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Panaderia Santa Martha
Del parque 6 cuadras al sury 72 al oeste.
Diria-Granada

Diria-Granada 27 de Marzo del 2015

Sres. Universidad Nacional de Ingenieria
Costado Sur de Villa Progreso UNI-RUPAP
' Managua-Nicaragua

Reciban un cordial saludo.

A través de la presente yo Dofia Martha del Carmen Mena Pérez duefa y
propietaria de Panaderia Santa Martha con documento de identidad nimero: 204-
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e Donald Antonio Guevara Mena con documento de identidad niumero: 401-
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Extiendo la presente a solicitud de parte interesada y para fines
académicos a los 27 dias del mes de Marzo, se despide de ustedes

. /

MOA’J[FQ delC Moo no Percg
Martha del Carmen Mena Pérez.
Duefia y Propietaria Panaderia Santa Martha.
Teléfono: (505) 2557-0375
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Resumen Ejecutivo

La realizacion de un Diseno de Plan de Accion Preventivo implica el desarrollo de
varios estudios acerca de la seguridad e higiene industrial en la PYME Santa
Martha, iniciando por una descripcion en la cual se detallan todas las
generalidades de la planta en cuanto a descripcion del proceso y de los puestos

para obtener una interpretacion mas detallada de las actividades de los operarios.

La determinacion de este estudio plantea la reduccién de malas condiciones de
trabajo y de riesgos de accidentes evitando la generacion de enfermedades

profesionales a los trabajadores, proporcionando proteccion personal adecuada.

Se efectud una evaluacion de riesgos, la cual permitio identificar los peligros en
cada puesto de trabajo. En base a los resultados obtenidos se procedio a elaborar
un plan de accién y un mapa de riesgos para minimizar la posibilidad de que los

trabajadores sufran un accidente laboral.

En cuanto al ambiente térmico en el area de la planta, se hicieron dos mediciones,
una por la mafiana y otra por la tarde, periodo por el cual la temperatura es mas
elevada. Los datos valorizados demostraron que se encuentran sobre los limites
establecidos esto segun el indice de Temperatura Globo Bulbo Himedo (TGBH),
estrés térmico y en un régimen de trabajo continuo. De acuerdo a la Normativa
Ministerial sobre Higiene y Seguridad en los Lugares de Trabajo, Capitulo XV.
“Procedimiento para la Evaluacion del Ambiente Térmico”, establecida en el
Compendio de Normativas en Materia de Higiene y Seguridad de Trabajo del
Ministerio del Trabajo y lo establecido en la Ley General de Higiene y Seguridad
del Trabajo (Ley 618), Titulo V “De las condiciones de higiene industrial en los
lugares de trabajo”, Cap. IV articulos 118 - 120.

Con respecto a las mediciones de iluminacion se seleccionaron puntos o zonas de
medicién considerando aspectos tales como: Puestos de trabajos donde se
realizan las tareas sobre el plano de trabajo, de forma horizontal y a una distancia

prudente de manera que la posicién no cree una sombra al equipo.
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Los resultados indicaron que la mayoria de los puestos de trabajo presentan
deficiencia en iluminacion. El unico punto que presenta la iluminacion adecuada
es en el area de horneado, esto debido a que se encuentra una cantidad de luz
natural y artificial proporcionada especificamente para este puesto de trabajo.

Segun la Norma Ministerial de los Lugares de Trabajo, Arto. 07, Anexo 2.

Las mediciones de dosimetria de ruidos alcanzados son aprobadas, de acuerdo a
los limites establecidos a los que estan expuestos los operarios, ya que
basicamente el ruido generado es nulo, esto acorde con la ley de Higiene y
Seguridad del Trabajo (Ley 618), Titulo V (Ruido), donde se establece que para
jornadas de trabajo de 8 horas, los niveles permisibles de ruido, sin proteccion
auditiva seran de 85 db(A).

En cuanto a lo que compete en seguridad las fallas localizadas y consiguientes a

solucionar son las siguientes:

Los pasillos entre cada area son muy angostos, lo cual puede ocasionar

accidentes en el momento de movilizarse de un punto a otro.

La ventilacibn es inadecuada, esto puede causar estrés térmico en los

trabajadores.

Existe iluminacion insuficiente, ya que los trabajadores usan luz natural, y no

utilizan lumines.

Los trabajadores no utilizan los equipos de proteccion, no cuentan con equipo de
proteccion suficiente, solamente gorro y delantales y tampoco supervision del uso

de esto.

Surgiendo de esta manera recomendaciones que tienen como objetivo
fundamental establecer procedimientos basicos para la prevencién de riesgos,
continuar con el mejoramiento de la planta de la PYME Panaderia Santa Martha

solidificandose como negocio al seguir la normativa ministerial que le competa.
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Introduccion
La panaderia Santa Martha situada en los pueblos blancos en el municipio de
Diria, Granada, inici6 sus actividades en el aino 1992 ubicada en el suroeste de la

ciudad, en donde se elaboran productos tradicionales de panaderia.

La panaderia es propiedad familiar, dirigida por Dofia Martha Mena, con 47 afos

de edad y mas de 30 afios de experiencia en la elaboracién de pan.

El crecimiento de la poblacion ha sido considerable en estos ultimos afos por lo
que el negocio de pan ha incrementado ya que ha logrado distribuirse tanto en el
pueblo como en diferentes ciudades y comarcas aledafas. Cabe destacar que la
panificadora es la unica en el municipio de Diria. La PYME esta constituida por 15

empleados en total.

En forma general se abarcara el problema de higiene y seguridad ocupacional, en
el cual abordaremos la identificacion y caracterizacion de los factores de riesgo
involucrados en el proceso productivo, la evaluacion de la panaderia mediante
mediciones (ruido, iluminacién, temperatura, estrés térmico etc.) y la elaboracién
del mapa de riesgo para mejorar la produccion y sus condiciones de trabajo en el
aspecto industrial, ademas la existencia de la legislacion en materia de higiene y
seguridad ocupacional nicaragiense obliga a estas PYMES a cumplir con ciertos
criterios de evaluacién que condicionan a los locales y ambientes de trabajo, de
no cumplirse se recurren a medidas correctivas o de ser circunstancias graves y

reiteradas a sanciones monetarias que no son del bienestar para la panificadora.

Por esta razdn se plantea realizar el disefio de un plan de accion en materia de
higiene y seguridad ocupacional para garantizar a los trabajadores condiciones
de seguridad, salud y bienestar en un ambiente adecuado y propicio para la
ejecucion de sus tareas diarias, dando asi las herramientas necesarias para que
la PYME mejore sus condiciones de trabajo y de esta manera pueda ser mas

competitiva.
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Antecedentes
Desde el inicio de operaciones en la panaderia no se ha implementado un disefo
de plan de accién que avale las condiciones higiénicas sanitarias del local que
contribuyan a la mejora del proceso de elaboracién del pan, tomando en cuenta
distintos factores, principalmente el factor econdémico, cabe sefalar que la
empresa inicio operaciones con limitados recursos economicos y materiales,
tales como: poco capital, espacio fisico reducido y una inadecuada infraestructura.

Las actividades se realizaban con un solo horno artesanal.

En la actualidad se destaca como una innovadora PYME y en el area de
produccion se cuenta con los siguientes equipos: una canoa, una pasteadora, dos

mesas de trabajos, dos sopletes, un horno y una gran cantidad de sartenes.

De igual manera se practican nuevas formas de trabajo, que hace a la empresa
mas competitiva, llevan a cabo practicas de normas de higiene y seguridad como:
Compendio de Normas y Reglamentos para Alimentos y Bebidas
Procesadas-Generales. Cada mes es supervisada por el MINSA municipal y
cada 3 meses por el MINSA departamental. En el area de produccion del pan
consta con 10 trabajadores y estan en constante capacitacién y crecimiento ya

que existen buenos deseos de superacion.

Identificamos otros problemas en la distribucion de planta, de igual manera en la
bodega donde almacenan la lefia ya que se encuentra retirada de la panaderia,

esto repercute econdmicamente a la empresa y a los trabajadores.

La panificadora tiene como actividad principal la produccién de pan simple o pan
de piso, el proceso productivo inicia desde la recepcion de materia prima hasta el

despacho de producto terminado.
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Justificacion
El presente trabajo tiene como meta conocer, estudiar y analizar detenidamente
las medidas de prevencion que debera utilizar el personal de trabajo. Por lo que
se plantea realizar el disefio de un plan de accion en la Panaderia Santa Martha
para reducir las malas condiciones de trabajo, reducir los riesgos de accidentes,
evitando la generacion de enfermedades profesionales a los trabajadores,

proporcionandoles el equipo de proteccion personal adecuado en la PYME.

Es por ello que es necesario evaluar a la PYME en materia de higiene y
seguridad ocupacional, lo cual viene a garantizar una respuesta positiva a las
problematicas existentes en esta empresa y que todo el personal se sienta seguro

en su puesto de trabajo.

La evaluacion en forma correcta elevara los niveles de productividad, logrando
una mejor optimizacion de los recursos disponibles tanto humanos como
materiales, y con ello minimizar los riesgos laborales y que cada empleado tenga

acceso a él, para saber qué hacer en caso de una emergencia.

Por consiguiente el disefio que se plantea sera de utilidad para cumplir con las
normas de higiene y seguridad ocupacional del trabajo. Comprendiendo la
importancia de este, la pequefia y mediana empresa PYME ha prestado su
atencion y colaboracion para el desarrollo del trabajo, esto ha permitido que la
informacion necesaria para la realizacién del disefio de plan de accion preventivo

surja con facilidad permitiendo la ejecucion del mismo.
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Objetivo General

v' Disefiar un Plan de Accion Preventivo en Materia de Higiene y Seguridad

Ocupacional en la PYME Panaderia Santa Martha.

Objetivos Especificos

v Identificar los factores de riesgo a los que estan expuestos los trabajadores.

v' Evaluar mediante mediciones los aspectos higiénicos contaminantes de la

planta de produccion.
v’ Caracterizar el nivel de riesgo que presentan los peligros identificados.

v Elaborar el mapa de riesgo de la planta de producciéon de la panaderia Santa
Martha.

v Proponer un plan de accién preventivo para controlar los riesgos en materia de

higiene y seguridad en la planta de produccion de la panaderia Santa Martha.
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Marco Teérico

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

del riesgo y prevencion de los mismos.

1. Higiene Industrial

Es una técnica no médica dedicada a reconocer, evaluar y controlar aquellos
factores ambientales o tensiones emanadas (ruido, iluminacion, temperatura,
contaminantes quimicos y contaminantes bioldgicos) o provocadas por el lugar de
trabajo que pueden ocasionar enfermedades o alteracion de la salud de los

trabajadores

El objetivo fundamental de la higiene industrial es el de Prevenir las
Enfermedades Profesionales, para conseguir dicho objetivo basa su actuacion
sobre las funciones del reconocimiento, la evaluacion y el control de los factores

ambientales del trabajo’.

1.1.Ruido?

El ruido se le suele definir como un sonido no deseado. Si tenemos en cuenta la
influencia del buen funcionamiento del oido humano para ejecutar las érdenes
recibidas y efectuar el trabajo de forma correcta, sin el posible riesgo de
accidente, asi como en las relaciones sociales, ya sean de tipo cultural,

informativas ,etc.

" Manuel JesUs Falagan Rojo, Arturo Canga Alonso, Pedro Ferrer Pifiol, José Manuel Fernandez Quintana. Manual Basico
de Prevencion. de riesgos laborales: Higiene Industrial, Seguridad y Ergonomia ,Pagina # 13

2 Manuel Jesus Falagan Rojo, Arturo Canga Alonso, Pedro Ferrer Pifiol, José Manuel Fernandez Quintana. Manual Basico
de Prevencion de riesgos laborales: Higiene Industrial, Seguridad y Ergonomia Primera edicion: julio 2000, Pagina#137.
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Su influencia, en el caso de la disminucién de la audicién o sordera en las
funciones psiquicas, comprenderemos que el ruido constituye en nuestros dias
uno de los problemas mas acuciantes del mundo desarrollado siendo la causa de
la progresiva pérdida de la capacidad auditiva que viene sufriendo el hombre y
que de no tomar medidas eficaces, amenaza con la pérdida de la audicién de la

raza humana.
1.1.1. Caracteristicas del ruido
» Con el estudio higiénico del ruido se pretenden dos objetivos principales:
e Valorar el riesgo de exposicion al ruido en un puesto de trabajo.
e Conocer las caracteristicas del ruido con objeto de proceder a su control.
1.1.2. Tipos de ruidos

Los ruidos los podemos clasificar en:

a) Ruido de impacto: se entiende por ruido de impacto o de impulso aquel en el
que el NPA decrece exponencialmente con el tiempo y las variaciones entre
dos maximos consecutivos de nivel acustico se efectua en un tiempo superior
a un segundo, con un tiempo de actuacion inferior o igual a 0,2 segundos.

b) Ruido continuo: se entiende por ruido continuo o estacionario, aquel en el
que el NPA (Nivel de presién acustica) se mantiene constante en el tiempo y

si posee maximos estos se producen en intervalos menores de un segundo.

(Ruido de un ventilador, maquina de fabricacion continua, etc.).

Los ruidos continuos pueden ser: estables o variables.



Disefio de Plan de Accion Preventivo en Materia de Higiene y Seguridad Ocupacional en la
PYME Panaderia Santa Martha Ubicada en el Municipio de Diria, en el periodo de Octubre
2014 a Marzo 2015

a) Ruido estable: cuando su NPA ponderado A en un punto se mantiene
practicamente constante en el tiempo. Cuando realizada la medicion con el
sonometro en SLOW la diferencia de valores maximo y minimo es inferior a 5
dB(A).

b) Ruido variable: cuando el NPA oscila mas de 5 dB(A) a lo largo del tiempo.
Un ruido variable puede descomponerse en varios ruidos estables. Por
ejemplo en una jornada de trabajo 1 hora a 85 dB(A), 5 horas a 91 dB(A), 2
horas a 93 dB(A).

1.2. Ambiente Luminoso?

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

iluminacion del puesto de trabajo tiene por objeto:

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

trabajo.

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

e Procurar el mayor confort visual posible.

3 Manuel Jesus Falagan Rojo, Arturo Canga Alonso, Pedro Ferrer Pifiol, José Manuel Fernandez Quintana. Manual Basico
de Prevencion de riesgos laborales: Higiene Industrial, Seguridad y Ergonomia Primera edicion: julio 2000,pagina#397-399
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llustracion 1- Magnitudes Luminosas Fundamentales
Flujo
luminoso

Coeficiente Intensidad
reflexion luminosa

Magnitudes

luminosas
fundamentales

1.3. Ambiente Térmico

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

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

1.3.1. Estrés térmico

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

aclimatacion.
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2. Seguridad Ocupacional

Es el conjunto de técnicas y procedimientos que tienen como objetivo principal la
prevencion y proteccidn contra los factores de riesgo que pueden ocasionar
accidentes de trabajo.

2.1. Elementos de la Seguridad Ocupacional

A continuacién se describen elementos esenciales para determinar los términos

de seguridad ocupacional en cualquier entorno de trabajo:

a) Condicion Insegura o Peligrosa
Es todo factor de riesgo que depende unica y exclusivamente de las condiciones
existentes en el ambiente de trabajo. Son las causas técnicas; mecanicas; fisicas
y organizativas del lugar de trabajo (maquinas, resguardos, ordenes de trabajo,
procedimientos entre otros).

b) Condiciones de Trabajo
Conjunto de factores del ambiente de trabajo que influyen sobre el estado
funcional del trabajador, sobre su capacidad de trabajo, salud o actitud durante la
actividad laboral.

c) Actos Inseguros

Es la violacion de un procedimiento comunmente aceptado como seguro,

motivado por practicas incorrectas que ocasionan el accidente en cuestion.
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a) Riesgo*

Es la probabilidad o posibilidad de que un colaborador sufra un determinado dano

a la salud, instalaciones fisicas, maquinas, equipos y medio ambiente.

b) Factor de riesgo®

Se considera factor de riesgo de un determinado tipo de dafio aquella condicion

de trabajo, que, cuando esta presente, incrementa la probabilidad de aparicién de

ese dano. Podria decirse que todo factor de riesgo denota la ausencia de una

medida de control apropiada.

llustracion 2-Clasificacion de Factores de Riesgos

FACTORES DE

RIESGO
CONDICION DE ENTORNO CONTAMINANTES CARGA DE ORGANIZACION
SEGURIDAD FISICO DEL TRABAJO DEL TRABAJO
TRABAJO
( \ 1. CONDICIONES 1. QUIMICOS 1. FISICA (1. JORNADA DE
}‘R';\UB%'SES DE 2 2. BIOLOGICOS 2. MENTAL TRABAJO
2. MAQUINAS Y TERMOHIGROMETRICA 2. AUTOMATIZACION
EQUIPOS 3. ILUMINACION 3. ESTILO DE MANDO
3. ELECTRICIDAD 4. RUIDO 4. COMUNICACION
4. INCENDIOS 5. VIBRACIONES 5. RELACIONES
5. MANIPULACION Y 6. RADIACIONES 6. PARTICIPACION
TRANSPORTE 7. NORMA
6. HERRAMIENTAS PRODUCCION
8. OTROS

—

\_

\

J

“4Presentacion de plan de prevencion en higiene y seguridad, ministerio del trabajo direccion general de higiene y
seguridad del trabajo octubre del 2009.
5 Resolucién ministerial sobre higiene industrial en los lugares de trabajo publicada en la gaceta, diario oficial no. 173 del
12 de septiembre del 2001.
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a) Accidente de trabajo®

Accidente de trabajo es el suceso eventual o accién que involuntariamente, con
ocasion o a consecuencia del trabajo, resulte la muerte del trabajador o le
produce una lesion organica o perturbacion funcional de caracter permanente o

transitorio.

b) Sefalizaciéon de Higiene y Seguridad del Trabajo’:

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

un objeto, actividad o situacion determinada.

llustracion 3 Tipos de sefalizacion

Simbolo o
Pictogram
a

SENE]
Luminosa

Sefial de
Salvamen
to o de
Emergenc
]

Sefial de
Prohibicié
n

Tipos de
senalizaci
on

Sefales de
Banderas,
Banderolas
y Cinta de
Colores

Sefial de
Advertenc
ia

Sefal de
Obligacio
n

Senial

Compleme
ntaria

6 Ley num. 185, Codigo del Trabajo de Nicaragua La Gaceta, 30 de octubre de 1996, Titulo V. Capitulo Il. De los riesgos
profesionales pagina #31.

” Norma ministerial sobre sefializacion de higiene y seguridad del trabajo, en base a los preceptos de la constitucion, al
decreto no. 1-90 de veintiuno de abril de 1990 (publicado en "la gaceta" no. 165 del 1 de septiembre de 1993).capitulo i,
pagina#219 - 220.
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d) Equipos de proteccién personal o proteccién individual (EPP o EPI) 8

Se entiende por proteccién personal o individual la técnica que tiene como
objetivo el proteger al trabajador frente a agresiones externas, ya sean de tipo
fisico, quimico o biolégico, que se puedan presentar en el desempefio de la

actividad laboral.

2.2. Evaluacion de Riesgos?®

Es el proceso dirigido a estimar la magnitud de los riesgos que no hayan podido
evitarse, obteniendo la informacion necesaria para que el tomador de decisiones
de la empresa adopte las medidas necesarias que garanticen por sobre todo la

salud y seguridad de los trabajadores.

2.3. Mapa de Riesgos

Es la caracterizacion de los riesgos a través de una matriz y un mapa, estos se
determinaran del resultado de la estimacion de riesgo por areas y puestos de
trabajo de las empresas, donde se encuentra directamente e indirectamente el
trabajador en razén de su trabajo.

2.4. Plan de Accién

Conjunto de medidas disefiadas para enfrentar los factores de riesgo presente en

un entorno laboral.

8 Técnicas De Prevencién De Riesgos Laborales Seguridad E Higiene Del Trabajo 92 Edicion José Maria Cortés Diaz. Tema
13-Pagina#189

9 Reglamento de la Ley General de Higiene y Seguridad del Trabajo, Decreto No. 96-2007 Publicado en la Gaceta, Diario
Oficial No. 196 del 12 de Octubre del 2007
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Diseifio Metodolégico

La metodologia en el estudio detallara la situacion actual de la PYME Panaderia
Santa Martha, en materia de higiene y seguridad ocupacional, de acuerdo a una
programacion de visitas con el fin de obtener cuantitativamente los valores reales

de los parametros de higiene y seguridad normados por la ley nicaraguense.

Segun el propdsito la investigacion es aplicada debido a que se busca
conocimientos con fines de aplicacion en la solucion de problemas. En lo que
respecta a la amplitud es transversal ya que se estudia el fendbmeno en
determinado periodo. Segun la estrategia la investigaciéon es de campo ya que
recaba informacion de los hechos utilizando lista de chequeo, entrevista entre

otros.

Se siguio la siguiente serie con el fin de elaborar el manual de higiene y seguridad
industrial para la PYME:

a. Observacion Directa.

b. Identificacién de los Factores de Peligro.

c. Recopilacion y Evaluacién de la Informacion.

d. Elaboracion de Evaluacion de Riesgos.

e. Elaboracion del Plan Acciéon en Materia de Higiene y Seguridad del Trabajo
para la PYME Panificadora.

f. Disefio de Mapa de Riesgo Laboral.

1. Metodologia de Evaluacién de Higiene Industrial
Se efectuaron mediciones tomando en cuenta los aspectos ambientales que
influyen en los puestos de trabajo, los aspectos fueron: Ruido, lluminacién y

Estrés Térmico.
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1.1.Ruido

En lo que respecta a este factor se identificé que tipo de ruido se manifiesta en los
puestos de trabajo, que corresponden a sus respectivas areas mediante las
mediciones que se realizaron con el sondmetro, se diagnosticé si este es el
adecuado para garantizar la salud y buen desempeio de las actividades

laborales.
1.2.lluminacién

Se realizaron las mediciones de iluminacién en dos momentos del turno laboral
debido a que solo se trabajan seis horas al dia, estas mediciones se llevaron a

cabo en todos los puestos de trabajo utilizando el luxémetro.
1.3.Estrés Térmico

La medicidon del estrés térmico se efectud utilizando el siguiente instrumento:
Instrumento de estrés térmico de marca Quest Temp 360. Las mediciones se
realizaron en dos momentos del turno, por la mafiana a las 10 a.m. y por la tarde

alas 2 p.m.
1.4.Diagndstico de las condiciones laborales y procesos de Trabajo

Al realizar el diagndstico por puestos de trabajo se estructuro un flujo-grama, se
elabord entrevista con el fin de presentar la situacién actual de la PYME
panificadora. Se valord, los riesgos contenidos en cada funcion del proceso a

través de la observacién en los puestos de trabajo.
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2. Descripcion Actual de la Empresa

Describiremos las diferentes caracteristicas del puesto de trabajo del panificador y
la descripcidn del proceso de manera que se logre una interpretacion clara y de
manera precisa de las actividades propias de la pequefia y mediana empresa
(PYME), toda esta informacion fue obtenida mediante la observacion continua y la
investigacion a nivel interno de la panificadora para definir los conceptos propios
del proceso.

Definiciéon de Puesto de Trabajo

Se denomina puesto de trabajo a la parte del area de produccién establecida a
cada obrero y dotada de los medios de trabajo necesarios para el cumplimiento
de una determinada parte del proceso de produccion. Es el lugar donde se

realizaran los diferentes procesos que conlleva la elaboracién del producto.
Caracteristicas del Puesto de Trabajo

Dentro del puesto de trabajo encontramos diferentes areas, las cuales son
distribuidas de acuerdo a las dimensiones que tiene el Taller o la planta de
produccion, aunque en general es mas conveniente llevar cada area en linea
recta para una labor mas rapida, sabemos que en Nicaragua los Talleres estan
distribuidos de una manera diferente, esto se debe a que gran parte de los
talleres estan ubicados en areas pequefias dentro de los mismos hogares de los

propietarios.
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2.1. Descripcion de los Cargos

Tabla 1- Descripcion del cargo: Pesado de Materia Prima.

_Produccién

Responsable del Pesado de Materia Prima

1. Se encarga del pesado adecuado de todos los ingredientes sdélidos y medir los
liqguidos que se utilizaran para la elaboracion de toda la Produccién del Pan.

2. No utiliza medidas como la pizca, el pufiado o por aproximacion.

Fuente: Elaboracion Propia

Tabla 2- Descripcién del Cargo: Area de Amasado

Produccion

Responsable de Amasado

1. Realiza el amasado manual: Mezcla la harina con manteca, levadura, sal y agua
para crear la masa que sera utilizada.

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 3- Descripcion del cargo: Area de Pasteado

Produccion

Responsables de Pasteado

1. Se encarga de que la masa sea pasada por la pasteadora para lograr que esta
obtenga uniformidad.

2. Se asegura que en el pasteado se obtenga un pan mas compacto de corteza
mas brillosa y ademas una masa fina que permite su facil manipulacion.

3. Define si la masa sera suave o dura, ya que entre mas pasteado le dé a la

masa, mas suave quedara y por lo tanto perdera fuerza.

Fuente: Elaboraciéon Propia

Tabla 4- Descripcién del Cargo: Area de pesado de producto a elaborar

Produccion

Responsables de pesado de producto a elaborar

1. Son los encargados de realizar los cortes y pesado de la masa, para que estos

sean figurados.
2. Utilizan la pesa al pulso, ya que los pesadores son experimentados y con el
tacto saben la medida exacta del producto a elaborar.

Fuente: Elaboracién Propia
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Tabla 5- Descripcion del Cargo: Area de Figurado

Produccion

Responsables del Figurado

1. Realizan el figurado de cada trozo de masa que ha sido pesado, cada figura va

en dependencia de lo que se desea elaborar (barra, hot dog, pico, moldes,

etc.).

Fuente: Elaboracion Propia

Tabla 6- Descripcion del Cargo: Area de Fermentacion

_Produccién

Responsable de Fermentacion

1. Se encarga de colocar la masa figurada en un area cercana al horno para que

esta tenga su crecimiento debido a la levadura, ya que este emite calor.

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 7- Descripcion del Cargo: Area de Horneado

Produccion

Responsables de Horneado

1. Se encargan de introducir el pan una vez que este tiene su crecimiento

completo.
2. Empiricamente calculan el tiempo en que obtienen la temperatura apropiada del
horno.

Fuente: Elaboracioén Propia

Tabla 8- Descripcion del Cargo: Area de Enfriamiento

Produccion

Responsables de Enfriamiento

1. Una vez que el pan es extraido del horno, lo colocan en el lugar de enfriamiento

ubicado en pallets.
2. Estas personas tienen un tiempo determinado para su debido enfriamiento y
luego pasar al empaque.

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 9- Descripcion del Cargo: Area de Empaque

Produccion

Responsables de Empaque

1. Estan capacitados para colocar la cantidad de producto que lleva en cada

empaque.
2. Priorizan la cantidad suficiente de material para realizar el empaque y no
ocasionar atraso en el proceso.

Fuente: Elaboracioén Propia

Tabla 10- Descripcién del Cargo: Area de almacenamiento

Produccion

Responsables de Almacenamiento

1. Colocan en un estante y en un exhibidor el producto terminado ya procesado y

empacado para su respectiva venta y distribucién.
2. Optimizan que el estante y la vitrina se encuentren en buenas condiciones de

higiene, ya que este es el producto que se ofrecera al consumidor final.

Fuente: Elaboracion Propia
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2.2. Descripcion del Proceso Productivo

A continuacion se presenta cada etapa del proceso de produccion asi mismo, se
hace una breve descripcion de cada uno de los puestos de trabajo estudiados y

los equipos utilizados para poder realizar sus funciones.
a) Recepcion de Materia Prima

1 Para el caso de la materia prima, la frecuencia de recepcién
[

varia segun el producto, por ejemplo, el azucar se recibe una
e~ % vezpor semana, la harina se recibe tres veces por semana y los
demas productos se reciben una vez por semana.
El encargado de la recepcion de la materia prima es la propietaria de la panaderia

Para transportar la materia prima se utiliza un carrito manual, sobre el cual los

operarios colocan lo necesario para la produccion.

Para abastecer la linea de produccion durante el dia la materia prima es

manipulada por los mismos operarios.
b) Pesado de Materia Prima e Insumos

Esta area se encarga del pesado apropiado de todos los
ingredientes. Es importante tener en cuenta que si esta area no
pesa adecuadamente los ingredientes e insumos, entonces todos

los demas procesos se veran afectados.

En esta area esta la clave de la calidad del pan. Es donde la
harina, pierden su individualidad y junto con sus demas
ingredientes (manteca, levadura, sal, agua) son combinados

o revueltos para que se cree la masa que sera utilizada en la

elaboracioén del Pan.
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d) Pasteado

Como lo indica su nombre, este proceso tiene como funcion, la
de pastear o refinar y bregar la masa mediante un cilindro
refinador. Es cuando la masa pasa por la sobadora o
pasteadora para lograr celdillas (agujeritos del pan) cada vez

mas pequefias y obtener una miga mas uniforme. Con la

pasteadora se obtiene un pan mas compacto, de corteza mas

brillosa y miga mas clara.

e) Pesado de Producto a Elaborar

En este proceso se realizan los cortes y pesado de la masa para
luego ser figurados. Cada medida va en dependencia del
producto que deseamos elaborar y por lo tanto unos de los

utensilios mas importante usados en este proceso son las

= balanzas, ya que estas permiten llevar el control de produccion.

Y.

Si en el area de pesado no se lleva un buen control, es seguro que el producto no

sera uniforme ya que habran pesadas mas pequefas y otras mas grandes.
f) Traslado de la masa al area de figurado

Se realiza el figurado de cada pieza que ha sido cortada a
medida por los operarios, de acuerdo a la forma que se va a
elaborar de los diferentes tipos de pan que se realizan en la

panaderia (molde o liso, pico, trenzas, hot dog, etc.).

Un vez figurada y decorada la masa, esta es puesta en
sartenes o bandejas, las cuales pasan al area de
fermentacion. El area de fermentacién es aquella donde

es colocada la masa figurada para que esta tenga su
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crecimiento debido a la levadura, es un area caliente, ya que el calor permite que

el proceso de crecimiento sea mas rapido.

En muchas panaderias no se cuenta con area de fermentacion y por lo tanto usan
el lugar mas proximo al horno, ya que es donde hay mas calor y tapan los
sartenes con material sintético en la mayoria de los casos con plastico negro, sin
embargo, hay panaderias que utilizan camara de fermentacién las cuales dan un
calor estandar ya que son programadas para que de calentamiento uniforme a los

panes que se introducen en ella.

h) Horneado

El proceso de horneado es aquella donde se localiza el
horno, en el cual se introduce el pan después de haber
obtenido un debido crecimiento, en este proceso se

localizan artesas, las cuales permiten al horneador

introducir los sartenes que estan saliendo del horno para

su respectivo enfriamiento.

Existen dos tipos de hornos: artesanal e Industrial, en Nicaragua generalmente
se utiliza mas el horno artesanal, ya que estos requieren de menos mantenimiento
que el industrial y ademas tienen mas capacidad en cuanto a los sartenes que

alcanzan en ellos.
i) Enfriamiento

Es el proceso donde se pone el pan para que este se
enfrie, esta area debe de tener bastante ventilacion para
que el proceso de enfriamiento sea rapido y permita que

el empaque sea mas eficiente y en menos tiempo.

Generalmente las sarteneras son carritos que tienen

ruedas los cuales permiten que el horneador deposite los

sartenes y que estos sean llevados al area de enfriamiento.
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j) Empaque

Ya frio el pan se procede a ser trasladado al proceso de
empaque de los diferentes productos que se elaboran
dentro de la panaderia. En esta area es importante tener

en cuenta la cantidad de producto que lleva cada

empaque.

Es importante tener bolsas suficientes ya que este proceso es rapido si se tiene el

empaque a la mano, en caso contrario se atrasaria el empacador.
k) Almacenamiento

Como ultimo proceso tenemos el almacenamiento,
que es donde se pone el pan ya empacado, esta area
debe de tener estantes donde se puedan poner los

diferentes panes elaborados.

En algunas panaderias existen mdédulos donde se
ofrecen los diferentes tipos de panes en vitrinas y en otros casos es el cliente el

que se despacha solo y luego pasa por caja a pagar.
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DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESOS ELABORACION DE PAN EN
PANADERIA SANTHA MARTHA
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3. Evaluacion de Higiene Industrial

3.1. Anadlisis del Agente Fisico Ruido'°

Para realizar el analisis de un ruido debemos conocer principalmente el nivel total
de ruido. Para medir el nivel total de ruido se utilizan el sonémetro o el dosimetro
y para conocer el espectro de frecuencias, aunque algunos sonémetros permiten

realizar el analisis en bandas de octava o tercios de octava.

Un procedimiento mas simplificado podria consistir, una vez comprobado el

estado de las baterias y el sonémetro calibrado es en:

Observar los tipos de ruidos existentes.

e Si es continuo se utilizara la escala A del sonémetro y la respuesta en SLOW

e Si es de impacto se utilizara un medidor de impacto y si no es posible, se
utilizara el sonémetro en la escala C y respuesta en FAST anotando el valor
de la lectura.

Observar las siguientes precauciones:

e Tomar la mayor de las lecturas cuando el valor esté entre dos valores de la

escala.

¢ No realizar medidas en las proximidades de campos eléctricos y/o magnéticos
fuertes ya que desvirtuarian los resultados.

10 Cortés Diaz J. M. (2007). Técnicas de prevencién de riesgos laborales, Seguridad e higiene del trabajo.
(Novena edicién), Madrid : TEBARS.L
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e Realizar un breve esquema de planta indicando las posiciones de las

maquinas o procesos ruidosos y operarios expuestos al ruido.

e Conocer el numero de trabajadores expuestos, el tiempo de exposicion y las

caracteristicas del ruido.

3.1.2. Criterios para Evaluacion

Para realizar una correcta evaluacion del ruido es preciso conocer en primer lugar

ciertos componentes o variables que permitan facilitar el analisis:

3.1.3. Ruido Continuo:

¢ Nivel/es de presion acusticals.

e Tiempo de exposicion.

3.1.4. Ruido de Impacto:

¢ Nivel maximo de presion acustica.

e Impactos por minuto.

e Tiempo de exposicion

e Posicién del foco productor del ruido dentro del local de trabajo.
e Personal afectado por este ruido.

e Medios de proteccion utilizados.

3.1.5. Ruido estable

Para poder evaluar la existencia del riesgo higiénico de ruido estable se precisa
conocer los valores de las concentraciones ponderadas de los niveles de presion
acustica, correspondiente a un periodo de 8 h/dia.
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Luego de efectuar las mediciones correspondientes a cada una, se calcula el
tiempo maximo de exposicién (TMax) a partir del Nivel equivalente diario (LAeqd)
calculado si existe exposicion a riesgo acustico, a su vez a partir de este dato se

calcula el porcentaje de dosis maxima permitida (%DMP).
Haciendo uso de las siguientes expresiones donde T son los tiempos de duracion
de las distintas tareas, y (Laeq T) los valores del nivel sonoro equivalente

ponderado en A de las diferentes tareas con las siguientes ecuaciones:

Nivel de exposicidn diario equivalente en dB(A), dado por la ecuacion:
T
LAeqd = LAeqT + 10 log§

Donde T es el tiempo de exposicion al ruido en horas/dia.

Si el trabajador esta expuesto a "m" tipos de ruidos distintos el valor de Laeqd se

calcula por la expresion:
T i=
Lpega = 10log~ iz T; « 10%+ Haeati
Para niveles de ruido el tiempo maximo de exposicién se calcula mediante la

siguiente expresion dependiendo del criterio adoptado (ACGIH), siendo Laeqd el
nivel de ruido en dB (A):

Tmsx = 8 (%_L+qd)
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El resultado de la valoracién se expresa en funcion del %DMP, calculado

mediante la expresion:

Tiempo de Exposicion (%)

%DMP = * 100

TM ax

Valores superiores de %DMP a 100 representan probabilidades de aparicion de
sordera profesional superiores a un 20% (riesgo maximo admisible) si la
exposicion se prolonga durante 40 afios. Para valores inferiores a 25 de %DMP,

la probabilidad es practicamente nula.

3.1.6. Ruido de impacto

Cuando la exposicion es a un ruido de impacto se establece como criterio
higiénico que el valor maximo absoluto (pico) de la presion acustica no debe

exceder de 140 dB(C), siendo este valor techo.

El numero maximo de impactos permitidos, por dia y a cada nivel sonoro, segun

la ACGIH, se indica en el siguiente cuadro:

Tabla 11- Valores limites de numeros de impactos por dia

Nivel Sonoro (Pico) dB (C) Numero de Impactos/dia Permitidos (TLVs)
140 100
130 1000
120 10000

Para niveles pico distintos a los indicados en la tabla el numero de impactos/dia,

permitidos se calculara segun la expresion:

v = 105 10")
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Siendo:
N = Numero maximo de impactos/dia

Lpico = Nivel de pico de presion sonora en dB(C)

El resultado de la valoracion se expresa en %DMP (Porcentaje de Dosis Maxima

Permitida) mediante la expresion:

Impactos/dia
%DMP = Tmp * 100
TLV (m

En aquellos casos en que exista ruido continuo y de impacto la valoracién se
realiza calculando el %DMP a partir de los valores obtenidos para cada tipo de

ruido.

3.2. Analisis del Agente Fisico lluminacion'

El método mas utilizado para medir los niveles de iluminacion se basa en la
utilizacién de aparatos sensibles a las longitudes de onda del espectro visible, que

dan una respuesta dependiendo de la iluminacion recibida.

El instrumento mas utilizado es el luxdmetro, que consiste en una célula foto-
eléctrica de capa barrera, generalmente de selenio por tener este material una
sensibilidad espectral semejante a la del ojo humano.

3.2.1. Calculo de Diferencia de lluminacién

Se evaluara las localizaciones donde mayormente permanece el trabajador en su

puesto de trabajo, debido a que el nivel de iluminacion depende de la posicion de

11 Cortés Diaz J. M. (2007). Técnicas de prevencién de riesgos laborales, Seguridad e higiene del trabajo.
(Novena edicién), Madrid : TEBARS.L
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cada puesto de trabajo respecto a las luminarias tanto naturales como artificiales

asi como de los posibles obstaculos que pueden generar sombras sobre ellos.

Se efectuaran n mediciones en cada punto (Manana, Tarde y Noche) y para el

caso de puestos con jornada diurna se tomaron mediciones por la mafana y por

la tarde; el tiempo minimo de evaluacion por medicion puede ser de 3 minutos.

Diferencia de Iluminacion = Lux Muestreado — Lux Recomendado

Dénde: Lux Muestreado (el nivel que presenta el luxémetro en el sitio de

trabajo) Lux Recomendado (EIl Nivel exigido de Lux en sitio de trabajo)

Tabla 12- Niveles de lluminacién Recomendados para Areas de Trabajo'?

Categoria Definicion Ejemplos lluminacién
recomendada
I. Tareas Observacion Constante y por | Trazado fino, fabricacion de 1000 lux
“Muy Finas” | mucho tiempo de detalles al | instrumentos de precision,
limite del poder visual industria de confeccién vy
electrénica.
Il. Tareas Recintos y trabajos no incluidos | Trabajos administrativos 500-1000 lux
“Finas” en las categorias |, lll o IV normales , aulas, salas de
reuniones, oficinas, talleres
mecanicos, etc.
Ill. Tareas Normalmente se excluye en la | Almacenes, talleres de 250-500 lux
“Normales” | percepcion de detalles pequeios | estampacion, etc.
IV. Tareas No se trabaja continuamente Depésitos, garajes 125-250 lux
“Bastas”

12 Cortés Diaz J. M. (2007). Técnicas de prevencién de riesgos laborales, Seguridad e higiene del trabajo.
(Novena edicién), Madrid : TEBARS.L
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3.3. Analisis del Ambiente Estrés Térmico®3

El indice WBGT se calcula a partir de la combinacion de dos parametros
ambientales: la temperatura de globo TG y la temperatura humeda natural THN. A

veces se emplea también la temperatura seca del aire, TA.

Mediante las siguientes ecuaciones se obtiene el indice WBGT:

a) WBGT=0.7 THN+0.3 TG

(En el interior de edificaciones o en el exterior, sin radiacion solar).
b) WBGT =0.7 THN + 0.2 TG +0.1 TA
(En exteriores con radiacion solar).
Las mediciones de las variables que intervienen en este método de valoracion
deben realizarse preferentemente, durante los meses de verano y en las horas
mas calidas de la jornada. Los instrumentos de medida deben cumplir los
siguientes requisitos:
3.2.2. Temperatura de globo (TG)
Es la temperatura indicada por un sensor colocado en el centro de una esfera.

3.2.3. Temperatura humeda natural (THN)

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

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

13pablo Luna Mendaza, NTP 322: Valoracion del riesgo de estrés térmico: indice WBGT. Afio 1999. INSHT
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3.2.4. Temperatura seca del aire (TA)

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

de mercurio u otro método adecuado y fiable.

3.2.5. Consumo metabdlico (M)

La cantidad de calor producido por el organismo por unidad de tiempo es una
variable que es necesario conocer para la valoracion del estrés térmico. Para
estimarla se puede utilizar el dato del consumo metabdlico, que es la energia total
generada por el organismo por unidad de tiempo (potencia), como consecuencia
de la tarea que desarrolla el individuo, despreciando en este caso la potencia util y

considerando que toda la energia consumida se transforma en calorifica.

El término M puede medirse a través del consumo de oxigeno del individuo, o

estimarlo mediante tablas.
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Tabla 13- Consumo Metabdlico Segun Actividades a Realizar

A. Posicion y Movimiento del Kcal/ min
Cuerpo
Sentado 0,3
De Pie 0,6
Andando 20-3,0
Subida de una Pendiente andando Anadir 0,8 por metro de subida
B. Tipo de Trabajo Kcal/ min Kcal/ min
Trabajo Manual Ligero 0,4 0,2-1,2
Pesado 0,9
Trabajo con un Ligero 1,0 0,7-2,5
brazo Pesado 1,7
Trabajo con dos Ligero 1,5 1,0-2,5
brazo Pesado 2,5
Trabajo con el Ligero 3,5 2,5-15,0
Cuerpo Moderado 5,0
Pesado 7,0
Muy Pesado 9,0

Se utiliza la tabla que ofrece informacion sobre el consumo de energia durante el
trabajo. Esta relacién de forma sencilla y directa, determina un valor de M segun
la posicion y movimiento del cuerpo, el tipo de trabajo y el metabolismo basal.
Este ultimo se considera de 1 Kcal / min como media para la poblacién laboral, y

debe anadirse siempre.
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Tabla 14- Valor limite de WBGT por Hora

Consumo
Metabodlico
Kcal/hora

<100

100 + 200

200 = 310

310 + 400

>400

WBGT Limite °C
Persona

aclimatada
V=0 | V#0

33 33

30 30

28 28

25 26

23 25

4. Resultados de Evaluacién de Higiene Industrial

4.1. Medicion del Agente Fisico Ruido

Para la medicién de ruido, se utilizé un Sondmetro Digital Sound Level Meter

facilitado por la Facultad de Tecnologia de la Industria-UNI. Con ente instrumento

se mide el nivel de intensidad de ruido que llega al operario en su puesto de

trabajo.

Al realizar las mediciones de ruido el sonémetro se ubicd Unicamente en un area,

ya que la planta de produccion es pequefa y los puestos se encuentran cercanos

uno de otro. Todas las mediciones se realizaron en octubre 2014.

El equipo se colocd a una pequenia distancia del trabajador en el momento de uso

de la maquinaria, en este caso la unica maquina que genera ruido es la

pasteadora y la musica ambiental que tienen de fondo con un tiempo de dos o

mas minutos.
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4.1.1. Area de Pasteadora

La maquina generadora de ruido es la pasteadora y la musica ambiental que

suenan constantemente. Los operarios mencionan que los tiempos al que estan

expuestos a los ruidos emitidos por esta maquina y por la musica son de 7 horas

por jornada laboral.

Tabla 15- Medicion de Ruido en Area de Pasteadora.

Puesto de Trabajo: Area.

N° de Trabajadores Exp: 9

Tiempo de Exp Total: 7

pasteadora
Valores Calculos
Dias Medidos (DB) Pr?g‘gf'“ Per(g'é";“s Diferencia| Laeqd | Tmax | %DMP
1 68 | 767 | 677 | 708 85 | -142 | 7074 | 21378 | 327
2 1| 837 | 53 | 692 85 | -158 | 6914 | 31083 | 225
3 75 | 899 | 442 | 697 85 | 153 | 6964 | 28013 | 249
4 | 132 | a2 | 102 | 125 85 | -125 | 7244 | 144 | 486
5 | 83 | 806 | 634 | 768 85 82 | 7674 | 5419 | 1291
6 | 741 | 196 | 188 | 775 85 75 | 7744 | 4588 | 1525

Fuente: Elaboracion Propia

Observacion: Con respecto a los resultados de los calculos realizados en el area

de pasteo, se obtuvo que la probabilidad del porcentaje de dosis maxima

permitida es practicamente nula, ya que los valores fueron inferiores a 25% de

DMP.
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4.2. Medicion del Agente Fisico lluminacion

Para la medicion de iluminacion se utilizd un luxdmetro de marca Testo 545,

proporcionado por la Facultad de Tecnologia de la Industria-UNI.

Al ingresar a la planta donde se efectuaron las mediciones, se seleccioné los

puntos o zonas de medicidn considerando los siguientes aspectos:

» La medicidn se hizo sobre los puestos de trabajo donde se ejecutan las tareas
» La medicion se realizd sobre el plano de trabajo de forma horizontal y a una

distancia prudente de manera que la posicion no cree una sombra al equipo.

Estas mediciones se realizaron sobre el plano de trabajo de cada uno de los
puestos. Se desarrollaron en el transcurso de la mafana y la tarde porque la
influencia de la luz natural en las instalaciones varia en el dia, esto por el disefio

de la estructura y sus entradas de luz.

Las mediciones se realizaron en Octubre 2014, estas se efectuaron en clima
soleado. Las lecturas de iluminacion se recolectaron una vez que el equipo se
estabilizo; cada una de ellas demoré un periodo de 2 minutos, ademas, se

evitaron sombras en el momento de la lectura para obtener un dato confiable.

A continuacion se detalla los aspectos mas importantes para conocer si existe una

correcta iluminacién en cada puesto de trabajo.

Lugar o lluminacién Relacion de Nivel Observaciones
Puesto de Uniformidad | Permitido
Max Min Prom
Trabajo Lux

» Medicidn de iluminacion tomada con el luxdmetro es lo que conoceremos
como “Nivel Medido”.
» En cuanto al Nivel Permitido es aquel nivel de iluminacién tedrico, es decir, el

que debe de existir al tipo de area a desarrollar.
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Para este caso el nivel permitido para todas las areas es de 300 lux debido a la

distincion de detalles que requieren las actividades laborales correspondientes.

Tabla 16- Medicion de lluminacién Turno de la Mafiana

Lugar o lluminacion Relacion de Nivel Observaciones
Puesto de - Uniformidad | Permitido
Max Min | Prom
Trabajo Lux
Produccion
Pasteadora 8 5 6.5 0.65 300 Hay problema de

distribuciéon de luz
artificial, provocando que
la relacion de uniformidad
sea menor que 0.80

Canoa de 6 4 6 0.66 300 Hay problema de
distribucion de luz
Mezcla artificial, provocando que

la relaciéon de uniformidad
sea menor que 0.80

Area de 15 11 13 0.73 300 No cumple con el nivel de
iluminacion, ni con la
Moldeo relacion de uniformidad
dado que es menor que
0.80
Area de 31 29 30 0.93 300 No cumple con el nivel de
iluminacién, solo con la
Empaque relacion de uniformidad
dado que es mayor que
0.80
Horno 35 31 33 0.88 300 Si cumple con el nivel de

iluminacién, y con la
relacion de uniformidad
dado que es mayor que
0.80

Fuente: Elaboracion Propia

Observaciones: En lo que respecta a los resultados de las mediciones por el
turno de la mafana, se obtuvo que la mayoria de los puestos de trabajo presentan
deficiencia en iluminaciéon. Algunos puntos presentan mala relacion de
uniformidad. El unico punto que presenta la iluminacion adecuada es en el area
de horneado, esto debido a que se encuentra una cantidad de luz natural y

artificial proporcionada especificamente para este puesto de trabajo.
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Tabla 17- Medicion de lluminacién Turno de la Tarde

Lugar o lluminacion Relacion de Nivel Observaciones
Puesto de Uniformidad | Permitido
Max Min | Prom
Trabajo Lux
Produccién
Pasteadora 8 6 7 0.75 300 No cumple con el nivel de

iluminacion, ni con la
relacion de uniformidad
dado que es menor que
0.80

Canoa de 12 9 10.5 0.75 300 No cumple con el nivel de

iluminacion, ni con la

Mezcla relacion de uniformidad

dado que es menor que
0.80

Area de 16 13 14.5 0.81 300 No cumple con el nivel de

iluminacioén, ni con la

Moldeo relacion de uniformidad

dado que es menor que
0.80

Area de 32 28 30 0.87 300 Cumple con el nivel de

iluminacién, y con la

Empaque relacion de uniformidad

dado que es mayor que
0.80

Horno 31 29 30 0.93 300 Cumple con el nivel de
iluminacién, y con la
relacion de uniformidad
dado que es mayor que
0.80

Fuente: Elaboracion Propia

Observaciones: En lo que respecta a los resultados de las mediciones por el
turno de la tarde, se obtuvo también que la mayoria de los puestos de trabajo
presentan deficiencia en iluminacién. Los unicos puntos que presenta la
iluminacion adecuada es en el area de horneado y empaque, esto debido a que
se encuentra una cantidad de luz natural y artificial proporcionada

especificamente para ambos puestos de trabajo.
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4.2.1. Condiciones de lluminacion

Techo Aislado Ventana en la parte alta de la planta

lluminaciéon Natural



Disefio de Plan de Accion Preventivo en Materia de Higiene y Seguridad Ocupacional en la
PYME Panaderia Santa Martha Ubicada en el Municipio de Diria, en el periodo de Octubre
2014 a Marzo 2015

4.3. Medicion de Estrés Térmico

Para la medicion de estrés térmico se utilizo el Instrumento de Estrés Térmico de
marca Quest Temp 360 con medidas: temperatura de globo; bulbo seco; bulbo

humedo; indice TGBH; humedad relativa e indice de calor.

La medicion se realizé en octubre del 2014, un dia soleado entre las 11:00 a.m. y
las 2 p.m. que es el periodo en el que es mas elevada la temperatura. Cabe
sefalar que las mediciones pueden variar conforme el clima y estacion del afo.
Las mediciones se realizaron bajo techo y sin carga solar por lo que se utiliza la

temperatura humeda y de globo, con lo cual se obtiene el TGBH medido.

Se hace una estimacion de la carga metabdlica segun el trabajo que se realice,
los datos se suman, el resultado se multiplica por 60 (los 60 minutos de 1hora) lo

que da resultado como consumo metabdlico.
Para el tipo de trabajo se entiende como:

Trabajo Leve/Ligero: hasta 200 Kcal/hora
Trabajo Moderado: 200-350 Kcal/hora
Trabajo Pesado: 350-500 Kcal/hora

El equipo de medicidén da el valor de temperatura de globo, bulbo humedo medio
(TGBH). Segun el resultado, se relaciona con la siguiente tabla para obtener el

régimen de trabajo.

Organizacioén del Trabajo

Carga Fisica Humedad Continuo °C 75% Trab. 50% Trab. 25% Trab.
(%) 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 31.1°C
Pesado 30-65 25.0°C 25.9°C 27.9°C 30.0°C

Tabla 18- Organizacién del Trabajo.
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4.3.1. Calculos del indice estrés térmico

Datos Ambiente Térmico: Operario de la Pasteadora

Estimacion de la carga térmica metabdlica:

Trabajo de pie: 0.6 Kcal/min

Trabajo manual: 0.2 Kcal/min

Trabajo con los dos brazos (ligero): 2.0 Kcal/min
Trabajo con el cuerpo: 2.5 Kcal/min

Consumo metabdlico basal: 1Kcal/min

Consumo Metabdlico Total: 6.3 Kcal/min * 60 min/hora

CMT: 378 Kcal/hora

Limite para trabajo continuo:

TGBH permitido: 25.0°C
Humedad (%): 30-65
Estrés Térmico: < 100%

Tipo de trabajo: Pesado debido a que se encuentra entre el rango 350 Kcal/hora-
500 Kcal/hora.

Resultados:

» TGBH medido: 26.9°C en limites establecidos segun tipo de trabajo
Bulbo Humedo: 23.3°C

Bulbo Seco: 27.3°C

Temperatura de Globo: 33.3°C

Humedad Relativa: 49%

Régimen de Trabajo: Continuo

vV V V V V
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El nivel de estrés térmico se calcula por medio de la siguiente formula:

TGBH (medido)

1
TGBH (permitido) * 100

Estres Térmico =

26.9°C
25.0°C

Estres Térmico = x 100

Estres Térmico = 107.6%

El nivel de estrés térmico no es aceptable y se debera de disponer de medidas de
control técnico, organizativo para mantener los niveles adecuados de exposicion

para el tipo de trabajo.

Datos Ambiente Térmico: Operario del Mezclado

Estimacion de la carga térmica metabdlica:

Trabajo de pie: 0.6 Kcal/min

Trabajo manual: 0.4 Kcal/min

Trabajo con los dos brazos (ligero): 2.0 Kcal/min
Trabajo con el cuerpo: 3.5 Kcal/min

Consumo metabdlico basal: 1Kcal/min

Consumo Metabdlico Total: 7.7 Kcal/min * 60 min/hora

CMT: 462 Kcal/hora

Limite para trabajo continuo:

TGBH permitido: 25.0°C
Humedad (%): 30-65
Estrés Térmico: < 100%

Tipo de trabajo: Pesado debido a que se encuentra entre el rango 350 Kcal/hora-
500 Kcal/hora.
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Resultados:

» TGBH medido: 26.6°C en limites establecidos segun tipo de trabajo
Bulbo Humedo: 23.1°C

Bulbo Seco: 30.1°C

Temperatura de Globo: 33.4°C

Humedad Relativa: 46.6%

Régimen de Trabajo: Continuo

YV V. V V V

El nivel de estrés térmico se calcula por medio de la siguiente formula:

TGBH (medido)

100
TGBH (permitido) i

Estres Térmico =

26.6°C

25.0°¢ * 100

Estres Térmico =

Estres Térmico = 106.4%

El nivel de estrés térmico no es aceptable y se debera de disponer de medidas de
control técnico, organizativo para mantener los niveles adecuados de exposicion

para el tipo de trabajo.

Datos Ambiente Térmico: Operarios de moldeo

Estimacion de la carga térmica metabdlica:

Trabajo de pie: 0.6 Kcal/min

Trabajo manual: 0.3 Kcal/min

Trabajo con los dos brazos (ligero): 2.0 Kcal/min
Trabajo con el cuerpo: 2.5 Kcal/min

Consumo metabdlico basal: 1Kcal/min

Consumo Metabdlico Total: 6.4 Kcal/min * 60 min/hora

CMT: 384 Kcal/hora



Disefio de Plan de Accion Preventivo en Materia de Higiene y Seguridad Ocupacional en la
PYME Panaderia Santa Martha Ubicada en el Municipio de Diria, en el periodo de Octubre
2014 a Marzo 2015

Limite para trabajo continuo:

TGBH permitido: 25.0°C
Humedad (%): 30-65
Estrés Térmico: < 100%

Tipo de trabajo: Pesado debido a que se encuentra entre el rango 350 Kcal/hora-
500 Kcal/hora.

Resultados:

» TGBH medido: 26.2°C en limites establecidos segun tipo de trabajo
Bulbo Hiumedo: 22.8°C

Bulbo Seco: 30.3°C

Temperatura de Globo: 33.2°C

Humedad Relativa: 45.4%

Régimen de Trabajo: Continuo

vV V V V V

El nivel de estrés térmico se calcula por medio de la siguiente formula:

TGBH (medido)
*
TGBH (permitido)

Estres Térmico = 100

E t T, i : - 100
S
stres 1ermico 0°

Estres Térmico = 104.8%

El nivel de estrés térmico no es aceptable y se debera de disponer de medidas de
control técnico, organizativo para mantener los niveles adecuados de exposicion

para el tipo de trabajo.
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Datos Ambiente Térmico: Operarios de Empaque

Estimacion de la carga térmica metabdlica:

Trabajo de pie: 0.6 Kcal/min

Trabajo manual: 0.2 Kcal/min

Trabajo con los dos brazos (ligero): 1.5 Kcal/min
Trabajo con el cuerpo: 2.5 Kcal/min

Consumo metabdlico basal: 1Kcal/min

Consumo Metabdlico Total: 5.8 Kcal/min * 60 min/hora

CMT: 348 Kcal/hora

Limite para trabajo continuo:

TGBH permitido: 26.7°C
Humedad (%): 40-70
Estrés Térmico: < 100%

Tipo de trabajo: Moderado ya que se encuentra en un rango de 200 Kcal/hora-
350 Kcal/hora.

Resultados:

» TGBH medido: 26.5°C en limites establecidos segun tipo de trabajo
Bulbo Humedo: 23.6°C

Bulbo Seco: 30.1°C

Temperatura de Globo: 33.4°C

Humedad Relativa: 44.4%

Régimen de Trabajo: Continuo

YV V V VYV V
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El nivel de estrés térmico se calcula por medio de la siguiente formula:

TGBH (medido)
*k
TGBH (permitido)

Estres Térmico = 100

26.5°C

26.7°c * 100

Estres Térmico =

Estres Térmico = 99.25%
No existe peligro de estrés térmico para el area de empaque

Datos Ambiente Térmico: Operarios de Horneado

Estimacion de la carga térmica metabdlica:

Trabajo de pie: 0.6 Kcal/min

Trabajo andando: 2.0

Trabajo manual: 0.4 Kcal/min

Trabajo con los dos brazos (ligero): 2.0 Kcal/min
Trabajo con el cuerpo: 3.5 Kcal/min

Consumo metabdlico basal: 1Kcal/min

Consumo Metabdlico Total: 9 Kcal/min * 60 min/hora

CMT: 570 Kcal/hora

Limite para trabajo continuo:

TGBH permitido: 25.0°C
Humedad (%): 30-65
Estrés Térmico: <« 100%

Tipo de trabajo: Muy pesado debido a que sobrepasa el rango de 350 Kcal/hora-
500 Kcal/hora.
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Resultados:

» TGBH medido: 27.4°C en limites establecidos segun tipo de trabajo
Bulbo Humedo: 23.6°C

Bulbo Seco: 27.3°C

Temperatura de Globo: 34.6°C

Humedad Relativa: 66%

Régimen de Trabajo: Continuo

YV V V VYV V

El nivel de estrés térmico se calcula por medio de la siguiente formula:

TGBH (medido)
*
TGBH (permitido)

Estres Térmico = 100

27.4°C

25.0°C * 100

Estres Térmico =

Estres Térmico = 109.6%

El nivel de estrés térmico no es aceptable y se debera de disponer de medidas de
control técnico, organizativo para mantener los niveles adecuados de exposicion

para el tipo de trabajo.

Tabla 19- Resumen Datos de Medicion de Temperatura

Lugarde Humedad T Bulbo T Bulbo T TGBH TGBH indice de
Medicion  Relativa  Humedo Seco  Globo(°C) Medido(°C) Permitido(°C) Eres
(%) (°C) (°C) Térmico
Pasteo [ 233 273 333 26.9 25.0 107.6%
Mezcla 46.6 23.1 30.1 33.4 26.6 25.0 106.4%
Moldeo SR} 22.8 30.3 33.2 26.2 25.0 104.8%
Empaque [yl 23.6 30.1 33.4 26.5 26.7 99.25%
Horno 66 23.6 27.3 34.6 274 25.0 109.6%

Fuente: Elaboracion Propia.
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5. Evaluacion de Seguridad Industrial
5.1. Dificultades Presentes en el Area de Trabajo

En este capitulo se abordaran algunas de las dificultades mas relevantes las
cuales la panaderia santa Martha incurre en algunas fallas de Seguridad e

Higiene; las cuales se mencionan a continuacion:

Los pasillos entre cada area son muy angostos, lo cual puede ocasionar
accidentes en el momento de movilizarse de un punto a otro, por esta razon lo
conveniente es despejar los pasillos ordenando el material de trabajo de tal forma

g estas no obstaculicen las vias de paso.

La ventilacion es inadecuada, esto puede causar estrés térmico en los
trabajadores, por lo que se recomienda aislar un poco mas el techo y mas

ventilacién por ventana.

Existe iluminacion insuficiente, ya que los trabajadores usan luz natural, y no
utilizan lumines, por lo que es necesario ubicar mas tragaluces, hacer uso de las

lamparas, darles adecuado mantenimiento y reemplazarlas si es necesario.

Los trabajadores no utilizan los equipos de proteccion, no cuentan con equipo de
proteccion suficiente, solamente gorro y delantales y tampoco supervision del uso

de esto, por lo que se recomienda exigir el uso de los EPP.



Disefio de Plan de Accion Preventivo en Materia de Higiene y Seguridad Ocupacional en la
PYME Panaderia Santa Martha Ubicada en el Municipio de Diria, en el periodo de Octubre
2014 a Marzo 2015

Tabla 20- Compendio de Normas y Reglamentos Técnicos para Alimentos y

Bebidas Procesadas — Generales.

ASPECTO | REQUERIMIENTOS | CUMPLIMIENTO | PUNTOS
1. Instalaciones Fisicas
1.1. Diseio
i) Su construccion debe permitir y Cumplir con el requisito
a) Tamafo y facilitar su mantenimiento vy las 1
construccion del operaciones sanitarias para cumplir
edificio. con el propésito de elaboracién y No cgmple con el
manejo de los alimentos, asi como requisito
del producto terminado, en forma 0
adecuada.
b) Proteccion i) El edificio e instalaciones deben ser | Cumplir con los 2
contra el de tal manera que impida el ingreso | requerimientos i) v ii)
ambiente de animales, insectos, roedores y Cuando uno de los
exterior. plagas. requerimientos no se 1
cumplan.
i) El edificio e instalaciones deben de Cuando los
reducir al minimo el ingreso de los requerimientos i) y ii)
contaminantes del medio como no se cumplen y existe 0
humo, polvo, vapor u otros. alto riesgo de
contaminacion.
c) Areas i) Los ambientes del edificio deben Cumplir con los
especificas para incluir un area especifica para requerimientos i), ii) y
vestidores, para vestidores, con muebles adecuados iii). 1
ingerir alimentos para guardar implementos de uso
y para personal.
almacenamiento i) Los ambientes del edificio deben Con el incumplimiento
incluir un area especifica para que el | de un requisito 0
personal pueda ingerir alimentos. solamente. 5
iii) Se debe disponer de instalaciones Con incumplimiento de
de almacenamiento separadas para: | dos o mas requisitos
materia prima, producto terminado, 0
productos de limpieza y sustancias
peligrosas.
o ] ) Las industrias de alimentos deben Cumple con el requisito
d) Distribucién disponer del espacio suficiente para
cumplir satisfactoriamente con 1
todas las operaciones de
produccion, 8ont_los flujos dedOS
colocacion de equipo, y realizar | 1O cUmpIe con el 0
operaciones de limpieza. Los requisito
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.
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ASPECTO REQUERIMIENTOS CUMPLIMIENTO PUNTOS
. ] Todos Tos materiales de construccion .
e) Materiales de i) de los edificios e instalaciones deben | Cumple con el requisito
construccion ser de naturaleza tal que no 1
transmitan ninguna sustancia no
deseada al alimento. Las
edificaciones deben ser de No cumple con el
construccion sdlida, y mantenerse en | requisito
buen estado. En el drea de 0
produccién no se permite la madera
como material de construccion.
1.2. Pisos
] ] Los pisos deberan ser de materiales | Cumplir con fos. 1
a) De material i) impermeables, lavables e requerimientos i) v ii)
impermeable y de impermeables que no tengan Incumplimienfo de uno
facil limpieza. efectos toxicos para el uso al que se | de los requisitos 0.5
destinan. .
B Los pisos deberan esta construidos Con el incumplimiento
ii) de manera que faciliten su limpieza de los requerimientos 0
y desinfeccion.
. . . Los pisos no deben tener grietas ni Cumplir con el 1
b) Sin grietas. i) irregularidades en su superficie o requerimiento i)
uniones. Incumplimiento del 0
requisito i)
] ] Las uniones entre los pisos y las Cumplir con el
c)dUncljon%s i) paretde_s deben tenfer _I(_:turvatura requerimiento i) 1
redondeadas. sanitaria para facilitar su
limpieza y evitar la_acumulacién Irrécurigﬁ(ljln?)lento del
de materiales que favorezcan la qu 0
contaminacion.
. M) Los pisos deben tener desagues y Cumplir con el 1
d) Desagules una pendiente adecuados, que requerimiento i)
suficientes. permitan la evacuacion rapida del Incumplimiento del
agua y evite la formacion de requisito i) 0
charcos.
1.3. Paredes
] ] Las paredes exteriores pueden ser Cumple el requisito
a) E{(te(rjloreg i) gi)nstrugias de cq[ncreto, Iadnl!jo o] 1
construidas de oque de concreto y aun en de
material adecuado. estructuras pre]‘abrlc};\das de Incumple el requisito
diversos materiales. 0
] ] Las paredes interiores, en particular Cumplir conlos
b) De éreas de i) en las areas de ] requerimientos i), ii) y
procesoy proceso se deben revestir con iii).
almacenamiento materiales impermeables, no 1
Fﬁ;?;}iglas de absorbentes, lisos, faciles de
f lavar y desinfectar, pintadas de
impermeable. color claro y sin grietas .
- Cuando amerite por Tas condiciones No Cumple con uno de
ii) de humedad durante el proceso, las | los requerimientos.
paredes deben estar recubiertas 0.5
con un material lavable hasta una
altura minima de 1.5 metros.
Las uniones entre una pared y otra, No cumple con dos de
iii) asi como entre éstas y los pisos, los requerimientos i), 0
deben tener curvatura sanitaria. i) y iii).
1.4. Techos
] ] Los techos deberan estar Con el cumplimienio de
a) Construidos de i) construidos y acabados de forma los requisitos i) vy ii). 1
material que no que reduzca al minimo la
acumule basura y acumulacion de suciedad y de
anidamiento de condensacion, asi como e
plagas. desprendimiento de particulas.
- Cuando se utilicen cielos falsos Incumplimiento de
ii) deben ser lisos, sin uniones vy cualquier de los 0

faciles de limpiar.

requisitos i) y ii).
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ASPECTO | REQUERIMIENTOS | CUMPLIMIENTO | PUNTOS
1.5. Ventanas y Puertas
] Las ventanas deben ser faciles de Cumplimiento de Tos 1
Faciles d i) limpiar. requisitos i) v ii).
a) Faciles de ) Las ventanas deberan ser faciles de | Incumplimiento de_
desmontar y limpiar. | ii) limpiar, estar construidas de modo cualquier requerimiento
que impidan la entrada de agua, i)y |3.
plagas y acumulacién de suciedad, 0
y cuando el caso lo amerite estar
provistas de malla contra insectos
que sea facil de desmontar y
limpiar.
. ] Los quicios de Tas ventanas deberan | Cumplimiento de los
b) Quicios de las i) ser con declive y de un tamafio que requisitos i). 1
¥enta_nas .. de evm_adla acumulacion Ide polvo e ATno cumplir con el
amano minimo y impida su uso para almacenar isito i
con declive. obFetos. requisito ). 0
] Las puertas deben tener una Cumplimiento de Tos
c) Puertas en buen i) superficie lisa y no absorbente y ser | requisitos i) y ii). 1
estado, de superfcie faciles de limpiar y desinfectar.
lisa y no absorbente, [ Las puertas es preferible que abran Incumplimiento del
y que abran hacia ii) hacia fuera y que estén ajustadas a requisito ii) 05
afuera. su marco y en buen estado. AT ho cumplir_con el
requisito i) y ii). 0
1.6. lluminacién
] ] Todo el establecimiento estara Cumple el requisito
a) Intgnsmllad de L d i) |Ium||Frt1_a]é1_d_0I ya\dsea]\c con |l:[IZ| natural 1
acuerdo al manual de o artificial,’ de forma_  tal que
BPM. osibilite la realizacion de las Irrécurir;ﬂltljmlento del
areas y no comprometa la qu 0
higiene de los alimentos .
] ] Las Tamparas y todos los accesorios | Cumplimiento en su
b) Lamparas y i) de luz artificial’ubicados en areas de | totalidad de los
accesorios de’luz recibo de materia prima, | requisitos i) y
artificial adecuados. almacenamiento, preparacion y i) 1
manejo de los alimentos, deben :
estar protegidos contra roturas.
- La iluminacion no debera alterar los Incumplimienio de
ii) colores. cualquiera de los 0
requisitos i) y
ii).
. ] Las instalaciones eléciricas en caso | Al cumplir con [os
¢) Ausencia de i) de ser exteriores deberan estar requerimientos i) y ii).
cables colgantes en recubiertas por tubos o cafios 1
zonas de proceso. aislantes.
. No deben existir cables colgantes Con el incumplimiento
ii) sobre las zonas de procesamiento de cualquier de los 0
de alimentos. requerimientos i) y ii).
1.7. Ventilacién
o ] Debe existir una ventilacion Cumplimiento de los
a) Ventilacion i) adecuada, que evite el de aire requisitos i) v ii)
adecuada. suficiente y evite la condensacion 2
de vapores.
- Se debe contar con un Incumplimienio de uno 1
ii) sistema efectivo de extraccion de los requisitos
de humos y vapores acorde a Incumplimiento_de Tos
las necesidades, cuando se requisitos i) y ii). 0
requiera.
] ] ] ET flujo de aire no debera ir nunca Cumplimiento de los
b) Corriente de aire | i) de una zona contaminada hacia una | requisitos i) y II)
de zona limpia a zona limpia. Incumplimiento de uno 0.5
zona contaminada. de los requisitos .
- Las aberturas de ventilacion estaran | Incumplimiento de los
ii) protegidas por mallas para evitar el requisitos i) y ii) 0
ingreso de agentes contaminantes.
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ASPECTO

| REQUERIMIENTOS

| CUMPLIMIENTO

| PUNTOS

2. Instalaciones Sanitarias

2.1. Abastecimiento de Agua

a) Abastecimiento.

Debe disponerse de un
abastecimiento suficiente de agua
potable.

Cumplimiento_de Jos
requisitos i), i), iii) y iv)

Elagua potable debe ajustarse a lo
especificado en la Normativa de
cada pais.

Incumplimiento de
cualquiera de los
requisitos

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

ETl'agua que se ufilice en las
operaciones de limpieza y
desinfecciéon de equipos debe ser
potable.

bz) Sistema de
abastecimiento de
agua no potable
independiente.

Los sistemas de agua potable con
los de agua no pofable deben ser
independientes (sistema contra
incendios, produccion de vapor).

Cumplimiento efectivo
de los requerimientos

i), ii)
y iii).

Sistemas_de agua no potable deben
de estar identificados.

Incumplimiento de
cualquiera de los

EJ Sistema de agua potable
disefado

Adecuadamente para evitar el
reflujo hacia ellos (contaminacion
cruzada).

requerimientos.

3. Manejo y Disposicion de Desechos Liquidos

3.1. Drenajes

a) Instalaciones

de desagtie dy
eliminacion de
desechos, adecuadas

Sistemas e instalaciones
adecuados de desague y
eliminacion de desechos,
disefiados, construidos y
mantenidos de manera que se
evite el riesgo de contaminacion.

Cumplimiento de Tos
requisitos i) y ii)

Deben contar con una rejilla que
impida el paso de roedores hacia la
planta.

Incumplimiento de
cualquiera de los
_r_?qwsnos i)y

i

3.2. Instalaciones Sanitarias

a) Servicios
sanitarios limpios, en
buen estado y
separados por sexo.

Instalaciones sanitarias limpias y en
buen estado, con ventilacion hacia
el exterior.

Cumplimiento de los
Ir\e/()qwsnos i9, 1N, )Y

Provistas de papel higiénico,
jaboén, dispositivos para secado de
manos, basurero.

Incumplimiento de
alguno de los requisitos

Separadas de la seccion de
proceso.

Poseeran como minimo Ios
siguientes equipos, segun el
numero de trabajadores por turno.
Inodoros: uno por cada veinte
hombres o fraccion de veinte, uno
por cada quince mujeres o fraccion
de quince.

Orinales: uno por cada veinte
trabajadores o fraccion de veinte.
Duchas: una por cada veinticinco
trabajadores, en los
establecimientos que se requiera

Incumplimiento de dos
requisitos
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Lavamanos: uno por cada
quince trabajadores o fraccién
de quince.

Puertas que no abran directamente

Cumple con el requisito
i).

bZ) Puertas que no i) hacia el drea donde el alimento esta 2

abran directamente expuesto cuando se toman otras N | I

hacia el area de medidas alternas que protejan Qgmmpie con €

proceso. contra la contaminacion (Ej. Puertas | "®quISIto 0
dobles o sistemas de corrientes
positivas).

i ] Debe contarse con un area de Cumple con los 1

c) Vestidores i) vestidores, separada del area de requisitos i) y ii).

debidamente servicios sanitarios, tanto para Incumplimiento del 0.5

ubicados. hombres como para mujeres. requisito ii) :
Provistos de al menos un casillero Incumplimiento_de Tos 0

ii)

por cada operario por turno.

requisitos i) y ii).

3.4. Instalaciones Para Lavarse las Manos

a) Lavamanos con
abastecimiento de
agua potable.

i)

Las instalaciones para lavarse [as
manos deben disponer de medios
adecuados y en buen estado para
lavarse y secarse las manos
higiénicamente, con lavamanos no
accionados manualmente y.
1glt)astemmlento de agua caliente y/o
ria.

Cumplimiento con los
requerimientos i).

Incumplimiento _con el
requerimiento i).

b) Jabon

liquido, toallas de
papel o secadores
de aire y rétulos
que indiquen
lavarse las manos.

EI {_abon debe ser Tiquido,
antibacterial y estar colocado en su
correspondiente dispensador. Uso
de toallas de papel o secadores de
aire.

Cumplimiento con Tos
requerimientos
establecidos en i) yii .

Incumplimienio de no
de los requisitos

Deben de haber rétulos que
indiquen al trabajador que debe
lavarse las manos después de ir al
bafio, o se haya contaminado al
tocar objetos o superficies
expuestas a contaminacion.

Incumplimiento_con los
requisitos i) y ii)

4. Limpieza y Desinfeccion

4.1. Programa de Lim

ieza Y Desinfeccion

a) Programa escrito
que regule la
limpieza y
desinfeccion.

i)

Debe existir un programa escrito
gue, regule lalimpieza
esinfeccion del edificio, ]
equipos Yy utensilios, el cual debera
especificar: o

0 Distribucién de limpieza por
areas;

O Responsable de tareas

especificas;

[0 Método y frecuencia de
limpieza;

[0 Medidas de vigilancia.

Cumplimiento correcto
del requerimiento i)

Incumplimiento del
requisito

b) Productos para
limpieza y
desinfeccion
aprobados.

Los productos _utilizados para Ta
limpieza y desinfeccion deben
contar con registro emitido por la
autoridad sanitaria correspondiente.

Cumplimiento de Tos
requisitos i) y ii)

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.

Incumplimiento de
alguno de los requisitos

c) Instalaciones
adecuadas para la
limpieza y
desinfeccion.

Debe haber instalaciones
adecuadas para la limpieza y
desinfeccion de los utensilios y
equipo de trabajo.

Cumplimiento del
requisito

Incumplimiento del
requisito
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ASPECTO | REQUERIMIENTOS | CUMPLIMIENTO | PUNTOS
5. Equipos y Utensilios
5.1. Equipos y Utensilios
] ] Estar disenados de manera que Cumplimiento correcto
a) Equipo adecuado | i) ermitan un rapido desmontaje y del requisito i)., ii) iii) y 2
para el proceso. acil acceso para su inspeccion, iv)
mantenimiento y limpieza.
. Ser de materiales no absorbentes ni | Incumplimiento de
ii) corrosivos, resistentes a las cualquier de los 1
operaciones repetidas de limpieza y | requisitos i9,
desinfeccion. i), i) y iv)
Funcionar de conformidad con el Incumplimiento de dos 0.5
iii) uso al que esta destinado. de los requisitos. :
] No transferir al producto materiales, incumplimienio de mas
iv) sustancias toxicas, olores, ni de dos requisitos 0
sabores.
] Debe existir un programa escrito de Cumplimiento del
b) Programa i) mantenimiento preventivo, a fin de requisito 1
escrito d asegurar el correcto funcionamiento
mantenimiento del equipo. Dicho programa debe
preventivo. incluir especificaciones del equipo,  —Tncumplimiento del
el registro de las reparaciones y requisito
condiciones. Estos registros dében 0
estar actualizados y a disposicion
para el control oficial.
6. Personal
6.1.Capacitacion
] El personal involucrado en la Cumplimiento efectivo
i) manipulaciéon de alimentos, debe de los requisitos i), ii) y 3
a) Programa por ser previamente capacitado en iii).
escrito que Buenas Practicas de Manufactura.
. i Debe existir un programa de Incumplimiento del
incluya las ii) capacitacion escrito que incluya las requisito iii)
Buenas Practicas buenas préacticas de manufactura, 2
de Manufactura ceim%léjegg todo el personal de la
(BPM). Los programas de capacitacion, Incumplimiento de
iii) deberan ser ejecutados, revisados, alguno de los requisitos 0
evaluados y actualizados i 0ii)
periddicamente.
6.2. Practicas Higiénicas
N ] Debe exigirse que los operarios se Cumplimiento real y
a) Practicas i) laven cuidadosamente las manos efectivo de los
higiénicas con jabon liquido antibacterial: requisitos i), ii);
adecuadas, Al ingresar al area de proceso. iii), iv), v) y vi).
sé%gl\blm manual de Después de manipular cualquier
. alimento crudo y/o antes de
manipular cocidos que sufriran 6
ningun tipo de tratamiento térmico
antes de su consumo;
Después de llevar a cabo cualquier
actividad no laboral como comer,
beber, fumar, sonarse la nariz o ir al
servicio sanitario, y otras.
. Si se emplean guantes no, Incumplimiento de uno
ii) desechables, estos deberan estar de los requisitos 5
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.
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i)

Unas de manos cortas, limpias y
sin esmalte.

Los operarios no deben usar
anillos, aretes, relojes,
pulseras o cualquier adorno u
otro objeto que pueda tener
contacto con el producto que

se manipule.
El bigote y barba deben estar bien
recortados y

cubiertos con cubre bocas

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

No utilizar maquillaje, ufias y
pestanas postizas.

Incumplimienio de dos
de los requisitos

Los empleados en actividades de;
manipulacion de alimentos deberan
evitar comportamientos que puedan
contaminarlos, tales como: fumar,
escupir, masticar goma, comer,
estornudar o toser; y otras.

Incumplimienio de tres
de los requisitos

Utilizar uniforme y calzado
adecuados,

Cubrecabezas y cuando proceda
ropa protectora y mascarilla.

Incumplimiento de
cuatro de los requisitos

Vi)

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

Incumplimiento, de mas
de cuatro requisitos

6.3. Control de Salud

a) Control de
salud adecuado

Las personas responsables de 1as
fabricas de alimentos deben llevar
un registro periodico del estado de
salud de su personal.

Cumplimiento_de Ios
re)qwsnos i), ii), iii), iv) y
v

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

Incumplimiento de uno
d)e los requisitos i), iv) y
v

i)

Se debera regular el trafico de
manipuladores Yy visitantes en las
areas de preparacion de alimentos.

Incumplimiento de dos
de ;os requisitos iii), iv)
oV

No debera 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

or medio de los alimentos.

ualquier persona que se encuentre
en esas condiciones, debera
informar inmediatamente a la
direccion de la empresa sobre los
sintomas que dp_reser_lta y someterse
a examen meédico, si asi lo indican
las razones clinicas o
epidemioldgicas.

Incumplimiento de
%Igu_r;o de los requisitos
i) Oii
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7. Control en el Proceso y la Produccién

7.1. Materia Prima

a) Control registro
de la potabilidad del
agua.

Registro de resultados del cloro
residual del agua potabilizada con
este sistema o registro de los
resultados, en el caso que s e
utilice otro sistema de
potabilizacion.

Cumplimiento efectivo
de los requisitos i) vy ii)

Incumplimiento de uno
de los requisitos

Evaluacion periddica de la calidad
del agua a través de analisis fisico-
quimico y bacteriolégico y mantener
los registros respectivos.

Incumplimiento _de Ios
requisitos i) y ii)

b) Registro de
control de materia
prima.

Contar con un sistema

documentado de control de
materias primas, el cual
contener informacioén sobre:

debe

Cumplimiento .
a)proplado del requisito
i

Incumplimiento del

especificaciones del producto, fecha | requisito i)

de vencimiento, numero de lote,

proveedor, entradas y salidas.
7.2. Operaciones de Manufactura

] Diagramas de flujo, considerando Cumpliendo

a) i) todas las operaciones unitarias del efectivamente con los
Procedimientos de proceso y el analisis de los peligros requerimientos
operacion microbiologicos, fisicos y quimicos solicitados en i), ii), i) y
documentados a los cuales estan expuestos los

productos durante su elaboracion.

iv).
Incumplimiento del
requisito ii)

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

Incumplimienio de
alguno de los requisitos
i), lii) 0 iv)

i)

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

Medidas necesarias para prever la

Incumplimiento de dos
_d(i los requisitos i), iii) o
iv

iv) contaminacion cruzada.
7.3. Envasado
. . Todo el material que se emplee Cumplimiento correcto
a) Material para i) . de los requisitos i), ii),
envasado para el envasado debera i),
almacenado en almacenarse en lugares adecuados | ; i
condiciones de tal fi dici d iv), v) y vi).
sanidad y limpieza y para fa' fin y en condiciones de
utilizado sanidad y limpieza.
adecuadamente. . El material debera garantizar la Incumplimiento de
ii) intearidad  del oroduct h alguno de los
integrida el producto que ha requisitos
de envasarse, bajo las
condiciones previstas de
almacenamiento.
Los envases o recipientes no Incumplimiento de dos
iii) y de los requisitos
deben utilizarse para otro uso
diferente para el que fue disefado.
iv) Los envases o recipientes

deberan inspeccionarse antes del
uso, a fin de tener la seguridad de
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que se encuentren en buen estado,
limpios y desinfectados.

En los casos en que se reutilice

Incumplimiento de mas

V) Y de dos requisitos
envases o recipientes, estos
deberan inspeccionarse vy tratarse
inmediatamente antes del uso.
] En la zona de envasado o llenado
Vi) solo deberan permanecer los

recipientes necesarios.

8. Almacenamiento y Distribuciéon

8.1. Almacenamiento y Distribucion

Almacenarse y transportarse en

Cumplimiento del

a) Materias i) condiciones apropiadas_ que requisito

primas y impidan la contaminacion y la

productos proliferacion, y los protejan contra la —Tncumplimiento del
terminados alteracion del producto 0 los dafios requisito
almacenados en al recipiente o envases.

condiciones

apropiadas.

b) Inspeccion .
periddica de materia
rima y productos

erminados.

Tarimas adecuadas, 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. Respetar las éspecificaciones
de estiba. Adecuada organizacion y
separacion entre materias primas y
el producto procesado. Area
especifica para productos
rechazados.

Cumplimiento_de Jos
rngsnos i), ii), iii), iv) y
v

Puerta de recepcion de materia
prima a la bodega, separada de la
puerta de despacho del producto
procesado. Ambas eben
estar techadas de forma tal que se
cubran las rampas de carga y
descarga respectivamente.

Sistema Primeras Entradas
Primeras Salidas
(PEPS).

Sin presencia de quimicos utilizados

iv) para la limpieza dentro de las
instalaciones donde se almacenan
productos alimenticios.

Alimentos que ingresan a la bodega

V) debidamente etiquetados, vy

rotulados por tipo y fecha.

Incumplimienio de
alguno de los requisitos

c) Vehiculos
autorizados por la
autoridad
competente.

Vehiculos adecuados para el
transporte de alimentos o materias
primas y autorizados.

Cumplimiento del
requisito

Incumplimiento del
requisito

d) Operaciones
de carga y
descarga fuera
de los lugares de
elaboracion.

Deben efectuar Tas operaciones de
carga y descarga fuera de los
lugares de elaboracién de los
alimentos, evitando la
contaminacion de los mismos y del
aire por los gases de combustion.

Cumplimiento del
requisito

Incumplimiento del
requisito

FINAL DE LA GUIA

Fuente: Compendio de Normas y Reglamentos Técnicos para Alimentos y Bebidas Procesadas -

Generales
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6. Metodologia para la Evaluacion de Riesgos Ocupacionales'

Una evaluacion de riesgos es un sistema dinamico de enfoque integral a todos los
riesgos laborales o factores de riesgo presentes en un puesto de trabajo, el cual
debe ser integrado a la gestién y administracion general de la empresa que
inclusive puede ser visto como una herramienta para obtener informacion valiosa
que sirva para desarrollar medidas para proteger, mantener y promover la salud,

el auto cuidado y el bienestar de las personas trabajadoras.

Desde una perspectiva de sistema de gestion lo que se pretende es lo siguiente

llustracion 4- Proceso de Evaluacién de Riesgos

Identificacion de

Analisis de

Estimacion de

Evaluacion de

Valoracion de

Caracterizacion de

Una vez que hemos logrado tener una perspectiva de la situacién de la empresa
procedemos a identificar los factores de riesgo presentes en el centro de trabajo
por area y por puesto de trabajo de acuerdo a las listas de chequeo propuestas,
durante este transcurso es posible que se generen sospechas sobre la presencia
de contaminantes, los cuales solamente sabremos si estos sobrepasan los niveles
permisibles regulado en las normativas nicaraguenses, el cual debera considerar
el tiempo de exposicion, las condiciones de exposicion, y los momentos en que la

exposicion a determinado contaminante se vuelve critica.

14 Reglamento de la ley general de higiene y seguridad del trabajo, decreto no. 96-2007 publicado en la
gaceta, diario oficial no. 196 del 12 de octubre del 2007
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Para estimar la probabilidad de los factores de riesgo a que estén expuestas las
personas trabajadoras en el puesto de trabajo, se tomaran en cuenta las

condiciones mostradas en la siguiente tabla:

Tabla 21- Parametros de determinacion incidencia de riesgos

Condiciones Indicador | Valor | Indicador | Valor
La frecuencia de exposicion al Riesgos es si 10 no 0
mayor que media jornada
Medidas de control ya implantadas son no 10 si 0
adecuadas
Se cumplen los requisitos legales y las no 10 si 0
recomendaciones de buenas practicas
Proteccion suministrada por los EPP no 10 si 0
Tiempo de mantenimiento de los EPP no 10 si 0
adecuada
Condiciones inseguras de trabajo no 10 si 0
Trabajadores sensibles a determinados si 10 no 0
Riesgos
Fallos en los componentes de los equipos, si 10 no 0

asi como en los dispositivos de proteccion

Actos inseguros de las personas (errores no si 10 no 0
intencionados o violaciones intencionales
de los procedimientos establecidos)

Se llevan estadisticas de accidentes de no 10 si 0
trabajo

Total 100 0
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Luego se determinara el grado de probabilidad de que ocurra el riesgo laboral con

la siguiente tabla de valores cualitativos y cuantitativos:

Tabla 22- Valores de Probabilidad de Riesgo

PROBABILIDAD SIGNIFICADO
CUALITATIVO CUANTITATIVO
ALTA Ocurrira Siempre o casi 70-100
siempre el daio
MEDIA Ocurrira en algunas 30-69
ocasiones
BAJA Ocurrira raras veces 0-29

Luego se estimara el nivel de riesgo que presenta el factor evaluado y
clasificandolo en la siguiente matriz:

Tabla 23- Estimacién de Riesgo-Valoracion de Gravedad por Probabilidad

Severidad del Daio
Baja Alta
Media
Ligeramente Extremadamente
Daiino
Daiino Daiino
Baja Trivial Tolerable

Media Tolerable

Probabilidad

Alta
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Para disenar el plan de accion se toma en cuenta las referencias de accion a

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

Tabla 24- Valoracién del riesgo y Acciones preventivas

Trivial No se requiere accidn especifica

No se necesita mejorar la acciéon preventiva. Sin embargo se deben
Tolerabl considerar soluciones mas rentables o mejora que no supongan una

olerable
carga econémica 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, determinado las
inversiones precisas. Las medidas para reducir el riesgo deben
implantarse en un periodo determinado. Cuando el riesgo moderado
Moderado estd asociado con consecuencias extremadamente dafinas, se
precisara una accion posterior para establecer, con mas precision. La
probabilidad de dafio como base para determinar la necesidad de

mejora de las medidas de control.

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

moderado.

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

debe prohibirse el trabajo.

Luego se plantea el plan de accion derivado de los factores de riesgo que inciden

en la actividad laboral en estudio.
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6.1. Tabla 25- Probabilidad y Evaluacién de los Factores de Riesgos

Probabilidad de Riesgos Ruido lluminacion E'strc_es Seguridad
Térmico

Condiciones
La frecuencia de exposicion al Riesgos es mayor 00 10 10 10
que media jornada

Medidas de control ya implantadas son 10 10 10 10
adecuadas
Se cumplen los requisitos legales y las 00 10 00 00

recomendaciones de buenas practicas

Proteccion suministrada por los EPP 10 10 10 10
Tiempo de mantenimiento de los EPP adecuada 10 10 10 10
Condiciones inseguras de trabajo 00 10 10 10
Trabajadores sensibles a determinados Riesgos 00 00 10 10
Fallos en los componentes de los equipos, asi 00 00 00 00

como en los dispositivos de proteccion

Actos inseguros de las personas (errores no 00 00 10 10
intencionados o violaciones intencionales de los
procedimientos establecidos)

Se llevan estadisticas de accidentes de trabajo 10 10 10 00

Total 40 70 80 70

Tabla 26- Evaluacion de Riesgos

Trabajadores Expuestos: Fecha de Actual Evacuacion:

Mujeres: 0 Hombres: 2 Noviembre 2014

Fecha de la ultima evaluacién

Peligro Probabilidad Consecuencia Estimacion de Riesgo
Identificado B M A LD D ED T TL M IM IN
Ruido X X X
lluminacion X X X

x
b
x

Ambiente Térmico
Seguridad X X X
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6.2. Tabla 27- Probabilidad y Evaluacién de los Factores de Riesgos

Probabilidad de Riesgos Ruido lluminacion TEé?ItT:?:O Seguridad
Condiciones !

La frecuencia de exposicion al Riesgos es mayor 00 00 10 10
que media jornada

Medidas de control ya implantadas son 10 10 10 10
adecuadas

Se cumplen los requisitos legales y las 00 00 10 10
recomendaciones de buenas practicas

Proteccion suministrada por los EPP 10 10 10 10
Tiempo de mantenimiento de los EPP adecuada 10 10 10 10
Condiciones inseguras de trabajo 00 00 10 10
Trabajadores sensibles a determinados Riesgos 00 00 10 10
Fallos en los componentes de los equipos, asi 00 00 00 00

como en los dispositivos de proteccion

Actos inseguros de las personas (errores no 00 00 10 10
intencionados o violaciones intencionales de los
procedimientos establecidos)

Se llevan estadisticas de accidentes de trabajo 10 10 10 10

Total 40 40 90 90

Tabla 28- Evaluacion de Riesgos

Trabajadores Expuestos: Fecha de Actual Evacuacion:

Mujeres: 0 Hombres: 2 Noviembre 2014

Fecha de la ultima evaluacién

Peligro Probabilidad Consecuencia Estimacion de Riesgo
Identificado B M A LD D ED T TL M IM IN
Ruido X X X
lluminacion X X X
Ambiente Térmico X X X
Seguridad X X X
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7. Metodologia para Elaborar Mapa de Riesgos'®

Para elaborar el mapa que representara los riesgos existentes en un area de

trabajo, se seguiran las siguientes fases de trabajo:

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

averiguar la cantidad de personas trabajadoras presentes en ese espacio.

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

diferentes areas con los puestos de trabajo del lugar.

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

expuestas.

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

15 Resolucidon ministerial sobre higiene industrial en los lugares de trabajo publicada en la gaceta, diario
oficial no. 173 del 12 de septiembre del 2001.
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Esta actividad se realiza siguiendo una simple escala sobre la gravedad de
riesgos como resultado de la evaluacidn del riesgo, cada riesgo habra sido

identificado con una de las cinco categorias siguientes:

»Trivial (T)
»Tolerable (TL)
»Moderado (M)
»lmportante (IM)
»Intolerable (IN)

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

estimado.

Tabla 29- Colores para Factores de Riesgo

Figura y Color Factor de Riesgo

El grupo de factores de riesgo derivados de la presencia de

agentes Fisicos

El grupo de factores de riesgo derivados de la presencia de

agentes Quimicos

El grupo de factores de riesgo derivados de la presencia de

agentes Biologicos

El grupo de factores de riesgo de naturaleza musculos

esqueléticos y organizacion del trabajo

El grupo de factores de riesgo para Seguridad

El grupo de factores de riesgo para Salud Reproductiva
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Luego se elaborara una Matriz del Mapa de Riesgos laborales que debera

contener la siguiente informacion:

a) Areas
b) Peligro Identificado
c) Estimacion de Riesgos
d)
)

e

Trabajadores Expuestos

Medidas Preventivas (Derivadas de la Evaluacion del Riesgo).



MAPA DE RIESGOS LABORALES
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Valoracion de los Factores de Riesgos

PASTEADORA
SIMBOLOS FACTORES DE | TRABAJADORES | ESTIMACION
RIESGOS EXPUESTOS DEL RIESGO
Ruido Trivial
' lluminacién Importante
Ambiente Térmico 2 Importante
‘ Seguridad Importante
CANOA
SIMBOLOS FACTORES DE | TRABAJADORES | ESTIMACION
RIESGOS EXPUESTOS DEL RIESGO
Musculos
Esqueléticos y
Organizacion del Moderado
trabajo 1
Agentes
‘ Bioldgicos Importante
MOLDEO
SIMBOLOS FACTORES DE | TRABAJADORES | ESTIMACION
RIESGOS EXPUESTOS DEL RIESGO
Musculos
Esqueléticos y
Organizacion del Moderado
trabajo 5
Agentes
‘ Biologicos Importante
HORNO
SIMBOLOS FACTORES DE | TRABAJADORES | ESTIMACION
RIESGOS EXPUESTOS DEL RIESGO
Ruido Trivial
' lluminacién Trivial
Ambiente Térmico 2 Importante
‘ Seguridad Importante
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ENFRIAMIENTO
SIMBOLOS FACTORES DE | TRABAJADORES | ESTIMACION
RIESGOS EXPUESTOS DEL RIESGO
‘ Seguridad 2 Moderado
SOPLADORES
SIMBOLOS FACTORES DE | TRABAJADORES | ESTIMACION
RIESGOS EXPUESTOS DEL RIESGO
Ruido Trivial
‘ lluminacioén Trivial
Ambiente Térmico 2 Trivial
‘ Seguridad Importante
LAVADERO
SIMBOLOS FACTORES DE | TRABAJADORES | ESTIMACION
RIESGOS EXPUESTOS DEL RIESGO
Agentes
‘ Bioldgicos 1 1 Moderado
PISO
SIMBOLOS FACTORES DE | TRABAJADORES | ESTIMACION
RIESGOS EXPUESTOS DEL RIESGO
Agentes
‘ Quimicos 1 1 Moderado
SERVICIO HIGIENICO
SIMBOLOS FACTORES DE | TRABAJADORES | ESTIMACION
RIESGOS EXPUESTOS DEL RIESGO
Agentes
‘ Bioldgicos 1 1 Moderado
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Biologicos

EMPAQUE
SIMBOLOS FACTORES DE | TRABAJADORES | ESTIMACION
RIESGOS EXPUESTOS DEL RIESGO
Musculos
Esque]etlcgs y Moderado
Organizacion del
trabajo 2
‘ Agentes Importante
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8. Conclusiones

Después de haber efectuado nuestro trabajo, analizado e interpretado los
resultados obtenidos a través del diseiio de plan de accidn preventivo, se
determiné con mayor exactitud la realidad que presenta la pequefia y mediana
empresa “Panaderia Santa Martha” en el municipio de Diria departamento de

Granada, por lo que determinamos las siguientes conclusiones:

e Las mediciones realizadas en el agente fisico ruido no resultaron mayor al
nivel de dosis maxima permitido de exposicion.

e La iluminacion no es la adecuada, ya que no hacen uso de las lumines y
solamente utilizan la luz natural que entra por medio de un tragaluz, el techo
aislado y una pequehia ventana.

e En el ambiente térmico los resultados muestran que existe estrés térmico en
los puestos de trabajo excepto en empaque, debido a que supera el limite
permitido que debe ser menor del 100 por ciento.

¢ En cuanto a seguridad existe un nivel de riesgo al peligro, especificamente en
el area de la pasteadora y el horno, ya que no cumplen con los equipos de
proteccion personal adecuados y no existe un layout dentro de la empresa que
indique las sefalizaciones proporcionadas para el trabajador.

e De acuerdo al mapa de riesgos se efectud la valoracion en cada uno de los
puestos de trabajo, en los cuales los factores que mas predominan son los
agentes fisicos, el factor de riesgo para seguridad, agentes biologicos y el
factor de riesgo de naturaleza musculos esqueléticos.

e Proponemos el disefio del plan de accion preventivo para controlar los riesgos
a los que estan expuestos los trabajadores en materia de higiene y seguridad,
con el propésito de identificar y aplicar las acciones correctivas que sean

necesarias.
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9. Recomendaciones

e Se recomienda utilizar la iluminacién artificial, colocar mas tragaluces, darle
mantenimiento al sistema eléctrico correspondiente a la iluminacién, todo esto

para generar una mejor visibilidad a los trabajadores.

¢ Aislar mas el techo, crear mas entradas y salidas de aire (ventanas).

e Se debe colocar senales de seguridad dentro de la planta, con el objetivo de

informar a los trabajadores de los riesgos a los que estan expuestos.

e Se les debe proveer el equipo de proteccion personal adecuado a cada
trabajador segun las actividades a realizar, ya que en cualquier momento se
puede presentar un accidente y asi lo protege de varios riesgos que puedan

amenazar su seguridad y salud.

e Mejorar las condiciones internas de la PYME en cuanto al acondicionamiento
cromatico, debido a que las paredes se encuentran con un color amarillo
palido y es otro de los factores que puede perjudicar la salud de los operarios

en cuanto a la visibilidad y el estado de animo laboral.
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11. ANEXOS
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Anexo 1. lluminacién
COMPILACION DE LEYES Y NORMATIVAS EN MATERIA DE HIGIENE Y
SEGURIDAD DEL TRABAJO (1993 — 2008).

INTENSIDAD DE LA ILUMINACION ARTIFICIAL
Las intensidades minimas de iluminacion artificial segun 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 distincion de detalles no sea esencial como:
manipulacion de mercancias a granel, materiales gruesos y pulverizaciéon de
productos: 100 - 200 lux

c) Cuando sea necesaria una pequefa distincion de detalles, como fabricacion de
productos semiacabados de hierro y acero, montajes simples, molienda de
granos, candado de algodon, 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, inspeccién de botellas y control de
productos: 300 - 500 lux.
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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, inspeccion en colores oscuros y dibujo: 700
- 1000 lux.

g) Actividades que exijan una distincion extremadamente fina o bajo

condiciones de contraste extremadamente dificil, tales como:

Costuras en tejidos de colores oscuros: 1000 lux.

Montajes extra finos con instrumentos de precisién: 1000 — 2000 lux.
Grabado: 1000 — 2000 lux.

Trabajos finos de imprenta y litografia: 1000 — 2000 lux.

Talleres de joyeria, relojerias y microelectronica: 1500 lux.

Cirugia: 10,000 — 20,000 lux.

YV V V V V V
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Anexo 2. Valores Permisibles para Exposiciones de Ruido
RESOLUCION MINISTERIAL SOBRE HIGIENE INDUSTRIAL EN LOS
LUGARES DE TRABAJO PUBLICADA EN LA GACETA, DIARIO OFICIAL NO.
173 DEL 12 DE SEPTIEMBRE DEL 2001.
CAPITULO XVI
PROCEDIMIENTOS PARA EVALUACION DEL RUIDO

A- RUIDOS CONTINUOS O INTERMITENTES

DURACION POR DIA NIVEL SONORO DE DECIBELIOS
DB(A)
8 horas 85 DB (A)
4 horas 88
2 horas 91
1 hora 94
Y2 hora 97
Ya hora 100
1/8 hora 103
1/16 hora 106
1/32 hora 109
1/64 hora 112
1/128 hora 115
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Calculo de Medicion de Ruido

Nivel de Exposicién Diario Equivalente en dB (A), dado por la ecuacién:

T
LAeqd = LAeqT + Log-
8

7

LAeqd = 708 + Log-

8

Laeqd = 708 + Log (0.875)
Laeqd = 708 + (~0.058)
Laeqa = 7074

Tiempo Maximo de Exposicién

94-70.74
Tmix =859 )

Tmax = 8(239&)
Tmax = 858

Tmax = 213.78
Porcentaje de Dosis Maxima Permitida

Tiempo de Exposicion
%DMP = ~"P Tméx” %100

YDMP = 213?.78 *100

%DMP = 3.27
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Anexo 3. Ambiente Térmico.

COMPILACION DE LEYES Y NORMATIVAS EN MATERIA DE HIGIENE Y
SEGURIDAD DEL TRABAJO (1993 — 2008).

CAPITULO Xiil

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 deben mantener por medios naturales o
artificiales condiciones atmosféricas adecuadas evitando la acumulacién de aire

contaminado, calor o frio.

Articulo 28.- 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.

Articulo 29.- Todos los trabajadores estaran debidamente protegidos contra las
irradiaciones caloricas, como limite normal de temperatura y humedad en
ambientes techados con ventilacién natural adecuada para los diferentes tipos en

funcién de los trabajos que realizan los siguientes:

Organizacion del Trabajo

Carga Fisica Humedad Continuo °C 75% Trab. 50% Trab. 25% Trab.
(%) 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 31.1°C
Pesado 30-65 25.0°C 25.9°C 27.9°C 30.0°C
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Articulo 30.- Los trabajadores que realizan sus operaciones en lugares abiertos
expuestos directamente a las radiaciones solares se le suministraran 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 éstas dentro de los niveles de exposicién de

acuerdo con el tipo de trabajo.

Articulo 34.- Se vigilara que la humedad ambiental en los lugares de trabajo no

sobrepase el 60% como valor éptimo de la humedad relativa.

Articulo 42.- Las exposiciones al calor mas intensas que las indicadas, son
permisibles si los trabajadores han sido sometidos a exdmenes 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 °C.
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)
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Anexo 4. Entrevista

Entrevista Realizada a los Trabajadores

1. ¢ Cuanto tiempo tiene trabajando para la empresa?

2. Sexo del Operario: Masculino Femenino
3. Edad del Operario:

4. ;Ha sufrido algun accidente de trabajo? Si la respuesta es afirmativa

mencionar el o los accidentes ocurridos. Sl NO

5. ¢Ha sufrido alguna enfermedad a causa de los ingredientes utilizados en la

produccion? Si la respuesta es si mencionar. Sl NO

6. ¢ Les hacen exdmenes médicos de las ufias? Sl NO

Otros tipos de examenes:

7. ¢ Han sufrido algun factor de riesgo muscular, ya sea por posturas inadecuadas

o trabajos repetitivos. Sl NO

8. La materia prima (Polvillo de la Harina) ¢Les ha ocasionado infertilidad?
Sl NO

9. ¢Les proveen el equipo de proteccidbn personal adecuado a su labor?
Sl NO

Si es positivo Describa
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10. ¢Cual es el accidente de trabajo mas comun que ocurre en la planta de

produccion?

11. ¢ Cual piensa usted que es la causa de los accidentes en su seccion?

Descuido del personal Maquinas averiadas Condiciones de trabajo

12. ¢ Ha tenido problemas de la vision a causa de la poca iluminacion en su area
de trabajo? Sl NO

13. ¢Tiene experiencia en lo que realiza en su puesto de trabajo?
Si NO

14. ; Ha trabajado en alguna otra panaderia? Sl NO

15. ¢Los equipos y utensilios que utilizan son de acero inoxidables?
Sl NO

16. ;Donde almacenan la materia prima?

17. ¢ Cuales son los ingredientes que utilizan en la produccién de pan?

18. Mencionar la actividad que realiza en su trabajo
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Anexo 5. Distribucion de Planta Actual

Analisis de la Distribucion Actual de la Panaderia Santa Martha
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El sector de la panaderia es un mercado relativamente amplio, a pesar de la
existencia de los grandes productores, debido a las costumbres alimenticias en
nuestro pais. Esto se ve reflejado en un consumo elevado y sectorizado de

distintos tipos de panes.

Las variedades de la Linea Panaderia se realizan con el mismo tipo de masa, lo
unico que varia es la presentaciéon. A continuacion se describe la lista de

materiales de cada producto:
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Materia prima:

Harina
Manteca
Sal
Levadura
Agua
Azucar

Queso

YV V.V V V V VY V

Lena
En el proceso de produccién se identifica la linea de panaderia

A continuacion se describira brevemente.

Linea Panaderia

Dentro de sus principales actividades se encuentran:
» Pesado

Amasado

Pasteado

Formado

Fermentado

Horneado

Enfriado

Empaque

V V V V V V VYV V

Almacenado

La linea cuenta con 11 operarios, uno de ellos se encarga de la elaboracion
del mezclado, otro del pasteado de la masa, cinco se encargan de realizar el
figurado, dos de ellos se encargan principalmente de hornear el producto y dos

en el empaque.
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Manipulacién y Almacenamiento de la Materia Prima

Almacenamiento

El almacenamiento de materia prima se realiza de la siguiente manera:

1. Almacenamiento de la Materia Prima Seca (lefa, harina, azucar, sal), para
lo cual se cuenta con una bodega.

2. Almacenamiento de la Materia Prima refrigerada (queso, levadura) se
almacena bajo refrigeracion.

3. Almacenamiento del material de empaque se realiza en la misma bodega
de secos.

4. Almacenamiento del producto terminado es ubicado en los estantes de uso

adicional.

Para el caso de la materia prima, la frecuencia de recepcidén varia segun el
producto, por ejemplo, el azucar se recibe una vez por semana, la harina se
recibe tres veces por semana y los demas productos se reciben una vez por

semana.
Manipulacién

La unidad de carga utilizada varia segun el producto y segun la etapa del proceso
en el que se encuentre. El encargado de la recepcion de la materia prima es la
propietaria de la panaderia. La recepcion de materia prima no tiene un horario
establecido debido a que no ocasionan demora en el proceso de produccion.

Para transportar la materia prima se utiliza un carrito manual, sobre el cual los

operarios colocan lo necesario para la produccion.

Para abastecer la linea de produccion durante el dia la materia prima es

manipulada por los mismos operarios. El producto terminado una vez empacado
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es colocado en pallets y luego transportado a los estantes con ayuda del carrito

manual.
Agentes Contaminantes

En los estudios realizados a la PYME panaderia Santa Martha logramos visualizar
las condiciones de trabajo de la panaderia, lo cual abarca los puntos que se

mencionan a continuacion:

A) Agentes Fisicos
» lluminacion
» Temperatura:
e Ventilacion

e Trabajos en ambientes calurosos

B) Agentes Bioldgicos
» Limpieza del local

» Orden del local

» Agua potable

C) Agentes Fisiolégicos
> Posturas inadecuadas

» Trabajos repetitivos

D) Acondicionamiento Cromatico
E) Instalaciones Higiénicas

F) Muasica Ambiental

A) Agentes Fisicos

Son formas de energia que pueden dafiar el cuerpo por medio de los puntos que

mencionaremos a continuacion:
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lluminacién

La planta de la panaderia no cuenta con suficiente iluminacién por lo que los
trabajadores se exponen a sufrir riesgos en la vision, aumentado asi los

accidentes de trabajos, desperdicios de material y disminucién en la produccién.
Temperatura

Dentro de la temperatura abarcaremos los siguientes aspectos:

Ventilacion

Este es otro de los problemas que posee la panaderia ya que no tiene ventilacidon
adecuada dentro de la planta, afectando a los trabajadores en la disminucién del

trabajo y la produccion.
Trabajos en Ambientes Calurosos

Practicamente en casi todas partes existen ambientes de trabajo calurosos. Los
locales de trabajo de los paises tropicales pueden tener un calor natural, debido a
las condiciones climaticas generales. Cuando existen fuentes de calor como
hornos en el caso de la panaderia o procesos de transformacién a base de calor,
o cuando la carga es de trabajo fisico es elevada, el organismo humano tiene

igualmente que hacer frente a un calor excesivo.
B) Agentes Bioldgicos
Limpieza del Local

La panaderia no cuenta con la limpieza necesaria. Las paredes son dificiles de
limpiar por la presencia del didxido de carbono que se expande en toda la planta
adhiriéendose a las paredes por lo que se presta a facilitar el refugio y

establecimiento de microorganismos, insectos y roedores.
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El techo se encuentra en mal estado y sucio debido al humo, también el polvo, la
grasa y el vapor hacienden y se han fijado en el techo ocasionando el mismo
problema de las paredes que sirven de cobijo para insectos y microorganismos .ElI

fregadero presenta lama dentro y fuera de la superficie.
Orden del Local

El material indirecto no esta adecuadamente distribuido. El area donde se trabaja
debe de contar con suficiente orden para evitar que los utensilios que son usados
en la elaboracién del pan tales como los sartenes, provocan pérdida de tiempo;
perturbando a los trabajadores mientras no le dan uso, debido a que no tienen un

lugar especifico donde puedan ser colocados y tomados de manera accesible
Agua Potable

En este aspecto la panaderia si cuenta con agua fresca y potable ya que es
esencial para todo tipo de trabajo, especialmente en un ambiente calido,
abasteciendo tanto para la produccién del pan como para el consumo de los
trabajadores. Sin ella la fatiga aumenta rapidamente y la productividad se reduce.
Se debe proporcionar agua potable suficiente en puntos convenientes y en las
instalaciones debe figurar claramente la indicacién de “agua potable”. Cuando es
posible la instalaciéon de agua corriente debe estar dotada de grifos; en caso
contrario, debe mantenerse en vasijas adecuadas, y renovarse por |lo menos una
vez al dia; han de tomarse igualmente todas las medidas practicas necesarias

para evitar la contaminacion del agua y de las vasijas
C) Agentes Fisiolégicos

Estos agentes se presentan dentro de una empresa cuando la persona siente
posturas inadecuadas o tareas repetitivas en el trabajo. Destacandolas a

continuacion:
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Posturas Inadecuadas

De acuerdo a este agente dentro de la panificadora hay equipo mal disefiado
afectando a los trabajadores de manera directa, uno de los problemas es la
ubicacion de sartenes en el piso por lo que los trabajadores tienen que agacharse
constantemente para tomar el material si este esta o no con el producto terminado

para luego pasar al empaque, afectando al cuerpo del trabajador.

Trabajos Repetitivos

En la panaderia ciertos trabajadores realizan la misma labor durante toda la
semana, dos de ellos se encargan de hornear constantemente, es decir siempre
realiza la misma tarea cada dia haciéndola semana de por medio, otro se encarga
de mezclar la masa de igual manera que lo hace el horneador constantemente por
lo que esto les debe causar fatiga o alguna enfermedad profesional durante o
después de haber ejercido el trabajo, aunque ellos expresan que no ocurre dicho

riesgo.

El resto de los trabajadores se encarga de la pasteadora y del empaque de pan
rotandose el trabajo constantemente el cual no les genera algun dafio que pueda

ser permanente.
D) Acondicionamiento Cromatico

A las paredes de la panaderia les hace falta ser pintadas nuevamente, ya que
observamos que la pintura se encuentra sucia y en ciertas partes danadas. El
color que se encuentra en las paredes es amarillo pero debido al tiempo que tiene

sin ser retocadas el color se ha destefido.
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E) Instalaciones Higiénicas

Los trabajadores cuentan con un servicio higiénico propio fuera de la planta de
produccion, abasteciendo las necesidades de todos los obreros, logrando asi que
todos ellos laboren de forma efectiva en la produccion del pan sin ningun dafio

ocasionado por el cuerpo.
F) Musica Ambiental

En este caso los trabajadores si cuentan con musica ambiental que pueda originar
mayor empefio de seguir produciendo, para poder evitar que se detecte fatiga y
aburrimiento en el lugar de trabajo durante un periodo de 50 minutos por la

manfana y la tarde, generando mayor satisfaccién a los trabajadores en su labor.
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Anexo 6. Instrumentos Utilizados para la Medicién

Luxémetro Marca TESTO 545

Sondémetro Digital Sound Level

Instrumento de Estrés Térmico
de marca Quest Temp 360
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Anexo 7. Planta de Produccion

Pasteadora Canoa

Fermentacion
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Horno Enfriamiento

\ i

Empaque Almacenamiento
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Duena y Propietaria de Panaderia Santa
Martha e Integrantes de Trabajo Monografico



