ 6,698.40

Nota: El costo unitario de cada equipo se puede apreciar en la parte de anexos. Estos costos no
contienen |.V.A, el total varia de acuerdo a la cantidad de que se desea comprar en la empresa

(Ver anexo 11).

Tabla X. Equipos de proteccion personal para Visitantes

item Costo Unitario Trabajadores Costo total
por equipo

Cascos de C$ 106.91 8

seguridad blancos C$ 855.28
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Mascara para C$5.3 8 C$42.40
polvo desechable

Orejera protectora C$ 125.27 8 C$1,002.16
auditiva
Guantes C$ 139.22 8 C$1,113.76

policloropropeno

guimico.

Chaleco maya C$111.32 8 C$ 890.56
reflectora

Capote C$ 334.92 8 C$ 2,679.36

Nota: Se realizd una estimacioén para 8 visitantes, tomando en cuenta los clientes del granero, las
entidades auditoras u otros.

Inversion de equipos de oficina y planta

La tabla presentada a continuacion detalla los equipos necesarios para la planta y

oficina.

Tabla XI. Inversién de Equipos para Oficina y Planta

item Costo por Cantidad Costo
unidad

Oasis de agua fria C$5021.72 1 C$5,021.72
y caliente
Extinguidor C$ 697.22 2 C$1,394.44
Lampara de C$725.4 6 C$ 4,352.40
emergencia
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Extractores de aire

de techo

Botiquin equipado

Nota: El costo unitario de cada equipo se puede apreciar en la parte de anexos. Estos costos no
contienen |L.V.A, el total varia de acuerdo a la cantidad de que se desea comprar en la empresa

(Ver anexo 11)

C$1199.42 6

C$ 2520 1

Inversidn en Sefalizaciones

C$ 7,196.52

C$ 2,520

A continuacién se presentan las necesidades de inversibon en materia de

sefalizacion.

Sefalizaciéon

Rotulo

Rotulo

Rotulo

Rotulo

Conos

Tabla Xll. Sefializaciones

Descripcion Unidad
“Extintor” 9x24 1
“Peligro 1

Electricidad” 10x24

“No Fumar” 3x10 1
“Banos” 12x10 1
Alta visibilidad color 1

naranja, 18” de alto,

11” base cuadrada.

Costo

C$111.32

C$97.37

C$97.37

C$ 264.73

C$ 272.25

Nota: Estos costos no contienen I.V.A ya que solo se presenta por unidad, el total varia de acuerdo

a la cantidad de sefalizaciones que se desea comprar en la empresa. (Ver anexo 11)
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X, CONCLUSIONES

1. Al realizar el diagnostico en Granero las Banderas se pudo determinar
mediante una ficha técnica, que las condiciones se consideran regulares

y es necesario hacer correcciones en algunas areas.

2. En el plan de emergencia se plasmaron las situaciones en donde se
pueden presentan los mayores riesgos y como los operarios y
trabajadores deben de reaccionar, entre ellos tenemos: en casos de
sismos que rutas de evacuacion seguir, en casos de accidentes brindar
primeros auxilios y la distribucion correcta de las luminarias en el area de

trillo y oficina para mejorar la visibilidad.

3. Através del mapa de riesgos se brinda una representacion grafica de los
diferentes peligros a los cuales se encuentran expuestos los trabajadores,
este mapa cumple el objetivo de servir como medio de informacién y
prevencion de riesgos laborales, asi como representar sus rutas de

evacuacion y zonas de seguridad.

4. Como medidas preventivas es necesario utilizar siempre los equipos de
proteccion brindados por la empresa (guantes de policloropropeno,
cascos de seguridad, mascarillas para polvo, orejeras protectora y
chalecos reflectores); y como zonas de seguridad se establecieron el

costado Este del area de trillo.

5. Para la inversion requerida para llevar a cabo el plan de accion se
realizaron cotizaciones de los diferentes Equipos de proteccion,
Sefalizaciones y Equipos de emergencia que se requerian, los costos
encontrados son a base de una unidad, estos varian en dependencia de

la cantidad que la gerencia desee comprar.
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6. Lo mas significativo del manual es la responsabilidad que tendra la
gerenciay los trabajadores para implementar el uso obligatorio del equipo
de proteccion y de cumplir con las normas de seguridad establecidas para

una mayor eficiencia en todo el Granero.
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XIV. RECOMENDACIONES

1. La gerencia se debe responsabilizar y brindar la debida informacion a todo

personal de los procedimientos a seguir para su seguridad.

2. Instalar extractores de aire para evitar el calor, permitir la circulacion de aire

y evitar la condensacion del polvillo.

3. Crear y designar una oficina para el encargado de control de calidad.

4. Instalar cuatro tragaluz (dos en cada puerta) para mejorar la iluminacién en

el establecimiento y facilite la realizacion de las tareas en el dia.

5. Blindarles capacitacion a los operarios acerca del control de plagas y buenas

practicas de manufactura.
6. Designar rutas de evacuacion para que los trabajadores y empleados
evacuen las instalaciones del granero en el menor tiempo posible en caso de

cualquier eventualidad y/o contingencia.

7. Asignar un responsable que dirija al grupo de trabajadores hacia un punto de

seguridad establecido con anterioridad.

8. Instalar las sefializaciones en las paredes y en las areas de produccion en

caso de algun peligro para que el trabajador las conozca.

9. Instalar oasis en los lugares cercano a produccion.

10.Delimitar un area especifica (establo) para animales separada del area de

produccion.
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11.Designar una bodega solo para materiales de trabajo, y asegurarse que los

trabajadores depositen ahi las herramientas.

12.Mantener limpio los alrededores del Granero, patio y lugar de

estacionamiento para que no sean una fuente de contaminacion.

13.Cambiar el sistema de iluminacion artificial para mejorar la visibilidad por la

noche.

14.Crear o comprar un recipiente para llenarlo con las cascarillas expulsadas de
la Despredadora, de facil uso para poderlo abrir y sacar con una carretilla al

momento de querer utilizarla como combustible.

15. Ofrecerles a los trabajadores uniformes de la empresa.

16.Designar un area de vestidores con condiciones higiénicas aceptables.

17.Delimitar el area de peligro en la fosa de acopio.
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ANEXOS

ANEXO 1. ILUSTRACIONES
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ANEXO 2- RTCA
REGLAMENTO RTCA 67.01.33:06
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INFORME

Los respectivos Comités Técnicos de Normalizacion o Reglamentacion Técnica a
traves de los

Entes de Normalizacién o Reglamentacion Técnica de los paises
centroamericanos 0 sus sucesores, son los organismos encargados de realizar el

estudio o la adopcion de Reglamentos



Técnicos. Estan conformados por representantes de los sectores Académico,
Consumidor,

Empresa Privada y Gobierno.

Industria de Alimentos y Bebidas Procesados. Buenas Practicas de Manufactura.
Principios

Generales, por el Subgrupo de Alimentos y Bebidas y Subgrupo de Medidas de
Normalizacion.

La oficializacion de este reglamento técnico, conlleva la aprobacion por el Consejo
de Ministros de Integracién Econdmica (COMIECO).

MIEMBROS PARTICIPANTES

Por Guatemala

Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social

Por El Salvador

Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social

Por Nicaragua

Ministerio de Salud

Por Honduras

Secretaria de Salud

Por Costa Rica

Ministerio de Salud

1. OBJETO Y AMBITO DE APLICACION

El presente reglamento tiene como objetivo establecer las disposiciones generales
sobre préacticas de higiene y de operaciéon durante la industrializacion de los
productos alimenticios, a fin de garantizar alimentos inocuos y de calidad.

Estas disposiciones seran aplicadas a toda aquélla industria de alimentos que opere
y que distribuya sus productos en el territorio de los paises centroamericanos. Se
excluyen del

cumplimiento de este reglamento las operaciones dedicadas al cultivo de frutas y

hortalizas, crianza y matanza de animales, almacenamiento de alimentos fuera de



la fabrica, los servicios de la alimentacion al publico y los expendios, los cuales se

regirdn por otras disposiciones sanitarias.

2. CONDICIONES DE LOS EDIFICIOS

2.1 Alrededores y Ubicacion

2.1.1 Alrededores

Los alrededores de una planta que elabora alimentos se mantendran en buenas
condiciones que protejan contra la contaminacién de los mismos. Entre las
actividades que se deben aplicar para mantener los alrededores limpios se incluyen

pero no se limitan a:

a) Almacenamiento en forma adecuada del equipo en desuso, remover desechos
sélidos y desperdicios, recortar la grama, eliminar la hierba y todo aquello dentro de
las inmediaciones del edificio, que pueda constituir una atraccién o refugio para los
insectos y roedores.

b) Mantener patios y lugares de estacionamiento limpios para que estos no
constituyan una fuente de contaminacion.

¢) Mantenimiento adecuado de los drenajes para evitar contaminacioén e infestacion.

d) Operacién en forma adecuada de los sistemas para el tratamiento de desechos.

2.1.2 Ubicacion

Los establecimientos deben:

a) Estar situados en zonas no expuestas a contaminacion fisica, quimica y biolégica
y a actividades industriales que constituyan una amenaza grave de contaminacion
de los alimentos.

b) Estar delimitada por paredes de cualquier ambiente utilizado como vivienda.

c) Contar con comodidades para el retiro de los desechos de manera eficaz, tanto
sélidos como liquidos.

d) Contar con vias de acceso y patios de maniobra pavimentados, adoquinados,

asfaltados o similares, a fin de evitar la contaminacion de los alimentos con polvo.



Los establecimientos deben estar situados en zonas no expuestas a cualquier
contaminacion

fisica, quimicay biolégica y a actividades industriales que constituyan una amenaza
grave de contaminacion de los alimentos, ademéas de estar libre de olores
desagradables y no expuestas a inundaciones, separadas de cualquier ambiente
utilizado como vivienda, contar con comodidades para el retiro de manera eficaz de
los desechos, tanto sélidos como liquidos. Las vias de acceso y patios de maniobra
deben encontrarse pavimentados, adoquinados, asfaltados o similares, a fin de
evitar la contaminacion de los alimentos con polvo. Ademas, su funcionamiento no
debe ocasionar molestias a la comunidad, todo esto sin perjuicio de lo establecido
en la normativa vigente en cuanto a planes de ordenamiento urbano y legislacion

ambiental.

2.2 Instalaciones Fisicas del Area de Proceso y Almacenamiento

2.2.1 Disefio

a) Los edificios y estructuras de la planta seran de un tamario, construccién y disefio
que faciliten su mantenimiento y las operaciones sanitarias para cumplir con el
propdsito de

la elaboracién y manejo de los alimentos, proteccion del producto terminado, y
contra la contaminacion cruzada.

b) Las industrias de alimentos deben estar disefiadas de manera tal que estén
protegidas del ambiente exterior mediante paredes. Los edificios e instalaciones
deben ser de tal manera que impidan que entren animales, insectos, roedores y/o
plagas u otros contaminantes del medio como humo, polvo, vapor u otros.

c) Los ambientes del edificio deben incluir un area especifica para vestidores, con
muebles adecuados para guardar implementos de uso personal.

d) Los ambientes del edificio deben incluir un area especifica para que el personal
pueda ingerir alimentos.

e) Se debe disponer de instalaciones de almacenamiento separadas para: materia

prima, producto terminado, productos de limpieza y sustancias peligrosas.



f) Las instalaciones deben permitir una limpieza facil y adecuada, asi como la debida
inspeccion

g) Se debe contar con los planos o croquis de la planta fisica que permitan ubicar
las areas relacionadas con los flujos de los procesos productivos.

h) Distribucién: Las industrias de alimentos deben disponer del espacio suficiente
para cumplir satisfactoriamente con todas las operaciones de produccion, con los
flujos de procesos productivos separados, colocacion de equipo, y realizar
operaciones de limpieza. Los espacios de trabajo entre el equipo y las paredes
deben ser de por lo menos 50 cm. y sin obstaculos, de manera que permita a los
empleados realizar sus deberes de limpieza en forma adecuada.

i) Materiales de Construccion: Todos los materiales de construccion de los edificios
e instalaciones deben ser de naturaleza tal que no transmitan ninguna sustancia no
deseada al alimento. Las edificaciones deben ser de construccion sélida, y
mantenerse en buen estado. En el area de produccion no se permite la madera

como material de construccion

2.2.2 Pisos

a) Los pisos deben ser de materiales impermeables, lavables y antideslizantes que
no tengan efectos toxicos para el uso al que se destinan; ademas deben estar
construidos de manera que faciliten su limpieza y desinfeccion.

b) Los pisos no deben tener grietas ni irregularidades en su superficie o uniones.
c) Las uniones entre los pisos y las paredes deben ser redondeadas para facilitar
su limpieza y evitar la acumulacion de materiales que favorezcan la contaminacion.
d) Los pisos deben tener desagies y una pendiente, que permitan la evacuacion
rapida del agua y evite la formacién de charcos.

e) Segun el caso, los pisos deben construirse con materiales resistentes al deterioro
por contacto con sustancias quimicas y maquinaria.

f) Los pisos de las bodegas deben ser de material que soporte el peso de los

materiales almacenados y el transito de los montacargas.



2.2.3 Paredes

a) Las paredes exteriores pueden ser construidas de concreto, ladrillo o bloque de
concreto y de estructuras prefabricadas de diversos materiales.

b) Las paredes interiores en particular en las areas de proceso deben ser
construidos o revestidos con materiales impermeables, no absorbentes, lisos,
faciles de lavar y desinfectar, pintadas de color claro y sin grietas.

c) Cuando amerite por las condiciones de humedad durante el proceso, las paredes
deben estar recubiertas con un material lavable hasta una altura minima de 1.5
metros.

d) Las uniones entre una pared y otra, asi como entre éstas y los pisos, deben tener
curvatura sanitaria.

2.2.4 Techos

a) Los techos deben estar construidos y acabados de forma que reduzcan al minimo
la acumulacion de suciedad, la condensacion, y la formacion de mohos y costras
gue puedan contaminar los alimentos, asi como el desprendimiento de particulas.
b) Cuando se utilicen cielos falsos deben ser lisos, sin uniones y faciles de limpiar.
2.2.5 Ventanas y Puertas

a) Las ventanas deben ser faciles de limpiar, estar construidas de modo que impidan
la entrada de agua, plagas y acumulacion de suciedad, y cuando el caso lo amerite
estar provistas de malla contra insectos que sea facil de desmontar y limpiar.

b) Los quicios de las ventanas deben ser con declive y de un tamafio que evite la
acumulacion de polvo e impida su uso para almacenar objetos.

c) Las puertas deben tener una superficie lisa y no absorbente y ser faciles de
limpiar y desinfectar. Deben abrir hacia afuera y estar ajustadas a su marco y en
buen estado.

d) Las puertas que comuniquen al exterior del area de proceso, deben contar con

proteccion para evitar el ingreso de plagas.



2.2.6 lluminacion

a) Todo el establecimiento estara iluminado ya sea con luz natural o artificial, de
forma tal que posibilite la realizacion de las tareas y no comprometa la higiene de
los alimentos.

b) Las lamparas y todos los accesorios de luz artificial ubicados en las areas de
recibo de materia prima, almacenamiento, preparacion, y manejo de los alimentos,
deben estar protegidas contra roturas. La iluminacion no debe alterar los colores.
Las instalaciones eléctricas en caso de ser exteriores deben estar recubiertas por
tubos o cafios aislantes, no permitiéndose cables colgantes sobre las zonas de
procesamiento de alimentos.

2.2.7 Ventilacion

a) Debe existir una ventilaciéon adecuada, que evite el calor excesivo, permita la
circulacién de aire suficiente y evite la condensacion de vapores. Se debe contar
con un sistema efectivo de extraccibn de humos y vapores acorde a las
necesidades, cuando se requiera.

b) La direccion de la corriente de aire no deben ir nunca de una zona contaminada
a una zona limpia y las aberturas de ventilacién estaran protegidas por mallas para
evitar el ingreso de agentes contaminantes.

2.3 Instalaciones Sanitarias

Cada planta estara equipada con facilidades sanitarias adecuadas incluyendo, pero
no limitado a lo siguiente:

2.3.1 Abastecimiento de agua

a) Debe disponerse de un abastecimiento suficiente de agua potable.

b) El agua potable debe ajustarse a lo especificado en la normativa especifica de
cada pais.

c) Debe contar con instalaciones apropiadas para su almacenamiento y distribucién
de manera que si ocasionalmente el servicio es suspendido, no se interrumpan los
procesos.

d) El agua que se utilice en las operaciones de limpieza y desinfecciéon de equipos

debe ser potable.



e) El vapor de agua que entre en contacto directo con alimentos o con superficies
que estén en contacto con ellos, no debe contener sustancias que puedan ser
peligrosas para la salud.

f) El hielo debe fabricarse con agua potable, y debe manipularse, almacenarse y
utilizarse de modo que esté protegido contra la contaminacion.

g) El sistema de abastecimiento de agua no potable (por ejemplo para el sistema
contra incendios, la produccion de vapor, la refrigeracion y otras aplicaciones
analogas en las que no contamine los alimentos) deben ser independiente. Los
sistemas de agua no potable deben estar identificados y no deben estar conectados
con los sistemas de agua potable ni debe haber peligro de reflujo hacia ellos.

2.3.2 Tuberia

La tuberia estara pintada segun el codigo de colores y sera de un tamafio y disefio

adecuado e instalada y mantenida para que:

a) Lleve a través de la planta la cantidad de agua suficiente para todas las areas
que se requieren.

b) Transporte adecuadamente las aguas negras o aguas servidas de la planta.

c) Evite que las aguas negras 0 aguas servidas constituyan una fuente de
contaminacion para los alimentos, agua, equipos, utensilios, o crear una condicion
insalubre.

d) Proveer un drenaje adecuado en los pisos de todas las &reas, donde estan
sujetos a inundaciones por la limpieza o donde las operaciones normales liberen o
descarguen agua, u otros desperdicios liquidos.

e) Las tuberias elevadas se colocaran de manera que no pasen sobre las lineas de
procesamiento, salvo cuando se tomen las medidas para que no sean fuente de
contaminacion.

f) Prevenir que no exista un retroflujo o conexion cruzada entre el sistema de tuberia
gue descarga los desechos liquidos y el agua potable que se provee a los alimentos

o durante la elaboracién de los mismos.



2.4 Manejo y Disposicion de Desechos Liquidos

2.4.1 Drenajes

Debe tener sistemas e instalaciones adecuados de desagle y eliminacion de
desechos. Estaran disefiados, construidos y mantenidos de manera que se evite el
riesgo de contaminacién de los alimentos o del abastecimiento de agua potable;
ademas, deben contar con una rejilla que impida el paso de roedores hacia la planta.
2.4.2 Instalaciones Sanitarias

Cada planta debe contar con el nimero de servicios sanitarios necesarios,

accesibles y adecuados, ventilados e iluminados que cumplan como minimo con:

a) Instalaciones sanitarias limpias y en buen estado, separadas por sexo, con
ventilacion hacia el exterior, provistas de papel higiénico, jabon, dispositivos para
secado de manos, basureros, separadas de la seccion de proceso y poseeran como
minimo los siguientes equipos, segun el numero de trabajadores por turno.

1. Inodoros: uno por cada veinte hombres o fraccion de veinte, uno por cada quince
mujeres o fraccién de quince.

2. Orinales: uno por cada veinte trabajadores o fraccion de veinte.

3. Duchas: una por cada veinticinco trabajadores, en los establecimientos que se
requiera.

4. Lavamanos: uno por cada quince trabajadores o fraccion de quince.

b) Puertas adecuadas que no abran directamente hacia el area de produccion.
Cuando la ubicacién no lo permita, se deben tomar otras medidas alternas que
protejan contra la contaminacién, tales como puertas dobles o sistemas de
corrientes positivas.

c) Debe contarse con un area de vestidores, separada del area de servicios
sanitarios, tanto para hombres como para mujeres, y estaran provistos de al menos
un casillero por cada operario por turno.

El nimero de trabajadores indicado en los incisos anteriores se debe contabilizar
respecto del nimero de trabajadores presentes en cada turno de trabajo, y no sobre

el nimero total de trabajadores de la empresa.



2.4.3 Instalaciones para lavarse las manos

En el area de proceso, preferiblemente en la entrada de los trabajadores, deben
existir instalaciones para lavarse las manos, las cuales deben:

a) Disponer de medios adecuados y en buen estado para lavarse y secarse las
manos higiénicamente, con lavamanos no accionados manualmente y abastecidos
de agua potable.

b) El jabon debe ser liquido, antibacterial y estar colocado en su correspondiente
dispensador.

c) Proveer toallas de papel o secadores de aire y rétulos que le indiquen al

trabajador como lavarse las manos.

2.5 Manejo y Disposicién de Desechos Sélidos

2.5.1 Desechos so6lidos

a) Debe existir un programa y procedimiento escrito para el manejo adecuado de
desechos sdlidos de la planta.

b) No se debe permitir la acumulacién de desechos en las areas de manipulacion y
de almacenamiento de los alimentos o en otras &reas de trabajo ni zonas
circundantes.

c) Los recipientes deben ser lavables y tener tapadera para evitar que atraigan
insectos y roedores.

d) El depésito general de los desechos, deben ubicarse alejado de las zonas de
procesamiento de alimentos. Bajo techo o debidamente cubierto y en un area

provista para la recoleccion de lixiviados y piso lavable.

2.6 Limpiezay Desinfeccion

2.6.1 Programa de limpieza y desinfeccion:

a) Las instalaciones y el equipo deben mantenerse en un estado adecuado de
limpieza y desinfeccion, para lo cual deben utilizar métodos de limpieza y
desinfeccién, separados o conjuntamente, segun el tipo de labor que efectie y los

riesgos asociados al producto.



Para ello debe existir un programa escrito que regule la limpieza y desinfeccion del
edificio, equipos y utensilios, el cual debe especificar lo siguiente:

1. Distribucion de limpieza por areas.

2. Responsable de tareas especificas.

3. Método y frecuencia de limpieza.

4. Medidas de vigilancia.

5. Ruta de recoleccion y transporte de los desechos.

b) Los productos utilizados para la limpieza y desinfeccion deben contar con registro
emitido por la autoridad sanitaria correspondiente. Deben almacenarse
adecuadamente, fuera de las areas de procesamiento de alimentos, debidamente
identificados y utilizarse de acuerdo con las instrucciones que el fabricante indique
en la etiqueta.

c) En el &rea de procesamiento de alimentos, las superficies, los equipos y utensilios
deben limpiarse y desinfectarse segun lo establecido en el programa de limpieza y
desinfeccidén. Debe haber instalaciones adecuadas para la limpieza y desinfeccion
de los utensilios y equipo de trabajo, debiendo seguir todos los procedimientos de
limpieza y desinfeccibn a fin de garantizar que los productos no lleguen a
contaminarse.

d) Cada establecimiento debe asegurar su limpieza y desinfeccion. No utilizar en
area de proceso, almacenamiento y distribucién, sustancias odorizantes o
desodorantes en cualquiera de sus formas. Se debe tener cuidado durante la
limpieza de no generar polvo ni salpicaduras que puedan contaminar los productos.
2.7 Control de Plagas

2.7.1 La planta debe contar con un programa escrito para controlar todo tipo de
plagas, que incluya como minimo:

a) ldentificacion de plagas,

b) Mapeo de Estaciones,

c¢) Productos o Métodos y Procedimientos utilizados,

d) Hojas de Seguridad de los productos (cuando se requiera).

2.7.2 Los productos quimicos utilizados dentro y fuera del establecimiento, deben
estar registrados por la autoridad competente.



2.7.3 La planta debe contar con barreras fisicas que impidan el ingreso de plagas.
2.7.4 La planta debe inspeccionarse periddicamente y llevar un control escrito para
disminuir al minimo los riesgos de contaminacion por plagas.

2.7.5 En caso de que alguna plaga invada la planta deben adoptarse las medidas
de erradicacion o de control que comprendan el tratamiento con agentes quimicos,
biolégicos y fisicos autorizados por la autoridad competente, los cuales se aplicaran
bajo la supervision directa de personal capacitado.

2.7.6 Solo deben emplearse plaguicidas si no pueden aplicarse con eficacia otras
medidas sanitarias. Antes de aplicar los plaguicidas se debe tener cuidado de
proteger todos los alimentos, equipos y utensilios para evitar la contaminacion.
2.7.7 Después del tiempo de contacto necesario los residuos de plaguicidas deben
limpiarse minuciosamente.

2.7.8 Todos los plaguicidas utilizados deben almacenarse adecuadamente, fuera de
las areas de procesamiento de alimentos y mantenerse debidamente identificados.

3. CONDICIONES DE LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS

3.1 El equipo y utensilios deben estar disefiados y construidos de tal forma que se
evite la contaminacion del alimento y facilite su limpieza. Deben:

a) Estar disefiados de manera que permitan un rapido desmontaje y facil acceso
para su inspeccién, mantenimiento y limpieza.

b) Funcionar de conformidad con el uso al que esta destinado.

c) Ser de materiales no absorbentes ni corrosivos, resistentes a las operaciones
repetidas de limpieza y desinfeccion.

d) No transferir al producto materiales, sustancias toxicas, olores, ni sabores.

3.2 Debe existir un programa escrito de mantenimiento preventivo, a fin de asegurar
el correcto funcionamiento del equipo. Dicho programa debe incluir especificaciones
del equipo, el registro de las reparaciones y condiciones. Estos registros deben estar

actualizados y a disposicion para el control oficial.



4. PERSONAL
En toda la industria alimentaria todos los empleados, deben velar por un manejo
adecuado de los productos alimenticios y mantener un buen aseo personal, de

forma tal que se garantice la produccion de alimentos inocuos.

4.1 Capacitacion

4.1.1 EIl personal involucrado en la manipulacion de alimentos, debe ser
previamente capacitado en Buenas Practicas de Manufactura.

4.1.2 Debe existir un programa de capacitacion escrito que incluya las buenas
practicas de manufactura, dirigido a todo el personal de la empresa.

4.1.3 Los programas de capacitacion, deben ser ejecutados, revisados, evaluados
y actualizados periddicamente.

4.2 Practicas higiénicas:

4.2.1 EIl personal que manipula alimentos debe presentarse bafiado antes de
ingresar a sus labores.

4.2.2 Como requisito fundamental de higiene se debe exigir que los operarios se
laven cuidadosamente las manos con jabon liquido antibacterial:

a) Al ingresar al area de proceso.

b) Después de manipular cualquier alimento crudo o antes de manipular alimentos
cocidos gue no sufrirAdn ningun tipo de tratamiento térmico antes de su consumo.
c) Después de llevar a cabo cualquier actividad no laboral como comer, beber,
fumar, sonarse la nariz o ir al servicio sanitario.

4.2.3 Toda persona que manipula alimentos debe cumplir con lo siguiente:

a) Si se emplean guantes no desechables, estos debe estar en buen estado, ser de
un material impermeable y cambiarse diariamente, lavar y desinfectar antes de ser
usados nuevamente. Cuando se usen guantes desechables deben cambiarse cada
vez que se ensucien o rompan y descartarse diariamente.

b) Las uias de las manos deben estar cortas, limpias y sin esmaltes.

c) No deben usar anillos, aretes, relojes, pulseras o cualquier adorno u otro objeto
gue pueda tener contacto con el producto que se manipule.

d) Evitar comportamientos que puedan contaminarlos, por ejemplo:



1. Fumar

2. Escupir

3. Masticar o comer

4. Estornudar o toser

5. Conversar en el &rea de proceso

e) El bigote y barba deben estar bien recortados y cubiertos con cubre bocas.

f) El cabello debe estar recogido y cubierto por completo por un cubre cabezas.

g) No debe utilizar maquillaje, ufias o pestafas postizas

h) Utilizar uniforme y calzado adecuados, cubrecabezas y cuando proceda ropa
protectora y mascatrilla.

4.2.4 Los visitantes de las zonas de procesamiento o manipulacion de alimentos,
deben seguir las normas de comportamiento y disposiciones que se establezcan en
la organizacion con el fin de evitar la contaminacion de los alimentos.

4.3 Control de Salud

4.3.1 Las personas responsables de las fabricas de alimentos debe llevar un registro
periodico del estado de salud de su personal.

4.3.2 Todo el personal cuyas funciones estén relacionadas con la manipulacion de
los alimentos debe someterse a examenes médicos previo a su contratacion, la
empresa debe mantener constancia de salud actualizada, documentada vy
renovarse como minimo cada seis meses.

4.3.3 Se debe regular el trafico de manipuladores y visitantes en las areas de
preparaciéon de alimentos.

4.3.4 No debe permitirse el acceso a ninguna area de manipulacion de alimentos a
las personas de las que se sabe o se sospecha que padecen o son portadoras de
alguna enfermedad que eventualmente pueda transmitirse por medio de los
alimentos.

Cualquier persona que se encuentre en esas condiciones, debe informar
inmediatamente a la direccion de la empresa sobre los sintomas que presenta y
someterse a examen  meédico, si asi lo indican las razones clinicas o

epidemiologicas.



4.3.5 Entre los sintomas que deben comunicarse al encargado del establecimiento
para que se examine la necesidad de someter a una persona a examen medico y
excluirla temporalmente de la manipulacion de alimentos, cabe sefalar los
siguientes:

a) Ictericia

b) Diarrea

c) Vomitos

d) Fiebre

e) Dolor de garganta con fiebre

f) Lesiones de la piel visiblemente infectadas (furdnculos, cortes, etc.)

g) Secrecion de oidos, 0jos 0 nariz.

h) Tos persistente.

5. CONTROL EN EL PROCESO Y EN LA PRODUCCION

5.1 Materias primas:

a) Se debe controlar diariamente el cloro residual del agua potabilizada con este
sistema y registrar los resultados en un formulario disefiado para tal fin, en el caso
que se utilice otro sistema de potabilizacion también deben registrarse diariamente.
Evaluar periddicamente la calidad del agua a través de andlisis fisico-quimico y
bacteriol6gico y mantener los registros respectivos.

b) El establecimiento no debe aceptar ninguna materia prima o ingrediente que
presente indicios de contaminacion o infestacion.

c) Todo fabricante de alimentos, debe emplear en la elaboracion de éstos,
solamente materias primas que reunan condiciones sanitarias que garanticen su
inocuidad y el cumplimiento con los estandares establecidos, para lo cual debe
contar con un sistema documentado de control de materias primas, el cual debe
contener informacion sobre: especificaciones del producto, fecha de vencimiento,

namero de lote, proveedor, entradas y salidas.



5.2 Operaciones de manufactura:

Todo el proceso de fabricacion de alimentos, incluyendo las operaciones de
envasado y almacenamiento deben realizarse en condiciones sanitarias siguiendo
los procedimientos establecidos. Estos deben estar documentados, incluyendo:

a) Diagramas de flujo, considerando todas las operaciones unitarias del proceso y
el analisis de los peligros microbioldgicos, fisicos y quimicos a los cuales estan
expuestos los productos durante su elaboracién.

b) Controles necesarios para reducir el crecimiento potencial de microorganismos y
evitar la contaminacion del alimento; tales como: tiempo, temperatura, pH y
humedad.

c) Medidas efectivas para proteger el alimento contra la contaminacion con metales
o cualquier otro material extrafio. Este requerimiento se puede cumplir utilizando
imanes, detectores de metal o cualquier otro medio aplicable.

d) Medidas necesarias para prever la contaminacién cruzada.

5.3 Envasado:

a) Todo el material que se emplee para el envasado debe almacenarse en lugares
adecuados para tal fin y en condiciones de sanidad y limpieza.

b) El material debe garantizar la integridad del producto que ha de envasarse, bajo
las condiciones previstas de almacenamiento.

c) Los envases o recipientes no deben ser utilizados para otro uso diferente para el
que fue disefiado.

d) Los envases o recipientes deben inspeccionarse antes del uso, a fin de tener la
seguridad de que se encuentren en buen estado, limpios y desinfectados.

e) En los casos en que se reutlice envases o recipientes, estos deben
inspeccionarse y tratarse inmediatamente antes del uso.

f) En la zona de envasado o llenado solo deben permanecer los recipientes
necesarios.

5.4 Documentacién y registro:

a) Deben mantenerse registros apropiados de la elaboracién, produccién y
distribucion.

b) Establecer un procedimiento documentado para el control de los registros.



c) Los registros deben conservarse durante un periodo superior al de la duracion de
la vida util del alimento.

d) Toda planta debe contar con los manuales y procedimientos establecidos en este
reglamento asi como mantener los registros necesarios que permitan la verificacion

de la ejecucién de los mismos.

5.5 Almacenamiento y Distribucion

5.5.1 La materia prima, productos semiprocesados, procesados deben almacenarse
y transportarse en condiciones apropiadas que impidan la contaminacion y la
proliferacion de microorganismos y los protejan contra la alteracion del producto o
los dafios al recipiente 0 envases.

5.5.2 Durante el almacenamiento debe ejercerse una inspeccion periddica de
materia prima, productos procesados y de las instalaciones de almacenamiento, a
fin de garantizar su inocuidad:

a) En las bodegas para almacenar las materias primas, materiales de empaque,
productos semiprocesados y procesados, deben utilizarse tarimas adecuadas, que
permitan mantenerlos a una distancia minima de 15 cm. sobre el piso y estar
separadas por 50 cm como minimo de la pared, y a 1.5 m del techo, deben respetar
las especificaciones de estiba. Debe existir una adecuada organizacion y
separacidon entre materias primas y el producto procesado. Debe existir un area
especifica para productos rechazados.

b) La puerta de recepcion de materia prima a la bodega, debe estar separada de la
puerta de despacho del producto procesado, y ambas deben estar techadas de
forma tal que se cubran las rampas de carga y descarga respectivamente.

c) Debe establecer el Sistema Primeras Entradas Primeras Salidas (PEPS), para
que haya una mejor rotacion de los alimentos y evitar el vencimiento de los mismos.
d) No debe haber presencia de quimicos utilizados para la limpieza dentro de las
instalaciones donde se almacenan productos alimenticios.

e) Deben mantener los alimentos debidamente rotulados por tipo y fecha que
ingresan a la bodega. Los productos almacenados deben estar debidamente
etiquetados.



5.5.3 Los vehiculos de transporte pertenecientes a la empresa alimentaria o
contratada por la misma deben ser adecuados para el transporte de alimentos o
materias primas de manera que se evite el deterioro y la contaminacion de los
alimentos, materias primas o el envase. Estos vehiculos deben estar autorizados
por la autoridad competente.

5.5.4 Los vehiculos de transporte deben realizar las operaciones de carga y
descarga fuera de los lugares de elaboracion de los alimentos, debiéndose evitar la
contaminacion de los mismos y del aire por los gases de combustion.

5.5.5 Los vehiculos destinados al transporte de alimentos refrigerados o
congelados, deben contar con medios que permitan verificar la humedad, y el

mantenimiento de la temperatura adecuada.

6. VIGILANCIA Y VERIFICACION

6.1 Para verificar que las fabricas de alimentos y bebidas procesados cumplan con
lo establecido en el presente reglamento, la autoridad competente del pais
centroamericano en donde se encuentre ubicada la misma, aplicara la ficha de
inspeccién de buenas practicas de manufactura para fabrica de alimentos y bebidas
procesados aprobada por los paises centroamericanos. Esta ficha debe ser llenada
de conformidad con la Guia para el Llenado de la Ficha de Inspeccion de Buenas
Practicas de Manufactura para Fabricas de Alimentos y Bebidas Procesados.

6.2 Las plantas que soliciten licencia sanitaria o permiso de funcionamiento a partir
de la vigencia de este reglamento, cumplirdn con el puntaje minimo de 81, de
conformidad a lo establecido en la Guia para el Llenado de la Ficha de Inspeccién
de Buenas Practicas de Manufactura para Fabricas de Alimentos y Bebidas

Procesados.



ANEXO 3- FORMATO ENCUESTAS

UNIVERSIDAD NACIONAL DE INGENIERIA
FACULTAD DE TECNOLOGIA DE LA INDUSTRIA
PRODUCCION

Buenos dias/tardes, estamos realizando un cuestionario para evaluar el cumplimiento de las
normas Seguridad e Higiene ocupacional en el Granero las Banderas. Las respuestas son de
caracter académico y anonimos. Le agradecemos por brindarnos un poco de su tiempo y
responder las preguntas siguientes.

1. Edad
2. Sexo .
3. Nivel académico

4. ¢Cudl es su area de trabajo?

5. ¢Cudl es su jornada laboral?

6. ¢Cudles son sus funciones dentro de la empresa?

7. ¢éConsidera usted que hay suficiente iluminacion en su area de trabajo?

8. ¢Considera adecuada la temperatura/ventilacion en su area de trabajo?

9. ¢El nivel de ruido le genera alguna molestia?

10. ¢{Qué elementos de proteccidn utiliza durante su jornada laboral?



11.

12,

13.

14.

15.

16.

17.

18.

éConsidera que las medidas de prevencion contra accidentes establecidas por la
empresa son las adecuadas? Fundamente

éEl personal dispone de ropa adecuada para realizar sus tareas? éExiste dentro del
establecimiento un drea para depositar la ropa de calle y los objetos personales? ¢Esta
separada de las lineas de produccion?

éAl realizar su trabajo hay momentos en que manipula el arroz?

éSe lavan las manos antes de entrar en contacto con el arroz?

¢El personal que presenta heridas sigue trabajando? ¢Se toman medidas para evitar que
las heridas entren en contacto con el arroz?

éHa existido alguin accidente en su drea de trabajo? ¢ Qué tan grave fue? ¢qué medidas
se tomaron?

éReciben capacitacion en el tema de seguridad e higiene ocupacional?

¢Qué sugerencias brindaria a la administracion para mejorar su desempeiio en el drea
de trabajo?

GRACIAS POR SU COLABORACION!!!!



UNIVERSIDAD NACIONAL DE INGENIERIA
FACULTAD DE TECNOLOGIA DE LA INDUSTRIA
ADMINISTRACION

Buenos dias/tardes, estamos realizando un cuestionario para evaluar el cumplimiento de las
normas Seguridad e Higiene ocupacional en el Granero las Banderas. Las respuestas son de
caracter académico y andénimos. Le agradecemos por brindarnos un poco de su tiempo vy
responder las preguntas siguientes.

1. Edad
2. Sexo .
3. Nivel académico

4. ¢Cudl es su area de trabajo?

5. ¢Cudl es su jornada laboral?

6. ¢Cudles son sus funciones dentro de la empresa?

7. ¢éConsidera usted que hay suficiente iluminacion en su area de trabajo?

8. ¢Considera adecuada la temperatura y/o ventilacion en su area de trabajo?

9. ¢El nivel de ruido le genera alguna molestia?

10. ¢Considera que las medidas de prevencidn contra accidentes establecidas por la
empresa son las adecuadas? Fundamente

11. ¢{Se realizan controles del estado de salud de los empleados? ¢Se toma alguna medida
con los empleados que presentan enfermedades contagiosas?



12.

13.

14.

15.

¢El personal dispone de ropa adecuada para realizar sus tareas? ¢Existe dentro del
establecimiento un drea para depositar la ropa de calle y los objetos personales? ¢Esta
separada de las lineas de produccién?

éAl realizar su trabajo hay momentos en que manipula el arroz?

éExiste area especifica para el almacenado del producto terminado?

éEn caso de dafos de maquinaria existe personal especializado en arreglar el problema?

GRACIAS POR SU COLABORACION!!!!



ANEXO 4- FICHA DE INSPECCION BPM

Ficha de Inspeccion de Buenas Practicas de Manufactura para
industria arrocera

NOMBRE DE LA FABRICA

DIRECCION DE LA FABRICA

TELEFONO DE LA FABRICA FAX
CORREO ELECTRONICO DE LA FABRICA
DIRECCION DE LA OFICINA ADMINISTRATIVA

TELEFONO DE LA OFICINA FAX
CORREO ELECTRONICO DE LA OFICINA
LICENCIA SANITARIA No. FECHA DE VENCIMIENTO

TIPO DE ARROZ PRODUCIDOS

FECHA DE LA 12 INSPECCION CALIFICACION
/100




Hasta 60 puntos: Condiciones inaceptables. Considerar cierre.

61 — 70 puntos: Condiciones deficientes. Urge corregir.

71— 80 puntos: Condiciones regulares. Necesario hacer correcciones.
81— 100 puntos: Buenas condiciones. Hacer algunas correcciones.

13 Inspeccioén

1:EDIFICIO

1.1 Alrededores y edifico

1.1 Alrededores

a) Limpios

b) Ausencia de focos de contaminacién

SUB TOTAL

1.1.2 Ubicacion

a) Ubicacion adecuada

SUB TOTAL

1.2 Instalaciones fisicas

1.2.1 Disefio

a) Tamanfo y construccién del edificio

b) Proteccién contra el ambiente exterior

c) Areas especificas para vestidores, para ingerir alimentos y
para almacenamiento

d) Distribucion

e) Materiales de construccion

SUB TOTAL

1.2.2 Pisos

a) De materiales impermeables y de facil limpieza

b) Sin grietas ni uniones de dilatacion irregular

¢) Uniones entre pisos y paredes con curvatura sanitaria

d) Desagules suficientes

SUB TOTAL

1.2.3 Paredes

a) Paredes exteriores construidas de material adecuado

b)Paredes de areas de proceso y almacenamiento revestidas de
material impermeable, no absorbente, lisos, faciles de lavar y color
claro

SUB TOTAL

1.2.4 Techos.

a) Construidos de material que no acumule basura y anidamiento
de plagas y cielos falsos lisos y faciles de limpiar

SUB TOTAL

1.2.5 Ventanas y puertas.

a) Féaciles de desmontar y limpiar

b) Quicios de las ventanas de tamafio minimo y con declive

c) Puertas en buen estado, de superficie lisa y no absorbente, y
gue abran hacia afuera

SUB TOTAL

1.2.6 lluminacion.

a) Intensidad de acuerdo a manual de BPM

b) LAmparas y accesorios de luz artificial adecuados para la
industria alimenticia y protegidos contra ranuras, en areas de:
recibo de materia prima; almacenamiento; proceso y manejo de
alimentos




¢) Ausencia de cables colgantes en zonas de proceso

SUB TOTAL

1.2.7 Ventilacion

a) Ventilacidon adecuada

b) Corriente de aire de zona limpia a zona contaminada

SUB TOTAL

1.3 Instalaciones sanitarias

1.3.1 abastecimiento de agua

a) Abastecimiento suficiente de agua potable

b) Sistema de abastecimiento de agua no potable independiente

SUB TOTAL

1.3.2 Tuberia

a) Tamanfo y disefio adecuado

b) Tuberias de agua limpia potable, agua limpia no potable y aguas
servidas separadas

SUB TOTAL

1.4 Manejo y disposicién de desechos liquidos

1.4.1 Drenajes

a) Sistemas e instalaciones de desague y eliminacion de desechos,
adecuados

SUB TOTAL

1.4.2 Instalaciones sanitarias

a) Servicios sanitarios limpios, en buen estado y separados por
sexo

b) Puertas que no abran directamente hacia el area de proceso

c¢) Vestidores debidamente ubicados

SUB TOTAL

1.4.3 Instalaciones para lavarse las manos

a) Lavamanos con abastecimiento de agua potable

b) Jabén liquido, toallas de papel o secadores de aire y rétulos que
indican lavarse las manos

SUB TOTAL
1.5 Manejo y disposicion de desechos sdlidos
1.5.1 Desechos Sdlidos
a) Manejo adecuado de desechos sélidos

SUB TOTAL

1.6 Limpiezay desinfeccién

1.6.1 Programa de limpieza y desinfeccion

a) Programa escrito que regule la limpieza y desinfeccion

b) Productos para limpieza y desinfeccion aprobados

¢) Instalaciones adecuadas para la limpieza y desinfeccion.

SUB TOTAL

1.7 Control de plagas

1.7.1 Control de plagas




a) Programa escrito para el control de plagas

b) Productos quimicos utilizados autorizados

c) Almacenamiento de plaguicidas fuera de las areas de
procesamiento

SUB TOTAL

2. EQUIPOS Y UTENSILIOS

2.1 Equiposy utensilios

a) Equipo adecuado para el proceso

b) Programa escrito de mantenimiento preventivo

SUB TOTAL

3. PERSONAL

3.1 Capacitacién

a) Programa de capacitacion escrito que incluya las BPM

SUB TOTAL

3.2 Practicas higiénicas

a) Practicas higiénicas adecuadas, segin manual de BPM

SUB TOTAL

3.3 Control de salud

a) Control de salud adecuado

SUB TOTAL

4. CONTROL EN EL PROCESO Y EN LA PRODU

CCION

4.1 Materia prima

a) Control y registro de la potabilidad del agua

b) Registro de control de materia prima

c) Los productos almacenados se encuentran sobre tarimas
apilados lejos de las paredes

SUB TOTAL

4.2 Operaciones de manufactura

a) Controles escritos para reducir el crecimiento de
microorganismos y evitar contaminacion (tiempo, temperatura,
humedad, actividad del agua y pH)

SUB TOTAL

4.3 Envasado

a) Material para envasado almacenado en condiciones de sanidad
y limpieza y utilizado adecuadamente

SUB TOTAL

4.4 Documentacion y registro

a) Registros apropiados de elaboracion, produccién y distribucion

SUB TOTAL

5. ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION

5.1 Almacenamiento y distribucion.

a) Materias primas y productos terminados almacenados en
condiciones apropiadas

b) Inspeccion periddica de materia prima y productos terminados

¢) Vehiculos autorizados por la autoridad competente

d) Operaciones de carga y descarga fuera de los lugares de

elaboracion




e) Vehiculos que transportan alimentos refrigerados o congelados
cuentan con medios para verificar y mantener la temperatura.

SUB TOTAL

NUMERAL DE LA FICHA

DEFICIENCIAS ENCONTRADAS / RECOMENDACIONES

Fecha:

PRIMERA INSPECCION




ANEXO 5- ASPECTOS A TOMAR EN CUENTA DEL COMPENDIO NORMATIVO

OBLIGACIONES DEL EMPLEADOR Y DE LOS TRABAJADORES

OBLIGACIONES DEL EMPLEADOR
Arto. 18 Son Obligaciones del Empleador.
1. Observar y cumplir con las disposiciones de la presente Ley, su reglamento,
normativas y el Cdodigo del Trabajo. El incumplimiento de estas obligaciones
conlleva a sanciones que van desde las multas hasta el cierre del centro de trabajo,
de acuerdo al procedimiento establecido al efecto.
2. Adoptar las medidas preventivas necesarias y adecuadas para garantizar
eficazmente la higiene y seguridad de sus trabajadores en todos los aspectos
relacionados con el trabajo.
3. El empleador tomando en cuenta los tipos de riesgo a que se expongan los
trabajadores, y en correspondencia con el tamafio y complejidad de la empresa,
designara o nombrara a una o mas personas, con formacion en salud ocupacional
0 especialista en la materia, para ocuparse exclusivamente en atender las
actividades de promocién, prevencion y proteccion contra los riesgos laborales.
Compilacion de Leyes y Normativas en Materia de Higiene y Seguridad del Trabajo
4. Para dar cumplimiento a las medidas de prevencion de los riesgos laborales, el
empleador deberé:
a. Cumplir con las normativas e instructivos sobre prevencion de riesgos laborales.
b. Garantizar la realizacion de los examenes médicos ocupacionales de forma
periddica segun los riesgos que estén expuestos los trabajadores.
c. Planificar sus actuaciones preventivas en base a lo siguiente:
1) Evitar los riesgos.
2) Evaluar los riesgos que no se puedan evitar.
3) Combatir los riesgos en su origen.
4) Adaptar el trabajo a la persona.
5) Sustituir lo peligroso por lo que entrafie poco o ningun peligro.

6) Adoptar medidas que garanticen la proteccion colectiva e individual.



7) Dar la debida informacioén a los trabajadores.

5. Elaborar un diagnéstico inicial que contemple un mapa de riesgos laborales
especificos de la empresa y su correspondiente plan de prevencién y promocion del
trabajo saludable. El diagndstico debera ser actualizado cuando cambien las
condiciones de trabajo o se realicen cambios en el proceso productivo, y se revisara,
si fuera necesario, con ocasion de los dafios para la salud que se haya producido.
Una vez que entre en vigencia la presente Ley, todas las empresas existentes en el
pais tendran un plazo de 6 meses para la elaboraciéon del citado diagndstico y su
correspondiente plan de prevencion y promocién del trabajo saludable.

6. Para iniciar sus actividades laborales, la empresa debe tener licencia de apertura
en materia de higiene y seguridad del trabajo, de acuerdo al procedimiento y
requisitos que establezca el reglamento y las normativas.

7. Constituir en su centro de trabajo una comision mixta de higiene y seguridad del
trabajo, que debera ser integrada con igual numero de trabajadores vy
representantes del empleador, de conformidad a lo establecido en la presente Ley.
8. Elaborar el reglamento técnico organizativo en materia de higiene y seguridad del
trabajo.

9. Exigir a los contratistas y sub-contratistas el cumplimiento de las obligaciones
legales en materia de higiene y seguridad del trabajo. En caso contrario se hace
responsable solidario por los dafios que se produzcan por el incumplimiento de esta
obligacion.

10. Analizar las posibles situaciones de emergencia y adoptar las medidas
necesarias en materia de primeros auxilios, prevencién de incendios y evacuacion
de los trabajadores.

Compilacion de Leyes y Normativas en Materia de Higiene y Seguridad del Trabajo
11. Notificar a la autoridad competente los datos de la actividad de su empresa, y
entre ellos, los referidos a las materias y productos inflamables, toéxicos o peligrosos.
12. Permitir el acceso a los lugares de trabajo a los Inspectores de Higiene y
Seguridad del Trabajo en cualquier momento, mientras se desarrolla la actividad
laboral, debidamente identificados y suministrar la informacion que sea solicitada,

bajo sigilo y estrictamente relacionada con la materia.



13. Suspender de inmediato los puestos de trabajo, que impliguen un riesgo
inminente laboral, tomando las medidas apropiadas de evacuacién y control.

14. Proporcionar gratuitamente a los trabajadores los equipos de proteccion
personal especificos, segun el riesgo del trabajo que realicen, darles
mantenimiento, reparacién adecuada y sustituirlo cuando el acceso lo amerite.

15. Inscribir a los trabajadores desde el inicio de sus labores o actividades en el
régimen de la seguridad social en la modalidad de los riesgos laborales.

16. Se debera mantener un botiquin con una provision adecuada de medicinas y
articulos de primeros auxilio y una persona capacitada en brindar primeros auxilios,

segun lo disponga en su respectiva norma.

DE LA CAPACITACION A LOS TRABAJADORES
Arto. 19 El empleador debe proporcionar gratuitamente los medios apropiados para
que los trabajadores reciban formacion e informacion por medio de programas de
entrenamiento en materia de higiene, seguridad y salud de los trabajadores en los
lugares de trabajo.
Arto. 20 El empleador debe garantizar el desarrollo de programas de capacitacién
en materia de higiene y seguridad, cuyos temas deberan estar vinculados al
diagnéstico y mapa de riesgo de la empresa, mediante la calendarizacién de estos
programas en los planes anuales de las actividades que se realizan en conjunto con
la comision mixta de higiene y seguridad del trabajo, los que deben ser dirigidos a
todos los trabajadores de la empresa, por lo menos una vez al afo.
Arto. 21 El empleador debe garantizar en el contenido de los programas de
capacitacién en su disefio e implementacion de medidas en materia de primeros
auxilios, prevencion de incendio y evacuacion de los trabajadores. La ejecucion y
desarrollo de estos eventos deben ser notificados al Ministerio del Trabajo.
Arto. 22 El empleador debe garantizar que el personal docente que realice las
acciones de capacitacion debe ser personal calificado, con dominio en la materia de
higiene y seguridad del trabajo y que esté debidamente acreditado ante el Ministerio
del Trabajo.



DE LA SALUD DE LOS TRABAJADORES
Arto. 23 El empleador debe garantizar una vigilancia adecuada de la salud de los
trabajadores, cuando en su actividad laboral concurran algunos elementos o
factores de exposicion a riesgos higiénicos industriales, de conformidad a lo
dispuesto en el reglamento o normativas.
Arto. 24 Los trabajadores tienen derecho a conocer y obtener toda informacion
relacionada con su estado de salud, con respecto a los resultados de las
valoraciones médicas practicadas, respetando siempre la confidencialidad en todos
los casos.
Arto. 25 El empleador debe garantizar la realizacion de los examenes médicos pre
empleo y periddico en salud ocupacional a los trabajadores que estén en exposicion
a riesgos o cuando lo indiquen las autoridades del Ministerio del Trabajo y el
Ministerio de Salud.
Arto. 26 El empleador llevar4 un expediente de cada trabajador que contenga:
examenes
pre-empleo, registro de accidentes, enfermedades ocupacionales y otras, e
inmunizaciones. En la realizacion de estos examenes de pre-empleo se atendera lo
siguiente:
a. Deberan realizarse exdmenes pre-empleos de manera obligatoria a todos
aguellos aspirantes a puestos de trabajo, y estos examenes deberan estar
relacionados con los perfiles de riesgos de las empresas.
b. Los examenes médicos de laboratorio minimos a realizar en el examen médico
pre-empleo tomando en cuenta su edad, riesgos laborales y otros factores de los
trabajadores seran, entre otros:
* Examen fisico completo.
* Biometria Hematica Completa (BHC)
* Examen General de Orina (EGO)
* Examen General de Heces (EGH)
* VDRL = Sifilis
* Pruebas de Funcion Renal
* Prueba de Colinesterasa



c. El examen médico periddico se realizara de forma obligatoria a todos los
trabajadores de forma anual o segun criterio médico.

d. Este examen se realizara con el fin de detectar de manera precoz los efectos que
pudieran estar padeciendo los trabajadores por su relacion con los riesgos
existentes en su puesto de trabajo.
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Arto. 27 De los resultados de los examenes médicos de los trabajadores, se deberan
remitir copias en los 5 (cinco) dias después de su conclusién al Ministerio del

Trabajo, Ministerio de Salud y al Instituto Nicaraguense de Seguridad Social.

DE LOS ACCIDENTES DEL TRABAJO
Arto. 28 El empleador debe reportar los accidentes leves en un plazo maximo de
cinco dias habiles y los mortales, graves y muy graves en el plazo maximo de
veinticuatro horas habiles mas él término de la distancia, al Ministerio del Trabajo
en el modelo oficial establecido, sin perjuicio de su declaracion al Instituto
Nicaraglense de Seguro Social y Ministerio de Salud.
Arto. 29 En caso de no registrarse accidentes, el empleador debera, comunicarlo
por escrito al Ministerio del Trabajo, mensualmente durante los primeros cinco dias
del mes siguiente a reportar.
Arto. 30 Debe investigar en coordinacion con la comision mixta de higiene y
seguridad todos los accidentes de trabajo e indicar para cada uno de ellos las
recomendaciones técnicas que considere pertinente con el propoésito de evitar la
repeticion de las mismas.
Arto. 31 El empleador debe llevar el registro de las estadisticas de los accidentes

ocurridos por periodo y analizar sus causas.

OBLIGACIONES DE LOS TRABAJADORES
Arto. 32 El trabajador tiene la obligacion de observar y cumplir con las siguientes
disposiciones de la presente Ley, el Reglamento, el Codigo del Trabajo y las

normativas:



1) Cumplir las 6rdenes e instrucciones dadas para garantizar su propia seguridad y
salud, las de sus comparfieros de trabajo y de terceras personas que se encontraren
en el entorno, observando las normas o disposiciones que se dicten sobre esta
materia.

2) Utilizar correctamente los medios y equipos de proteccién facilitados por el
empleador, de acuerdo a las instrucciones recibidas de éste.

3) Informar a su jefe inmediato y a la comision mixta de higiene y seguridad del
trabajo de cualquier situacidon que, a su juicio, pueda entrafiar un peligro grave e
inminente, para la higiene y seguridad, asi como, los defectos que hubiera
comprobado en los sistemas de proteccion.

4) Sequir las ensefianzas en materia preventiva, tanto técnica como préactica que le
brinde el empleador.
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5) Colaborar en la verificacion de su estado de salud mediante la practica de
reconocimiento medico.

6) Informar a su jefe acerca de todos los accidentes y dafios que le sobrevengan
durante el trabajo o guarden relacién con él, asi como suministrar la informacion
requerida por los Inspectores de Higiene y

Seguridad del Trabajo.

7) Asistir en los eventos de capacitacion en materia de prevencién de riesgos
laborales que le convoque la parte empleadora, la organizacion sindical,

Instituto Nicaragiiense de Seguridad Social, el Ministerio del Trabajo, entre otros.
8) Estan obligados a participar en la comision mixta de higiene y seguridad del
trabajo y de elegir a sus delegados ante la comision.

Todo esto sin perjuicio de los derechos adquiridos en el Cadigo del Trabajo,
Convenios Colectivos, Convenios Internacionales de la Organizacion Internacional

del Trabajo (O.I1.T.) y demas resoluciones ministeriales.



DE LOS REGLAMENTOS TECNICOS ORGANIZATIVOS

Arto. 61 Los empleadores o sus representantes estan en la obligacién de elaborar
Reglamentos Técnicos Organizativos en materia de higiene y seguridad del trabajo
a fin de regular el comportamiento de los trabajadores como complemento a las
medidas de prevencidén y proteccion, estableciendo los procedimientos de las
diferentes actividades preventivas, generales y especificas de seguridad que se
deben adoptar en los lugares de trabajo.

Arto. 62 La Comisién Mixta de Higiene y Seguridad del Trabajo, debera intervenir
en la elaboracion del Reglamento Técnico Organizativo en materia de higiene y
seguridad de la empresa.

Arto. 63 El contenido del Reglamento Técnico Organizativo sera desarrollado de
conformidad al instructivo metodoldgico que oriente el Ministerio del Trabajo, a
través de la Direccion General de Higiene y Seguridad del Trabajo.

Arto. 64 La solicitud para autorizar el Reglamento Técnico Organizativo de la
Empresa, se formulard por duplicado ante la Direccion General de Higiene y
Seguridad del Trabajo del Ministerio del Trabajo.

Arto. 65 Recibida la solicitud, la Direccibn General de Higiene y Seguridad del
Trabajo, procedera a revisar el contenido del Reglamento y previo de las
observaciones que realice, que en su caso considere procedentes, emitira auto
favorable para proceder a la aprobacion del Reglamento, o requerira al empleador
para que en un plazo no superior de 30 dias, sean subsanadas las deficiencias
observadas en la revision.

Arto. 66 Una vez aprobado el Reglamento, producira plenos efectos legales para su
implementacion y se extendera en dos ejemplares, para dar uno a la empresay otro
gueda en el Ministerio del Trabajo, para su custodia.

Arto. 67 El Reglamento aprobado por el Ministerio del Trabajo, la empresa debe
difundirlo y ser puesto en conocimiento a los trabajadores con treinta dias de
anticipaciéon a la fecha en que comenzara a regir.

Arto. 68 Los empleadores y trabajadores tienen la obligacion de cumplir las medidas

y regulaciones sobre prevencion de riesgos laborales contenidas en el Reglamento



Técnico Organizativo de su centro de trabajo. Los trabajadores deben de colaborar
y exigir la implementacion de las disposiciones contenidas en el Reglamento
Técnico Organizativo de Higiene y Seguridad del Trabajo.
Arto. 69 Los empleadores y trabajadores que violen estas disposiciones seran
objeto de sancion conforme a lo regulado en la presente Ley.
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Arto. 70 La vigilancia y control del cumplimiento de las disposiciones contenidas en
los Reglamentos Técnicos Organizativos de Higiene y Seguridad del Trabajo en las
Empresas, corresponde a la Direccion General de Higiene y Seguridad del Trabajo
o al Inspector Departamental de Higiene y Seguridad correspondiente.
Arto. 71 Los empleadores tendran un plazo no superior de tres meses para proceder
a elaborar y presentar su Reglamento Técnico Organizativo a la Direccion General
de Higiene y Seguridad del Trabajo o a la Inspectoria Departamental
correspondiente.
Arto.72 Los Reglamentos Técnicos Organizativos de Higiene y Seguridad
aprobados por el MITRAB tendran una vigencia de dos afios, pudiendo ser los
mismos revisados o actualizados cuando se operen cambios 0 se introduzcan
nuUevos procesos.

DE LAS CONDICIONES DE LOS LUGARES DE TRABAJO.

CONDICIONES GENERALES

Arto. 73 El disefio y caracteristica constructiva de los lugares de trabajo deberan
ofrecer garantias de higiene y seguridad frente a los riesgos de accidentes y
enfermedades profesionales.
Arto. 74 El disefio y caracteristica constructiva de los lugares de trabajo deberan
también facilitar el control de las situaciones de emergencia, en especial de incendio
y posibilitar, cuando sea necesario, la rapida y segura evacuacion de los
trabajadores.
A tal efecto los lugares de trabajo deberan ajustarse, en lo particular, a lo dispuesto
en el Reglamento que regule las condiciones de proteccion contra incendios y

fendmenos climatoldgicos o sismologicos que le sean de aplicacion.



Arto.75 El disefio y caracteristica de las instalaciones de los lugares de trabajo
deberan garantizar:

a. Que las instalaciones de servicio o de proteccién anexas a los lugares de trabajo
pueden ser utilizadas sin peligro para la salud y la seguridad de los trabajadores.
b. Que dichas instalaciones y dispositivos de proteccion cumplen con su cometido,
dando proteccion efectiva frente a los riesgos que pretenden evitar.

Las instalaciones de los lugares de trabajo deberan cumplir, en particular, la
reglamentacion especifica que le sea de aplicacion.

Arto. 76 La iluminacién de los lugares de trabajo deberd permitir que los
trabajadores dispongan de unas condiciones de visibilidad adecuados para poder
circular y desarrollar sus actividades sin riesgo para su seguridad y la de terceros,
con un confort visual aceptable.

Arto. 77 Las condiciones ambientales y en particular las condiciones de confort
térmico de los lugares de trabajo no deberan constituir tampoco, en la medida de lo
posible, una fuente de incomodidad o molestia para los trabajadores.

Arto. 78 Los lugares de trabajo dispondran del material y, en su caso, de los locales
necesarios, para la prestacion de primeros auxilios a los trabajadores accidentados,
ajustdndose, en este caso, en lo establecido en la presente ley y demas
disposiciones que se establezcan en su Reglamento.

ORDEN, LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

Arto. 79 Las zonas de paso, salidas y vias de circulacion de los lugares de trabajo
deberan permanecer libres de obstaculos, de forma que sea posible utilizarlas sin
dificultad.

Arto. 80 Los lugares de trabajo, incluidos los locales de servicio y sus respectivos
equipos e instalaciones, deberdn ser objeto de mantenimiento periddico y se
limpiaran periédicamente, siempre que sea necesario, para mantenerlas limpias y
en condiciones higiénicas adecuadas.

Arto. 81 Las operaciones de limpieza no deberan constituir por si mismas una fuente
de riesgo para los trabajadores que las efectian o para terceros, realizandose, a tal

fin, en los momentos, en la forma con los medios mas adecuados.



ABASTECIMIENTO DE AGUA

Arto. 102 Todo centro de trabajo dispondra de abastecimiento suficiente de agua
potable en proporcion al nUmero de trabajadores, facilmente accesible a todos ellos
y distribuido en lugares proximos a los puestos de trabajo.

Arto. 103 No se permitird sacar o trasegar agua para beber por medio de vasijas,
barriles, cubos u otros recipientes abiertos o cubiertos provisionalmente.

Arto. 104 Se indicara mediante carteles si el agua es 0 no potable.

Arto. 105 No existirAn conexiones entre el sistema de abastecimiento de agua
potable y el agua que no sea apropiada para beber evitandose la contaminacion por

porosidad o por contacto.

SALA DE VESTIDORES Y ASEO
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Arto. 106 Los centros de trabajo, que asi lo ameriten, dispondran de vestidores y de
aseo para uso del personal debidamente diferenciado por sexo.

Arto. 107 Estaran provistos de asientos y de armarios individuales, con llave para
guardar sus efectos personales.

Arto. 108 En estos locales deberé existir lavamanos con su respectiva dotacién de
jabén. A los trabajadores que realicen trabajos marcadamente sucios 0 manipulen
sustancias téxicas se les facilitaran los medios elementos especificos de limpieza

necesarios.

INODOROS

Arto. 109 Todo centro de trabajo debera contar con servicios sanitarios en optimas
condiciones de limpieza.

Arto. 110 Existirdin como minimo un inodoro por cada 25 hombres y otro por cada
15 mujeres. En lo sucesivo un inodoro por cada 10 personas.

Arto. 111 Los inodoros y urinarios se instalardn en debidas condiciones de

desinfeccién, desodorizacién y supresién de emanaciones.



DUCHAS

Arto. 112 Cuando la empresa se dedique a actividades que normalmente impliquen
trabajos sucios, se manipulen sustancias toxicas, infecciosas o irritantes, se esté
expuestos al calor excesivo, se desarrollen esfuerzos fisicos superiores a los
normales o lo exija la higiene del procedimiento de fabricacion, se instalard una
ducha de agua fria y caliente por cada diez trabajadores o fraccidén de esta cifra que
trabajen en la misma jornada.

Arto. 113 En los trabajos toxicos o muy sucios se facilitaran los medios de limpieza

y asepsia necesarios.

DE LAS CONDICIONES DE HIGIENE INDUSTRIAL
EN LOS LUGARES DE TRABAJO

EVALUACION DE LOS RIESGOS HIGIENICOS INDUSTRIALES
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Arto. 114 La evaluacion de los riesgos para la salud de los trabajadores en los
centros de trabajo debera partir de:

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

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

3. Si los resultados de la evaluacibn muestra la existencia de un riesgo para la
seguridad o salud de los trabajadores por exposicion a agentes nocivos, el

empleador debera adoptar las medidas necesarias para evitar esa exposicion.



REGISTRO DE DATOS
Arto. 115 El empleador debera disponer de:
a. Un registro de los datos resultantes obtenidos de las evaluaciones
b. Una lista de los trabajadores expuestos a agentes nocivos, indicando el tipo de
trabajo efectuado, el agente especifico al que estan expuestos, asi como un registro
de los accidentes que se hayan producido.
c. Un registro del historial médico individual realizado a los trabajadores expuestos
riesgos.
Arto. 116 El empleador debera facilitar el acceso a estos archivos, que se
conservaran en la empresa, a la autoridad laboral y a las autoridades competentes
en higiene y seguridad. No obstante lo anterior, cuando los datos relativos a la
vigilancia de la salud de los trabajadores contengan informacién personal de

caracter médico confidencial, el acceso a aquellos, se limitara al personal médico.

AMBIENTE TERMICO
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Arto. 118 Las condiciones del ambiente térmico no deben constituir una fuente de
incomodidad o molestia para los trabajadores, por lo que se deberan evitar
condiciones excesivas de calor o frio.

Arto. 119 En los lugares de trabajo se debe mantener por medios naturales o
artificiales condiciones atmosféricas adecuadas evitando la acumulacion de aire
contaminado, calor o frio.

Arto. 120 En los lugares de trabajo donde existan variaciones constantes de
temperatura, deberan existir lugares intermedios donde el trabajador se adapte

gradualmente a una u otra.

RUIDOS
Arto. 121 A partir de los 85 dB (A) para 8 horas de exposicién y siempre que no se
logre la disminucion del nivel sonoro por otros procedimientos se establecera

obligatoriamente dispositivos de proteccion personal tales como orejeras o tapones.



En ningln caso se permitird sin proteccién auditiva la exposicion a ruidos de impacto

0 impulso que superen los 140 dB (c) como nivel pico ponderado.

DE LA SENALIZACION

Arto. 139 Deberdn sefializarse adecuadamente, en la forma establecida por la
presente Ley sobre sefalizacion de Higiene y Seguridad del Trabajo, las siguientes
partes o elementos de los lugares de trabajo.

1 Las zonas peligrosas donde exista peligro de caida de personas, caidas de
objetos, contacto o exposicion con agentes o elementos agresivos y peligrosos.

1 Las vias y salidas de evacuacion.

1 Las vias de circulacion en la que la sefializacion sea necesaria por motivos de
seguridad.

1 Los equipos de extincion de incendios.

1 Los equipos y locales de primeros auxilios.

Arto. 140 La sefalizacion en el centro del trabajo debe considerarse como una
medida complementaria de las medidas técnicas y organizativas de higiene y
seguridad en los puestos de trabajo y no como sustitutiva de ellas.

Arto. 141 En los centros de trabajo el empleador debe colocar en lugares visibles
de los puestos de trabajo sefializacion indicando o advirtiendo las precauciones
especiales a tomar; del uso del equipo de proteccidon personal, de las zonas de
circulacién; evacuacion; salidas de emergencia; asi como la existencia de riesgo de
forma permanente.

Arto. 142 La eleccion del tipo de sefial y del nimero y emplazamiento de las sefiales
o dispositivos de sefializacién a utilizar en cada caso, se realizara teniendo en
cuenta las caracteristicas de la sefial, los riesgos, elementos o circunstancias que
haya de sefalizarse. La extension de la zona a cubrir y el nimero de trabajadores
involucrados, de forma que la sefalizacion resulte lo mas eficaz posible.

Arto. 143 Los trabajadores deberan recibir capacitacion, orientacion e informacién
adecuada sobre la sefalizacion de higiene y seguridad del trabajo, que incidan

sobre todo, en el significado de las sefales, y en particular de los mensajes



verbales, y en los comportamientos generales o especificos que deben adoptarse
en funcién de dichas sefiales.

Arto. 144 La sefalizacion de higiene y seguridad del trabajo, se realizara mediante
colores de seguridad, sefales de forma de panel, sefalizacion de obstaculos,
lugares peligrosos y marcados de vias de circulacion, sefalizaciones especiales,

sefales luminosas o acusticas, comunicaciones verbales y sefiales gestuales.

a. Los colores de seguridad deberan llamar la atencién e indicar la existencia de un
peligro, asi como facilitar su rapida identificacion.

b. Podran, igualmente, ser utilizados por si mismos para indicar la ubicacién de
dispositivos y equipos que sean importantes desde el punto de vista de la seguridad.
c. Los colores de seguridad, su significado y otras indicaciones sobre su uso se
especificaran de acuerdo a los requisitos establecidos en el reglamento de esta Ley.
Arto. 145 La sefializacion de riesgos de choques contra obstaculos, de caidas de
objetos o personas, se realizara en el interior de aquellas zonas construidas en la
empresa a las cuales tenga acceso el trabajador en ocasion de su trabajo, mediante
franjas alternas amarillas y negras o alternas rojas y blancas.

a) Las dimensiones de dicha sefializacion estaran en relacion con las dimensiones
del obstaculo, o lugar peligroso sefializado.

b) Las franjas amarillas y negras o rojas y blancas deberan tener una inclinacion de
45° y ser de dimensiones similares.

Arto. 146 Cuando el uso y el equipo de los locales asi lo exija para la proteccion de
los trabajadores, las vias de circulacién de vehiculos estaran identificadas con
claridad mediante franjas continuas de un color bien visible, preferentemente blanco

o amarrillo, teniendo en cuenta el color del suelo

INTENSIDAD DE LA ILUMINACION ARTIFICIAL
1.1.12.m. Las intensidades minimas de iluminacion artificial segin los distintos
trabajos e industrias seran las siguientes:

a) Patios, galerias y demas lugares de paso 50 - 100 lux.



b) Operaciones con las que la distincibn de detalles no sea esencial como:
manipulacion de mercancias a granel, materiales gruesos y pulverizacién de
productos: 100 - 200 lux

c) Cuando sea necesaria una pequefia distincion de detalles, como fabricacion de
productos semi-acabados de hierro y acero, montajes simples, molienda de granos,
candado de algodén, salas de maquinas, calderas, lavanderia, empaque,
departamento de embalaje, almacenes y depdsito, vestuarios y cuartos de aseo:
200 - 300 lux.

d) Si es esencial una distincion moderada de detalles como en los montajes medios,
en trabajo sencillos en bancos de taller, trabajo en maquinas, costura de tejidos
claros o de productos de cuero, industrias de conservas y carpinteria mecanica y
automotriz: 300 lux.

e) Siempre que sea esencial la distincion media de detalles, como trabajo en bancos
de taller o en maquinas, acabado de cuero, tejidos en colores claros y trabajos y
equipos de oficinas en general, inspeccion de botellas y control de productos: 300 -
500 lux.

f) En trabajo en que sea indispensable una fina distincion de detalles, bajo
condiciones de constante contraste durante largos periodos de tiempo, tales como:
montajes delicados, trabajos en banco de taller o maquina, pulimento, ebanisteria,
tejido en colores oscuros, inspecciéon en colores oscuros y dibujo: 700 - 1000 lux.
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g) Actividades que exijan una distincion extremadamente fina o bajo condiciones de
contraste extremadamente dificil, tales como:

1 Costuras en tejidos de colores oscuros: 1000 lux.

1 Montajes extra finos con instrumentos de precisiéon: 1000 — 2000 lux.

1 Grabado: 1000 — 2000 lux.

1 Trabajos finos de imprenta y litografia: 1000 — 2000 lux.

1 Talleres de joyeria, relojerias y microelectrénica: 1500 lux.

1 Cirugia: 10,000 — 20,000 lux.

h) Dichos niveles de iluminacion deberan duplicarse en los siguientes casos:



* En las areas o locales de uso general y en las vias de circulacion, cuando por sus
caracteristicas, estado u ocupacion, existan riesgos apreciables de caidas, choques
u otros accidentes.

* Cuando un error de apreciacion visual pueda suponer un peligro para el trabajador
0, cuando el contraste de luminarias o de color entre el objeto a visualizar y el fondo
sobre el que se encuentra sea muy débil.

i) En todo centro de trabajo se dispondra de medios de iluminacion de emergencias
adecuados a las dimensiones de los locales y numero de trabajadores ocupados
simultdneamente, capaz de mantener al menos durante una hora una intensidad de
50 lux, y su fuente de energia seré independiente del sistema normal de iluminacién.
j.- Las superficies de paredes, techos de los locales de trabajo deberan pintarse de
colores claros, a fin de que absorban la menor cantidad de luz, atendiendo a las

disposiciones de la norma que regula este tépico.

CONDICIONES AMBIENTALES DE LOS LUGARES DE TRABAJO.
REFERENCIA " MANUAL SOBRE CONDICIONES DE TRABAJO”

DORMITORIOS, COMEDORES Y COCINAS.

REFERENCIA " MANUAL SOBRE CONDICIONES DE TRABAJO”

1.1.15. DORMITORIOS.

1.1.15.a. Los locales destinados a dormitorios del personal reuniran las condiciones
gue se establecen con caracter general indicadas para los locales de trabajo.
Estardn debidamente separados los destinados a trabajadores de uno y otro sexo.
1.1.15.b. Los locales destinados a dormitorios de los trabajadores deberan estar
provistos de ventanas que permitan una adecuada iluminacién natural. La
ventilacion se realizara diariamente por tiempo no inferior a dos horas.

1.1.15.c. Las camas estaran provistas de colchén, sabanas, almohadas con fundas
y las mantas necesarias, segun las condiciones del clima. La ropa de cama sera

mantenida en estado de higiene y limpieza.



1.1.15.d. Se dotaran de armarios individuales provistas de cerradura para la
conservacion de la ropa.

1.1.15.e. La superficie por cama-trabajador no sera inferior a cuatro metros
cuadrados y la altura minima del local de 2.50 metros, y el volumen de aire por cama
no sera inferior a 12 metros cubicos. Si se instalan literas habra al menos un metro
de distancia entre los dos bastidores.

1.1.15.f. Comunicaran con cuartos de servicio sanitarios (bafios, inodoros, etc.), que
reunan las condiciones que se especifican en el anexo correspondiente, y estaran
completamente aislados.

1.1.16 COMEDORES

1.1.16.a. Los comedores que instalen las empresas para sus trabajadores estaran
ubicados en lugares proximos a los de trabajos, separados de otros locales y de
focos insalubres o molestos.

1.1.16.b. Los pisos paredes y techos seran lisos y susceptibles de facil limpieza
tendran una iluminacién, ventilacion y temperatura adecuada, y la altura minima del
techo seréa de 2.60 mts.

1.1.16.c. Estaran provista de mesas, asientos y dotados de vasos, platos y cubiertos
para

cada trabajador.

1.1.16.d. Dispondran de agua potable para la limpieza de utensilios y vajilla.
Independiente

de estos fregaderos existiran inodoros y lavamanos proximos a estos locales.
COCINAS
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1.1.16.e. Los locales destinados a cocinas reuniran las condiciones generales
necesarias para estos locales.

1.1.16.f. Se efectuara la captacion de humos, vapores y olores desagradables,
mediante

campana-ventilacion si fuere necesario.

1.1.16.g. Se mantendran en todo momento en condicion de absoluta limpieza y los

residuos alimenticios se depositaran en recipientes cerrados hasta su evacuacion.



1.1.16.h. Los alimentos se conservaran en el lugar y a la temperatura adecuada, y
en refrigeracién si fuere necesario.
1.1.16.i. Estaran dotados de menaje necesario que se conservara en completo

estado de higiene y limpieza.

EQUIPOS DE PROTECCION PERSONAL

ROPA DE TRABAJO

1.- Se entiende como ropa de trabajo, aquellas prendas de origen natural o sintético
cuya funcién especifica sea de proteger de los agentes fisicos, quimicos y bioldgicos
o de la suciedad. (overol, gabachas sin bolsas, delantal, etc.).

2.- La ropa de trabajo debera ser seleccionada atendiendo a las necesidades y
condiciones del puesto de trabajo.

3.- La ropa de trabajo debe ajustarse bien al cuerpo del trabajador sin perjuicio de
su comodidad y facilidad de movimiento, suprimiéndose o reduciéndose, en lo
posible, los elementos adicionales tales como: bolsillos, botones, partes vueltas
hacia arriba, cordones, etc., para eliminar la suciedad y el peligro de enganches.
4.- Se consideran como prendas de proteccion del tronco y el abdomen:

1 Los chalecos, chaquetas y mandiles de proteccion contra las agresiones
mecanicas (cortes, proyeccion de metales fundidos, etc.) y de las agresiones contra
los agentes fisicos, quimicos y biolégicos (radiaciones, salpicaduras, etc.).

1 Los cinturones de sujecion del tronco.

PROTECCION DE LA CABEZA

5.- En los puestos de trabajo en que exista riesgo de enganche de los cabellos por
su proximidad a maquinas, aparatos o elementos en movimiento, cuando se
produzca acumulacion permanente y ocasional de sustancias peligrosas o sucias
sera obligatoria la cobertura del cabello, con gorras, gorros, redecillas u otro medio
adecuado, eliminandose los lazos, cintas y adornos salientes.

6.- Siempre que el trabajo determine exposicion constante al sol, se usara gorra con
brisera 0 sombrero; si la exposicion es a la lluvia sera obligatorio el uso del sombrero

0 gorra impermeable.



7.- Cuando exista riesgo de caidas o de proyeccion violenta de objetos sobre la
cabeza o de golpes, sera obligatoria la utilizaciébn de cascos protectores (cascos
para minas, obras publicas, industrias diversas, etc.)

8.- Los cascos deberan ser dieléctrico, aislante a las radiaciones calorificas. Seran
fabricados con material resistentes al impacto mecanico, sin perjuicios de su
ligereza, no rebasando en ningun caso los 0.450 Kg. de peso.

9.- Deberan sustituirse aquellos cascos que hayan sufrido impactos violentos o
presenten deterioro por el tiempo de uso o de conformidad a la vida util segun
especificaciones técnicas.
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PROTECCION DE LA CARA

10.- Para la proteccién contra las radiaciones no ionizantes, en trabajos de hornos
y fundiciones, debera usarse una pantalla abatible (mévil) de material aislante o
reflectante, con el cristal de visor oscuro para el filtraje de las radiaciones y
resistente a la temperatura que deba soportar.

11.- Para trabajos con sustancias quimicas, se debera proteger de salpicaduras con
mascara transparente de material organico.

12.- Las pantallas contra las proyecciones de cuerpos fisicos deberan ser de
material organico transparente libre de rayas o deformaciones, de malla metalica
fina, provistas de un visor con cristal resistente.

13.- Las méscaras para soldadura deben ser de material poliéster reforzadas con
fibra de vidrio y deben mantenerse todo el tiempo en buenas condiciones.
PROTECCION OCULAR:

14.- La proteccion de la vista se efectuard mediante el empleo de gafas, pantallas
transparentes o visores moviles.

15.- Las gafas y otros elementos de proteccién ocular se conservaran siempre
limpios y se guardaran protegiéndolos contra roces o golpes.

16.- Las pantallas y visores estaran libres de arafiazos, ondulaciones u otros
defectos y seran del tamafio adecuado al riesgo.

17.- Los equipos de proteccion de la vista seran de uso individual y si fuesen usados

por varias personas se entregaran previa esterilizacion.



CRISTAL

CRISTALES DE PROTECCION:

18.- Los lentes para gafas de proteccion, tanto los de cristal como los plasticos
transparentes, deberan ser éptimamente neutros, libres de burbujas, ondulaciones
u otros defectos.

19.- Si el trabajador necesitara cristales correctores, se le proporcionaran gafas
protectoras con la adecuada graduacion optica.

20.- Cuando en el trabajo a realizar existan riesgos de deslumbramiento los lentes
seran de color o llevaran un filtro para garantizar una absorcién luminica suficiente.
PROTECCION DE LOS OIDOS

21.- Cuando el nivel de ruido en un puesto o area de trabajo sobrepase el margen
de seguridad establecido, serd obligatorio el uso de elementos o aparatos
individuales de
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proteccion auditiva, sin perjuicio de las medidas generales de aislamiento o
controles contra el ruido.

22.- Para los ruidos de muy elevada intensidad se dotara a los trabajadores de
auriculares

antiruido con filtro, orejeras de almohadilla antiruido o tapones antiruido.

23.- Los elementos de proteccion auditiva seran siempre de uso individual y se
mantendran bien conservados

PROTECCION DE LAS EXTREMIDADES INFERIORES

24.- En el trabajo con riesgos de accidentes mecanicos en los pies, sera obligatorio
el uso de botas o zapatos de seguridad, con refuerzos metélicos en la puntera
cuando fuere necesario.

25.- Frente al riesgo derivado del empleo de liquido corrosivo o frente a riesgos
qguimicos, se usara calzado con suela de caucho, neopreno o cuero especialmente
tratado.

26.- El uso de calzado resistente al calor sera obligatorio en trabajos que exijan la
conduccion o manipulacion de metales fundidos o de sustancias de alta

temperatura.



27.- La proteccion frente al agua y en ambientes frios y humedos, se efectia con
botas altas de goma o0 en su caso forrado debidamente para enfrentar tales
temperaturas.

28.- Los trabajadores ocupados en peligro de descarga eléctrica usaran calzado
aislante adecuado segun el caso.

29.- La proteccion de las extremidades inferiores se completard cuando sea
necesario con el uso de cubrepiés y polainas de cuero, caucho o con tejidos no
combustibles (ignifugos).

PROTECCION DE LAS EXTREMIDADES SUPERIORES

30.- La proteccion de manos, antebrazo y brazo se hara por medio de guantes
seleccionados para prevenir los riesgos existentes y para evitar la dificultad de
movimientos al trabajador.

31.- Estos elementos de proteccién seran de goma o caucho, cloruro de polivinilo,
cuero curtido al cromo, plomo 0 maya metalica, segun la caracteristica o riesgo del
trabajo a realizar.

32.- Los guantes de plomo contra rayos X alcanzaran al menos hasta la mitad del
antebrazo y seran de un grosor adecuado, sin perjuicio de su maxima ligereza y
flexibilidad.

33.- En determinadas circunstancias, la proteccion se limitara a los dedos o palmas
de las manos, utilizando al efecto, dediles, manoplas o en su caso cremas de
proteccion.

34.- Para los trabajos con corriente eléctrica se usaran guantes aislantes contra
descargas.
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PROTECCION DEL APARATO RESPIRATORIO - TORAX

35.- Los equipos protectores del aparato respiratorio serdn de tipo apropiado, se
ajustaran completamente al cuerpo, se limpiaran y desinfectaran después de su uso.
36.- Las partes de equipos de proteccion en contacto de con la piel deberan ser de

goma especialmente tratada o de neopreno para evitar la irritacion de la epidermis.



37.- Los riesgos a prevenir del aparato respiratorio seran los originados por polvos,
humos, nieblas, vapores metélicos u organicos, gases toxicos industriales, agentes
bioldgicos etc.

38.- Los filtros mecanicos deberan cambiarse siempre que Su uso comience a
dificultar la respiracion.

39.- Los filtros quimicos seran reemplazados de acuerdo a las instrucciones dadas
por el fabricante y las condiciones de su utilizacion

40.- Los equipos respiratorios de aire inyectado a mascaras o mangueras se
empleardn para trabajo en atmdsferas peligrosas o en lugares en que el
abastecimiento del aire no pueda garantizarse.

41.- Los equipos de proteccién del aparato respiratorio deben almacenarse en
lugares adecuado que garanticen su conservacion.

CINTURONES DE SEGURIDAD

42.- En todo trabajo de altura con peligro de caida se debera usar el cinturén de
seguridad.

43.- Los cinturones seran de cincha tejida en lino, algodon, lana de primera calidad,
fibra sintética apropiada u otro tipo de material suficientemente resistente.

44.- Tendran una anchura comprendida entre 10 y 20 centimetros, un espesor no
inferior a cuatro milimetros y seran ajustables segun fuese necesario.

45.- Se revisaran siempre antes de su uso y se desecharan cuando tengan cortes
o grietas.

46.- Se vigilar4 de modo especial la seguridad del anclaje y su resistencia. En todo
caso, la longitud de la cuerda salvavidas debe cubrir distancias lo mas cortas
posibles o ir provista de un freno "absorbente de la energia cinética".
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AMBIENTE TERMICO
Articulo 26. Las condiciones del ambiente térmico no deben constituir una fuente de
incomodidad o molestia para los trabajadores, por lo que se deberan evitar

condiciones excesivas de calor o frio.



Articulo 27. En los lugares de trabajo se debe mantener por medios naturales o
artificiales condiciones atmosféricas adecuadas evitando la acumulacion de aire
contaminado, calor o frio.

Articulo 28. En los lugares de trabajo donde existan variaciones constantes de
temperatura, deberdn existir lugares intermedios donde el trabajador se adapte
gradualmente a una u otra.

Articulo 29. Todos los trabajadores estaran debidamente protegidos contra las
irradiaciones caloricas, como limite normal de temperatura y humedad en ambientes
techados con ventilacion natural adecuada para los diferentes tipos en funciéon de
los trabajos que realizan los siguientes:

Articulo 30. Los trabajadores que realizan sus operaciones en lugares abierto
expuestos directamente a las radiaciones solares se le suministrardn equipos de
proteccion adecuados, podran realizar trabajos continuos mientras la temperatura
ambiente no supere los 35°C, con régimen de 75% de trabajo y 25% de descanso,
si la temperatura ambiente esta entre 35.1°C hasta 39°C. Si la temperatura es

superior al 39,1°C el régimen de trabajo sera de 50% de trabajo y 50% de descanso.

Articulo 31. En los lugares de trabajo donde se aplique el indice TGBH y se
obtuviese un nivel mayor al 100%, se debera disponer de las medidas de control
técnico — organizativo y mantener estas dentro de los niveles de exposicion de
acuerdo con el tipo de trabajo.

El procedimiento descrito referente al calculo del Ambiente Térmico se describe en
el Capitulo XV de la presente Normativa. Asimismo, se deja abierta la utilizacion de
cualquier otro indice de acuerdo a los Estandares Internacionales para la Evaluaciéon
de Temperatura.

Articulo 32. Consumo de Agua y Sal.

1. A los trabajadores expuestos a altas temperaturas se les suministrard agua
potable en forma tal que se sientan estimuladas a beber frecuentemente. El agua

debe estar fria y proxima al puesto de trabajo.



2. En estos casos los trabajadores deben salar sus alimentos. Si los trabajadores
no estan aclimatados deben tener a su disposicion agua con una concentracion en
sal de 0.1%. La sal debe estar completamente disuelta antes de la distribucion del
agua, que permanecera fria.

Articulo 33. Vestido, Aclimatacion y Aptitudes Fisicas.

1. Los valores limites de tolerancia al calor son vélidos si se emplea ropa ligera. Si
para la realizacion de una tarea se requiere ropa especial de mayor abrigo, la
tolerancia al calor se reducira a limites inferiores.

2. Los trabajadores expuestos a altas temperaturas se aclimatardn a su puesto de
trabajo y seran sometidos a examenes médicos perioddicos.

Articulo 34. Se vigilara que la humedad ambiental en los lugares de trabajo, no
sobrepase el 60% como valor 6ptimo de la humedad relativa, para ello se utilizara
el diagrama psicrométrico, tabulando la temperatura seca y la temperatura himeda

natural, tomada durante la medicion.

RUIDOS

Articulo 35.- Los ruidos se evitaran o reduciran en lo posible en su foco de origen,
tratando de aminorar su propagacién en los locales de trabajo, cumpliendo las
condiciones establecidas en el Anexo 3 de la Norma Ministerial Sobre Seguridad en
los Lugares de Trabajo.

Articulo 36.- Los limites de tolerancia maximos admitidos en los lugares de trabajo
sin el empleo de dispositivos personales, tales como tapones, auriculares, cascos,
etc., quedan establecidos, en relacion a los tiempos de exposicion al ruido en los

siguientes:



A.- RUIDOS CONTINUOS O INTERMITENTES:
DURACION POR DIA NIVEL SONORO EN
DECIBELIOS DB(A)

8 horas 85 DB (A)
4 horas 88
2 horas 91
1 hora 94
Y% hora 97

RUIDOS DE IMPACTO O IMPULSO:

En ningun caso se permitira sin proteccion auditiva la exposicion a ruidos de impacto
o impulso que superen los 140 dB (c) como nivel pico ponderado.

Articulo 37. El procedimiento descrito referido al calculo de Ruido Continuo y de
Impacto o

Impulso se describe en el Capitulo XVI de la presente Normativa.

PROCEDIMIENTO PARA LA EVALUACION DEL AMBIENTE TERMICO

Articulo 38.- Todos los trabajadores estaran debidamente protegidos contra las
irradiaciones directas y excesivas de calor. Como limite de la exposicion del operario
al calor, se establecen los siguientes valores del indice de Temperatura de Globo
Bulbo Himedo

(TGBH) calculado en funcién de los trabajos a realizar y mediante las formulas
siguientes:

a) En exteriores con carga solar:

TGBH=0.7Th+0.2Tg+0.1Ts

b) En exteriores o interiores sin carga solar:

TGBH=0.7 Th+ 0.3 Tg

Donde:

TGBH: Indice de Temperatura de globo y bulbo himedo en oC

Th: Temperatura himeda natural en oC



Tg: Temperatura de globo en oC

Ts: Temperatura seca en oC

Articulo 39.- La determinacion del valor del indice TGBH requiere el empleo de un
termémetro de Compilacion de Normativas en Materia de Higiene y Seguridad del
Trabajo globo negro, un termémetro de bulbo himedo natural y de un termémetro
seco.

Articulo 42.- Las exposiciones al calor mas intensas que las indicadas, son
permisibles si los trabajadores han sido sometidos a examenes médicos y se ha
comprobado que toleran el trabajo en ambientes calurosos mejor que el trabajador
medio. Se prohibe que los trabajadores prosigan su trabajo cuando su temperatura
interna corporal supere los 38 oC.

Se entiende como:

Trabajo Leve: (Hasta 200 Kcal/hora u 800 BTU/hora)

Trabajo Moderado: (200 - 350 Kcal/hora u 800 - 1400 BTU/hora)

Trabajo Pesado: (350 - 500 Kcal/hora u 1400 - 2400 BTU/hora)

El nivel de estrés térmico debera calcularse por medio de la siguiente formula:
Estrés Térmico= TGBH (medido) *100

TGBH (permitido)



Anexo 6-Ficha de Inspeccion de Buenas Practicas de Manufactura para
Industria arrocera

NOMBRE DE LA FABRICA:

Granero las Banderas

DIRECCION DE LA FABRICA

Managua Tipitapa, Km 42 %2 carretera hacia Boaco

TELEFONO DE LA FABRICA  _2220-9951

CORREO ELECTRONICO DE LA FABRICA lashanderasgranero@gmail.com

DIRECCION DE LA OFICINA
ADMINISTRATIVA

TELEFONO DE LA OFICINA FAX
CORREO ELECTRONICO DE LA OFICINA
LICENCIA SANITARIA No. No tienen FECHA DE VENCIMIENTO

TIPO DE ARROZ PRODUCIDOS  80/20,70/30,50/50

FECHA DE LA 12, INSPECCION 28 de septiembre de 2015

CALIFICACION___71.5 /100


mailto:lasbanderasgranero@gmail.com

Hasta 60 puntos: Condiciones inaceptables.
Considerar cierre.

61 — 70 puntos: Condiciones deficientes. Urge
corregir.

71 — 80 puntos: Condiciones regulares. Necesario
hacer correcciones.

81 - 100 puntos: Buenas condiciones. Hacer

algunas correcciones.

12, Inspeccién

1:EDIFICIO

1.1 Alrededores y edifico

1.1 Alrededores

a) Limpios

b) Ausencia de focos de contaminacion

SUB TOTAL 0
1.1.2 Ubicacién

a) Ubicacién adecuada 0.5
SUB TOTAL 0.5
1.2 Instalaciones fisicas

1.2.1 Disefio

a) Tamario y construccién del edificio 1
b) Proteccion contra el ambiente exterior 1
c) Areas especificas para vestidores, para ingerir | 0.5
alimentos y para almacenamiento

d) Distribucién 1
e) Materiales de construccion

SUB TOTAL 4.5
1.2.2 Pisos

a) De materiales impermeables y de facil limpieza 1
b) Sin grietas ni uniones de dilatacion irregular 0
¢) Uniones entre pisos y paredes con curvatura sanitaria | 1




d) Desagues suficientes 1
SUB TOTAL 3
1.2.3 Paredes

a) Paredes exteriores construidas de material adecuado | 1
b)Paredes de areas de proceso y almacenamiento | 0.5
revestidas de material impermeable, no absorbente,
lisos, faciles de lavar y color claro

SUB TOTAL 15
1.2.4 Techos.

a) Construidos de material que no acumule basuray | 0
anidamiento de plagas y cielos falsos lisos y faciles de
limpiar

SUB TOTAL 0
1.2.5 Ventanas y puertas.

a) Féciles de desmontar y limpiar 0
b) Quicios de las ventanas de tamafio minimo y con | O
declive

c) Puertas en buen estado, de superficie lisay no| 1
absorbente, y que abran hacia afuera

SUB TOTAL 1
1.2.6 lluminacién.

a) Intensidad de acuerdo a manual de BPM 1
b) LAmparas y accesorios de luz artificial adecuados | 1
para la industria alimenticia y protegidos contra ranuras,

en areas de: recibo de materia prima; almacenamiento;
proceso y manejo de alimentos

c) Ausencia de cables colgantes en zonas de proceso | 1
SUB TOTAL 3
1.2.7 Ventilacion

a) Ventilacion adecuada 0




b) Corriente de aire de zona limpia a zona contaminada

SUB TOTAL

1.3 Instalaciones sanitarias

1.3.1 abastecimiento de agua

a) Abastecimiento suficiente de agua potable

b) Sistema de abastecimiento de agua no potable

independiente

SUB TOTAL

1.3.2 Tuberia

a) Tamarfo y disefio adecuado

b) Tuberias de agua limpia potable, agua limpia no

potable y aguas servidas separadas

SUB TOTAL

1.4 Manejo y disposicion de desechos liquidos

1.4.1 Drenajes

a) Sistemas e instalaciones de desagie y eliminacién

de desechos, adecuados

SUB TOTAL

1.4.2 Instalaciones sanitarias

a) Servicios sanitarios limpios, en buen estado y

separados por sexo

b) Puertas que no abran directamente hacia el area de

proceso

c) Vestidores debidamente ubicados

SUB TOTAL

1.4.3 Instalaciones para lavarse las manos

a) Lavamanos con abastecimiento de agua potable

b) Jabén liquido, toallas de papel o secadores de aire y

rétulos que indican lavarse las manos

SUB TOTAL




1.5 Manejo y disposicion de desechos solidos

1.5.1 Desechos Sdlidos

a) Manejo adecuado de desechos solidos

SUB TOTAL

1.6 Limpiezay desinfeccion

1.6.1 Programa de limpieza y desinfeccién

a) Programa escrito que regule la limpieza vy

desinfecciéon

b) Productos para limpieza y desinfeccion aprobados

c) Instalaciones adecuadas para la limpieza vy

desinfeccion.

SUB TOTAL

1.7 Control de plagas

1.7.1 Control de plagas

a) Programa escrito para el control de plagas

b) Productos quimicos utilizados autorizados

c) Aimacenamiento de plaguicidas fuera de las areas de

procesamiento

SUB TOTAL

2. EQUIPOS Y UTENSILIOS

2.1 Equipos y utensilios

a) Equipo adecuado para el proceso

b) Programa escrito de mantenimiento preventivo

SUB TOTAL

3. PERSONAL

3.1 Capacitacion

a) Programa de capacitacion escrito que incluya las
BPM

SUB TOTAL




3.2 Practicas higiénicas

a) Practicas higiénicas adecuadas, segun manual de | 0
BPM

SUB TOTAL 0
3.3 Control de salud

a) Control de salud adecuado 0
SUB TOTAL 0

4. CONTROL EN EL PROCESO Y EN LA PRODUCCION

4.1 Materia prima

a) Control y registro de la potabilidad del agua 1
b) Registro de control de materia prima 1
c) Los productos almacenados se encuentran sobre | 1
tarimas apilados lejos de las paredes

SUB TOTAL 3
4.2 Operaciones de manufactura

a) Controles escritos para reducir el crecimiento de | 3
microorganismos y evitar contaminacion (tiempo,
temperatura, humedad, actividad del agua y pH)

SUB TOTAL 3
4.3 Almacenado

a) Material para almacenar en condiciones de sanidad | 4
y limpieza y utilizado adecuadamente

SUB TOTAL 4
4.4 Documentacion y registro

a) Registros apropiados de elaboracién, producciény | 2
distribucién

SUB TOTAL 2

5. ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION

5.1 Almacenamiento y distribucion.




a) Materias primas Yy productos terminados | 1
almacenados en condiciones apropiadas

b) Inspeccion periddica de materia prima y productos | O
terminados

c¢) Vehiculos autorizados por la autoridad competente 1
d) Operaciones de carga y descarga fuera de los| 1
lugares de elaboracion

e) Vehiculos que transportan alimentos refrigerados o | 1
congelados cuentan con medios para verificar y
mantener la temperatura.

SUB TOTAL 4
TOTAL 71.5
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ANEXO 7- PLANO GENERAL DE LA EMPRESA



ANEXO 8- MEDICIONES DE LUZ

10

AREAS LUX |PROMEDIO| OBSERVACIONES PROPUESTA
67.5
Oficina de 65
o . 56.5
administracion 65
28.5
91.33 Debido a las
Oficina de 87.4 : P :
¢ 87,1825 El nivel de lux deficiencias
contabilidad 85 requerido se encontradas se
85 encuentra entre 200- | sugiere cambiar
115 300 lux, por lo que el sistema de
26 los resultados de las iluminacién
Entrada 35.975
1.8 mediciones tanto en el trillo
11 realizadas en como en las
454 Granero Las oficinas, de
110 Banderas da a manera que
Bodega 144.5 ) _
9 entender que existe | pueda cumplir
5 deficiencia en la con las normas,
325 iluminacién en dentro del
55 ciertas areas del manual se
Maquinaria 98.025 : ,
7 trillo y en las detalla el numero
51 oficinas durante el | de luminarias a
151 dia, y durante la utilizar, las
Areade 50 noche el problema | caracteristicas
expulsion de 55 54.625 es mas notorio de las mismas, y
cascarilla 12 su distribucién
42
_ 35
Descascarillado 53 22.325




Area de control

de calidad

125

60

3.7

4.7

48.35

Ducha

212

200

210

210

208

Urinario

392

310

300

250

313

Area de

almacenaje

99

90

32

20

60.25




ANEXO 9- DATOS RECOPILADOS-MEDICIONES TERMICAS
Tabla lll. Mediciones Térmicas

MESA PADDY(1:00 PM) AREA DE EMPAQUE
BH 26.6°C BH 25.9°C
BS 34.3°C BS 35.1°C
GLOBO 35.3°C GLOBO 36.1°C
TGBHi 29.1°C TGBHi 29°C
TGBHe 29.1°C TGBHe 28.8°C
HR 49% HR 46%

I.T 39°C I.T 39°C
ZONA DE APILADO MESA PADDY (1:30PM)
BH 25.6°C BH 25.5°C
BS 35.5°C BS 35.9°C
GLOBO 36.3°C GLOBO 36.4°C
TGBHi 28.6°C TGBHi 28.8°C
TGBHe 28.5°C TGBHe 28.8°C
HR 43% HR 41%

I.T 40°C I.T 40°C
Almacenamiento Pre-limpiadora
(2:30PM)

BH 29.1°C BH 28.9°C
BS 34.6°C BS 35°C
GLOBO 35.7°C GLOBO 35.6°C
TGBHi 31°C TGBHi 30.9°C
TGBHe 30.9°C TGBHe 30.8°C
HR 61% HR 58%

[.T 44°C I.T 44°C



Descascarillado  (3:00

pm)

BH 29.2°C
BS 35°C
GLOBO 35.7°C
TGBHi 31.2°C
TGBHe 31.1°C
HR 60%

I.T 45°C



ANEXO 10- MEDICIONES DE RUIDO

AREA

Almacenamiento

Pre-limpiadora

Descascarillado

Mesa Paddy

Zaranda Clasificadora

Clasificador

Mezclador

Tabla IV. Mediciones de Ruido

DECIBELES OBSERVACIONES

77.8

89.06

90.13

90.3

94.45

89.4

86.6

No amerita usar protector para oidos en

esta area
Amerita usar
esta area
Amerita usar
esta area
Amerita usar
esta area
Amerita usar
esta area
Amerita usar
esta area
Amerita usar

esta area

protector

protector

protector

protector

protector

protector

para

para

para

para

para

para

oidos

oidos

oidos

oidos

oidos

oidos

en

en

en

en

en

en



ANEXO 11- PROFORMA EQUIPOS Y SENALIZACIONES

SILVA INTERNACIONAL S.A

Cotizacion

TEL.22787777 - Email: ferreteria@sinsa.com.ni - Fax: 22787777 Ext219
Direccion :MANAGUA, NIC. - ALTAMIRA D ESTE #459
DGILAFC-DGC-SCC-027-12-2009 RUC:J0310000001812

Documento : 507084 Tienda: 01.TIENDA 1 Fecha : 2015-10-08
Vendedor : 1089 Nombre : ARIEL SANTIAGO GARCIA GONZALEZ
Cliente : GRAMERO LAS BANDERAS Telefono : 22 DIC:
Direccion:
Moneda : C$ Cotizacion De: CONTADO Carnet : Dias de Validez : 15
=
A AR A A AR NN\
001 4284588400 10370 CASCO DE SEGURIDAD BLANCO TRUPER PZA 1.00 106.91 106.91
002 4284019000 H11000 MASCARA P/POLVO DESECHABLE CACO H11000 UNIDAD 1.00 5.30 530
003 4284592100 14257 OREJERA PROTECTOR AUDITIVO TRUPER UNIDAD 1.00 125.27 125.27
004 4284580400 14270 GUANTE POLICLOROPRENO QUIMICOS M TRUPER PCKT 1.00 139.22 139.22
005 5682020100 RER-2450 OASIS DE AGUA FRIA Y CALIENTE BLANCO BIDON ROYAL UNIDAD 1.00 502172 5.021.72
006 6020010000 671 EXTRACTOR AIRE TECHO SIN LUZ 9"X9" 70CEM BROAN UNIDAD 1.00 1.199.42 1.199.42
007 4284587800 14426 CHALECO MAYA REFLECTIVO NARANJA TRUPER UNIDAD 1.00 111.32 111.32
008 6415952600 24911 ROTULO "EXTINTOR” 9"X14" HYKO UNIDAD 1.00 11132 111.32
009 6415951200 24902 ROTULO "PELIGRO ELECTRICIDAD" 10"X14" HYKO UNIDAD 1.00 97.37 97.37
010 6415769600 24508 *ROTULO NOFUMAR 3 X10-1/2 HYKOO UNIDAD 1.00 97.37 97.37
011 6415763400 21013 ROTULO BANOS 12 X 17CM HYKO UNIDAD 1.00 264.77 264.77
012 4270071000 80594 EXTINGUIDOR GARAGE 10BC 2 3/4 LB KIDDE 466141-004 UNIDAD 1.00 697.22 697.22
013 4250169200 14418 CAPOTE 2PC "M" PVC AMARILLO TRA-PRO-M TRUPER PZA 1.00 334.52 334.52
014 1210039500 67350150A LAMPARA EMERGENCIA TWIN LED 2X1W 120/277 2H ILUKON UNIDAD 1.00 725.40 725.40
Sub-Total C$: 9,037.13
Impuesto C$: 1,355.58
Total C$: 10,392.71
Equiv. en US$ 372.50
Factor de Cambio : 27.90

Usuario : ventas0101 2015-10-08 10:10:29 Firma del Vendedor: Page 1/1
Nota : No se aceptan cambios una vez aprobada la oferta, que fue hecha con base a datos suministrados. Los precios estan sujetos a cambio sin previo aviso.

SOMOS GRANDES CONTRIBUYENTES,ESTAMOS EXENTOS DE 1% DGI Y 1% ALMA.
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ANEXO 12- PROFORMA BOTIQUIN

MEDINIC =~ .A

TR IV
CENTRO COMERCIAL M/ "GUA MOD. C46
& 2270091

RUC J0310000 ' 11692

PROFORMA #268

Dia Mes | Ano
08 10 2015

Senor(es): GRANERO LAS BANDERAS Vence: 31/10/2015
Teléfono :
Direccion:
[Cant [Codigo [Detalle . [Prec.Unit [Valor |
1.00 894 VENDA CONFORMADA 4" = 5 YDS(£94) 21.00 21.00
1.00 782 TIJERA DE VENDAJE LIST 1 11CM 1350 120.00 120.00
MANGO PLASTICO(782)
1.00 768 TERMOMETRO ORAL DIC 180.00 180.00
OMROM(768)
60.00 1287 GASA ESTERIL 10X10CV 1V 1.70 102.00
YIBON(1287)
1.00 01 GUANTES EXAMINAC ML/ ) * 130.00 130.00
100U(01)
1.00 286 ESPARADRAPO 1.25 X 1! ) 20.00 20.00
1.00 94 ALGODON DE LIBRA DE! “(94) 106.00 106.00
1.00 762 TENSIOM DIG BRAZ HE! 14 1,400.00 1,400.00
OMRON(762)
100.00 31 JERINGA 5 ML AGUJA 211 1 1/27(31) 1.40 140.00
1.00 1291 TOALLITA CON ALCOHO us 35.00 35.00
MEDICO(1291)
1.00 1466 SPIRIT TORNIQUETE VE P- 97.15 97.15
351(1466)
Subtotal 235115
Descuento 0.00
Impuestos 42.90
Envio 0.00
V99 MARELIN Total 2,394,056
ARTICA

[ Vendedor [ Firma Del Clit [ Autorizado




GLOSARIO

Antideslizante: Se aplica al tejido, material o sustancia que impide o reduce el

deslizamiento de una superficie sobre otra.

Cascarilla: Cubierta delgada y quebradiza de algunas cosas, como la de los granos

de cereales.

Conato de incendios: Es un incendio incipiente, que no crece o que se mantiene
ma&s o0 menos estable en un lugar determinado durante un tiempo, tal es el caso de
un bote de basura que se prende por que le avientan un cigarro prendido o una olla

con comida con aceite o grasa caliente que se prende.

Contingencia: Suele referirse a algo que es probable que ocurra, aunque no se
tiene una certeza al respecto. La contingencia, por lo tanto, es lo posible o aquello

que puede, 0 no, concretarse.

Espiga: Es un tipo de inflorescencia racimosa en la cual el eje o raquis es alargado

y las flores son sésiles; ubicaAndose las flores mas jovenes en el apice del mismo

Estrés térmico: Es la sensacidon de malestar que se experimenta cuando la
permanencia en un ambiente determinado exige esfuerzos desmesurados a los
mecanismos de que dispone el organismo para mantener la temperatura interna,

mientras se efectla el intercambio de agua y demas sustancias.

Flujo luminoso: Es la medida de la potencia luminosa percibida. Difiere del flujo
radiante, la medida de la potencia total emitida, en que esta ajustada para reflejar la

sensibilidad del ojo humano a diferentes longitudes de onda

Gestion de riesgo: Se define como el proceso de identificar, analizar y cuantificar
las probabilidades de pérdidas y efectos secundarios que se desprenden de los
desastres, asi como de las acciones preventivas, correctivas y reductivas

correspondientes que deben emprenderse

Humedad relativa: Es el porcentaje de saturacion de un volumen especifico de aire
a una temperatura especifica. La humedad relativa del aire depende de

la temperatura y la presion del volumen de aire analizado.



http://dingox.com/wikis/que-hacer-durante-un-conato-de-incendio.html
https://es.wikipedia.org/wiki/Inflorescencia
https://es.wikipedia.org/wiki/Racimo
https://es.wikipedia.org/wiki/Raquis
https://es.wikipedia.org/wiki/Flor
https://es.wikipedia.org/wiki/Flujo_radiante
https://es.wikipedia.org/wiki/Flujo_radiante
https://content.meteoblue.com/es/ayuda/parametros/temperatura
https://content.meteoblue.com/es/ayuda/parametros/presion

Inocuidad: Es un concepto que se refiere a la existencia y control de peligros
asociados a los productos destinados para el consumo humano a través de la
ingestion como pueden ser alimentos y medicinas a fin de que no provoquen dafios

a la salud del consumidor.

Lux: Es la unidad derivada del Sistema Internacional de Unidades para

la iluminancia o nivel de iluminacion. Equivale a un lumen/m2. Se usa en
la fotometria como medida de la Iluminancia, tomando en cuenta las

diferentes longitudes de onda segun la funcién de luminosidad, un modelo estandar

de la sensibilidad del ojo humano a la luz.

Nocivo: Algo que perjudica, u ocasiona una consecuencia desagradable o dafiina.

Quicios: Se llama quicio al zoquete que se pone en los dos extremos de la longitud
de una hoja de puerta para que introducidos en dos cajas redondas, se pueda abrir

y cerrar

Silos: Es una construccion disefiada para almacenar grano y otros materiales

a granel; son parte integrante del ciclo de acopio de la agricultura.

Tarimas: Se denomina los pavimentos de madera que no estan pegados ni

clavados al soporte.
Tiempo de zafra: Es el tiempo que dura la cosecha.

Tolva: Se denomina tolva a un dispositivo similar a un embudo de gran tamafio

destinado al depésito y canalizacion de materiales granulares o pulverizados, entre

otros. En ocasiones, se monta sobre un chasis que permite el transporte.

Trillo: Instrumento para trillar o triturar los cereales, que esta formado por una tabla
ancha con trozos de piedras o cuchillas de acero encajadas en su lado inferior, con
los que se corta la paja y se separa el grano.


https://es.wikipedia.org/wiki/Unidades_derivadas_del_Sistema_Internacional
https://es.wikipedia.org/wiki/Sistema_Internacional_de_Unidades
https://es.wikipedia.org/wiki/Iluminancia
https://es.wikipedia.org/wiki/Iluminaci%C3%B3n_f%C3%ADsica
https://es.wikipedia.org/wiki/Lumen
https://es.wikipedia.org/wiki/Metro_cuadrado
https://es.wikipedia.org/wiki/Fotometr%C3%ADa_(%C3%B3ptica)
https://es.wikipedia.org/wiki/Longitud_de_onda
https://es.wikipedia.org/wiki/Funci%C3%B3n_de_luminosidad
http://deconceptos.com/general/consecuencia
https://es.wikipedia.org/wiki/Puerta
https://es.wikipedia.org/wiki/Construcci%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Cereal
https://es.wikipedia.org/wiki/Carga_a_granel
https://es.wikipedia.org/wiki/Agricultura
https://es.wikipedia.org/wiki/Pavimento
https://es.wikipedia.org/wiki/Materia_granular

