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Resumen Ejecutivo

Este proyecto monogréfico fue elaborado en la panadera Alburquerque desde el area de

administracion hasta el area de producto terminado.

Primeramente, se muestra un diagnostico donde se refleja el riesgo presente en las
diferentes &reas de la panaderia los cuales son: quemaduras, irritacion visual, fatiga

visual, estrés, movimiento repetitivo, heridas etc.

El capitulo Il contiene disefio de un mapa de riesgo que explica las areas de mayor
vulnerabilidad en cuanto a riesgos laborales y le servird de guia para una mayor
seguridad y movimiento dentro de la panaderia, también se presenta las rutas de

evacuacion y sefializaciones que indican lo que se debe en caso de alguna emergencia.

Capitulo Il se propone un plan de emergencia en el cual incluye aspectos como la
creacion de la politica de seguridad en la panaderia, la asignacion de responsabilidades
y un plan de contingencia, equipo de protecciébn, mapa de riesgo, evacuacion y

sefalizaciones, gestion de accidente y capacitaciones.

Se establecieron medidas preventivas y correctivas para mitigar los accidentes,
asignacion de responsables, la acreditacion de creacibn de una comision mixta,
funciones de brigada, proteccion colectiva individual y un plan de capacitaciones que le

ayudara para mejorar en los aspectos laborales de la panaderia.
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MANUAL DE HIGIENE Y SEGURIDAD INDUSTRIAL PANADERIA ALBURQUERQUE

I.  INTRODUCCION

Las empresas dedicadas a la elaboracion de pan en el municipio de La Trinidad

departamento de Esteli tienen un gran auge econémico.

Las panaderias son el negocio especializado en la produccion y comercializacion de todo
tipo de producto, donde la participacion de estas ha sido basica y prioritaria en la vida
diaria de los Trinitefios. En este municipio de La Trinidad se encuentran 36 panaderias
inscritas legalmente segun informacion obtenida por registros del Ministerio de Fomento,

Industria y Comercio (MIFIC).

La Panaderia Alburquerque es una empresa especializada en la produccion y
comercializaciéon de distintos tipos de panes los cuales realizan como principales
productos, el pan suave, (Rosca, pico, corbata, sema, pan dulce, galletas), siendo esta
reconocida por su excelente calidad en la fabricacion de sus productos. La panaderia
Alburquerque fue fundada en el afio 1992 por el seifior Omar Alburquerque, actualmente
dicha empresa cuenta con 8 areas de trabajo en la cual se desempefian 26 trabajadores
y se encuentra ubicada de la plaza de caridad 1c al oeste y %c al sur en el Municipio de

la Trinidad departamento de Esteli.

En la actualidad las empresas nicaraglenses estan obligadas a cumplir lo establecido
en la Ley general de higiene y seguridad del Trabajo (Ley No. 618), debido al crecimiento
de laindustria'y por ende al aumento a las exposiciones a riesgos laborales en los centros
de trabajos. A pesar de tener tantos afios de operar esta empresa aun no aplica lo
establecido en la Ley (618), sin embargo se encuentra interesada en prevenir y minimizar
los riesgos laborales, al realizar esta investigacion permitira a la empresa detectar
posibles amenazas que puedan causar dafios perjudicales a la salud de los trabajadores,
esta establece una serie de normas, principios, procedimiento y compromisos
institucionales, que permita minimizar los riesgos potenciales en materia de higiene y

seguridad del trabajo.
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. ANTECEDENTE

Nicaragua aprobo la Resolucion Ministerial relativo a Higiene y Seguridad del trabajo en
las empresas el 24 de noviembre del afio 2000 desde entonces es un requisito que cada
organizacion debe cumplir con el bienestar de los trabajadores. Es necesario tener en
cuenta que el objetivo primordial de la Seguridad e Higiene Laboral es establecer
medidas y acciones para la prevencion de accidentes o enfermedades profesionales a
fin de conservar la vida, salud e integridad fisica de los trabajadores, asi como evitar

cualquier posible deterioro al propio centro de trabajo.

Para profundizar el tema se revisaron documentos en la biblioteca de la UNI-RUACS -

Esteli encontrandose dos tesis relacionadas:

La primera tesis, tiene como tematica "Propuesta de Reglamento Técnico Organizativo
de Higiene y Seguridad de la panaderia Rebeca, La Trinidad — Esteli" desarrollada por
Cardoza Meléndez, Espinoza Lazo y Ruiz Escoto (2017); tuvo por objetivo principal
reducir los niveles de riesgo las condiciones inseguras y los actos inseguros, que son

provocados por el entorno de trabajo.

La segunda tesis,” Propuesta de un Manual de Higiene y seguridad industrial en la
empresa Tobacco Home y Cigars S. A en la ciudad de Esteli “. Desarrollado por Castillo
Cruz, Cerda Moreno, Vargas Garcia (2017). Tuvo como obijetivo reducir el riesgo y las

condiciones de los trabajadores en sus labores diarias.

En la panaderia Alburquerque no cuenta con un manual de higiene y seguridad
industrial, por lo que se procedera a la ejecucion segun requisitos de la ley 618, capitulo
[, articulo 2 que: Esta Ley, su reglamento y las normativas son de aplicacién obligatoria
a todas las personas naturales o juridicas, nacionales y extranjeras que se encuentran
establecidas o se establezcan en Nicaragua, en las que se realicen labores industriales,
agricolas, comerciales, de construccion, de servicio publico y privado o de cualquier otra
naturaleza, sin perjuicio de las facultades y obligaciones que otras leyes otorguen a otras
instituciones publicas dentro de sus respectivas competencias.(Asamble Nacional,
2017).
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.  OBJETIVO

3.1.0bjetivo General

» Proponer un manual de higiene y seguridad industrial para la mejora de la
organizacion y la prevencion de riesgos, en la panaderia Alburquerque municipio

de la Trinidad, departamento de Esteli.

3.2.0bjetivo Especifico

» Diagnosticar la situacion actual en cuanto a Higiene y seguridad industrial
mediante inspecciones de seguridad y recoleccion de datos cualitativos y
cuantitativos en la panaderia Alburquerque.

» Proponer un mapa de riesgo que proporcione informacion a los operarios en
material de higiene y seguridad laboral.

> Disefar un plan de emergencia de acuerdo a la ley 618 higiene y seguridad del

trabajo, para una respuesta inmediata a los accidentes laborales de la panaderia.
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V. JUSTIFICACION

El manual de higiene y seguridad es una herramienta que garantiza a los trabajadores
prevencion, mitigacion y reduccion de los riesgos o accidentes a los que pueden estar
expuestos en sus actividades laborales. Con este manual la panaderia podra ofrecer las
condiciones de seguridad, salud y bienestar en el medio ambiente de trabajo adecuado

y propicio para el ejercicio de sus facultades fisicas y mentales.

Por tal motivo, se realizara un estudio en la panaderia Alburquerque del municipio de La
Trinidad, departamento de Esteli acerca de la aplicacibn del manual de higiene y
seguridad industrial. La Panaderia Alburquerque no cuenta con medidas necesarias para
un buen desempenio de sus trabajadores, ya que existen situaciones en que el propietario
no aplica ningun programa de higiene y seguridad que contemple las diferentes normas
gue regulan las actividades y operaciones en este tipo de trabajo para la proteccion de

sus empleadores.

El presente estudio permitira identificar que la panaderia Alburquerque no tienen un
adecuado control interno en la supervisién de los empleados, en cuanto al uso y
aplicacién de normas de higiene y seguridad laboral en sus areas de trabajo para
disminuir las problematica que existe como son los riesgos y hasta accidentes laborales
gue perjudican tanto al trabajador como el desempefio de la empresa misma, de esta
manera reforzar las debilidades que tengan en cuanto a la materia de seguridad e higiene

ocupacional.
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V. MARCO TEORICO

5.1.La higiene industrial

Para evitar que se produzca un dafio a la salud, la Higiene Industrial es una técnica
dedicada a reconocer, evaluar y controlar aquellos factores ambientales o tensiones
emanadas (ruido, iluminacion, temperatura, contaminantes quimicos y contaminantes
biologicos) o provocadas por el lugar de trabajo que pueden ocasionar enfermedades o

alteracion de la salud de los trabajadores.(Asamblea Nacional, 2017)

5.2.La seguridad del trabajo

Esta misma trata de garantizar la Seguridad del Trabajo, la cual es un conjunto de
técnicas y procedimientos que tienen como objetivo principal la prevencion y proteccion
contra los factores de riesgo que pueden ocasionar accidentes de trabajo.(INATEC,
2018)

5.3.Condicién insegura o peligrosa

El bienestar de los trabajadores se puede ver afectado por algun tipo de condicién
insegura o peligrosa: Es todo factor de riesgo que depende Unica y exclusivamente de
las condiciones existentes en el ambiente de trabajo. Son las causas técnicas;
mecdanicas; fisicas y organizativas del lugar de trabajo (maquinas, resguardos, érdenes

de trabajo, procedimientos entre otros).
5.4.La condicién de trabajo
El mejoramiento de las condiciones de trabajo, es un 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.
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5.5.La ergonomia

Para lograr un trabajo 6ptimo se debe garantizar el bienestar de los trabajadores al
realizar sus actividades laborales, para lograr este objetivo, se necesita de Ergonomia,
la cuales un conjunto de técnicas que tratan de prevenir la actuacion de los factores de

riesgos asociados a la propia tarea del trabajador.(INATEC, 2018)

5.5.1 Los actos inseguros

Son la violacion de un procedimiento cominmente aceptado como seguro, motivado por
practicas incorrectas que ocasionan el accidente en cuestion. Los actos inseguros
pueden derivarse a la violacion de normas, reglamentos, disposiciones técnicas de
seguridad establecidas en el puesto de trabajo o actividad que se realiza, es la causa

humana o lo referido al comportamiento del trabajador.(INATEC, 2018).

5.5.2 Lasalud ocupacional

La seguridad del trabajador y la ergonomia contribuyen a la salud ocupacional, que tiene
como finalidad promover y mantener el mas alto grado de bienestar fisico, mental y social
de los trabajadores en todas las actividades; evitar el desmejoramiento de la salud
causado por las condiciones de trabajo; protegerlos en sus ocupaciones de los riesgos
resultantes de los agentes nocivos; ubicar y mantener a los trabajadores de manera

adecuada a sus aptitudes fisiol6gicas y psicologicas.(Ministerio de salud , 2007)

5.5.3 Ambiente de trabajo.

En los lugares de trabajo se crea un ambiente de trabajo, que es la apreciacion que tiene
el trabajador de su ambiente laboral, cualquier caracteristica del mismo que pueda tener
una influencia significativa sobre la generacioén de riesgos para la salud del trabajador,
tales como locales, instalaciones, equipos, productos, energia, procedimientos, métodos

de organizacion y ordenacién del trabajo, entre otros.(INATEC, 2018)
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5.5.4 Manual de higiene y seguridad industrial.

Toda empresa necesita contar con un manual de higiene y seguridad industrial el cual
es un conjunto de objetivos de acciones y metodologia establecidas para prevenir y
controlar las labores de trabajo y/o enfermedades profesionales, permitiendo una serie
de actividades planeadas que sirvan para crear un ambiente y actitudes psicologicas que
promuevan la seguridad, es por ello se hace necesario los programas de higiene y
seguridad industrial, orientados a garantizar condiciones personales y materiales de
trabajo capaces de mantener cierto nivel de salud de los trabajadores, como también
desarrollar conciencia sobre la identificacion de riesgos, prevencidn de accidentes y
enfermedades profesionales en cada perspectiva de trabajo.(Manual de Higiene y
seguridad , 1992)

Este manual tiene por objetivo establecer normas, reglas y procedimientos para las

actividades de higiene y seguridad industrial de la empresa, debido a que permiten:

» Evitar eventos no deseados.
» Mantener las operaciones eficientes y productivas.

> Llevar una coordinacion y orden de las actividades de la empresa.

5.6.Mapa de riesgo

Conforme(ISO, Nuevas normas, 2015) Los Mapas de Riesgos se identifican como
instrumentos informativos de caracter dinamico que sirven para aportar informacion y
conocer los factores de riesgo y los dafios que se pueden producir en un determinado

ambiente de trabajo.



MANUAL DE HIGIENE Y SEGURIDAD INDUSTRIAL PANADERIA ALBURQUERQUE

5.7.La comisién mixta de higiene y seguridad del trabajo

(C.M.H.S.T.) es el 6rgano paritario, constituido por los representantes nombrados por el

centro de trabajo y los nombrados por el o los sindicatos con presencia en el centro de
trabajo. Son los encargados de que se cumpla lo estipulado en el reglamento técnico
organizativo de higiene y seguridad del trabajo.(LEY GENERAL DE HIGIENE Y
SEGURIDAD , 2007).

5.8.Los factores de riesgos

Los factores de riesgos como tal son las condiciones de trabajo desfavorables y que
exponen a los trabajadores a riesgos profesionales cuando estos desarrollan su actividad
laboral. Las condiciones de inseguridad, el medio ambiente fisico del trabajo, los
contaminantes quimicos, la carga de trabajo y la manera en que se encuentra organizado
el trabajo; representan los factores de riesgos que pueden estar presentes en lugares

donde los trabajadores realizan su tarea.(NIC, RTO, 2011)

Segun (Prevencion de riesgos laborales, 2017)los riesgos se clasifican en:

» Riesgos fisicos: Su origen esta en los distintos elementos del entorno de los
lugares de trabajo. La humedad, el calor, el frio, el ruido, presiones, temperatura,
iluminacién, vibraciones, que pueden producir dafios a los trabajadores.

» Riesgos quimicos: Son aquellos cuyo origen esté en la presencia y manipulacién
de agentes quimicos (polvos, vapores, liquidos), los cuales pueden producir
alergias, asfixias, etc.

» Riesgos mecanicos: Son los que se producen por el uso de maquinas, utiles, o
herramientas, produciendo cortes, quemaduras, golpes, etc.

» Riesgo de altura: Se da cuando las personas trabajan en zonas altas, galerias o
pozos profundos.

» Riesgos por gas: Se dan cuando las personas trabajan manipulando gases o

cerca de fuentes de gas.
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» Riesgo de origen eléctrico: Los peligros de la electricidad se basan
principalmente en los efectos que pueden causar sobre el cuerpo humano esto se
debe a que la electricidad no es perceptible por los sentidos.

» Riesgo de incendio: Se produce al trabajar en ambientes con materiales y
elementos inflamables.

> Riesgos bioldgicos: Se pueden dar cuando se trabaja con agentes infecciosos
(viral, bacterias).

» Riesgos ergondémicos: Postura inapropiada, movimientos repetitivos, fuerza
inapropiada.

> Riesgos de elevacion: Aparece al trabajar con equipos de elevacion o transporte.

» Losriesgos de caracter psicoldgicos: Estodo aquel que se produce por exceso

de trabajo, un clima social y negativo pudiendo provocar una depresion.

5.9.Los riesgos profesionales

Se entiende como riesgos profesionales a los accidentes laborales y enfermedades
ocupacionales a que estan expuestos los trabajadores en ocasion de su trabajo, Arto.
109 cobdigos del Trabajo. Son riesgos profesionales toda lesion, enfermedad,
perturbacién funcional fisica o psiquica, permanente o transitoria o agravacion que sufra
posteriormente el trabajador como consecuencia del accidente de trabajo o enfermedad

profesional de que haya sido victima, (Arto 112. Cédigo del Trabajo).

5.10. Accidentes del trabajo

Se define como accidentes del trabajo al suceso eventual o accion que involuntariamente
con ocasion o consecuencia del trabajo resulte la muerte del trabajador o le produce una

lesion organica o perturbacion funcional de caracter permanente o transitorio.
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5.11. Enfermedades profesionales

Se conoce por enfermedades profesionales a todo estado patolégico derivado de la
accion continua de una causa que tenga su origen o motivo en el trabajo o el medio en
que el trabajador presta su servicio y que provoque una incapacidad o perturbacion fisica,
psiquica o funcional permanente o transitoria aun cuando la enfermedad se detectare

cuando ya hubiere terminado la relacion laboral.(NIC, RTO, 2011).

5.12. Evaluacion de riesgos

Se conoce como evaluacion de riesgos a los instrumentos fundamentales de la Ley,
debiéndose considerar no como un fin, sino como un medio que debe permitir al
empresario tomar una decision sobre la necesidad de realizar todas aquellas medidas y
actividades encaminadas a la eliminacion o disminucion de los riesgos derivados del

trabajo(Gomez-cano M[et-a], 1996).

5.13. Plan de emergencia

Se conoce como plan de emergencia es el procedimiento de actuacion a seguir en una
empresa en caso de que se presenten situaciones de riesgo, minimizando los efectos
gue sobre las personas y enseres se pudieran derivar y, garantizando la evacuacion

segura de sus ocupantes.(coordinacion empresarial (CTAMIA), 2012).

5.14. Lasefalizacion

Se entiende por sefializacion al conjunto de estimulos que condicionan la actuacién de
aquel que los recibe frente a la circunstancia que se pretende resaltar. Mas
concretamente, la sefalizacion de seguridad es aquella que suministra una indicacion

relativa a la seguridad de personas y/o bienes.(Riesgo, 2016).

A continuacion, se definen las sefializaciones de infraestructura y equipos de
emergencia.
10
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5.14.1. Los extintores

Los extintores también conocidos como extintor de fuego o matafuego consisten en un
recipiente metélico (bombona o cilindro de acero) que contiene un componente extintor

de incendios a presion que sirve para apagar fuego.(SAC SAC, 2011).

5.14.2. La prevencion de incendio

La prevencién de incendio no es mas que el conjunto de técnicas o medidas a adoptar
para impedir que ocurra un incendio. Asi como conseguir el conocimiento y
convencimiento de evitar los riesgos innecesarios en cualquier tipo de trabajo que
pudiese originar fuego.(NIC, RTO) La Via o Ruta de Evacuacion conduce a la salida de
evacuacion o que permite pasar de una zona con peligrosidad de incendio, a una zona
sin peligrosidad y que garantiza el transito seguro de las personas durante un tiempo

determinado.
5.14.3. La salida de emergencia.
La salida de emergencia no es usada habitualmente, que mediante un disefio apropiado

puede ser usada, tras accionar un dispositivo, para alcanzar una via de evacuacion que

conduzca al exterior.

5.15. Los equipos de proteccion personal

Se entiende por equipos de proteccién personal a cualquier equipo destinado a ser
utilizado por el trabajador para que lo proteja de uno o varios riesgos en el desempefo
de sus labores, asi como cualquier complemento o accesorio destinado a tal
fin.(Nic, Tramites, 2011).

11
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I. CAPITULO

Diagnostico de la situacion actual encuanto a
higiene y seguridad industrial en la Panaderia
Albulquerque.

12
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Diagndstico de la situacion actual en cuanto a higiene y seguridad
industrial en la “Panaderia Albulquerque”

6.1.Introduccién

El diagnostico de la panaderia Alburquerque permite identificar todos los aspectos
generales, tales como la distribucion de planta, descripcién y presentacion grafica del
proceso productivo y la descripcion del puesto de trabajo con el fin de lograr una
interpretacion clara de las diferentes actividades que se realiza en cada una de las areas
de esta empresa, adquirida por medio de la observacién y recoleccién de informacion.

Siendo clave para la enunciacion de dichos aspectos en el desarrollo de este capitulo I.

Dicho estudio también incluye la situacion actual de la empresa en cuanto a higiene y
seguridad por medio de un organigrama, sistema seguridad laborar, sefializacion en las
instalaciones de empresa, equipo de proteccidn personal, seguridad en el manejo del
equipo y el sistema eléctrico, condiciones ambientales (ruido, iluminacion, temperatura,

humedad y comunicacion de riesgos).

Con el andlisis y estudio de cada aspecto anteriormente mencionado se lograra
identificar las condiciones actuales de la empresa en cuanto a su seguridad como la
contingencia de incendio y la falta de sefializaciones en las distintas areas de la empresa,
riesgo asociado a la probabilidad de sufrir dafio corporal, sensibilidad de exposicion de
agente ambientales, medio y mecanismos. Toda lo recaudado posteriormente un
levantamiento y reconocimiento de informacion sobre el riesgo existente por medio de

encuestas con respecto a la precesion de los trabajadores en su ambiente laborar.

13
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6.2.Generalidades

Los riesgos de seguridad son las probabilidades de que un evento ocurra ya sea un
objeto material, sustancia o fendmeno que pueda potencialmente desencadenar
perturbaciones en la salud e integridad fisica del trabajador, asi como materiales y
equipo. En el caso de la panaderia Alburquerque se encuentra un proceso de evolucion
e identificacion del riesgo existente en las areas a evaluar con el fin de reducirlo o
eliminarlo, de manera que se garantice un ambiente seguro estable para sus

trabajadores.

Para llegar a cabo este estudio monografico se han seleccionado 8 areas, en las cuales
se realizd una inspeccion dentro de la empresa en general y se ha encontrado un sin

namero de riesgos presentes en las distintas areas, las cuales son:

Almacenamiento de MP.
Administracién.

Mezclado y Fermentacion.
Area de produccion.
Hornos.

Enfriado.

Empaque.

© N o g s~ w P

Almacenamiento de producto terminado.

Para la realizacion de esta investigacion se utilizaron inspecciones de seguridad como
técnicas analiticas basadas en la observacion, andlisis del trabajador, y procedimientos
de operacion; también se aplicaron herramientas de recoleccibn de datos como
entrevistas, cuestionarios check list, y encuestas basada en la percepciéon de peligros

aplicados a los trabajadores.

14
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6.3.Distribucion de planta de la Panaderia Alburquerque
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llustracion 1-distribucion de planta “fuente propia
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L]

6.4.Distribucion de mobiliario y equipo en la Panaderia Albuquerque
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llustracion 2-Distribucion de planta mobiliario y equipo “fuente propia”
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6.5.Leyenda de la representacion de mobiliario y equipos de trabajo.

e Produc¢ién
o, =
> =31
-
Recepcion de Almacenamiento

MP De PT Reciplente Empaque
De Agua potable

e Hormneo Industrial
Limpieza : i
i | Deposito de GAS
Estantes Mezcladora
— |"--_\ _ .
.-/lh' | | :I

Fermentacion Pasteadora

llustracion 3-leyenda de mobiliaria y equipo de trabajo “fuente propia”
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6.6.Diagrama sinoptico

Mat prima Mezcla Produccién Fermentacion Horneado Empaque p. terminado

Resumen

Operaciones |4 ‘

Demora 3 2

Almacén 2 ‘
Trasporte 6 i

Inspecciones |3 \

Total 18 -

llustracion 4-Diagrama sinoptico “fuente propia”
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6.7.Descripcion de las actividades del proceso

Simbolos Descripcion

Almacén

\

Almacenamiento de materia prima

\

— Recepcion de materia prima

Mezclado

Mezclado de materia e ingredientes

Fermentacioén

o>
0,
D

[

Produccion

Moldeado, figurado y corte

O,

lnspeCCién

1
/

Y

1

1
; Transporte a produccién
—

'

:> Transporte a crecimiento
3

Fermentacion

Reposo y fermentacion

Transporte a horno

Horno

Horneado

Enfriado

Inspeccioén
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Transporte a empaque

Empaque

Empaque de producto

Inspeccion

Transporte a almacén de producto terminado

Almacén de producto terminado

Producto Terminado

{800 &

Tabla 1-Descripcion de las actividades del proceso
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6.7.1. Descripcion del proceso productivo de la elaboracion del pan

El proceso inicia en la recepcion de la materia prima, donde se reciben los materiales
qgue dan inicio al proceso, los cuales son: harina, huevos, manteca, azlcar, levadura,
trigo, jalea, saborizantes artificiales y suplementos de leche. Toda la materia prima es
almacenada, de manera que se controle su conservacion. Toda esta materia prima pasa
a la primera etapa, la cual es la necesaria para un lote, en el contenedor, se agrega una
arroba de harina (una arroba representa % del quintal), a esta misma mezcla se le
agrega, levadura 1 libra, manteca 3 libras, agua 7 litros, dependiendo del tipo que se
vaya a elaborar, se agregan otros ingredientes como lo que es el trigo. Una vez
completados todos los ingredientes para un lote, pasa por un proceso de mezclado o
pasteado (en dependencia del producto a elaborar). Una vez culminada la primera etapa,
pasa a una segunda etapa, que es produccion donde laboran 12 operarios que se

encargan de moldear y dar forma a los distintos panes.

En este proceso, se corta la masa proveniente del &rea de mezclado, (los tamafios de
corte varian entre el tipo de producto), después de cortado y formado el producto, se
coloca en bandejas metalicas, las cuales estan recubiertas ya sea con manteca o aceite,
esto evita que el pan se pegue en la bandeja. Dependiendo del tipo de producto que se

esta elaborando, se le agrega azlcar o jalea.

Al culminar la segunda etapa de produccién, pasa a la tercera etapa que es fermentacion,
donde se deja reposar el producto, esperando que la levadura haga su trabajo y
comience a hacer crecer el pan, este proceso se realiza de manera artesanal, ya que no
se puede controlar el crecimiento porque no se cuenta con cuartos especializados para
la manipulacién de este proceso. Después de que el producto ha reposado y alcanzado

el tamafo requerido, se finaliza el proceso y pasa a la cuarta etapa que es el horneado.
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En esta etapa se colocan las bandejas con el producto ya preparado, el cual se ingresa
a un horno artesanal o horno industrial, el cual fue preparado de antemano, pasando por
un proceso de calentamiento, el cual se da por un soplete de gas, que genera una llama
dentro del horno y se calienta por un determinado tiempo (este tiempo vario en
dependencia del producto que se ingrese al horno), para luego ingresar las bandejas
contenedoras de pan. Este proceso tiene un tiempo exacto, para lograr la coccion de pan
(el tiempo varia en dependencia del tipo de pan ingresado), cuando el tiempo de coccidn
ha terminado, se retiran las bandejas del horno, utilizando una pala de madera y guantes,

para luego colocarse dentro de los carros de bandeja.

Luego de terminado este proceso, se trasladan los carros de bandejas a la quinta etapa,
gue es enfriado, donde se dejan reposar hasta lograr una temperatura adecuada para su
posterior empaque. Para enfriar el producto, no hay un tiempo definido, sino un operario
supervisa constantemente la temperatura del pan. Cuando el pan ha llegado a la
temperatura requerida, se pasa a la sexta etapa, la cual es empaque, en este proceso
se encuentran 5 operarios que se encargan de empacar en bolsas plasticas de distintos
tamanos, el operario revisa que el producto vaya optimo, descartando productos
defectuosos, como producto quebrado y producto que se pasé de coccién, el operario
cuenta las unidades que lleva cada bolsa, y luego las sella, para luego depositarlas en

contenedores.

Ya realizado el proceso de empaque, se traslada al area de producto terminado, donde
un operario se encarga de colocar en estantes el producto terminado, este se coloca en
los estantes en dependencia de la fecha de elaboracion, usando el método primero en
entrar, primero en salir, para asi lograr la salida uniforme del producto. En esta ultima
etapa el producto solo espera a ser embarcado por los comerciantes para luego cumplir

con su distribucién en los distintos departamentos de Nicaragua.
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6.8.Descripcion de los puestos de trabajo.

La descripcibn de puestos pretende estudiar, determinar y plasmar las tareas,
atribuciones, responsabilidades y condiciones que conforman el puesto, enfatizando su
caracter desigual con respecto a los demas puestos de la empresa.

A continuacion, se presentan los puestos de trabajo que se desarrollara en las siguientes
areas de objeto de estudio: Gerente general, administrador, responsable de produccion,
amasado, moldeado, horneado, empaque, almacén PT, bodega MP, limpieza, limpia

cazueleja.

Para los puestos de trabajo se recaudaron aspectos basicos los cuales son de vital
importancia para el desarrollo de esta investigacion como roles, tareas, actividades de
cada uno de ellos, a su vez se recaudd informacién con respecto a sus condiciones

realizando un analisis ergonémico de los mismos.

6.8.1. Puestos de trabajo

1.Gerente General 7.0Operario de empacador
2.Administrador 8.Operario de almacén PT
3.Responsable produccioén 9.0perario de bodega MP
4.Operario de amasado 10.limpieza

5.0perario de moldeado 11.limpia cazueleja

6.0Operario de horneado

Tabla 2-Puesto de Trabajo “fuente propia”
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6.9.Fichas de puestos de trabajo

Descripcion de cargo de trabajo

Nombre del cargo: Fecha de elaboracion: Fecha de revision

Gerente general 13 de agosto 2016 23 de agosto 2016

Horario de trabajo: lunes a viernes 8:00am a 5:00pm

sabado 8:00AM a 12MD

Requerimientos Académicos: universitario y técnico en licenciatura en administracion de

empresas, ingeniero comercial, industrial o carreras afines.
Experiencia minima de 3 afios

Habilidades de liderazgo.

Jefe inmediato: directorio de sociedad | Subordinacion: N/A

anénima

Departamento unidad o dependencia: administracion

Resumen

Sera la encargada de dirigir, coordinar y supervisar que todas las actividades de la panaderia
se lleven a cabo, para ello debe hacer un seguimiento y control de cada una de las areas que

conciernen a la panaderia.
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Descripcion detallada

Orientar la direccion de la empresa.

Definir las metas y objetivos de la panaderia.

Mantener contacto continuo con proveedores,
en busca de nuevas tecnologias, materias

primas, insumos y productos mas adecuados.

Periodicidad

Diario

Diario

Diario

Factores de riesgo ergonémico

Carga fisica
Exceso de tiempo en una sola posicion

Atencion auditiva y visual

Carga mental
Velar por la necesidad de la empresa

Estar pendiente que la empresa cumpla con

sus labores

Postura

Sentado y pies

Ambiente laboral
lluminacion de la computadora

Espacio reducido

Selecciones ergonémicas

Administrativa

Cumplir con el horario establecido de la jornada laboral (sin exceso).

Cumplir con los descansos entre jornada laboral.
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Capacitaciones.

Ingenieria
Reubicaciones del espacio (instrumentos y material de trabajo).
Mejorar la limpieza en el area

Garantiza trato con los clientes

Factores que afecta la ergonomia del trabajo
Fatiga muscular

Mala ubicacion de instrumento y materiales
Minimo espacio de trabajo

Expuesto a la luz de la computadora

Causa ergondmica potencia
Estrés

Fatiga visual

Casacion

Dolores lumbares

Tabla 3-Descripcion de Gerencia general “Fuente Tania L, (Formato)
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Descripcion de cargo de trabajo

Nombre del cargo: | Fecha de elaboracion: Fecha de revision:

Administrado 13 de agosto 2016 23 de agosto 2016

Horario de trabajo: lunes a viernes 8:00am a 6:00pm

sabado 8:00am a 12md

Requerimientos Académicos: nivel educativo superior o postgrados.

Conocimiento en administracion andlisis de estados financiero y proyecto, derecho legal,

conocimiento de tesoreria y presupuesto.

Experimento laboral 5 afio minimo.

Jefe inmediato: gerente | Subordinacion: N/A

general

Departamento unidad o dependencia: gerente /area administrativa —financiera.

Resumen
Las funciones que desempefia son establecer politicas, supervisar, cautelar las finanzas.

Proporcionar informacion y participar tanto en reuniones y/o negociaciones efectuandolo

dentro de su jornada laboral.

Descripcion detallada Periodicidad

Participar en la formulaciéon del
planteamiento  estratégico en lo

mensual
referente A la gerencia y sus areas,

definiendo objetivo para esta.

Cautelar la integridad del patrimonio.
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Establecer politica, normas, directivas y
rocedimientos ara un| . .
P P Diario

desenvolvimiento 6ptimo en los flujos de

trabajo.

Supervisar  la  elaboracion  del|Anual
presupuesto.

Tomar parte en algunas negociaciones

con proveedores

Factores de riesgo ergonémico

Carga visual Carga mental

Mayor esfuerzo visual

En general estar sentado y caminar |Velar por la necesidad de la empresa

dentro de su area para su jornada

laboral.

Postura Ambiente laboral

Sentado lluminacion de la computadora
Rutinario
Fatiga visual

Selecciones ergondémicas
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Administrativa
Cumplir con el horario establecido de sus jornadas laborales

Analisis administrativo

Ingenieria

Mejor acondicionamiento del &rea de trabajo.
Mejorar la limpieza en el area
Generar ventas altas

Crear estrategia de mercadeo que ayuden a la empresa

Factores que afecta la ergonomia del | Causa ergonémica potencia

trabajo
J Dolores espaldas

Trabajar de pie Fatiga visual

Fatiga muscular e
Cansancio fisico

Temperaturas

Tabla 4-Descripcion de Administrador “Fuente Tania L, (Formato)
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Descripcion de cargo de trabajo

Nombre del cargo: | Fecha de elaboracion: Fecha de revision

Horneado 13 de agosto 2016 23 de agosto 2016

Sabado a 5:00am a 12pm

Horario de trabajo: lunes a viernes 5:00 am a 6pm

Requerimientos Académicos: educacion primaria o ciclo basico aprobado

Jefe inmediato: jefe

produccion

Subordinacion:

Departamento unidad o dependencia:

Resumen: Sera el encargado de hornear los diferentes tipos de pan, manteniendo la

temperatura y tiempo establecido para cada tipo de pan.

Descripcion detallada

coccion.

Estar atento de la coccion

Vigilar y controlar la calidad del

producto.

Determinar la temperatura y tiempo de

Avisar sobre el abastecimiento de gas

Periodicidad

Diario

Diario

Diario

Factores de riesgo ergondmico
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Carga fisica Carga mental

Exceso de tiempo en una sola posiciéon | Estar pendiente de que no se queme la

produccion
Postura Ambiente laboral
De pie Temperatura alta
Ruido

Quemaduras primer y tercer grado

Selecciones ergonémicas

Administrativa

Cumplir con el horario establecido de la jornada laboral

Ingenieria

Garantizar la produccién establecida en el proceso

Factores que afecta la ergonomia del trabajo
Fatiga muscular al estar de pie

Expuesto alta temperatura

Causa ergonGmica potencia
Estrés

Fatiga

Mala circulacion

Dolores en los pies

Tabla 5-Descripcion de Horneados "fuente Tania,(Formato)
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Descripcién de cargo de trabajo

Nombre del cargo: | Fecha de elaboracion: Fecha de revision
Panadero y jefe de | 13 de agosto 2016 23 de agosto 2016
produccion

Horario de trabajo: lunes a viernes 5:00 am a 6pm

Sabado a 5:00am a 12 pm

Requerimientos Académicos: educacion primaria o ciclo basico aprobado

Jefe inmediato: gerente Subordinacién: N/A

general

Departamento unidad o dependencia: mezclado, amasado, moldeado

Resumen: Conocimiento en manipulacion y elaboracion de producto pan

Estara en cargado de la produccién de pan y manipular las maquinas industriales y

verificar la calidad del producto.
Capacidad de trabajar baja presion.
Capacidad de trabajar en equipo

Experiencia 3 afio

Descripcion detallada Periodicidad
Sera el responsable directo de la Diario
produccion.

Vigilar y controlar la calidad de los
productos.

Diario
Manipula directamente el producto.

Diario
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Mantenimiento de la maquina.

Garantizar la produccion para mantener

abasteciendo en tiempo y forma.

Distribuye con la tarea a producir por

panadero

Mensual

Diario

Diario

Factores de riesgo ergonémico

Carga visual

Generalmente estar parado y caminar

dentro de las areas.

Carga mental

Garantizar la produccion establecida en tiempo

y forma.

Postura

De pie

Ambiente laboral
Temperatura alta
Quemaduras y cortadura

Rutinario

Selecciones ergonémicas

Administrativa

Cumplir con el horario establecido
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Ingenieria

Garantizar los tratos con los trabajadores

Factores que afecta la ergonomia del trabajo

Exceso de trabajo

Causa ergonGmica potencia
Estrés

Fatiga

Enfermedades visuales,

Mala circulacion

Tabla 6-Descripcion de Panadero y jefe de produccion “Fuente Tania L, (Formato)
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Descripcién de cargo de trabajo

Bodeguero MP 13 de agosto 2016

Nombre del cargo: | Fecha de elaboracion: Fecha de revision

23 de agosto 2016

Sabado a 5:00am a 12 pm

Horario de trabajo: lunes a viernes 5:00 am a 6pm

Requerimientos Académicos: educacion primaria o ciclo basico aprobado

Jefe inmediato: administrador | Subordinaciéon: N/A

Departamento unidad o dependencia:

Resumen:

productivos de la empresa

Organizar y mantener en orden los materiales de produccion para agilizar los procesos

Descripcion detallada

Organizara los materiales de acuerdo a

su tipo y fecha de vencimiento.

Ordenara la bodega de tal forma que

permita un despecho agil.

Mantiene limpia el area de trabajo.

Periodicidad

Mensual

Diario

Diario
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Presentara a su responsable inmediato
informe de la existencia de materia

prima

Mensual

Factores de riesgo ergonémico

Carga visual

Generalmente estar parado y caminar

Carga mental

Velar por las necesidades de los trabajadores
en MP.

Postura

De pie, sentado

Ambiente laboral
Temperatura alta
Fatiga

Expuesto a accidente laboral

Selecciones ergonémicas

Administrativa

Cumplir con el horario establecido

Ingenieria

Garantizar espacio en materiales (cajas, sacos, baldes, bolsa) etc.

Factores que afecta la ergonomia del trabajo

Fatiga muscular estar mucho de pie
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Expuesto a temperatura

Causa ergonGmica potencia
Estrés

Fatiga

Mala circulacion

Casacion

Tabla 7-Descripcion de Bodeguero de MP “Fuente Tania L, (Formato)

Descripcién de cargo de trabajo

Nombre del cargo: | Fecha de elaboracion: Fecha de revision

Moldeado 13 de agosto 2016 23 de agosto 2016

Horario de trabajo: lunes a viernes 5:00 am a 6pm

Sabado a 5:00am a 12 pm

Requerimientos Académicos: educacion primaria o ciclo basico aprobado

Jefe inmediato: jefe de Subordinacién:

produccion

Departamento unidad o dependencia: produccion

Resumen: darle una forma a masa

Descripcion detallada Periodicidad

Darle forma a la masa segun el tipo de | Diario

pan a elaborar.

37



MANUAL DE HIGIENE Y SEGURIDAD INDUSTRIAL PANADERIA ALBURQUERQUE

Factores de riesgo ergonémico

Carga fisica Carga mental

Pie

Postura Ambiente laboral

Pies toda la jornada Temperatura alta
Fatiga

Poca iluminacion

Poca ventilacion

Selecciones ergonémicas

Administrativa
Cumplir con el horario establecido

Terminar las arrobas o quintales

Ingenieria

Mantener el area de trabajo limpia

Mejorar las actividades de moldeo

Factores que afecta la ergonomia del trabajo
Fatiga muscular por estar parada

Dolores de la mufieca
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Dolores artriticos

Causa ergonGmica potencia
Estrés

Fatiga

Mala circulacion

Casacion

Tabla 8-Descripcion de Moldeado “Fuente Tania L, (Formato)

Descripcion de cargo de trabajo

Nombre del cargo: | Fecha de elaboracion: Fecha de revision

Almacén de PT 13 de agosto 2016 23 de agosto 2016

Horario de trabajo: lunes a viernes 5:00 am a 6pm

Sabado a 5:00am a 12 pm

Requerimientos Académicos: educacion primaria o ciclo basico aprobado

Jefe inmediato: jefe de Subordinacién: N/A

produccion

Departamento unidad o dependencia:

Resumen: Planificar y organizar el pan en cada uno del estante establecido.
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Descripcion detallada

Acomodar el pan empacado y clasificado

segun tipo de pan elaborado

Supervisar que el pan este en un estado

Periodicidad

Diario

Diario

Factores de riesgo ergonémico

Carga fisica

De pie y en movimiento

Carga mental

Postura

De pie toda la jornada

Ambiente laboral

Expuesto a levantar cargas
Accidentes laborales
Fatiga fisica

Movimiento repetitivo

Selecciones ergonémicas

Administrativa

Cumplir con el horario establecido

Ingenieria

A mantener el orden el producto

Mejorar la limpieza
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Factores que afecta la ergonomia del trabajo
Fatiga muscular
Movimiento repetitivo

Dolores en la columna

Causa ergondmica potencia
Estrés

Fatiga

Mala circulacién

Cansancios

Tabla 9-Descripcion de Almacenamiento de producto terminado “Fuente Tania L, (Formato)

Descripcién de cargo de trabajo

Nombre del cargo: | Fecha de elaboracion: Fecha de revisién

Empacadores 13 de agosto 2016 23 de agosto 2016

Horario de trabajo: lunes a viernes 5:00am a 6pm

Sabado a 5:00am a 12pm

Requerimientos Académicos: educacion primaria o ciclo basico aprobado

Jefe inmediato: jefe de Subordinacién: N/A
produccion

Departamento unidad o dependencia:
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Resumen: Empacar o embalan manualmente una amplia variedad de producto.

Descripcion detallada Periodicidad

Cargar producto en camastrones para Diario

proceder al empacar.

Empacar los diferentes tipos de pan de

bolsa de 2Ib
Diario

Factores de riesgo ergonémico

Carga fisica Carga mental

De pie Tener empacado cada uno de los panes
elaborado

Postura Ambiente laboral

Pies toda la jornada Accidentes laborales
Fatiga fisica

Movimiento repetitivo

Selecciones ergonémicas

Administrativa

Cumplir con el horario establecido

Ingenieria
Mantener el orden en ala area a trabajar

Mejorar la limpieza en su mesa

Factores que afecta la ergonomia del trabajo

Fatiga muscular
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Movimiento repetitivo

Causa ergondmica potencia
Estrés

Fatiga

Mala circulacién

Cansancios

Tabla 10-Descripcion de Empacadores “Fuente Tania L, (Formato)

Descripcion de cargo de trabajo

Nombre del cargo: | Fecha de elaboracion: Fecha de revision

Limpieza 13 de agosto 2016 23 de agosto 2016

Horario de trabajo: lunes a viernes 5:00 am a 6pm

Sabado a 5:00am a 12pm

Requerimientos Académicos: educacion primaria o ciclo basico aprobado

Jefe inmediato: jefe de Subordinacién: N/A
produccién

Departamento unidad o dependencia:

Resumen: Realizar las tareas de limpieza y mantenimiento de superficies y mobiliario en
edificios, garantizar la higiene.

Descripcion detallada Periodicidad
Realizar la limpieza del local Diario
Llevar acabo la limpieza del servicio

sanitario de la empresa .
Diario
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Factores de riesgo ergonémico

Carga fisica Carga mental
De pie y caminar Limpieza diaria de la empres
Postura Ambiente laboral
De pie Accidentes laborales
Fatiga fisica
Movimiento repetitivo

Selecciones ergonomicas

Administrativa

Cumplir con el horario establecido

Ingenieria

Ayudar a mantener las areas de la empresa limpia

Factores que afecta la ergonomia del trabajo
Fatiga muscular

Movimiento repetitivo

Causa ergonémica potencia
Estrés

Fatiga

Mala circulacién

Cansancios

Tabla 11-Descripcién de Limpieza “Fuente Tania L, (Formato)
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Descripcién de cargo de trabajo

Nombre del cargo: | Fecha de elaboracion: Fecha de revision

Amasado 13 de agosto 2016 23 de agosto 2016

Sabado a 5:00am a 12pm

Horario de trabajo: lunes a viernes 5:00 am a 6pm

Requerimientos Académicos: educacion primaria o ciclo basico aprobado

Jefe inmediato: Jefe de

produccion

Subordinacion: N/A

Departamento unidad o dependencia:

Resumen: darle el punto a la masa para obtener una buena textura

Descripcion detallada

destinada

gue la moldeadora le ven la forma

Periodicidad

Monter la masa en una textura agil para |Diario

Factores de riesgo ergonémico

Carga fisica

De pie y caminar

Carga mental

Tener lista en tiempo y forma la masa

Postura

De pie

Ambiente laboral
Accidentes laborales
Fatiga fisica

Movimiento repetitivo

Selecciones ergonémicas
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Administrativa

Cumplir con el horario establecido

Ingenieria

Obtener el area limpia

Orden

Factores que afecta la ergonomia del trabajo
Fatiga muscular

Movimiento repetitivo

Causa ergondmica potencia
Estrés

Fatiga

Mala circulacién

Cansancios

Tabla 12-Descripcion de Amasado “Fuente Tania L, (Formato)
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Descripcion de cargo de trabajo

Nombre del cargo: | Fecha de elaboracion: Fecha de revision

Limpia cazueleja 13 de agosto 2016 23 de agosto 2016

Horario de trabajo: lunes a viernes 5:00 am a 6pm

Sabado a 5:00am a 12pm

Requerimientos Académicos: educacion primaria o ciclo basico aprobado

Jefe inmediato: jefe de Subordinacién: N/A
produccion

Departamento unidad o dependencia:

Resumen:

Sus funciones es limpiar las cazuelejas

Descripcion detallada Periodicidad
Limpiar las cazuelejas Diario

Mantenerla engrasada

Factores de riesgo ergonémico

Carga fisica Carga mental
Mantenerse de pies toda la jornada Tener lista la cazueleja para su uso
Postura Ambiente laboral
De pie Accidentes laborales
Cortes

Movimiento repetitivo

Selecciones ergondmicas

Administrativa

Cumplir con el horario establecido
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Ingenieria
Ordenar su area de trabajo

Coordinarse con los moldeadores

Factores que afecta la ergonomia del trabajo
Fatiga muscular

Movimiento repetitivo

Causa ergonGmica potencia
Estrés

Fatiga

Mala circulacion

Cansancios

Tabla 13-Descripcion de Limpia cazueleja “Fuente Tania L, (Formato)

6.10. Situacion actual en la panaderia en cuanto a higiene y seguridad.
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Para obtener la informacion necesaria sobre el sistema de seguridad laboral en la
panaderia se utilizaron herramientas como observacion continua, cuestionario y
entrevista (Ver Anexo 1Entrevista sobre informacidn general en cuanto a manual de
seguridad en la panaderia, pag-150), estas herramientas de investigacidon nos

proporcionaron resultados que llevan a determinar el estado actual de la panaderia.

Las condiciones en cuanto a higiene y seguridad en la panaderia "‘poseen muchas
debilidades, todos estos resultados son brindadas por herramientas aplicadas
conteniendo una estructura especifica de la existencia y probleméticas conforme a la

situacion actual de la panaderia.

En la panaderia existe mucho trabajo por hacer ya que no cuenta con un personal de
higiene y seguridad que organice, controle y dirija las actividades de esta materia (ver
llustraciéon 5 estructura organizacional de la panaderia pag-50),ya que los
encargados a dar solucion a los problemas que se presentan es el responsable de
recursos humanos involucrando a los encargados de cada é&rea, los cuales asumen
responsabilidades sin tener conocimientos cientificos para la solucién de los problemas,
dando respuestas a estos por medio de ideas espontaneas de la forma de actuar cuando

ocurran dichos eventos.

La falta de comunicaciéon y no dar seguimiento al progreso en cuanto a seguridad
enfocados en las mejores condiciones de trabajo, sefalizacion, equipos de proteccién
personal y normas de seguridad, es aqui donde solo queda a la vista de los trabajadores
sin dar solucién, ya que dentro de la panaderia no cuenta con un personal en materia de
higiene y seguridad, se propone capacitarlos de acuerdo a cada uno de los puestos de
trabajo que no tienen las condiciones adecuadas a si mismo capacitarlos en materia de
primeros auxilios, evacuacion y manejo de extintores segun lo establece la ley 618.(ver

Anexo3 propuesta estructura organizacional pag-151).
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6.11. Estructura organizacional de la Panaderia Alburquerque

llustracion 5-Estructura organizacional “fuente panaderia Alburquerque”

50



MANUAL DE HIGIENE Y SEGURIDAD INDUSTRIAL PANADERIA ALBURQUERQUE

6.12. Comisién mixta de higiene y seguridad del trabajo

La comision mixta de higiene y seguridad en la empresa fue conformada por primera vez
en la ciudad de La Trinidad a las 10 horas y 15 minutos de la mafiana del dia 03 del mes
de marzo del afio 2020 y se encuentra conformada por la representacion de un trabajador
y un empleado (Ver Anexo 4, llustracion 20 Acta de constitucion de la comision
mixta, Pag-150).

La comisidn mixta carece de una organizacion adecuada, por la falta de funciones y
planes que se asignen entre los colaboradores, también la falta de seguimiento conforme
a las acciones que se deben emplear para el bienestar de los trabajadores de la empresa,
y esto prolonga que los trabajadores realicen de manera informal las opiniones y
resoluciones en materia de higiene y seguridad, realizandose sin ningun tipo de

mecanismo que proporcione su eficiencia.

La carencia de planes mencionados anteriormente para la prevencién y la creacion de
un ambiente agradable enfocado en la deficiencia de capacitaciones, evacuacion,
sefalizacion, uso adecuado de los equipos de proteccion personal, y trabajo seguro
provoca que los trabajadores no tengan suficiente informacion de los posibles riesgos y

como evitarlos por medio de métodos que se impartan en las formaciones.

Debido a la misma problemética de la carencia de planes, no se cuenta con un control
de registros de la ocurrencia de accidentes en la panaderia que proporcione conocer la
frecuencia de accidentalidad y cudl de todos estos estan afectando mas el area de
trabajo, asi mismo las investigaciones no se realizan de manera profunda de los
causantes de los accidentes ya sean ocasionados por los trabajadores, condiciones,

equipos 0 maquinaria que se utilizan para cada actividad de la empresa.
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Se contempla que el nimero de representantes de cada sector representativo guardara
una relacion directa con el nimero de trabajadores de la empresa o centro de trabajo, de

acuerdo con la siguiente escala minima.

Integrantes de la comision mixta
Hasta 50 trabajadores 1
De 51a 100 trabajadores 2
De 101 a 500 trabajadores 3
De 501 a 1000 trabajadores 4
De 1001 a 1500 trabajadores 5
De 1501 a 2500 trabajadores 8
De 2501 a Mas trabajadores 10

Tabla 14-Numero de integrantes “fuente acuerdo ministerial”

6.12.1. Conformacién de la comisidon mixta

Comisicon mixta de la panademna Alburguenrgue

w

Representantes de os trabajad ornes

-

Representantes del empleador

Eivin Briones

-

w

Marion Soekbrzan-o

Suplente

w

w

Suphemnte

JosE Gonzales

-

llustraciéon 6-Conformacion de CMX

Oirrkar AR ere roune

" panaderia Alburquerque"
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6.13. Elementos de proteccion personal

La panaderia actualmente no posee la cantidad necesaria de

o=

equipos de proteccion personal para diversas areas, se observé
la falta de interés por ambas partes entre (jefes de area y
trabajadores), sobre el uso de los pocos equipos de proteccién

personal con los que cuenta la panaderia.

T R o
lustracion 7-Guantes
de proteccién

Los equipos de proteccion personal a encontrar en la panaderia son: guantes el cual es
utilizada por algunos operarios debido a la falta de supervision u obligacion, en el area
de produccion se pudo observar que la mayoria de los trabajadores no usan la cofia para
el cabello, mascarillas ni tapa boca, los cuales son utilizadas por la minima cantidad de
personal en el area de produccion y empaque, asi mismo delantales en malas
condiciones en su aspecto, Al inspeccionar las areas de trabajo en la panaderia que
estan propensa a sufrir riesgos, se determiné que 5 % de estas areas no cumplen con
las normativas. Se especifica que en el area de produccién y empague solo exige el uso
de ropa de trabajo, haciendo caso omiso a los demas equipos necesarios que deberian

ser utilizados constantemente.
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6.14. Tabla de elementos de proteccion personal

Almacenamiento de MP  NO NO Sl Sl
Administracion NO NO SI NO
Mezclado y fermentacion = Sl SI Sl Si
Area de produccion NO NO Sl Sl
Hornos NO NO Sl SI
Enfriado NO NO SI SI
Empaque SI NO NO SI
Almacenamiento de NO NO SI SI
producto terminado

Total de area 8 8 8 8

Si cumple 25% 12.5% 87.5% 87.5%
No cumplen 75% 87.5% 12.5% 12.5%

Tabla 15-Equipos de proteccion personal” Basada en la ley 618 de seguridad de higiene”

En esta tabla se visualiza el uso de accesorios necesario para el cuido y bienestar de los
trabajadores en la panaderia segun observamos basandonos en la ley 618 Art 3
seguridad del trabajo acatamos de qué forma se cumple cada uno de estos aspectos,
obteniendo como resultado final que donde tenemos mayor eficiencia es en la
disponibilidad dichos, ya que en la panaderia no cuenta con ellos, lo cual conlleva a

improvisar o trabajar sin ellos exponiendo al operario.
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6.14.1. Sefalizacién

En la panaderia Alburquerque no se distribuyen las diversas
sefalizaciones en la mayoria de sus areas tales como

pueden ser (peligro de riesgo eléctrico, salida de emergencia,

9 vias circulacion, ruta de evacuacion entre otras), que le
0IJAUJAV3 30 ATUS

vendran de mucho beneficio al momento de plasmarla dentro

de la panaderia para evitar todo tipo de riesgos.
llustracion 8-Ruta

de evacuacion ) ,
En diferentes puntos de la panaderia no se encuentran
sefalizaciones de extintores en el area de produccion y
horneado los cueles son los que mas generan mayor peligro a la hora de sus funciones

laborales dentro de la panaderia.
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Tabla de normalizacién de sefializaciones

Existe Colores Existe | Adecu | Dimension | Colore Adecuad | Dimensi = Colore Dimen | Colore Colore
ada nsio Adecuad ada es s te a ones s e ada siones | s exist = ada ensi | s
Mente | nes 0s Menta = Adecuada | Adecu Mente Adecuad | Adecu Mente = adecu adecu € Mente | one adecu
Ubica Adec Ubicad ados Ubicado | as ados Ubica adas ados ubica s ados
dos uada 0s s dos dos adec
s uad
as
- Almacenami | S NO  NO | NO NO | NO | NO NO | Sl | NO NO NO NO NO 'NO NO ' NO NO NO NO
ento de MP
Administrac = NO NO NO NO NO NO NO NO NO ' NO NO NO NO ' NO NO NO NO NO NO | NO
ion
Mezclado y NO NO NO NO NO NO NO NO NO | NO NO NO NO | NO NO NO NO | NO NO | NO
fermentacio
n
Area de NO NO NO NO NO NO NO NO NO ' NO NO NO NO ' NO NO NO NO NO NO ' NO
produccién
Hornos NO NO NO NO NO NO NO NO NO | NO NO NO NO | NO NO NO NO | NO NO | NO
Enfriado NO NO NO NO NO NO NO NO NO ' NO NO NO NO ' NO NO NO NO NO NO | NO
Empaque NO NO NO NO NO NO NO NO NO | NO NO NO NO | NO NO NO NO | NO NO | NO
Almacenami NO NO NO NO NO NO NO NO NO ' NO NO NO NO | NO NO NO NO NO NO ' NO
ento de
producto
terminado
Total de 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8
areas
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SI Cumplen @ 125 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 12. 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% | 0%
% 5%

No cumplen | 87.5 10% | 10% | 100% 10% | 100% & 100% 100% | 87. | 100% 100% 100% | 100 | 100% | 100% | 100% @ 100 | 100 100 | 100%
% 5% % % % %

Tabla 16-Senalizaciones “Basada en la ley 618 de higiene y seguridad”

Al inspeccionarse la sefalizacién se encontr6 en la zona de peligro debido a que no existe sefializacion y usos de elementos
de proteccion personal, Areas restringidas, puntos de reunion en caso de emergencia, advertencia sobre los peligros y
acciones que se deben tomar ante cualquier accidente o eventualidad, proponer el uso extintores. Las vias y salidas de

evacuacion, vias de circulacion, los equipos de primeros auxilios y los equipos de extincién de incendio .
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6.15.1. Condiciones del sistema eléctrico

En las diferentes areas de la panaderia se observd que sistema
eléctrico y sus mecanismos eléctricos se encuentran debidamente
mal ubicados, descubiertos y sin limpieza, cubiertos de polvo e

incluso telarana.

Siendo el &rea de administracion la que posee una alta disminucion
de riesgos, que el sitio mas seguro y protegido teniendo las

conexiones adecuadamente polarizadas, apagadores (breakrs)
llustracion 9-Condiciones . ] . .
eléctricas de la panaderia. cubiertos en su caja y en buen estado de ubicacion.

6.15.2. Condiciones en las superficies de la planta

En la superficie de la planta existen desniveles como es el area de
produccion, empaque y horneado teniendo un espacio muy reducido
para sus desplazamientos entre las areas, con respecto a limpieza se
cuenta con un personal que realiza la labor constantemente de

mantener limpio y ordenado.

llustracion 10-superficie de
la planta en la panaderia
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6.15.3. Condiciones higiénicas

En la panaderia no cuenta con muy buenas condiciones higiénicas ya que en general la
mayoria del personal no los capacitan o brindan medidas para llevar un mejor control de
residuos o como mantener un mejor orden dentro del ambiente laboral, pudimos observar
que en el &rea de bodega se pueden crear muchas bacterias ya que no les brindan
constantemente limpiezas o mantenimiento pudiendo crear un criadero de roedores y

otro tipo de animales como cucarachas generando muchas bacterias u enfermedades.
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6.16. Tabla de normalizacién de orden y limpieza

Almacenamiento de materia Si
prima

Administracion Si
Mezclado y fermentacion No
Area de produccién No
Hornos No
Enfriado No
Empaque No
Almaceén “producto terminado No
Total de areas 8
Si cumplen 10%
No cumplen 90%

Tabla 17-Orden y limpieza “Basada en la ley 618 de seguridad e higiene”

Esta tabla es enfocada sobre si se cumple o no orden y limpieza en la panaderia
observamos que en la mayoria de las areas no se cumplen dichos aspectos, de una u
otra manera carecen de estos, por lo que concluimos que existe un alto riesgo para todos,
esto nos puede conllevar a enfermedades laborales o criaderos de bacterias.
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De todas las areas de la panaderia el 10% cumplen con los
requerimientos que deben aplicar, las vias de circulacion entre
las areas de trabajo estan libres, a exaccion en el area de
produccién que conforma el 90% donde no se cumple este

requerimiento ya que existe un desorden en el posicionamiento

de las cazuelejas las cual dificultan la circulacion en el area, la

llustracién 11-Almacen pt posible solucién sera un ordenamiento de esta.
"fuente panaderia Albuquerque

6.17. Diagnostico de seguridad e higiene ocupacional

Para obtener un amplio conocimiento sobre los riesgos presentes en la panaderia se
utilizaron herramientas como matriz de riesgo y cuestionario (ver Anexo 4 check list
tabla pag-151) para la identificacién de peligro y resumen de la tabla donde aparezca el
factor de riesgo, la fuente generadora, los expuestos, el tiempo de exposicion, grado de

control y la priorizacién segun sea el grado de riesgo.

Asi mismo se estimaron las condiciones de riesgos (iluminacion, Ruido y temperatura)
relacionadas con el ambiente, las cuales se midieron con ayuda de herramientas de
(Luxémetro y Temperatura) y una aplicacion movil llamada son6metro permitiendo a
determinar la presién sonora en diferentes puntos de la panaderia, esta se determin6 de
a si debido a la falta de obtencién del instrumento adecuado para la medicion de este

factor.

En la Panaderia se realizaron las debidas pruebas de ruido y vibraciones por medio de
una aplicacion movil (ver Anexo 5 e ilustracion 23 Herramienta utilizada sonémetro

pag-155) para detallar los estandares establecidos por cada area.
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6.18. Ruidos y vibraciones

En la panaderia se realizaron las pruebas de ruidos y

Sondmetro (medidor
de rukdo)

S 9B o « Vibraciones por medio de una aplicacion movil (ver en la

ilustraciéon herramienta utilizada sonémetro.

llustracion 12-prueba de nivel
de ruido "fuente panaderia
Alburquerque
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6.19. Tabla de ruidos y vibraciones.

Almacenamiento de MP Sl NO 40-43 dB
Administracion Sl NO 45-48 dB
Mezclado y fermentacion Si NO 58-63 dB
Area de produccion Si NO 59-64 dB
Hornos SI NO 65-68 dB
Enfriado Sl NO 32-40dB
Empaque Sl NO 57-63 dB
Almacenamiento de SI NO 40-43 dB
producto terminado

Se cumple 100% 0% 100%
No cumple 0% 100% 0%

Tabla 18-Basado en la Ley 618 de seguridad e higiene

En cuanto a la tabla de ruido y vibraciones se evaluaron las debidas 8 areas de la
panaderia, analizando cada una de ellas, Utilizando como herramienta el sonémetro esta
nos lleva a medir el nivel de presion sonara y vibraciones de maquina, permitiendo dichos
resultados establecidos en la tabla, logrando determinar que el 100% de las areas cuenta
con un ambiente laboral propicio, ya que el nivel de ruido es moderado, no superando en
ningunas de las areas los 70dB
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6.19.1. luminacion

En cuanto a la iluminacién la panaderia Alburquerque se
utilizé una herramienta llamada Luxdémetro (ver Anexo 5
llustracidon 22 luxémetro Pag-155) para determinar que la
iluminacién es apta para realizar las labores sin permitir
ningun riesgo para sus trabajadores, ya que cada area de

trabajo permite que los trabajadores dispongan de

condiciones de visibilidad adecuada para poder circular y
llustracion 13-lluminacion dentro desarrollar sus actividades sin riesgo para su seguridad y la

de la panaderia Alburquerque .
de terceros, con un confort visual aceptable.
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6.20. Tablade niveles de iluminacién

Artificial Natural

Almacenamiento de MP Si No 473 102
Administracion Si No - 145
Mezclado y fermentacion  Si Si 250 100
Area de produccién Si Si 251 473
Hornos Si Si 890 109
Enfriado Si Si 536 34
Empaque Si Si 145 -
Almacenamiento de Si Si 80
producto terminado 154

Total de area 8 8 8
Si cumple 100% 75%

No cumple 0% 25%

Tabla 19-iluminacién “Basada en la ley 618 de seguridad e higiene”
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En lo referente a la iluminacion en la panaderia en su 100% de las areas cuenta con
iluminacion artificial y tiene un que un 75% es natural ninguna de las areas tiene valores

de iluminacioén de los 80 Lux.

6.20.1. Ventilacién, Temperatura

Para determinar las condiciones de temperatura en la panaderia se realizaron pruebas
por medio de un termOmetro, asi también el sistema de ventilacion lo cual la panaderia
en su 70% no cuenta con ventiladores en diversas areas de ellas, lo cual generaria

mejores condiciones y ambiente a sus trabajadores.
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6.21. Tabla de Niveles de temperatura por cada area

Almacenamiento de Mp Si 28°C
Administracion No 25°C
Mezclado y fermentacion Si 23°C
Produccion No 28°C
Horno No 29°C
Enfriado No 26°C
Empaque No 28°C
Almacén de PT Si 27°C
Total de areas 8 8
Si cumple 30% 100%
No cumple 70% 0%

Tabla 20-ventilacion” Obtenido en la ley 618 de seguridad e higiene”
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Como resultado se observo la ausencia de ventiladores en las
areas de trabajo en la panaderia, poniendo en riesgo que los
trabajadores sufran de estrés térmico, por lo que se

recomienda la instalaciéon de ventiladores en diversas zonas.

llustracion 14-Medicion de
temperatura en la panaderia
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I1. CAPITULO

Proponer un mapa de riesgo que proporcione
informacion a los operarios en material de
higiene y seguridad labor
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Proponer un mapa de riesgo que proporcione informacion a los
operarios en materia de higiene y seguridad laboral.

7.1. Introduccién

Mapa de riesgos es una herramienta que permite organizar la informacién sobre los
riesgos de las empresas y visualizar su magnitud, con el fin de establecer las estrategias

adecuadas para su manejo.

Entre los objetivos més importantes de la elaboracion de un mapa de riesgos de una

empresa o sector de la misma se puede enumerar:

Implementar planes y programas de prevencion, en funcion de las prioridades

observadas.

Permitir una identificacion, andlisis y seguimiento periédico de los riesgos mediante la
implementacion de sistemas de control de gestidén de prevencion participativos.

Evaluar la eficacia de las intervenciones preventivas que se adoptan desde la gestidon

empresarial.

Mejorar las condiciones de trabajo a través de la participacion de los trabajadores y sus

representantes.

De tal forma que el mapa de riesgo se representara en la panaderia Alburquerque, sera
una guia para el empleador y trabajadores que le oriente sobre los riesgos propensos a
ocurrir en las diferentes areas de la empresa y asi mismo ayudara a evitar la ocurrencia
de estos mismos, poniendo en practica las medidas de prevencién adecuadas segun sea

el caso.
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7.2.Generalidades

Elaborar un diagnastico inicial que contemple un mapa de riesgos laborales especificos
de la empresa y su correspondiente plan de prevencion y organizacion del trabajo
saludable. El diagnostico deberd ser actualizado cuando cambie las condiciones del
trabajo o se realicen cambios en el proceso productivo y se revisara si fuera necesario,

con ocupacion de los dafios para la salud que se haya producido.

El empleador debe garantizar el desarrollo de programas de capacitacién en materia de
higiene y seguridad, cuyos temas deberan estar vinculados al analisis y mapa de riesgo
de la empresa, mediante la calendarizacion de estos programas en los planes anuales
de las actividades que se realizan en conjunto con la comision de higiene y seguridad
del trabajo, los que deben ser dirigidos a todos los trabajadores de la empresa, por lo

menos una vez al afo.

El empleador debe garantizar en el contenido de los programas de capacitacién en su
disefio e implementacién de medidas en materia de primeros auxilios, prevencién de
incendio y evacuacion de los trabajadores. La ejecucion y desarrollo de estos eventos

deben ser notificados al ministerio del trabajo.

El empleador debe garantizar que el personal docente que realice las acciones de
capacitacion debe ser personal calificado, con un dominio en la materia de higiene y

seguridad del trabajo y que esté debidamente acreditado ante el ministerio del trabajo.

71



MANUAL DE HIGIENE Y SEGURIDAD INDUSTRIAL PANADERIA ALBURQUERQUE

Para realizar el mapa de riesgo aplicado en la panaderia Alburquerque se procede a
clasificar los factores de riesgos encontrados por areas, por medio de su estimacion
logrando visualizar en el disefio de la distribucion de planta los riesgos que pueden
afectar a los trabajadores, de forma que se den soluciones a dichos problemas. Esta
matriz se realiza a partir de los formatos de evaluacion de evaluacion de riesgo dados
por el acuerdo ministerial. Asi como una matriz de caracterizacion y sus medidas las

cuales se aplicaran dependiendo del area y el riesgo ya estimado.

7.3.Estimacién de la Probabilidad del Riesgo

Para estimar la probabilidad de los factores de riesgo a los que estan expuestas las
personas que laboran en las diferentes areas, se trabajara con la clasificacién de los
riesgos de acuerdo a su nivel de probabilidad y se tomaran en cuenta las condiciones

mostradas en la siguiente tabla.

7.4.Condiciones para calcular probabilidades

La frecuencia de exposicion al riesgo es mayor  Si 10 no 0

gue media jornada.

Medidas de control ya implantadas son No 10 Si 0
adecuada
Se cumplen los requisitos legales y las No 10 Si 0

recomendaciones de buenas practicas

Proteccién suministrada por los EPP No 10 Si 0
Tiempo de mantenimiento de los EPP adecuado No 10 Si 0
Condiciones inseguras de trabajo Si 10 no o]
Trabajadores sensibles a determinados riesgos  Si 10 no 0
Fallos en los componentes de los equipos, asi Si 10 no 0

como en los dispositivos de protecciéon
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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 trabajo No 10 Si 0

Total 100 0
Tabla 21-condiciones probabilidad “Obtenido Acuerdo ministerial JCHG-000-08-09"

Ocurrira en algunas | 30-69

ocasiones

Tabla 22-Interpretacion de la identificacion de riesgo "Obtenido Acuerdo ministerial JCGH-000-08-09"
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Almacén MP
Administracion 62.5
Mezclado y fermentado
Produccion 61.5
Horno 53,3
Enfriado 45
Almacén PT _

Tabla 23-propuesta de trabajo con probabilidad "Elaboracién propia "

Los resultados (ver ilustracion 15- probabilidad de riesgo pag 74), se obtuvieron a
través de la sumatoria porcentual de los resultados de la tabla de probabilidad de
condiciones, la cual nos indica en qué areas se presentan los riesgos y la probabilidad

de que estos ocurran con mayor frecuencia.

7.5.Probabilidad de riesgo segun el puesto de trabajo

Probabilidad de riesgo

80

70

73.3
70 70
62.5 61.5
60 53.3
5 45
4
3
2
1
0
1

M Almacen de MP ® Administracion ® Mezclado y fermentacion ® produccion M Horno M Enfriado M Almacen de PT

o

o

o

o

o

llustracion 15-Probabilidad de riesgo “Elaboracion Propia”

Con esta tabla se puede apreciar que los puestos con probabilidad mas alta es el jefe de

pista y los despachadores, ya que las exigencias y condiciones en que estos puestos se
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encuentran son mayor a las demas debido a la exposicion en la que encuentran y sus

métodos de trabajo. (Ver Anexo 5 Calculo de estimacion de probabilidad de los

riesgos encontrados por puesto de trabajo. Pag 158)

7.6.Severidad del dafio y estimacion del riesgo

Inicialmente se realiz6 una estimacion de los riesgos en donde se identificd la

probabilidad (Baja, Media, Alta), la Consecuencia (Ligeramente Dafiino, Dafiino, E.D) y

la estimacion de riesgo (Trivial, Tolerante, Medio, Importante e intolerable) en donde se

categorizaron los riesgos de las diferentes areas segun la siguiente tabla:

Severidad del Dafo

Significado

Medio

Danfino

Quemaduras, conmociones, torceduras importantes,
fracturas, amputaciones menores grave (dedos),
lesiones mudltiples, sorderas, dermatitis, asma,
trastornos  musculo-esquelético,  intoxicaciones
previsiblemente no mortales, enfermedades que

lleven a incapacidades menores. lesiones con baja

prevista en un intervalo superior a los 10 dias.

Tabla 24-Severidad del dafio "Obtenido Acuerdo Ministerial JCHG-000-08-09"
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Baja Levemente Dafiino (LD)
Media Media(M)Dafino(D)

Tabla 25-Leyenda de probabilidades “Obtenido Acuerdo ministerial JCHG-000-08-09"

El célculo de la Estimacion del Riesgo sera el resultado de la probabilidad y la severidad

del dafio, para ellos se utilizara la siguiente matriz:

Severidad de Dafo
Baja Media
Probabilidad Baja Trivial Moderado
Media Moderado
Moderado

Tabla 26-Severidadesy probabilidades "Basado Acuerdo ministerial JCHG-000-08-09"

Los niveles de riesgo indicado en el articulo anterior, forma la base para decidir si se
requiere mejorar los controles existentes o implementar unos nuevos; asi como la
temporizacion de las acciones. En la tabla siguiente se muestra un criterio sugerido como
un punto de partida para la toma de decision, también indica que los esfuerzos precisos
para el control de los riesgos y la urgencia con la que deben adoptarse las medidas de

control seran proporciénale al riesgo.
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7.7.Probabilidad y severidad

PROBABILIDADES Y JEYERIDADES
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Tabla 27-Probabilidad y severidad de riesgo “Fuente Propia”
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7.8.Estimacion de riesgo

ESTIMACION DE RESG0S
Factores de riesgo farea de rabajo y L . .
macenlP | Adniigracien | Meroadoylementadh | podeoin | Homo | Eobiadh | Erpage | Al
natesvaaizs
Pocailmnaion modady | madenal 0E
Espacitedicit ikl
Prstnainadecuads 0 0
lacinvisid IIII[____
Falacecrgnizaciony ez
(s canvas ot
cole 0 ampulannes okt
ITEES modad) | modead) | modknalo
Citagenel o IIIII
Pacavenilacion motkrad 0E

Falacemalenimierloyrestuchyacin dlamanina

moderady

haciones oe e hemanadporelsolete

o aatemperara st eicadl aackho

Citriondeplaaadecuads

heendt

Tabla 28-Estimacion de riesgo “Elaboracion propia.
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Riesgo

Accién y temporizaciéon

Trival

No se requiere accion especifica.

Moderado

Se deben hacer esfuerzos para reducir riesgo, determinando las

inversiones precisas. las medidas para reducir el riesgo moderado este
asociado con consecuencia extremadamente dafiina, se precisard una
accion posterior para establecer con méas presion, la probabilidad de dafio

como base para determinar las necesidades

de mejora de medidas de control.

Tabla29-Accién y temporizacion "Obtenido Acuerdo ministerial JCHG-000-08-09"
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7.9.Matriz de riesgo

Matriz de riesgo

) Estimacion | Trabajo
Area Peligro identificado riesgo expuesto | Medida preventiva
Mejorar las condiciones de
Zona resbaladiza desplazamiento laboral
Hacer cambio de bombillo
Almacén Mp | Poca iluminacion moderado 1 ahorrativo
Mantener la sefializado y visible
en todo el punto vulnerable
Golpe contra objetos | moderado dentro de cada puesto
Mantener la sefalizado y visible
en todo el punto vulnerable
Golpe contra objetos dentro de cada puesto
Tomar un breve
Administracion | Irritacion visual 1 descanso
Hacer cambio de bombillo
Poca iluminacion ahorrativo
Brindar capacitacion sobre la
Postura inadecuada postura adecuado
Mezcladoy |Falta de organizacion Implementar politicas de
fermentado |y limpieza limpieza y aseo
Falta de
. 1 . .
Mantenimiento y Dar mantenimiento correctivo y
restructuracion en la preventivo a las maquinarias
magquina moderado durante tiempos
Distribucién de planta ayudar a mejor la
inadecuada infraestructura
Verificar que cada uno de los
puestos de trabajo que tenga la
Poca iluminacién moderado iluminacién adecuada
Proporcionarle equipo de
proteccion personal a cada
produccién | Quemadura moderado 13 trabajador
Incrementar ventiladores de
Poca ventilacion moderado aires artificial
Realizar disefio del puesto de
trabajo acuerdo la anatomia de
Postura inadecuada | moderado cada trabajador
Utilizar los equipos de
corte y amputaciones | moderado proteccién segun la ley 618
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Proporcionarle equipo de
proteccion personal a cada
Quemadura moderado trabajador
Verificar que cada uno de los
Horno 2 puestos de trabajo que tenga la
poca iluminacién moderado iluminacioén adecuada
Instalar extinguidores en
areas requeridas y de facil
Incendio acceso
Proporcionarle equipo de
proteccion personal a cada
Enfriamiento Quemadura moderado trabajador
Aumentar el mantenimiento de
Grietas en el piso 1 embaldosado de la empresa
Brindar capacitacion sobre la
Postura inadecuada | moderado postura adecuado
Irritacién visual Tomar un breve descanso
Hacer uso de los EPP,
Empaque |inhalacién de gases mantener en buenas
emanado por el condiciones los conductos de
soplete moderado ventilacion
Exposicion a alta Facilitar las condiciones de
temperatura por el trabajo y EPP necesaria a cada
horno 5 area
Mejor las condiciones y la
organizacion de cada puesto de
Espacio reducido moderado Trabajo
Almacén PT incrementar las iluminaria
poca iluminacién moderado natural o artificial
proporcionar ventiladores
Poca ventilacion moderado 1 artificiales

Tabla 30- Matriz de riesgo "Obtenido Acuerdo ministerial JCHG-000-08-09"

Para ser mas evidente y poder apreciar los distintos riesgos y como se clasifican segun
el grupo al que pertenece (Fisico, quimico biolégico organizativo y de seguridad). Tipos
de agentes, se elabor6 nuevamente una matriz por puesto de trabajo que servira como
guia al momento de la comprensién del mapa de riesgo, resultando mas facil la ubicacion,
clasificacion y el nivel de tolerancia al que se expone cada trabajador, plasmando el

puesto de trabajo, color, factor de riesgo, estimacion del riesgo y trabajadores expuesto.
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7.10. Mapaderiesgo laborales

Articulo 19. Los colores que se deben utilizar para ilustrar los grupos de factores de riesgo

a continuacion se detallan:

1) Elgrupo de factores de riesgo derivados de la presencia de agentes fisicos: la

temperatura, la ventilacion, la humedad, el espacio de trabajo, la iluminacién,
el ruido, las vibraciones, los campos electromagnéticos, las radiaciones no
ionizantes, las radiaciones ionizantes. Y que pueden provocar enfermedad

ocupacional a las personas trabajadoras

2) El grupo de factores de riesgo derivados de la presencia de agentes quimicos
gue se pueden presentar bajo forma de: polvos o fibras, liquidos, vapores, gases,
aerosoles y humos y pueden provocar tanto accidentes como enfermedades

ocupacionales a las personas trabajadoras.

3) El grupo de factores de riesgo derivados de la presencia de agentes

biolégicos: bacterias, virus, parasitos, hongos, otros.

4) El grupo de factores de riesgo de origen organizativo, considerando todos

O

los aspectos de naturaleza ergonémica y de organizacién del trabajo que pueden

provocar trastornos y dafos de naturaleza fisica y psicologica.

5) El grupo de factores de riesgo para la seguridad: que conllevan el riesgo
de accidente. Este puede ser de diverso tipo segun la naturaleza del agente (mecanico,
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eléctrico, incendio, espacio funcional de trabajo, fisico, quimico, bioldgico y
ergonémico/organizativa del trabajo) determinante o contribuyente.

6) Factores de riesgos para la salud reproductiva: El dafio a la salud
reproductiva no solo es de prerrogativa de la mujer que trabaja y por lo tanto deben
valorarse los riesgos de esterilidad incluso para los hombres. Pero considerando las
posibles consecuencias sobre el embarazo y la lactancia materna es necesario abordar
su situacion con especial atencion. Es necesario considerar los riesgos que conllevan
probabilidades de aborto espontaneo, de parto prematuro, de menor peso al nacer, de

cambios genéticos en el feto o de deformaciones congénitas.
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Agente de riesgo laborable

Areas

Color

Estimacion de
riesgo

Trabajadores

Factores de riesgo expuestos

Almacén MP

sobre esfuerzo
muscular

temperatura

inhalacion de gases

Administracion

Problemas visuales

Posicién
inadecuada

Caida de objetos
inmoviles

Mezclado y
fermentado

Humedad

Ruido

lluminacioén

Produccién

Fatiga visual 15

Estrés

Moderado

Vapores Moderado

Ruidos

Horno

Temperatura Moderado 2

Gases

000 e 00® ® @ O @ ee O

Postura inadecuada
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Quemadura Moderado 1
Enfriado .
. Vapores 4
O Postura inadecuada
Empaque
‘ Temperatura Moderado
Esfuerzo muscular
Almacén PT

@ O

Iluminacién Moderado

llustracion 16-Matriz de riesgo “Obtenido de Acuerdo ministerial JCHG-000-08-09.
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7.11. Mapade riesgo laboral
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llustracién 17-Mapa de riesgo laboral “Elaboracién propia"
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7.12. Plan de acci6n

Es la herramienta que nos ayud6 a plasmar las actividades que se ejecutaran para
prevenir los riesgos encontrados dentro de la empresa en el cual se plasma el riesgo
encontrado y las medias preventivas que se aplicaran para controlar, reducir y/o eliminar
por completo todos los eventos perjudiciales dentro de la empresa, a esto se le incorpora
el responsable del cumplimiento de estas medidas quien estarda a cargo de aplicar,

verificar y dar cumplimiento a las mismas.

PLAN DE ACCION

. Fecha Comprobacion
_ Medidas o -
Peligro . Responsable de la | inicio y eficacia de la
. - preventivas y/o ) » o »
identificado » _ ejecucion finalizacio | accion
Accion requerida _
n (Firmay Fecha)
Zonas e Mejorar las e Responsable | 01-07-2010
resbaladizas condiciones de de higiene y FINALIZA
desplazamient seguridad 05-11-2020 | Marlon Solérzano
o laboral. e Comisién Administracion
e Capacitar al mixta
personal de las
posibles
amenazas que
hay dentro de
la empresa.
Poca e Verificar que e Responsable | 05-07-2020 | Marlon Solérzano
iluminacion cada uno de de higiene y| FINALIZA | Administracion
los puestos de seguridad 05-11-2020
trabajo que
tenga la
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iluminacion
adecuada.
e Hacer cambio
de bombillo
ahorrativo
Espacio e Mejor las| ¢ Comisién mixta 08-07-2020 | Marlon Sol6rzano
reducido condiciones y la| ¢ Responsable de FINALIZA | Administracion
organizaciéon  de higiene y 08-11-200
cada puesto de seguridad
Trabajo
Postura . Realizar disefio . Respo | 09-07-2020 | Marlon Solérzano
inadecuada del puesto de trabajo nsable de area| FINALIZA | Administracién
acuerdo la anatomia . Comisi | 09-11-2020
de cada trabajador 6n mixta
. Brindar
capacitacion sobre |a
postura adecuada que
debe adaptar a su
tarea
. Realizar
chequeo médico
periédico a los trabaja
Irritacion . Tomar . Respo | 12-07-2020 | Marlon Solérzano
visual un breve nsable de| FINALIZA | Administracion
descanso higiene y| 12-11-2020
Lavarse la cara seguridad
con abundante . Comisi
agua Art 108 on mixta
ley 618
Falta de
organizacion y|e Implementar ¢ Comisién mixta 13-07-2020 | Marlon Soldrzano
politicas de FINALIZA | Administracion
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limpieza en limpieza y aseo Responsable de la|13-11-2020
general para crear higiene y
conciencia de la seguridad
importancia de
mantener un
ambiente limpio y
seguro
Golpes contra e Mantener la e Responsable |[14-07-2020 |Marlon Sol6rzano
objetos sefalizado y de higiene y|FINALIZA |Administracion
inmoviles visible en todo seguridad 14-11-2020
el punto e Comisién
vulnerable mixta
dentro de cada e Responsable
puesto de de area
trabajo Art 25
ley 618
Cortes 0 Utilizar los equipos Responsable de|15-07-2020 | Marlon Sol6rzano
amputacion de proteccion higiene y | FINALIZA | Administracion
(mano, dedos personal titulo 7 ley seguridad 15-11-2020
etc.) 618 Responsable de
Adoptar las puesto de trabajo
medidas de uso de
las herramientas a
utilizar titulo 7 ley
618
Quemadura Proporcionarle Responsable de|16-07-2020 |Marlon Sol6rzano
equipo de higiene y | FINALIZA | Administracion
proteccion seguridad 16-11-2020
personal a cada Comisién mixta
trabajador  seguir Responsable de

puesto de trabajo

area
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Grietas en el . Aument . Respon | 17-07-2020 | Marlon Solérzano
piso ar el sable de |FINALIZA | Administracion

mantenimiento higiene y|17-11-2020

de seguridad

embaldosado

de la empresa
Poca e Incrementar e Responsables de|18-07-2020 |Marlon Solérzano
ventilacion ventiladores de higiene y | FINALIZA | Administracion

aires artificial seguridad 18-11-2020

Falta de . Dar . Respon | 19-07-2020 | Marlon Solérzano
Mantenimiento mantenimiento sable de | FINALIZA | Administracion
y correctivo y higiene y [19-11-2020
restructuracio preventivo a las seguridad
n en las magquinarias . Respon
maaquinas durante sable de area

tiempos

prolongados

(cada 6 meses

dependiendo

de la

maquinaria).
Incendio e |Instalar e Responsable |20-07-2020 |Marlon Solérzano

extinguidores de higiene y|FINALIZA | Administracion

en areas seguridad 20-11-2020

requeridas y de e Comision

facil acceso mixta

e Establecer vias

de acceso y de

emergencia
inhalacion de e Hacerusodelos e Responsable |21-07-2020 |Marlon Solérzano
o g T manlener| | deden PN | aamimsracien
el soplete condiciones los mixta

conductos de

ventilacion
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Exposicion a e Facilitar las e Responsable |22-07-2020 |Marlon Solérzano
alta condiciones de de higiene y|FINALIZA - i
temperatura trabajo y Epp seguridad 20-11-2020 |Administracion
por el horno necesaria a e Comision

cada area mixta

Tabla 31-Plan de accién "Obtenido Acuerdo Ministerial JCHG-000-08-09"
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7.12.1. Importancia del mapa de riesgo

El mapa de riesgos diseflado para la panaderia Alburquerque es una herramienta
necesaria para llevar a cabo las actividades de localizar, controlar, dar seguimiento y
representar en forma grafica, los agentes de riesgos que ocasionan accidentes o
enfermedades profesionales en cada area de la empresa y asi lograr tener un mejor

control de cada uno de estos riesgos y reducir las probabilidades que sucedan.

De esta misma manera se ha sistematizado y adecuado para proporcionar el modo
seguro de crear y mantener los ambientes y condiciones de trabajo, que contribuyan a la
preservacion de la salud de los trabajadores, asi como el mejor desenvolvimiento de ellos

en su correspondiente labor.

Para la evaluacion de riesgos higiénicos industriales que contemple un mapa de riesgos
laborales y especificos en la panaderia Alburquerque y su correspondiente plan de
prevencion y promocion del trabajo saludable, la evaluacién debera ser actualizada
cuando cambien las condiciones de trabajo o se realicen cambios en el proceso

productivo.
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Mapa de ruta de evacuacion
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Deposito de
(GAS)

10M
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N . &
mTWR.

PUNTO DE |
REUNION
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E:
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&M

6.5M

Area de Empaque

6.5M

-

Area de Produccioén

Preparacion de MT{Mezclado y
fermentacion

Area de
Limpieza

Tanque

De Agual

20M

llustracion 18-Ruta de evacuacién “Elaboracién propias”
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7.13.1. Plan de ruta de evacuacion

El plan de ruta de evacuacion para la panaderia Alburquerque ayudara a tener un
establecimiento de un orden, programa o seguimiento de acciones, cuya finalidad es la
integracion de todos los elementos, dispositivos, etc. que se pueden utilizar en casos de
emergencia y desastres, ya sea por fendbmenos naturales y artificiales propios de la
panaderia.

Asi como la identificacion de riesgos tanto internos como externos, lo cual tendra como
principal funcién conservar la vida y la integridad de los trabajadores, por medio de la
evacuacion de forma ordenada y sin detenerse, evitando de cualquier manera llevar
objetos pesados o bien regresar por vias de peligro, de manera que se lleguen a puntos

de seguridad logrando poner su vida fuera de cualquier riesgo.

Es de vital importancia que todos los trabajadores conozcan las medidas contra una
emergencia ya sea incendio, sismo, inundacion u otro tipo de amenaza, y es necesario
tener una zona de seguridad por cada area de trabajo y luego llevar un control del
personal para asegurar que todos estan fuera de peligro, en caso contrario proceder a
una busqueda o rescate de la cantidad de trabajadores faltantes, sin algun trabajador
forma parte de una brigada tiene que informar a su personal para evitar confusién y no

reportarlo como desaparecido.

Segun el analisis de la ruta de evacuacion de la panaderia Alburquerque en la ilustracion
- Ruta de evacuacion y mapa se ven reflejados los distintos puntos donde se encuentran
ubicadas todas las sefalizaciones de ruta de evacuacidn en caso de cualquier

emergencia.

Se puede observar que en la panaderia el transito libre de personas es de un ancho de
75cm, que es la medida que usualmente se emplea como unidad al estimar el ancho de
las salidas, la distancia maxima desde cualquier punto de un lugar o zona de trabajo en

la panaderia hasta la salida mas cercana no excede los 30m.
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En cuanto al punto de reunién el cual es el sitio que debera acudir todo el personal que
no tenga una actividad especifica en el momento de la emergenciay es el area de
ingreso

En cuanto al punto de reunion el cual es el sitio que debera acudir todo el personal que
no tenga una actividad especifica en el momento de la emergenciay es el area de ingreso
al edificio la cual constituye un area abierta, se recomienda establecerlo en la zona frente
a la fachada de la panaderia como se observa en la (llustracion- 18 Ruta de
evacuacion pag. 93) debido a que es el punto mas cercano para reunirse en caso de

cualquier emergencia.

El deber de la panadera Alburquerque dar a conocer el significado de las sefiales de
evacuacion (ver tabla -34 significado de simbolos de ruta de evacuacion pag-95)
para prevenir accidentes mayores al momento de una emergencia y asi el personal
tomen las medidas necesarias para evacuar el area evitando poner en riesgo a sus
compafieros e incluso su propia vida. Se deben realizar periédicamente simulacros para
gue los empleados conozcan las rutas de evacuacion, el punto de encuentro y las salidas

de emergencia

7.14. Significado de simbolos de ruta de evacuacién

PUNTO DE
REUNION

Indica la puerta mas accesible para salir
de la zona de peligro.
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Indica la ruta a seguir en caso de

y cualquier emergencia.

NS

RUTA DE EVACUACION

Indican las medidas en caso de en un
incendio.

INCENDIOS
H

‘,:"o

oif | | ]

T
Tl

Indica que hay un dispositivo que sirve
para apagar el fuego en caso de
emergencia.

Indica encontrar elementos basicos en
caso de sufrir lesiones o cual cualquier
tipo de accidentes.

BOTIQUIN

Tabla 32-significado de simbolo de ruta de evacuacion "Elaboracién propia "
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[II. CAPITULO

Disefniar un plan de emergencia de acuerdo a

la ley 618 de higiene y seguridad del trabajo,

para dar respuesta inmediata a los accidentes
laborales de la panaderia.
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VIIl. Disefar un plan de emergencia de acuerdo alaley 618 de higiene y
seguridad del trabajo, para dar respuesta inmediata a los
accidentes laborales de la panaderia.

8.1. Introduccién

Es deber de cada una de la empresa salvaguardar el bienestar de las personas,
enfrentando de manera oportuna y eficiente las situaciones de desastre, debido a que
todos sin excepcidn, estamos expuestos enfrentar eventos internos o externo que causan
dafios a las personas y perdidas econémica, estas se pueden disminuir a través de la
elaboracién, organizacion e implementacién del plan de emergencias. Con esta
informacion se logrard identificar los riesgos que pueden convertirse en una emergencia
y generar dafios en la salud de los trabajadores y pérdidas tanto a la panaderia como al

medio ambiente.

Las empresas deben elaborar su politica de seguridad por escritos, las cuales deberan
ser divulgadas por todas las areas de trabajo para que pueda ser contemplada por todo
el personal tanto los trabajadores operativos de la panaderia como el alto directivo de

esta.

De esta manera plantea las necesidades de la formulacién del plan de emergencia, de
la conformacion de brigada de emergencia, del conocimiento y la participacién de todos

los trabajadores de la panaderia Alburquerque.

Se dard una resefia de los componentes necesarios que debe tener un plan de
emergencia para que este sea correctamente ejecutado. Comenzando desde la
asignacion de responsabilidades de los grupos involucrado en el sistema, mapa de
evacuacion, medidas de seguridad, equipo de proteccién personal, capacitaciones y

gestion de accidentes.
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8.2.OBLIGACIONES DEL EMPLEADOR Y DE LOS TRABAJADORES

Capitulo |

Art 18: Son Obligaciones del Empleador:

1. Observar y cumplir con las disposiciones de la presente Ley, su reglamento,
normativas y el Codigo del Trabajo. El incumplimiento de estas obligaciones conlleva a
sanciones que van desde las multas hasta el cierre del centro de trabajo, de acuerdo al

procedimiento establecido al efecto.

2. Adoptar las medidas preventivas necesarias y adecuadas para garantizar
eficazmente la higiene y seguridad de sus trabajadores en todos los aspectos

relacionados con el trabajo.

3. El empleador tomando en cuenta los tipos de riesgo a que se expongan los
trabajadores, y en correspondencia con el tamafio y complejidad de la empresa,
designara o nombrara a una o mas personas, con formacion en salud ocupacional o
especialista en la materia, para ocuparse exclusivamente en atender las actividades de

promocion, prevencion y proteccion contra los riesgos laborales.

4. Para dar cumplimiento a las medidas de prevencion de los riesgos laborales, el

empleador deberé:

a.  Cumplir con las normativas e instructivos sobre prevencion de riesgos laborales;

b. Garantizar la realizacion de los examenes médicos ocupacionales de forma

periodica segun los riesgos que estén expuestos los trabajadores; y

c. Planificar sus actuaciones preventivas en base a lo siguiente:
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1) Evitar los riesgos;

2) Evaluar los riesgos que no se puedan evitar;

3) Combatir los riesgos en su origen;

4) Adaptar el trabajo a la persona;

5)  Sustituir lo peligroso por lo que entrafie poco o ningun peligro;

6) Adoptar medidas que garanticen la proteccidén colectiva e individual; y dar la
debida informacion a los trabajadores.

Capitulo v

8.2.1. Obligacion de los trabajadores

Art 32.- El trabajador tiene la obligacion de observar y cumplir con las siguientes

disposiciones de la presente Ley, el Reglamento, el Cédigo del Trabajo y las normativas:

1) Cumplir las 6rdenes e instrucciones dadas para garantizar su propia seguridad y
salud, las de sus compafieros de trabajo y de terceras personas que se encontraren en

el entorno, observando las normas o disposiciones que se dicten sobre esta materia.

2) Utilizar correctamente los medios y equipos de proteccion facilitados por el

empleador, de acuerdo a las instrucciones recibidas de éste.

3) Informar a su jefe inmediato y a la comision mixta de higiene y seguridad del
trabajo de cualquier situacién que, a su juicio, pueda entrafiar un peligro grave e
inminente, para la higiene y seguridad, asi como, los defectos que hubiera comprobado

en los sistemas de proteccion.
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4) Sequir las ensefianzas en materia preventiva, tanto técnica como practica que le

brinde el empleador.

5) Colaborar en la verificacion de su estado de salud mediante la practica de

reconocimiento médico.

6) Informar a su jefe acerca de todos los accidentes y dafios que le sobrevengan
durante el trabajo o guarden relacién con él, asi como suministrar la informacion

requerida por los Inspectores de Higiene y Seguridad del Trabajo.
7) Asistir en los eventos de capacitacion en materia de prevencion de riesgos
laborales que le convoque la parte empleadora, la organizacion sindical, Instituto

Nicaraguense de Seguridad Social, el Ministerio del Trabajo, entre otros.

8) Estan obligados a patrticipar en la comisién mixta de higiene y seguridad del

trabajo y de elegir a sus delegados ante la comision.

Todo esto sin perjuicio de los derechos adquiridos en el Codigo del Trabajo, Convenios

Colectivos, Convenios Internacionales
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8.3.0bjetivo del plan de emergencia

El objetivo de plan de emergencia para la panaderia Alburquerque. Haciendo uso de la
ley 618 titulo Il capitulos Il. EI empleador debera proporcionar medios apropiados para
que los trabajadores reciban formacion e informacion sobre higiene y seguridad, y asi
saber actuar en dicho caso. La prevencion de riesgo de incendio a la vez procurar la
evacuacion inmediata de las areas de trabajo y organizar la intervencion rapida de la
emergencia que se esté dando, ya que el plan de emergencia es Unico para cada

empresa, extendiéndose a sus distintas areas.

La comision mixta tratard de garantizar la comunicacibn mas rapida posible para
situaciones de emergencia con las otras areas. Al igual que organizar simulacros de
evacuacion en la panaderia para garantizar los entrenamientos de los trabajadores en
especial de los equipos de emergencia. Esta normativa se completa con unan agenda
para cada area en la que incluye los planos de la panaderia para garantizar la evacuacion

rapida y efectiva en caso de accidentes o alarmas.
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8.3.1. Disefo del plan de emergencia en la panaderia Alburquerque
La elaboraciéon de este plan se cred con el propésito de garantizar la seguridad de los

trabajadores dentro de las instalaciones laborales.

1.En caso de emergencia

Se dara la activacion de alarma.

AR

Alarma

2.Guardar la calmay hacer uso

de las vias de evacuacion.

Vias de evacuacion

3.Hacer uso de extintores, en caso
De no controlar, marcar a nUmeros de

emergencias (Bomberos, cruz roja o policias).

Extintores

Uso de extintores
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4.Dirigirce al punto de encuentro donde
Se realizard un conteo del personal de trabajo.

Permanezca ahi hasta recibir indicaciones de los brigadistas.

Punto de encuentro

llustracion 19.Plan de emergencia" Elaboracion propia”
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8.3.2. Politica del plan de emergencia

Panaderia Alburquerque es una empresa de elaboracion de pan y comercializacion.

Panaderia Alburquergue asume la necesidad de una mejora constante de sus proceso y
condiciones de trabajo, lo cual puede ser logrado trabajando unidos con una participacion
activa y continua de todos los trabajadores logrando asi los objetivos deseados a la vez

garantizar de que actividades sean realizadas con las medidas de seguridad adecuada.
Sus principios y compromisos se enumeran en los siguientes puntos:

1. Planificacion inmediata ante emergencia al igual que capacitaciones y mediadas
de seguridad en los distintos puestos de trabajo.

2. Se planificaran respuestas ante cualquier emergencia.

3. Se estableceran sistemas adecuados para prevenir accidentes adoptado las
medidas de prevencién y proteccion equipos de proteccion personal en los
puestos de trabajo.

4. Se seguira una sistematica de mejora continua que permita mejorar la forma de
realizar y gestionar las actividades de manera segura para asi aumentar su

eficacia.

Estos principios serdn comunicados y seguidos por todo el personal. Ademas, esta
politica sera revisada periddicamente para adecuarla a la situacion actual de la panaderia

Alburguerque.
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8.3.3. Responsabilidades de los grupos involucrados en el plan

emergencia

De acuerdo con el numero 18 numeral 10 de la ley general de higiene y seguridad el
empresario debera analizar las posibles situaciones de emergencia y adoptar las
medidas necesarias en materia de primero auxilio, lucha contra incendios y evacuacién
de los trabajadores, desinado para ello al personal encargado de poner en practica estas

medidas y comprobando periddicamente su correcto funcionamiento.

Asimismo, debera organizarlas relaciones que sea necesarias con servicios extremos a
la panaderia, en particular en materia de primero auxilio, asistencia medicas de
urgencias, salvamentos y lucha contra incendios, de forma que quede garantizada la

rapidez y eficiencia de los mismo.

La responsabilidad de elaboracion, implantacion, mantenimiento y actualizacion del plan
emergencia recae sobre el responsable de las actividades de la panaderia. El personal
directo, cargos intermedios y trabajadores debera participar activamente en el proceso

de implantacion.
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8.4.Coordinador general

Es el encargado de administrar y ejecutar el plan una vez declarada la emergencia y
debe ser entrenado y adiestrado para desarrollar procedimiento de emergencia por
personas u organismos autorizados por la autoridad competente. Debe existir una
segunda persona con igual capacitacion para que en caso de ausencia del primero este

actue.

8.4.1. Comité de asesor

Llamado también comité de emergencias, esta constituido por un grupo de individuos
gue represente cada seccidn, areas o actividad de la panaderia, el cual tiene por objetivo
darle recomendaciones u observaciones al coordinar general ante, durante y después de
la emergencia con el fin de tome las mejores decisiones. En conjunto pueden valorar y
disefiar los diferentes planes y estrategias para el momento de emergencia. tanto el
coordinador como el comité asesor debe permanecer en el puesto de mando durante la

emergencia.

8.4.2. Brigada contraincendio

La brigada contra incendio sera constituida por un equipo de trabajadores muy bien
capacitados para controlar en forma segura, eficaz e inmediata la propagacién del fuego,
ademas su funcién mas importante es combatir cualquier tipo de incendio, manejar de
los medios y control de posibles accidentes que pudieran ocurrir, evitando dafios

humanos y materiales.

Es vital importancia ademas que cada miembro de la brigada conozca el proceso que se
desarrolla en cada uno de las areas de la empresa, como enfrentarse a una emergencia,
el plan de accion para cada caso, asi como los sistemas de proteccion contra incendios

instalados y su uso correcto.
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8.4.3. Brigada de seguridad y evacuacién

A la hora de una emergencia ya sea incendio o un sismo es precisa la evaluacion de los

trabajadores y dirigirse de inmediato a las zonas de seguridad.

La brigada de evacuacion estara conformada por grupos de trabajadores organizados y
capacitados para actuar en caso de emergencia, cuya funcion esté orientada a la evacuar
a las personas de manera calma y ordenada, orientandolas por ruta de evacuacion que
le corresponde sin ser expuesto a ningun riesgo y poder llegar asi al punto de encuentro

a salvo. Una vez que se haya evacuado el personal se verificara que estén todo presente.

8.4.4. Brigada de primerio auxilio

Esta brigada esta compuesta por trabajadores de la misma, las cuales deberan ser
personas responsables, disciplinadas y comprometidas con auxiliar a sus comparfieros

cuando fueses necesario.

La funcion principal seré brindar los primeros auxilios al personal dentro de la panaderia
luego de haberse sufrido una emergencia ya sea un accidente, incendio entre otros. Ya
qgue dependera de ellos la vida o la muerte de las personas lesionadas o el estado en
gue se encuentre después del accidente.

8.5.Funciones de resto del personal

A-Supervisor de areas trabajo

El supervisor del area es responsable de la seguridad del personal bajo su mando al
igual que la maquinaria y equipos que estos utilicen en sus distintas actividades de
trabajo, es por eso que debe de estimular a los individuos a trabajar juntos en la
consecucion de los objetivos de la salud y seguridad del equipo. Un objetivo
particularmente importante es lograr que aumente el conocimiento sobre los riesgos

presentes en el trabajo del grupo, asi como la forma de eliminarlos o controlarlos.
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B-Personal en general

El personal de las distintas areas de trabajo es responsable de su propia seguridad al
igual que la seguridad de sus compafieros cercanos por ende deben de procurar trabajar
con precaucion y estar atentos ante cualquier peligro que se presente dentro del areas
de trabajo. Utilizar el equipo de proteccidn personal por su propia seguridad y cumplir de

manera responsable con sus obligaciones de trabajo.
C-Visitantes

Los visitantes dentro de la panaderia estaran bajo su propia seguridad y de la persona
gue lo acomparie por lo que se le deben de aclarar los riesgos a los que estara expuesto
para que se de este modo tomen las medidas de precaucién necesaria, no deben de

exponerse deliberadamente al peligro.

A las veces deben de cumplir con todas las normas de seguridad de la panaderia y
respetar a la autoridad encargada de la seguridad.

8.6. Planificacidon y respuesta ante emergencia

Los riesgos y pérdidas mas comunes se presentan a la hora que hay una emergencia,
es por eso que se incluirdn los siguientes planes de emergencia para este sistema:

incendio, sismo y accidentes laborales.

Por lo cual el plan de emergencia debera seguir las siguientes estructuras.
Clasificacion de emergencia

Método de reporta la emergencia segun el caso

Plan evacuacion

Nombre y numero de teléfono a personas a contactar

Procedimiento de actuacion para cada caso de emergencia
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Obligaciones de rescate y medidas para los grupos asignados

Plano de emergencia (Ruta de evacuacion)

8.6.1. Clasificacion de emergencia

Es importante saber a qué tipo de emergencia se esta enfrentando debido que en aluna
ocasiones los brigadistas no llegan a tener el entrenamiento necesario para salvaguardar
al herido. Por ende, se debe evaluar y determinar al tipo de emergencia a la que se

enfrenta las cuales son clasificadas en:

8.6.2. Conato emergencia

Situacion en la que el riesgo o accidente que la provoca, puede ser controlado de forma
sencillay rdpida. Con los medios y recursos disponibles presentes en el momento y lugar
del incidente en donde actuara el 9E.P.l. (equipo de proteccion individual) corresponde
a la zona, en el caso de que lo considere necesario se solicitara la ayuda al exterior

(Bombero, Policia o Cruz roja).

8.6.3. Emergencia general

Situacion en la que el riesgo accidente pone en peligro la seguridad e integridad fisica
de las personas y es necesario proceder al desalojo o evaluacién, abandonando el

recinto. Requiere a intervencion de equipos de alarma y evaluacion y ayuda externa.
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8.7.Los medios humanos

Los medios humanos estan compuestos por un conjunto de personas en las distintas
areas de la panaderia con el fin de salvaguardar a las personas en caso de cualquier

emergencia.

Por lo cual la unidad estara:

e Estar informado de los distintos riesgos que ocurren dentro de la empresa.

e Capacitados para combatir cualquier accidente que esté ocurriendo en su area
mediante una accion indirecto como, por ejemplo: dar aviso al personal del plan
de emergencia en ocasiones actuando de manera rapida y directa ya sea
apagando la llave del gas o con la corriente eléctrica del area.

e Prestar ayuda de primero auxilios a personas accidentadas.

e Actuar por voluntad propia contra la emergencia utilizando los medios de extincion
en lo que llega la ayuda.

e Colaborar con el miembro de brigada de evacuacion para evitar un accidente y de

este modo reducirlo.

8.8.Métodos para reportar una emergencia segun el caso.

Ya que las emergencias son sucesos que no podemos predecir es necesario estar
preparados ya que en esos momentos no se estara pensando en medidas de prevencion
o de preparacién cuando la situacién dejo de sr un riesgo y se convirtié en un hecho que

ha causado dafios concretos.

El personal de apoyo, es decir las brigadas deben estar coordinados y preparados para
estos tipos de eventos debido al numero de trabajadores, los encargados realizaran

actividades en conjuntos para contrarrestar los efectos de dicha emergencia.

Cabe sefalar que, existe una sutil distancia, en la practica entre el estado de alerta,
activacion de alarma y propiamente las acciones de respuesta. Se podria decir que es
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parte de un solo proceso que conlleva, al fin, a una oportuna atencién n de la situacién

adversa que se vive, en las primeras horas posteriores a la ocurrencia del evento.

Las alarmas deberan estar distribuidas estratégicamente por toda la con el objetivo de
gue todo el personal sea advertido a la hora de un siniestro y una vez actividad puedan
evacuar el area e ir hacia los puntos de encuentro. El sistema se activara segun el evento
gue esté ocurriendo en ese momento ya sea un inundacion, sismo o incendio con el

objetivo de que la persona sepa como actuar ante el evento.

8.8.1. Alarma de incendio

La primordial alarma a instalar es la alarma contra incendios colocando el puesto de
activacion en las areas con mas eventualidad de dicha emergencia a la vez deben de
estar a la vista de todos los personales con su letrero correspondiente y si obstaculos
gue interrumpan la activacion de esta dependiendo de las variables del riesgo, deben
decidirse las acciones a emprender en cada caso tomando asi las precauciones

necesarias para controlar el incendio.

8.8.2. Alarma de sismo

En el caso de un sismo sonara la alarma y se llevara a cabo una serie de procedimiento
de evaluacién y un conteo personal. Antes de realizar dicho proceso los operarios
deberan desconectar todos los equipos para evitar catastrofes mayores en las cuales los

puedan poner en peligro.

8.8.3. Accidentes

Nunca debe haber menos de dos personas en un lugar aislado, ya que puede ocurrir
algun accidente y no se les podra brindar primero auxilio inmediatamente, cabe sefalar
gue cuando ocurra un accidente no sera necesario activar una alarma, mas se deben
hacer cargo el personal del uso de primero auxilios y en caso de que sea rave se debe

llamar inmediatamente a una ambulancia.
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8.9. Plan de evacuacion

Politicas

Es responsable la panaderia Alburquerque capacitar al personal en cuanto a los
procedimientos a seguir en caso de evacuacion, teniendo como su principal prioridad la

seguridad y salud de sus trabajadores.
Definiciones

e Evacuacién: es la accion o el efecto de retirar de formas organizada al personal
de un lugar determinado. ya sea en una emergencia causada por distintos tipos
de desastres, ya sean naturales, accidentales o debidos a acto bélicos.

e Ruta de evacuacion: es el camino o ruta disefiada especificamente con los
planos de edificio, para que los trabajadores y visitantes evacuen las instalaciones
en el menor tiempo posible teniendo en cuenta las medidas de seguridad.

e Punto de encuentro: son los lugares designados y sefializados especificamente
para que los empleados o publico en generaras se reunas al momento de una

emergencia.

El plan de evacuacién consiste en el conjunto de actividades y procedimientos tendientes
a conservar la vida y la integridad fisica de los trabajadores de la empresa mediante su
desplazamiento , siguiendo las vias de evacuacién de manera ordenada y sin parar el
paso, evitando llevar objetivo voluminosos o bien regresar por uno al &rea de peligro y
permitiendo el paso a grupos de emergencia; deberan seguir a través y hasta lugares de

menor riesgo, mediante las asignacion de categoria de zonas de seguridad.

Todos los trabajadores deberan conocer el plan de evacuacion para saber qué hacer
ante una emergencia ya sea incendios, sismo, inundacion u otro tipo de amenaza; para
luego proceder a contabilizar al personal por cada zona de seguridad verificando que la
cantidad correspondiente a dicha area sea adecuada, en caso contrario proceder a una
busqueda o rescate de la cantidad de trabajadores faltantes.
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Si algun trabajador se encuentra apoyando a las brigadas o realizando otro tipo de accién
por la cual no se encuentra en la zona de resguardo o bien si el trabajador no puede
llegar a su zona de seguridad porque se encuentra en otra area de la empresa debe
informar a sus comparieros o recurrir a la zona de resguardo que esta asignado al sitio
donde se encuentre e informar a los responsable a que area pertenece para asi tomar

las medidas pertinentes.
Se debe dar prioridad a personas vulnerables.

Las evacuaciones de las personas lesionadas, discapacitados o mujeres embarazadas
deben estar planificada ante mano para velar por su seguridad, asi como también las
practicas de las vias de evacuacion y de ser posible los trabajadores deben memorizar
las salidas (buscar la salida obscuras o humo es muy dificil).

8.10. Las rutas que se utiliza como emergencia seran las

siguientes
Rutas de emergenciay puntos de encuentro
Area de trabajo Rutas de evacuacion Puntos de encuentro
Administracion Ruta A
Almacén Mp Ruta A

Mezclado y fermentado = Ruta B

Area de proceso Ruta B
Horno Ruta D Punto 1
Enfriado Ruta B
Empaque Ruta D

Almacén de producto RutaD
terminado

Tabla 33-Ruta de emergencia y punto de encuentro “Elaboracién propia”
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Siguiendo la ruta antes mencionada los trabajadores pondran realizar una evacuacion
rapida y ordenada sabiendo asi la ruta que le corresponde para poder hacia el punto de

encuentro mas cercano donde estaran a salvo los cuales se mencionan a continuacion.

Punto de encuentro

Punto de encuentro Ubicacion

Esté ubicado en frente a la panaderia

Punto 1

Tabla 34-Punto de encuentro “Elaboracion propia”

Es deber de la brigada de evacuacion dar a conocer el significado de las sefiales de
evacuacion, para prevenir accidentes mayores al momento de una emergencia y asi el
personal tomen las medidas necesarias para evacuar al area evitando poner en riesgo a
sus comparferos o incluso su propia vida. (Ver llustracién- 18 mapa de ruta de

evacuacion, pag. -93, tabla-34 simbologia pag. -95).

8.10.1. Contabilizacion del personal

La panaderia Alburquerque. Es una empresa que cuenta 26 trabajadores por ende debe
haber una persona responsable en el punto de encuentro el cual debe ser designado
para contabilizar al personal y para notificar a la policia o a los miembros del equipo de

respuesta a la emergencia.

La mejor manera de contabilizar es formando grupo de 4 o 5 y asi ordenadamente el
encargado de contar al personal pueda identificar que todo esté bajo control y si faltase

una pueda reportar rapidamente a los brigadistas.
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8.10.2. Contactar en caso de emergencia

Es necesario conocer y tener a la mano los numero telefonicos de las entidades
gubernamentales y coordinadores de la panaderia para que se lleve un registro de
eventos y asi poder dar inicio a las investigaciones por las cuales fue causado,
dependiendo de qué tan grave sea la emergencia se tomara la decision de a quien llamar

para que acudan de inmediato en caso de incidente que requiera su presencia como.

Entidades Marcacion rapida Teléfono
Cruz roja 128 2713-2330
Bomberos 115 2713-2643
Hospital Pedro

Altamirano (Trinidad) N/A 27162202
Hospital San Juan De

Dios (Esteli) 58333078
Policia Nacional 118 2716-2204
Disnorte —Dissur 134 2713-2592
Enacal 2713-2254

Tabla 35-Entidades gubernamentales de emergencia (contacto telefonico) Elaboracién propia”
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8.11. Procedimiento de emergencia

Suministro de energia eléctricay equipo de trabajo

En el &rea de produccion existe riesgo de energia eléctrica, ya que la iluminacion es
escasa, afectando a los trabajadores (fatiga, visual). Por ende, en el caso seria
incrementar iluminacion, colocandola a la cantidad de bombillos necesarios y a la altura

adecuada.

Por lo tanto, en caso de emergencia ya sea un incendio o sismo fuertes es inevitable que
se cumplan siguientes normas, caso de no cumplir los riesgos y dafios pueden ir

aumentando a medida que se desarrolle.

Los jefes de area y miembros de la brigada que se encuentren en el momento que ocurra

la emergencia, seran los encargados de desactivar apagadores eléctricos (Breaker).

Los operarios que estén trabajado con maquina deberan detenerse y apagarla para evitar

gue el funcionamiento de esta provoque algun corto circuito.

Los jefes de area estaran encargados de verificar que los equipos hayan sido apagados

antes de que los operarios tomen las rutas de evacuacion.

Si cualquier de los incisos anteriores no se pueden cumplir por derrumbes u obstaculos
producto de la emergencia, no deben intentar realizarlos y deben dirigirse a las zonas
seguridad més cercana y notificar al responsable de seguridad o algun brigadista, para

gue se tomen las medidas necesarias.
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8.11.1. Operacion de extintores

Los extintores de incendio se pueden utilizar efectivamente para atacar incendios
menores. Sin embargo, un extintor puede ser solo tan efectivo como la persona que lo
utiliza, por eso es que el adiestramiento es tan importante cuando surge un incendio, una
persona que no sabe de extintores puede tener miedo de utilizarlo otra persona no
adiestrada puede tardar varios minutos en leer las instrucciones de cémo utilizarlo

mientras el incendio se extiende.

Aun las personas que han utilizado extintores desconocen el modo mas efectivo de
utilizarlos sino han recibido adiestramiento necesario, la mayoria de los incendios grande
comienzan como uno pequefio y casi todos los incendios pequefios puede manejarse
efectivamente con extintores utilizados correctamente no se debe olvidar que es
necesario que se le comunique al personal de la brigada contra incendios ya que estos

cuenta con el adiestramiento necesario para enfrentar este tipo de situacion.

8.11.2. Procedimiento de lucha contra incendio

Como primera medida a tomar en estos casos es mantener la calma para poder actuar
y de ser posible apoyar en lo que se presente. Se procede a activar el sistema de alarma
o bien informar a sus compairieros el incidente inmediatamente para proceder al plan de
evacuacion segun su procedimiento; o bien si el personal conoce sobre el uso del
extintor, es capacitado o entrenado se procede a la eleccion del tipo de extintores (A, B,
C,).de clase A se utilizara para fuegos que involucran a los materiales organicos, solidos,
en los que pueden formarse, brasas, por ejemplo: madera, pape, goma, plastico y tejido.
Los de clase B en fuegos que involucra a liquido y solidos facilmente fundible por
ejemplo: etano, metano, gasolina, parafina y la cera parafina y clase C en fuegos que
involucran a los equipos eléctricos energizados, tales como los electrodoméstico
Jinterruptores ,cajas de fusibles y herramienta eléctricas; se verifica su funcionamiento

realizado una pequefia descarga para luego apagar el fuego aproximandose a una
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distancia no menor de 3 metros direccionando la manguera de extintor en forma de
abanico a la base de llama.( si se encuentra al aire libre la realice la mano de obra a favor
del viento , nunca dandole la espalda al fuego).siempre se debe verificar la extincion del

fuego; mejor alejarse del lugar y se debera recurrir a las entidades correspondientes.

Si el espacio se encuentra lleno de humo trate de salir gateando para evitar inhalar gases
toxicos; si el incendio se propaga a la salida o ruta de evacuacion tomar otra via salida
de emergencia dirigirse al punto de encuentro o zona de resguardo estipulada en el plan

de evacuacion para seguir su procedimiento.

8.11.3. Procedimiento a seguir en caso de sismo

e Conservar la calmay trate de tranquilizar a las personas que estan a su alrededor.

e Sise puede ser salir al exterior rapidamente se realizara en orden y deben dirigirse
a los puntos de encuentro establecidos.

e Alejarse de estanterias, vitrinas o muebles que puede deslizarse o caerse, asi
como de las ventanas, espejos o tragaluces.

e Cortar el suministro de energia y desconectar todo aparato eléctrico como
interruptores, maquinaria y equipo etc.

e Sino se tiene cerca la salida, ubicarse debajo de algin mueble resistente como
mesas 0 escritorio. caso contrario, localizar alguna esquina, columna o viga y

ubicarse a lado de estos elementos.

8.11.4. En caso de incendio accionar la alarma.

e Una vez terminado el sismo, salir del edificio utilizando el plan de evacuacion .no
gritar, no comer y empujar, asi se evitara generar un caos.

e Verificar si hay personas lesionadas, si no es posible buscar y/o dirigirse al
personal de seguridad para solicitar apoyo de la brigada de emergencias.

e Tener cuidado con los cables eléctricos y edificaciones que puedan caer cuando
salga.
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e Sihay liquido derramados en el suelo, trate de limpiarlos con mucho cuidado, solo
si no se trate de sustancia quimicas.

e No usar el teléfono de no ser estrictamente necesario.

e Ayudary apoyar a la brigada de emergencia y a los lideres de evacuacion.

e Prepararse para la posible ocurrencia de mas sismos. La replicas pueden ser tan
grandes como el terremoto.

e Si llega aquedar atrapado, conservar la calma y trate de comunicarse con el

exterior golpeando algun objeto o utilizando el silbato.

8.11.5. Accidentes laborales

En caso de producirse un accidente laboral se procedera al aviso de las brigadas de
primeros auxilios (medios internos de empresa) inmediatamente que ocurra el incidente,
la persona que presencia el accidente o testigos deberan informar cémo y porque ocurrio
para asi valorar al accidentado y utilizar los medios de auxilio pertinentes (botiquin) para
ayudarlo; si el accidente se valora fuera del alcance de los medios internos s debera

acudir a medios exteriores (bomberos, cruz roja, hospital).

Los mas importante o quizas lo que se puede hacer por una persona herida es brindarle
primero auxilio. Los procedimientos a seguir dependiendo de la lesién son los siguientes,
los cuales estan descritos paso a paso en el manual de primero auxilio. (Anexo pag.-
138)

Evaluacion primaria de accidentado.
Heridas.

Quemadura.

Electrocuciones.

Fracturas.

Lesiones oculares con particulas de polvo.

Desmayo.

AN NN VU N N N N

Perdida de un miembro o amputacion.
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8.12. Funciones de los brigadistas

Las funciones del brigadista de emergencias son muy importante y trascendentales, ya
gue de la correcta ejecucion puede depender la seguridad y salud de los trabajadores de
una organizacion. En general se debe considerar un entrenamiento y continua capacidad

a los de responder ¢ptimamente ante una emergencia.

El responsable de la brigada de evacuacion y rescate sera un operario de moldeado (6

trabajadores en total).
El responsable de primero auxilio seran el empacadores (4 trabajadores en total).

El responsable de brigada contra incendio seran un operario de honrador (8 trabajadores)

8.12.1. Lider de brigada

Su funcién es la de dirigir el siniestro, realizando la toma de decisiones y comunicando
las 6rdenes oportunas. Comprende la maxima responsabilidad sobre las personas que
se encuentra dentro del edificio, las personas y bienes que aun siendo ajenas a la
actividad puedan resultar afectadas.

Asi mismo realizara la labor de coordinacién con los posibles servicios externos de

emergencia que pudieran intervenir (bomberos, ambulancias, policia, proteccion civil).

El jefe de emergencia estara siempre localizado, delegando en su suplente en caso de
ausencia obligada. Dispondra de busca personas o teléfono mévil en caso de continuo
movimiento por la empresa. (26 trabajadores).
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8.13. Comisiones mixtas de higiene y seguridad de trabajo

La comisién mixta es el 6rgano prioritario 0 proporcional de participacion en las
actividades de proteccion y prevencion de riesgos en los centros de trabajo, los cuales
son impulsados por la administracion de la empresa ya que debido a su importante es
vital que cuenten con ellas ya que se encargan de determinar o identificar las labores
gue se consideran insalubres y peligrosas determinando las condiciones de trabajo,
elementos de proteccion, higiene y en los generales de los riesgoso enfermedades
profesionales de trabajo en cada uno de los centros laborales ademas que deberian estar
capacitados para actuar en situacion de emergencia y orientar a los demas trabajadores
acerca de las medidas que se deban de tomar antes o durante y después de alguna

eventualidad.

Segun la ley 618 ley general de higiene y seguridad del trabajo sobre la comisién mixta
en la empresa de conformidad con lo perpetuado en los articulos 41, 42y 48;y 5y 15 de
la obligacion de constituir en su centro de trabajo una comision mixta de higiene y
seguridad del trabajo que debera integrarse, con igual nimero del empleador que de

trabajadores.

En la panaderia Alburquerque se encuentra una comision mixta que esta conformada de
la siguiente manera: en representante de los trabajadores 1 propietario y 1 suplente de
igual manera representacién de empleador, 1 propietario y 1 suplente siendo este segun
el art 43, el nimero correspondiente al rango de trabajadores con los que cuenta la
empresa. (26 trabajadores).
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8.13.1. Obligaciones
1. Cooperar con el empresario en la evaluacion, determinacion e investigacion de los
riesgos profesionales de la empresa o centro de trabajo.

2. Vigilar y controlar el cumplimiento de las disposiciones que se adopten en materia de

prevencion de riesgos laborales

3. Proponer al empresario la adaptacion de medidas preventivas, dirigidas a mejorar los

niveles de proteccion y prevencion de riesgo laborales

4. Promover y fomentar la cooperacion de los trabajadores en la ejecucién de medidas

de proteccién y prevencion de los riegos laborales

5. Ser consultados por el empresario sobre las decisiones que adopten en materia de

prevencion de riesgos laborales

6. Conocer y analizar los dafios para la salud de los trabajadores, al objetivo de valorar

sus causas y proponer las medidas oportunas.

7. Requerir al empresario para que esté de acuerdo la paralizacion de las actividades

gue entrafien un riego laboral grave e inmediato para la salud de los trabajadores.
8. Participar y ser informados de las actuaciones que la autoridad laboral compete

9. Conocer cuantos documentos e informes disponga la empresa, que sean de relevancia

para el cumplimiento de sus funciones

10. Comunicar o informar a la autoridad laboral de higiene y seguridad del trabajo de las
violaciones o los acuerdos y/o disposiciones legales en lo referido en higiene y seguridad

y que haciéndose previamente presentado por el empleador.

11. Realizar cantas funciones le sean encomendadas por el empresario en materia de

Su competencia.
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8.13.2. El equipo de emergencia

El equipo de emergencia podra ser profesional o de voluntarios con una determinad
estructura y unos objetivos muy diferentes dependiendo de las caracteristicas de
institucion o empresa los riesgos, el volumen de ocupacion, la caracteristica de los
ocupantes, la maquinaria, el proceso productivo, los productos almacenados y su

politica.

En general el equipo de emergencia, excepto en el caso de las grandes empresas con
un alto riesgo de incendio, estara constituido con trabajadores “voluntarios” que
desarrollan una actividad laboral normal y estan preparados gracias a la formacion y

entrenamiento recibidos con este fin. Equipo de emergencia estaré integrado:

v' Jefe de emergencia (maximo responsable del centro de trabajo)
v Jefe de intervencion (acude al lugar del siniestro y dirige la actuacion)

v' Jefe de zona (responsable de cada zona)

8.14. Jefe de emergencia

El jefe de emergencia sera la persona de mayor responsabilidad de la empresa .es
importante que sea una persona habitual en el edificio y que disponga de un sustituto. El
plan de accién debe establecer una norma asuncion del mando durante la emergencia,

en la que se contemple la ausencia de los sucesivos responsables.

8.14.1. Funciones

Ostentar en las emergencias la maxima responsabilidad de la empresa y decidir las
acciones a tomar, la evacuacion si fuera necesaria, segun la secuencia de acciones

previstas en el plan de emergencia y con el asesoramiento del jefe de intervencion.
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Velar por el mantenimiento de las instalaciones y sistemas de proteccion existentes en
el edificio, y los medios humanos integrantes del equipo de emergencia estén

debidamente adiestrados.
Concentrar los servicios de ayuda externa y coordinacion con sus responsables.

A la llegada de los bomberos voluntarios y policia nacional se les informara de la

situacion, prestandoles sus colaboraciones y le transmitira la maxima responsabilidad.

8.15. Jefe de intervencion

El jefe de intervencion es el asesor de jefe de emergencia durante las operaciones de
control de siniestro, puede llegar a tener que sustituir al jefe de emergencia por lo que

debe aproximarse al perfil del maximo cargo.

8.15.1. Funciones

Conocer el riesgo, los medios de intervencidn y las instalaciones generales edificio.
Valores la incidencia del siniestro sobre las vias de evacuacion.

Colaborar con el jefe de emergencia en las responsabilidades asignadas y con los jefes

de zona coordina el mantenimiento de la zona de uso comun.

Proponer periédicamente la organizacion de simulacros y en su caso organizarlos.
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8.16. Jefe de zona
Es la persona responsable en la seccidn, area o planta asignada, del equipo de
emergencia que en ella actue.
8.16.1. Funciones
Gestionar con el jefe de emergencia las necesidades del personal y material a su cargo,
supliendo vacante en el equipo de emergencia.

Velar por el correcto mantenimiento de la zona asignada en colaboradores con el jefe de

intervencion.

Coordinar durante la emergencia las acciones del equipo de emergencia a sus cargos
en funcion de las 6rdenes del jefe de emergencia.

8.17. Brigadas contraincendio

La brigada contra incendio estara encargada de eliminar cualquier posible suceso de
fuego dentro de las instalaciones, debido a su capacitacién y manejo de los equipos
contra incendio sera la principal defensa encontrar el desplazamiento del incendio en

cualquier area de planta.
Antes:

Conocer el tipo de riesgo al que se enfrenta y estar claro de las consecuencias del mismo

si no se realiza con su debido procedimiento.

Controlar y vigilar las areas especialmente el mayor riesgo, que todo se encuentre en

orden y cumplan con las medidas a seguir

Revisar y controlar el estado de extintores alarma contra incendio realizando un
mantenimiento periodico, monitoreando o inspeccionando el estado operativo y la

correcta operacion de estos equipos de proteccion

Realizar en los ejercicios de entrenamientos que se organicen
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Mantenerse informado sobre las situaciones peligrosas que puedan interferir en la

extension de un incendio.
Durante y después:

Proceder en manera segura correcta técnica y ordenada a realizar la extincion de

incendio
Durante el siniestro accionar los extintores combatiendo el incendio
Apoyar a las demas brigadas

Una vez controlado el incendio se debera realizar las labores de remocion de escombro

y limpieza de todas las areas afectadas

Informar donde y como inicio el siniestro.

8.18. Brigadas de seguridad y evacuacion

Las brigadas de evacuacion son los responsables de que se lleve la evaluacién de

manera mas ordenada y segura posible evitando el panico en los trabajadores.
Antes:

v' Conocer muy bien la planta o las o instalaciones de la empresa y cada una de sus
rutas de evacuacion salidas de emergencia

v Implementar, colocar y mantener en un buen estado las sefializaciones y mapas
presente en la panaderia.

v' Mantener constante supervision de pasillo vias de evacuacion y salida de
emergencia de la panaderia que estén libres, ordenadas y buen estado

v Informar si se encuentran problemas en las rutas de evacuacion.

v' Mantener a los trabajadores informados acerca de cémo actuar y las diferentes
rutas de evacuacion en caso de emergencia.

v' Es necesario a si mismo disefar el plan a seguir en caso de emergencia, asi como

realizar los simulacros correspondientes de evacuacion.
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Durante:

AN NI

<

Mantener el orden y calma

Durante el incidente suspender aparatos eléctricos y maquinarias

Alejar a los trabajadores del &rea del incidente dirigiéndolos a la zona de seguridad
Mantener siempre un control real y efectivo sobre el personal para evitar tumultos
innecesarios y situacion de panico colectivo

Notificar y/o auxiliar si un trabajador no se encuentra en zona de seguridad
Ejecutar de manera segura y técnica el rescate de las personas que requieren ser
evacuadas, quienes se encuentran heridas o atrapadas.

Deberan verificar después de cada evacuacion que el personal este completo y
que dentro de las instalaciones de la organizacion no quede ninguna persona,
para lo que se debera disefiar sistemas de conteo rapido.

Recibir y brindar ayuda a las otras brigadas de apoyo (lucha contra incendios,

primeros auxilios)

Después:

v

v

v

Pasando el siniestro esta brigada debera recorrer los inmuebles a su cuidado para
conocer su estado fisico, determinando si el personal lo puede ocupar o se ordena
la suspension de las actividades y pasar asistencia del personal de la empresa; si
hubo heridos crear una lista con la informacién pertinente

Coordinar el regreso del personal a las instalaciones en caso de simulacro o en
caso de una situacion diferente a lo normal, cuando ya no exista peligro

Realizar un forme sobre los acontecimientos presentados en la empresa
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8.19. Brigadas de primeros auxilios

Su misidn sera prestar los primeros auxilios a los lesionados durante una emergencia.
Debera estar capacitado para decidir la atencion a prestar a los heridos de forma que las
lesiones que presentan no empeoren y proceder a la estabilizacion de los lesionados
graves a fin de ser evacuados. Deberan tener formacion y adiestramiento continuado en
emergencias médicas. Agencias médicas, inmovilizacién, movilizacion y trasporte de

heridos.
Antes:

v’ Identificar posibles situaciones de emergencias medica que se puedan presentar
en el lugar como padecimientos de los trabajadores que se podrian complicar
durante la emergencia, lesiones por accidentes de trabajo.

v' Asegurarse de la ausencia de peligros que puedan provocar mas accidentes en
la zona afectada.

v' Tener disponible el equipo de primeros auxilios y ubicados en los lugares

estratégicas previamente elegidos.

Durante:

v Evaluar las condiciones del paciente

v Atender al personal lesionado si estd a su alcance, si el accidentado presenta
heridas graves auxiliarlo mientras llega la ambulancia para su traslado para
entidad de salud e informar como sucedio el accidente e informarle si se
suministr6 medicamento ante de su llegada.

v' Contabilizar el personal lesionado

v' Mantener informadas a las autoridades de la empresa y comision mixta sobre las
acciones que realiza y los requerimientos necesarios para la ejecucion de sus

tareas.
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Después:

v Evaluar la aplicacion y eficacia de los planes de respuestas
v Elaborar informes correspondientes de las situaciones presentadas
v' Adoptar medidas correctivas necesarias para mejorar la capacidad de respuestas,

teniendo como referencia evacuacion e informes realizados.

8.20. Elementos de proteccion en una emergencia

El ambiente de trabajo suele cambiar cuando se presenta una emergencia suele pasar
en algunos casos de que la superficie puede presentar cambios de temperatura, la
atmosfera se toma toxica, la visibilidad puede ser alterada e incluso las decisiones se
ven desorientadas por el estado critico de la emergencia por el estrés en que llegan a

tener los afectados.

La experiencia indica que los pequefios incidentes o accidentes que se producen en los
mismos pueden ser controlados y tener unos efectos minimos si se dispone de
elementos de actuacion adecuados y en numero suficiente. Los elementos de actuacion
y proteccién son sistemas que deben permitir una rapida actuacién para el control de

incidentes producidos en la empresa, tales como incendios, sismos o inundaciones.

El personal que se encuentra mas expuesto en los momentos de emergencia son los
integrantes de las brigadas ya que son estos los que ponen su vida en peligro por el
bienestar de los demas es por eso que estas personas deben de contar con los equipos

de proteccién necesarios al momento de una emergencia.

A continuacion, se muestra la siguiente matriz la cual relaciona los equipos de proteccion
personal que se deben usar, con respecto a las brigadas por lo que se marcé con una
estrella la relacién, dando a conocer los equipos necesarios que deben portar los

brigadistas a la hora de una emergencia o catastrofe.
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8.20.1 Equipo de proteccion personal para el comité de brigada

Equipo de Brigada contra Brigada de Brigada de
proteccién incendio primero auxilio evacuacion
necesaria en una
emergencia
Guante contra X X
incendio

Casco X

Bota de seguridad X

Mascarillas X
desechables

Guantes X
desechables

Mascarillas anti- X X
gas

Tabla 36-EPP para el comité de brigada “Elaboracién propia"

8.20.2. Simulacros de emergencia ante un incendio o sismo

Los simulacros consisten en la imitacion o representacion de posibles situaciones de
peligro, emergencias o desastres que requieren una accion inmediata. En estos
simulacros se busca recrear de una manera ficticia, las dificultades que se generarian en
una situacion real, ya sea causada por un incendio, una inundacion o terremotos, entre

otros.

Los simulacros ayudan a mejorar el conocimiento de las instalaciones, el conocimiento
de las vias de evacuacion y las posibles salidas, la sensaciéon de que el tiempo de que
se dispone no es suficiente, la confianza en las personas de ser capaces de enfrentarse

a una situacion de emergencia, sin perder el control ni sucumbir el panico y la sensacion
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de seguridad al conocer cuales son las medidas adoptadas por los responsables para
salvaguardar la seguridad.

Permiten, ademas, detectar problemas técnicos como la mala sefalizacién de los
pulsadores de alarma, los extintores, las bocas de incendio equipadas, las vias de
evacuacion, las salidas de emergencia o los puntos de reunién, en cuanto a su ubicacion
y localizacion. (Ver Anexo 7. Descripcion de los accidentes laborales con respeto al

plan de emergencia pag 166).

8.20.3. Equipos de protecciéon personal

Los equipos de proteccion personal (EPP) constituyen uno de los conceptos méas basicos
en cuanto a la seguridad en el lugar de trabajo y son necesarios cuando los peligros no
han podido ser eliminados por completo o controlados por otros medios como, por

ejemplo: Controles de ingenieria.

Los EPP comprenden todos aquellos dispositivos, accesorios y vestimentas de diversos

disefios que emplea el trabajador para protegerse contra posibles lesiones.

Segun la ley 618 ley general de higiene y seguridad del trabajo demanda en el art, 18
numeral 14 de que es obligacibn del empleador proporcionar gratuitamente a los
trabajadores los equipos de proteccion personal especificos, segun el riesgo de trabajo
que realicen, darles mantenimiento, reparacion adecuada y sustituirlo cuando el acceso

lo amerite.

Los EPP deben cumplir ciertos requisitos para que el trabajador pueda desempefiar su

trabajo de una manera agradable y segura, dentro de los requisitos tenemos:

Proporcionar maximo confort y su peso debe ser el minimo compatible con la eficiencia

en la proteccion.

v" No debe restringir los movimientos del trabajador.
v' Debe ser durable y de ser posible el mantenimiento debe hacerse en la empresa.

v" Debe ser construido de acuerdo con las normas de construccion.
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v

Debe tener una apariencia atractiva.

Proteccién a la cabeza

v

Los elementos de proteccidn a la cabeza, basicamente se a los cascos de
seguridad.

Los cascos de seguridad proveen proteccion contra caso de impactos y
penetracion de objetos que caen sobre la cabeza.

El casco protector no se debe caer de la cabeza durante las actividades de
trabajo, para evitar esto puede usarse una correa sujeta a la quijada.

Los cascos de seguridad también pueden proteger contra choque eléctrico y
guemadura.

Es necesario inspeccionarlo periédicamente para detectar rajaduras o dafios que

puede reducir el grado de proteccién ofrecido.

Proteccion de ojo y cara

v

Todos los trabajadores que ejecute cualquier que pueda poner en peligro sus 0jos,
dispondra de proteccién apropiada para esto érgano.

Los anteojos protectores para trabajadores ocupados en operario que se
requiriera empleo de sustancias quimica corrosiva o similares, sera fabricado
materia blanca que ajuste a la cara, resistente al ataque de dicha sustancia.
Para casos de desprendimiento de particulas deben usar lente con lunas
resistente impactos.

Para caso de radiacion infrarroja deben usarse pantallas protectoras provista que
filtre.

También pueden usarse caretas transparentes para proteger la cara contra

impacto particulas
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Proteccién de los oidos

v' Cuando el nivel del ruido exceda a los 85 decibeles, punto que es considerado
como limite superior para la audicion normal. Es necesario dotar de proteccion
auditiva al trabajador.

v Los protectores auditivos, puede ser: tapones de caucho u orejeras(auriculares).

v' Tapones, son elementos que se inserta en el conducto auditivo externo y
permanecen en posicidn sin ningun dispositivo especial de sujecion.

v" Orejeras, son elementos semiesféricos y plastico, rellenos con absorbentes de
ruido (material poroso), los cuales se sostienen por una banda de sujecion

alrededor de la cabeza.

Proteccion respiratoria

Ningun respirador es capaz de evitar el ingreso de todos los contaminantes del aire a la
zona de respiracion del usuario. Los respiradores ayudan a proteger contra determinados
contaminante presente en el aire, reduciendo las concentraciones en la zona de
respiracion por debajo del tlv u otro nivel de exposicibn recomendados. El uso
inadecuado del respirador puede ocasionar una sobre exposicién a los contaminantes

provocado enfermedades o muerte.

Limitaciones generales de su uso

v Estos respiradores no suministran oxigeno.

v" No los use las concentraciones de los contaminantes sea peligrosas para la vida
o la salud, o en atmosferas que contengan menos de 16%de oxigeno.

v" No use respiradores de presion negativa o positiva con mascara de ajuste facial

si existe barbas u otras porosidades en el rostro que no permita el ajuste hematico.
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Tipos de respiradores

Respiradores de filtro mecanico: polvo y neblinas.

Respiradores de cartucho quimico: vapores organicos y gases.

Mascaras de depdésito: cuando el ambiente esta viciado del mismo gas o vapor.

Respiradores y mascaras con suministro de aire: para atmosferas donde hay menos de

16%de oxigeno en volumen.

Proteccion de manos y brazos

Los guantes que se doten a los trabajadores, seran seleccionados de acuerdo a los
riesgos a los cuales el usuario este expuesto, y a la necesidad de movimiento libre de

los dedos.
Los guantes deben ser de la talla apropiada y mantenerse en buenas condiciones

No deben usarse guantes para trabajar con o cerca de maquinaria en movimiento

giratorio.

Los guantes quien se encuentra rotos, rasgados o impregnados con materiales quimicos

no deben ser utilizados.
Tipos de guantes

Para la manipulacién de materiales asperos o con bordes filosos se recomienda el uso

de guantes de cuero o lona.

Para revisar trabajos de soldadura o fundiciones donde haya el riesgo de quemaduras
con material incandescentes se recomienda el uso de guantes y mangas resistentes al

calor.
Para trabajo eléctricos se deben usar guantes de material aislantes.

Para manipular quimicas se recomienda el uso de guantes largo de hule o de neopreno.
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Proteccion de pies y piernas

El calzado de seguridad debe proteger los pies de los trabajadores contra humedad y
sustancias calientes, contra superficies asperas, contra pisadas sobre objetos filosos y
agudos y contra caidas de objetos, asi mismo debe proteger contra riesgo eléctricos.

Tipos de calzado

Para trabajos donde haya riesgo de caida de objetos contundentes tales como lingotes
de metal, planchas, etc., debe dotarse de calzado de cuero con puntera de mental.

Para trabajos eléctricos el calzado debe s de cuero sin ninguna parte metalica, la suela

debe ser de un material aislante
Para trabajos en medio hiumedos se usaran botas de goma con suela antideslizantes.

Para trabajos con metales fundidos o liquidos calientes el calzado se ajustara al pie y al
tobillo para evitar el ingreso de dichos materiales por ranuras.

Para proteger las piernas contra la salpicadura con metales fundidos se dotard de
polainas de seguridad, las cuales deben ser resistentes al calor.

Ropa de trabajo

Cuando se seleccione ropa de trabajo se deberan tomar en consideracién los riesgos a
los cuales el trabajador puede estar expuesto y se seleccionara aquellos que reducen

los riesgos al minimo.

Restricciones de uso

La ropa de trabajo no debe ofrecer peligro de engancharse o de ser atrapado por las

piezas de la, maquina en movimiento.
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Nos e debe llevar en los bolsillos objetos afilados o con puntas, ni materiales explosivos

o inflamables.

Es obligacion del personal el uso de ropa de trabajo datado por la empresa mientras dure

la jornada de trabajo.

EPP para los puestos de trabajo y los brigadistas

A continuacion, se presentara una tabla con los quipos de proteccidén personal que la
empresa debe brindarle a los trabajadores clasificandolos por el tipo de area en la cual

se desempefan al igual que las brigadas de emergencia.
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8.21. Equipo de proteccion personal

Protector de pantalla Administracion

Delantal Produccion
Horno
Empaque
Limpia cazueleja
Guantes Recepcion de materia
prima

Horno

Gorro Produccion
Empaque

Cinturén ergonémico Recepcion de materia
prima
Almacenamiento de

producto terminado

Equipo de proteccion personal de los brigadistas
Botas de seguridad Brigada de evacuacién

Brigada de incendio
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Guante contra incendio Brigada de evacuacién -

Brigada de incendio

Casco Brigada de evacuacion

Brigada de incendio

Mascarilla desechable Brigada de primero auxilio

Guante desechable Brigada de primero auxilio

Mascarillas Brigada de evacuacion

Brigada de incendio

Tabla 37-Epp"Elaboracion propia"

139



MANUAL DE HIGIENE Y SEGURIDAD INDUSTRIAL PANADERIA ALBURQUERQUE

8.21.1. Capacitaciones
.Los sistemas de seguridad ocupacional deben tener en cuenta las capacitaciones hacia

el personal de la empresa considerado la seguridad del empleado, hay varias acciones
gue podemos hacer como barreras iniciales de seguridad tanto en la fuente del riesgo
como en el medio laboral, acciones administrativas en procedimientos y permisos,
cambios en la manera en que hacemos las cosas, materias primas que utilizamos,

mantenimiento de la maquinaria y diversos controles de ingenieria que se pueden aplicar.

Los accidentes laborales tienen su origen en las condiciones fisicas peligrosas que
pueden existir en las empresas y los actos inseguros que realizan los trabajadores, sin
embargo, en la mayoria de los casos los actos de los trabajadores son el elemento

determinante de los accidentes.

Estas acciones estdn determinadas en gran parte porque el trabajador no tiene
conocimiento sobre las medidas de seguridad aplicables a su trabajo, porque realiza
actividades diferentes a las contratadas o porque “se le hizo facil”, todo esto pudiéndose

disminuir de manera importante con la capacitacion adecuada.

Debido a que es un requisito muy importante solicitado por la legislacion del pais
contemplado en la ley 618 ley general de higiene y seguridad del trabajo. en su titulo Il
capitulo Il articulo 20,21 y 22 los cuales dice que el empleador debe garantizar el
desarrollo de programas de capacitacidon en materia de higiene y seguridad, disefio e
implementacion de medidas en materia de primero auxilios, prevencion de incendio,
evacuacion de los trabajadores. Cuyo tema deberan estar vinculados al diagnéstico y
mapa de riesgo de la empresa, mediante la calendarizacién de estos programas en los
planes anuales de las actividades que se realiza en conjunto con la comision mixta de
higiene y seguridad del trabajo, los que deben ser dirigidos a todos los trabajadores de
la empresa, por lo menos una vez al afio la ejecucion y desarrollo de esos eventos deben

ser notificados ministerio del trabajo.
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la vez debe garantizar que el personal docente que realice las acciones de capacitacion
debe ser personal calificado, con dominio en la materia de higiene y seguridad del trabajo
y que esté debidamente acreditado ante el Ministerio del Trabajo. (Ver ANEXO 8:

Programa Propuesto para Capacitacion. pag. 176 ,177)

.21.2. Beneficio de las capacitaciones

v Los trabajadores llegan a tener un mejor conocimiento sobre los riesgos en que lo
rodean.

v" Mejora la orientacion de los trabajadores

\

Conlleva a un mejor rendimiento y actitudes positivas dentro de la empresa.
v' Prepara al trabajador para cualquier tipo de emergencia y a tomar las mejores

decisiones.

8.21.3 Tipo de capacitaciones a impartir

Por lo antes ya mencionado por los acapites, es necesario el implemento de esta
propuesta que brindara un programa de capacitacion que tiene como propositito el
desarrollo de habilidades y capacidades de todo el personal con el fin de formar un
talento humano méas competente y habil. Ademas, se busca promocionar la salud, el
autocuidado y prevenir la enfermedad y los riesgos. Sin embargo, mas alla de esto, busca
estimular el interés de todos sobre los beneficios de aplicar el sistema de gestion,
incentivar la participacion en las diferentes actividades sobre autocuidado, factores de
riesgo y condiciones inseguras, busca mejorar el clima laboral, la productividad, la salud
fisica y mental, y mejorar la capacidad de los empleados para identificar y reportar

factores de riesgos presentes en su labor.

Para cada capacitacion que se realiza en la estacién de servicios los entes que ofrecen
la seguridad adecuada son representantes el INATEC, Los Bomberos y EI MITRAB,
estos se encargan de que los empleados como los trabajadores se desempefien con

eficiencia.
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IX. CONCLUCIONES

Del andlisis realizado en la presente tesis como la informacion, datos, archivos y
procedimientos levantados en el trascurso de la realizacion de dicho documento, se

desprenden las siguientes conclusiones:

A partir del diagndéstico inicial en cuanto a seguridad e higiene industrial se hace resefa
a diversas herramientas como las observaciones continuas, entrevista, inspecciones,
visitas a la panaderia se identificd que las condiciones en que se hallaban las mayorias
de los puestos de trabajo en la panaderia se encontraron en condiciones precaria en

cuanto a riesgos laboral, salud ocupacional, higiene y condiciones de seguridad.

Mediante disefio de mapa de riesgos se detall6 cuales son las areas de mayor ocurrencia
de accidentes, con cada uno de sus riesgos clasificados segun el color asignado
(tolerante, moderado, importante), y asi de esta manera tener una orientaciéon especifica
y evitar las mayorias de accidentes en la panaderia logrando tener una mejor
restructuracion de cada una de las areas en cuanto a materia de higiene y seguridad,
también el acuerdo ministerial JCHG-000-08-9 del MITRAB.

En cuanto al plan de emergencia se aprecia la falta de importancia que se le da a este
tema dentro de la panaderia, ya que no se encontraron implemento ni acciones a seguir
en caso de emergencia o presentarse algun tipo de evento, pero se propuso un plan el
cual contiene el procedimiento que se deberia seguir en caso de evento de riesgo ya sea
por (incendio, sismos, accidentes laborales) lo que contribuira a un ambiente de trabajo

seguro y eficiente para los trabajadores.

Este estudio servira de muchos beneficios para la panaderia Albuguerque, tales como,
mejor control en cuanto a higiene y seguridad, disminucion de accidentes y riesgos
laborales en sus distintas areas, asi mismo se implementé un formato de la comision
mixta, esta conlleva a formar brigadas de primeros auxilios para investigar las causas de
los accidentes que ocurren, ademas propone medidas preventivas y vigila que dichas

medidas se cumplan.
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X. RECOMENDACIONES

e Se recomienda realizar diversas actividades y operaciones de trabajos para la
proteccion en todas las areas de la panaderia de manera que se reduzcan los
riesgos a los que estan expuestos los trabajadores entre estas recomendaciones
tenemos:

e Exigir a cada uno de los trabajadore el uso de equipos de proteccion personal
parasu seguridad (Cofias,tapa boca,cinturones de carga,guantes de latex para
areas que lo ameriten.

e Mejorar el orden y organizacion dentro del area de produccion y Horneado para
evitar que los trabajadores esten expuetos a peligros.

e Brindar capacitaciones al personal sobre los riesgos a los que estan expuestos en
sus jornadas laborales,como evitarloy las concecuencia al no cumplir las medidas
recomendadas.

e Colocar Bombillos ahorrativos en las diversas areas dentro de la panaderia.

e Colocar ventiladores artificiales en el area de produccion y horno evitando fatigas
y obteniendo una mejor condicion laboral y desempefio por parte de los
trabajadores.

e Situar las sefializaciones conforme al mapa de ruta de evacuacion disefiado.

e Instalar sistema de alarma contra incendio u cualquier otra emergencia.
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N°1. Entrevista para la recoleccion de informacion general en cuanto al manual
de seguridad de la panaderia.

Entrevista a “La panaderia Alburquerque”

Nombre: Sexo(M/F):

Edad: Desempefio laboral:

. ¢, Cargo en la panaderia?
. ¢ Qué nivel de informacion tiene acerca de seguridad e higiene laboral?
. ¢, Cuantos trabajadores laboran en la Panaderia?

1

2

3

4. ¢La empresa cuenta con una comisién mixta?

5. ¢La empresa posee manual de higiene y seguridad?
6.

¢, Se han presentado accidentes graves con anterioridad... cuales han sido las
causas y como las han solucionado?

7. ¢, Qué medidas de seguridad e higiene se practican en las areas de trabajo?

8. ¢ Tienen los trabajadores de informacién técnica acerca del equipo e instalaciones
con las que trabajan?

9. ¢ Se llevan estadisticas de accidentes? ¢ Los reportan al MITRAB?

10. ¢ Cuentan con registros de mantenimiento?

“Gracias por su colaboraciéon”
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N°2. Estructura organizacional

esta de responsable

de drea de higiene y
seguridad para la
panaderia Alburquergue.,
{ l [y
Responsable de .. i X _‘.h Jefe de
Bodega de MP ""“'ﬁ“’s"m_- A produccién

llustracién 20-Propuesta estructura organizacional “Elaboracion propia”
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N°3. Acta de la comisién mixta

_, A ek - Raconcedild e —
e e ~ Yrz 3 clanc TTome=3 corace 1
§ /" —ao e L e lilo, P ealcts nv=

ACTA DE CONSTITUCION DE LA COMISION MIXTA = Hi&]
DE HIGIENE Y SEGURIDAD DEL TRABAJO — i
ey W\ %2 N
En la ciudad de lii¢ ')‘};Jg]d alas /() horasy _/5 minutos de la iy de dia 03\
del afo<LZ(, reunidos en el centro de trabajo denominado eR i :
conformidad con lo preceptuado en los articulos 41,42 y 48 de la Ley General de Higiene y 'Segtridad del
Trabajo, publicado en la Gaceta, Diario Oficial N° 133 del 13 de Julio del 2007; 5 y 15 de la Resolucién
Ministerial sobre las Comisiones Mixtas de Higiene y Seguridad del Trabajo en las Empresas, publicado en la
Gaceta, Diario Oficial N° 29 del 9 de Febrero del 2007.

Yo T | taoel 5o .o, actuando en mi caracter de ;E:Ly.'clcu‘fo;
procedo a constituir la Comls:é Mnxta qued nd integrada por los siguientes miembros:'

Por representacion de los trabajadores:

Propietarios: _ Suplentes:
- \\i(. 3 B“ 1SN e T ’TC:'x. Q-(.‘n?c\\c =

Por representacién del empleador:

Propietarios: . Suplentes:
Mavlen Sclarzanc) Omar  Albu: oo gee

Nombrandose Presidente de la Comisién Mixta a: _T¥lca. \un A S lu (Cam ) =

Uso exclusivo del Mlmstenq del Traba
Fecha de la solicitud: _ 5 103/-20L

Firma inspector actuante y sello del Departamental de HYS del MITRAB: ﬁ_’é ) b
J %

Los miembros de e ision Mixta, son nombrados para un periodo de dos arfios; el témne de sas né ndato
vence el Ofl 3 2020 R
S CRISTIANA, SOCIALISTA, SOLIDARIA!
i FAMILIA MINISTERIO DEL TRABAJO

Y COMUNIDAD! seonno Gl B

llustracion 21-Acta de constitucion de la comisidon Mixta "Fuente Panaderia Alburquerque”
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N°4 Tabla Check-List

Hiimero de empleados: 26

fecha: 12 03 20

Swh dreas

Superficke y
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=
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=i Pram
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=i Mo Pram

g e

=i/ Pram

Enfriada

=i/ Pram
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5l Mo Pram

&l de PT

=i Mo Pram

2ra
me
dia

Superficie por
trabajadar -2m2

Ezpacio por
trabajadar 10m3

Zafialzacion

Tona de plgro

Existem

Extdan
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uhicadas

Tieren las
dimemnsiones
adepsadas

Tiene ks calores
adecsados

Wias y salidas de
wwE Cuacidn

ExisEEm

Exbdni
S CLnd 3 mesnbE
ublcadas

Tieren las
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adeosadas

Tiene kas colares
adensados

Wias de
circulackin

Existem

Extdan
adeosadamente
uhiadas

Tienen las
dimamnsiones
Jcecusadas

Tiene las colares
adecsados

Uhicacian o

E=qulps, Extirc ik

ok inpendios

ExisEEm
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Extdn
adecsadamente
whicadas

Tiemen las
dimansiones
adecuadas
Tiene los colores
adersados

Uhicackin de
equipos primenas
i |los

ExlskEn

Extdn
acersadamente
uhiadas
Pacillas

Pasilla
seCsndario
1.00m ancha
Pasilio principal
1.20m ancha
Equipas de
seguridad
Dizposkckin par
parbe del
personal
Curmple con las
caracteristicas
ticnicas
necesanas

Suena condidon
del equipo de
prateccidin

S¢ encuenbra con
wida dail

Euiske
exchushvidad del
equipo
Conexionies
ahdctricas
Equipas
electricos
debidamente
palarizado
Conductores
debidamente
prategido
cubderia de
caucho

Los interruptares
deblcamenis
pasici

Las conexones
alctricas estin
CErrada en caja
Suelos techos y
paredes
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Paredes lisa y &n
ionos claro

Pisos andi
demapanie

Pisps y pare des
e Facil limpieza

*irwel wniforme
o=n la superiicie
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Techo resistente
a condicionses
climaktol dgicas

Sotiguin

rienkans
mecicinas M
personal

Provisiin de
mecikcinas a5
JoECLERD D

Suen estado de
lies
medicamantbos

UblcacHin o Tl
SCCEsn

S LUina PErsoma
Capacaca an
Erimdar primsenas
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Extinkores de

Cuantala
[y ] = === y]
eRlinior por anea

=n pertecto
estado oo
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AureCiomam e nto
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D facil aceesa
Ubicadas & una
alturs de 1.0
m ded suelo a ks
parte superion
del eaguipa
Bafios

Cxisten
candiciones die

humedad
Bafios
desodorizados
Relacian 1
unidiady” 16
hambees

Relacidn 1
umidasd 10
riljeras

Escaleras

Ml aterial del
pisa — anki-
degradantes]
Resistancia
500g
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respectn al
horizantsl na
rdneor & 457
Las escalones
tendrin 25om
die husalla

Escalones entre
20w 13 em da
alturs

Peldafio 90cm
de ancha
Escaleras de 4
peldafios a mas,
pratecoidan de
barandillaz en
ladias ahierbas
Barandillas ¥
PASAMANDS na
menar @ 9em.

Promedis peneral:

Oy ryacianes:

Tabla 38-“Fuente Gestion del riesgo ISO 31000”
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N°5. Fotografias tomadas en momentos de visita a la Panaderia

Temperatura LuxometroSonometro

Santmetro (medidor
de ruido)

O dB e

llustracion 22 Termémetro “fuente llustracion 23-Luxémetro
propia”

"fuente propia"

llustracion 24-Sonémetro (app de
Smartphone) “Fuente propia”

llustracion 26-
Hornos industriales

ARECOWE mw_\l !w_

llustracion 25-Recopilacion de
datos "fuente la panaderia
Alburquerque”
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N°6 Estimaciones y probabilidad de Riesgo

1 Estimacitn de la probabilidad y kaloracion 1
Puestos . Peligro U Estimacidn de Probabilidad del Riezgo | }'robahilidad | Severidad | : Estimacidn de riesgo
Evaluada R Identificad] Efectos
2 e T e eI 0D T el PTG AT Traapal & T ] WD T ED T T P O s |
2onas Fracturas
En. 1 reshaladiz| Traumas, 10 0 0 10 10 10 0 o 0 0 1] " H H
= 2 Herida,
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g 2 ilurminacidl 104 0 0 104 0] 104 104 L] 104 20 n ® Ed
E n agudeza
2 yizual
g Fractura
£ Galpe raspanes
E 4 3 conkra h 104 0 0 104 0] 104 104 L] 104 20 n n n
) ematam
objetos N
total 7333
| 1 |
1 |
E”T “a' i Id"“t'!;:!“-'d — Estimacion de Probabilidad del Riesgo | Frobabilidad | Severidad | | Estimacicn de riesgo
e e e T e e o T FTFTGTHTIT 7 Moae s T [ Ne] I = T I O ] 1
i A
Folpe Razpons
1 conkRa = 10 ) 0] 10 0] 0| 10 10 0 10) an B kS "
objetos | Hematom|
Cequera
2 |lrritacion | Conjuntivi 10 ! ) I of ol of of w] o wo | x
visual tiz
§ ICatarata:
E Disminuci
E Foea onc‘lje
E 3 |iuminacig] 2gudeza 10 0 0 0 10 0 of | o w40 S b ¥
T n wvisual
Fatiga
ocular
o
Fostura Iurnﬁar.
4 linadecuad| SU= 0 0 10 0 10 10 10 0 o o ] eo ® H H
M superior
del
total E25
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.E‘uii:.;;:_ﬂ'; JJ'-‘:TI;:‘E’I.-EEQE’ ! Estimacidn de Prababilidad del Rizzga | Irob:. 2d I Eeveridad | IEstimacién de riczge
E d & E E i] EL F LGl Al 7 [Tl & I h LD ] ED i I I [ |
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|
Postura | Fazcitiz
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Pl 0 Pelig.rg Estimacion de Probabilidad del Riesgo Probabilidad | Severidad Estimacion de riesgo
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do B c D E F E | Totallz) [B M N C MDD M
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llustracion 27-probabilidades"Elaboracion propia"”
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N°7. Descripcion de los accidentes laborales con respeto al plan de emergencia.

Evacuacion primero de accidentado

Dentro del cuidado basico de atencion al paciente hay establecido un proceso para
detectar los problemas que amenacen la vida de una persona en los primeros minutos.
aprender a realizar esta evaluacion y tomar acciones a los problemas detectados sera

de las partes mas importantes para salvaguardar la vida del trabajador.
Determinar el estado de conciencia

Hacer pequefios movimientos en los hombros y diga con voz fuerte: ¢ esta usted bien?
¢le puedo ayudar?... si responde, asegurese de que no tenga problema para respirar, si

no responde, pida ayuda y continGe con a revisién primaria.
Abrir las vias aéreas

Hagalo con el método de inclinacion de cabeza y elevacion mandibular, si el mecanismo
de lesion le hace sospechar una lesion de cuello o columna vertebral, utilice el método
de traccion o empuje mandibular. En caso de que el paciente haya sido victima de una
precipitacion de trauma, golpe o accidente severo, entonces utilice la técnica de empuje
mandibular modificado para abrir la via aérea, recuerde que el paciente puede presentar

lesion cervical.
Respiracion

Acergue su cabeza a la cara del paciente. vuélvela de manera que pueda observar el
térax. Coloque su oido cerca de la bocay nariz del paciente. debera ver los movimientos
asociados a la respiracion (elevacion del torax y abdomen) oir la entrada del aire a través
de la boca y nariz del paciente (inhalacion) sentir el aire exhalando en su mejilla, no
pierda tiempo determinando la frecuencia, lo que interesa en este momento es saber si
el paciente respira o no. Si no respira de le aire, si no pasa recoloque la via aérea e

intente nuevamente, sino pasa otra vez, considere obstruccion de via aérea.
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Circulaciéon

Lo que se pretende es averiguar si la victima tiene pulso o no. Esto se determinada
palpando el seno carotideo al paciente, coloque los dedos indice y medio de una mano
sobre la parte media anterior del cuello de la victima (mazana de adan) y deslicelos por
el cuello, hacia usted las yemas de los dedos deben estar tocando el cuello del paciente
(con la otra mano mantenga la via aérea abierta) nunca use el dedo pulgar porque este

tiene pulso propio.
Heridas

Es una ruptura de tejidos corporales originada por una fuerza o trauma externo al cuerpo.

se clasifican de la siguiente manera.
Heridas cerradas

Heridas abiertas

Heridas cortantes

Heridas punzantes

Heridas contusas

Avulsiones

Amputaciones

Escoriaciones

Objetos incrustados
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Procedimiento en caso de heridas

Descubra y valore la gravedad de la herida.
Pide ayuda a las autoridades correspondientes.
Evitar agravar posibles lesiones del paciente.

Si es posible, remueva cualquier material extrafio que se encuentre superficialmente en

piel del paciente lavado la herida con agua y jabon para luego aplicar un antiséptico.
Controlar el sangrado.

Evitar la contaminacion colocando sobre la herida un apdsito estéril o un trozo de tala

limpia (no usar algoddn para evitar infecciones posteriores).
Aplicar un vendaje con gasa o parfiuelo triangular.

Mantener al herido en reposo.

Quemaduras

Usted debe conocer las fuertes que producen quemaduras y clasificarlas segun el grado
profundidad de la piel que se ha quemado, ya que, de ello dependera el cuidado de
atencion. Las quemaduras pueden clasificarse de acuerdo a sus caracteristicas como

primer grado, segundo grado y tercer grado.

Se recomienda realizar una evaluacion de la quemadura para brindar la atencién mas
adecuada a la hora de prestar el primer auxilio. Posterior a la ayuda facilitada es prudente
gque un médico realice una revisibn exhaustiva para brindar el tratamiento
correspondiente. Para dar cuidado basico a quemaduras es importante poder identificar
la fuente productora ya que dependiendo de basta y region donde se haya producido la

lesion, asi debera tratarse.
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Guia de atencion

Identificar el grado de la quemadura y la parte del cuerpo afectada.

Enfriar con agua las quemaduras del primer y segundo grado.

En quemaduras quimicas rocié en la zona afectada por 20 minutos con abundante agua.
Cubra con gasa estéril y seca las quemaduras al tercer y cuarto grado.

Solicite ayuda a emergencias.

Verificar los signos vitales cada 5 minutos.

Prepararse para aplicar maniobras de reanimacion cardiopulmonar en caso de ser

necesario

Preparar al paciente para el traslado cuando lo amerite.

Electrocuciones
Con corriente eléctrica

El contacto con el alto voltaje presente en las lineas y tejidos aéreos de alta tensién suele
ser mortal en el acto. Si alguien sobrevive sufrirdA quemaduras graves. Ademas, el
impacto produce espasmos musculares que puede lanzar a la victima a distancias
provocada heridas y fracturas. La electricidad y alto voltaje puede saltar hasta 20 metros.
Se deberé interrumpir y aislar la energia antes de acercarse a la victima. Es normal que
la victima quede inconsciente, cuando sea seguro habra sus vias respiratorias y controle
la respiracion, ademas, de prepararse para realizar respiracion artificial y masaje
cardiaco. Si la victima respira pongalo en posicion de seguridad y controle los signos

vitales: respiracion y pulso.

162



MANUAL DE HIGIENE Y SEGURIDAD INDUSTRIAL PANADERIA ALBURQUERQUE

Corriente de bajo voltaje

Es la corriente usada en hogares y lugares de trabajo, puede causar dafos graves e
incluso la muerte. Los accidentes suelen deberse a interruptores, cables, utensilios
defectuosos. El agua supone riesgo adicional ya que es un buen conductor eléctrico,
tener las manos mojadas o estar sobre un suelo hUmedo, un aparato eléctrico que, en
otra condicion seria seguro, incremente el riesgo de descarga eléctrica, en este caso
interrumpa el contacto entren la victima u el suministro eléctrico, desconecte el
tomacorriente o baje la llave principal, caso contrario tire cable para liberarlo, si no tiene

acceso al enchufe, cable ni llave principal hacer los siguiente:

Permanecer sobre algun material seco y aislante, como una caja de madera, una esfera

de goma o una guia telefénica.

Usando algo de madera (como una escoba) aparte las extremidades de la victima de la

fuente de corriente o empuije lejos de la persona.

Si no es posible interrumpir el contacto con algo de madera, pase una cuerda por los
tobillos o bajo las axilas de la victima, con cuidado de no tocarla y tire de ella para alejarla

de la fuente de corriente.

Sino queda mas remedio tire de la victima por alguna prenda suelta y seca. Hagalo como

altimo recurso.

Si el herido deja de respirar administre resucitacién cardiopulmonar.
Fracturas

Se clasifica en dos categorias

Abierta

Ocurre cuando un extremo del hueso roto dafa el tejido blando, desde la fractura hasta
la piel. Este tipo de fractura recibe con frecuencia el nombre de fractura compuesta o

expuesta.
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Cerrado

Es aquella en la cual no se presenta penetracion de la piel por un extremo del hueso

roto.

Signos y sintomas

Dolor

Deformidad

Incapacidad de movimiento
Inflamacion

Las extremidades inferiores, son las regiones que mas expuestas estan a sufrir estos
tipos de lesiones. De modo que sera solo: antebrazo, pelvis y tobillo, las Unicas regiones
en las que ejecutara inmovilizaciones. Debe tener presente que, si el hueso dafiado no
es inmovilizado, habra dafios adicionales en los vasos sanguineos, nervios, musculo y
otros tejidos suaves que agravaran el estado del paciente. La inmovilizacién trata de
impedir que el miembro lesionado hueso roto se mueve. la mayoria de las veces se utiliza
para ese fin una férula o tobillo, aunque, en ocasiones, debera aprender a improvisar. el
tamafio de la férula es importante, debe ser suficiente para abarcar las articulaciones
qgue estén por arriba y por abajo del lugar de la lesion. Al inmovilizar recuerde acolchar
los salientes 6seos del paciente y superficies asperas de la férula. Recuerde que toda

articulacion superior e inferior al lugar de a lesién debe ser inmovilizada.
Lesiones oculares con particulas de polvo

Pueden ser producidas por la presencia de particulas de polvo que las mayorias de los

casos no se puede apreciar.
Sintomas
Dolor intenso, lagrimeo, imposibilidad al abrir el parpado, enrojecimiento y posible

inflamacion del parpado.
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Procedimiento

Limpiar el area con abundate agua, manteniendo los parpado abiertos.

De ser necesario trasladar a un centro asistencial.

Sintomas

Corte parcial o total de una parte del cuerpo.

Sangrado (puede ser minima o abundante, de la ubicacion y naturaleza de la lesion).

Dolor (el grado de dolor no siempre esta relacionado con las lesiones ni la cantidad del

sangrado).

Tejidos corporales aplastado (destrozado, pero aun parcialmente adherido por musculo
hueso, tenddn o piel).

Procedimiento

Examine las vias respiratorias de las personas (&bralas, si es necesario); verifique la
respiracion y circulacion y de ser necesario, inicie respiracion artificial, reanimacion

cardiopulmonar o control de hemorragia.

En lo posible, trate de calmar y darle seguridad a la persona. Las amputaciones son

dolorosas y extremadamente atemorizantes.

Controle la hemorragia aplicando presion directa sobre la herida. Eleve el rea lesionada.
Si la hemorragia continua, revise de nuevo la fuente del sangrado y vuelva a aplicar
presién directa, con la ayuda de alguien que no esté fatigado. Si la persona esta sufriendo
una hemorragia potencialmente mortal, sera mas facil emplear un torniquete o un
vendaje apretado que la presion directa sobre la herida. sin embargo, usar un vendaje

apretado por mucho tiempo puede ser perjudicial.

Conserve cualquier parte el cuerpo cercenada y asegurese de que permanezca con la
persona. Retire cualquier material sucio que puede contaminar la herida si es posible y

enjuague las partes del cuerpo muy suavemente si el externo del corte esta sucio.
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Envuelva la parte cercenada en un trozo de tela limpio y himedo, coléquelo en una bolsa

plastica sellada y sumerja la bolsa en agua helada.
No coloque la parte afectada directamente en agua sin usar una bolsa plastica.

No coloque directamente la parte cercenada en hielo. No use hielo seco, ya que esto

produce congelacion y lesion de la parte afectada.

Si no hay disponibilidad de agua fria, mantenga la parte alegada del calor tanto como
sea posible; consérvela para entregarsela al equipo médico o llévala al hospital. el hecho
de enfriar la parte cercenada ayuda a mantenerla viable durante una 18 hora; de lo

contrario, solo se conservara durante una 4 o 6 horas.
Mantenga a la persona caliente.

Tome medidas para prevenir un shock. Coloque a la persona en posicion horizontal,
levantele los pies uno 30 cm (12 pulgadas) y cubrala con un abrigo 0 manta .no coloque
a la persona en esta posicion si se sospecha una lesion en la cabeza, el cuello, la espalda

o las piernas o si la posicion le resulta incomoda.

Una vez controlada la hemorragia, examine a la persona para ver si tiene otros signos
de lesibn que requieran tratamiento urgente. Trate las facturas, las cortaduras

adicionales u otra lesion de una manera adecuada.
Permanezca con la persona hasta que la ayuda médica llegue.
Cosas que debe evitar

No olvidar que salvar la vida de la persona es mas importante que salvar una parte del

cuerpo.
No pasar por alto otra lesibn menor obvia

No intentar reacomodar alguna parte del cuerpo en un lugar.

No decidir que una parte del cuerpo es demasiado pequefa para salvarla.

No colocar torniquete, a menos que el sangrado sea potencialmente mortal, ya que se

puede dafar la extremidad externa.
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Botiquin bésico en una empresa

Cuando se produce la atencion de una emergencia, debido a que se produjo un accidente
es de vital importancia contar a la mano con un botiquin de primero auxilios, el mismo
gue debe contener lo indispensable para prestar la primero asistencia o los primero

auxilios a la emergencia.

Botiquin Basico dentro de una empresa

Cantidad Articulo Uso indicaciones

10 Pares de guantes @ Proteccion personal ante
desechables, tamafio 7 y | fluidos corporales.
7.5

6 Rollo de gasas de 0.2 y Diferentes tipos de
0.3 pulgada vendaje

10 Apdésitos de gasa de 3x3, | Control de sangrados
estériles

1 Par de tijera Multiples usos

20 Paletas bocas anchad  Inmovilizaciones
tipo baja lenguas

5 Vasos desechables Multiples

2 Rollos de esparadrapos | Fijacion de vendajes
de 3 pulgadas

1 Bolsa de algodén Acolchar vendajes

3 Pafiuelos triangulares Diferentes  tipos de

vendajes

1 Paquete de bolsa = Mdltiple
plasticas mediana

10 Comprimidos de | Fiebre leve o baja
acetaminofén para
adultos
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10 Comprimidos de | Dolores leves

diclofenaco para adultos

10 Curita Pequefias heridas

10 Alka-Seltzer Antiacido

1 Frasco de zepol Alivia de refriados

1 Frasco de cofal Alivia muscular

1 Tubo de sulfadizina de  Manejo de quemadura de
plata (crema) 1y 2 grado

1 Frasco de alcohol Multiple

1 Par de pinzas Multiple

1 Foco pequeio con | Multiple

bateria de repuesto

1 Bolsa de toalla sanitaria | Mdltiple

Tabla 39-Botiquin Basico "elaboracién propia”

Descripcién de un simulacro de evaluacién ante un incendio o sismo para el plan de

emergencia

Se trata de poner en practica todas las acciones preparadas con anticipacién ante la
ocurrencia de un sismo: accionar alguna sefial de alerta (previamente acordada) segun

las acciones que se haya previsto.

Ejecutar acciones de autoproteccién en cualquier espacio donde se encuentren las

personas.

Realizar una movilizacion o desalojo de toda la poblacién que se encuentren en el edificio

hacia una zona de seguridad ya prevista.

Realizar una evaluacion de los efectos producidos por el evento (si hay heridos, muertos,

incendios o servicios interrumpidos, entre otros).

Realizar una clasificacion y atencion de victimas de acuerdo con los conocimientos y la

capacidad de se tenga.
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Controlar principios de incendios (de acuerdo con los conocimientos y la capacidad).
Establecer un centro previsional de coordinacion para la toma de decisiones.
Solicitar ayuda segun los requerimientos (cruz roja etc.).

Pasar revision por lista de las personas que regularmente estan en la institucion.

Dar por finalizada el simulacro de evacuacion ordenando el retorno de las personas a su

actividad normal.

Participantes

Todo el personal organizado y distribuido en brigadas o subcomités.
Observadores que se puede invitar.

Los cuerpos de seguridad y rescate que tenga sede en la comunidad.

Todo el comité central emergencias

Preparacién de un simulacro de evaluacion

Se establecen al menos cuatro subcomités: primero auxilios, extincion y combate de
incendios, evacuacion, vigilancia, u otros que segun el criterio de la institucion sea

importante que cumplan funciones no prevista.

Se nombra un coordinador general del simulacro.

Cada brigada con la ayuda de un facilitador.

Nombra a un coordinador.

Realizar la preparacion del escenario de acuerdo con lo que le corresponda.

Aclara internamente cualquier detalle relativo a las funciones que le corresponde

desempefiar.

Distribuye equitativamente las responsabilidades de manera que todos los integrantes

del comité de emergencia sean tomados en cuenta.
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Escenarios para simulacros

A cada subcomité le corresponde realizar la preparacion de una parte del escenario, para
la ejecucion de un simulacro de evacuacion. A continuacion, se sugieren algunas ideas

para que el grupo prepare aquella parte del escenario que le corresponda:
En el &rea de primeros auxilios

Buscar y acondicionar un lugar con sefiales, rétulos, y camillas técnicamente disefiadas
o improvisadas de tal forma que puedan ubicar las victimas resultantes del evento que
se pretende simular. Si hay personal capacitado en primero auxilios, que este se haga
cargo de instruir a los otros integrantes de la brigada sobre lo que se debe hacer, de

acuerdo con el conocimiento que se tenga en emergencias médicas.

Disefar y elaborar un distintivo de color anaranjado, que identifique a los integrantes de
la brigada de primeros auxilios. Dentro de estos distintivos debe hacerse uno que

identifique al coordinador del grupo.

Identificar las rutas por donde se movilizaran los pacientes del area de peligro, hasta el

area de seguridad destinada para la atencion de los pacientes.

Identificar y sefializar el area por donde ingresaran las unidades de soporte basico o
avanzado (ambulancias)para el traslado de pacientes al hospital si esto llegase ser

necesario.

Preparar el o los botiquines de primeros auxilios que se utilizara en area destinada a la

atencion de pacientes.

Hacer una lista de la emergencia médica que se simularan, de acuerdo con el

conocimiento que se tengan y la capacitacion de respuesta que se quiera probar.

Identificar, escoger y reunir a las personas que actuaran como pacientes, para explicarles
adecuadamente que es lo que debe realizar como actores, de acuerdo con el tipo de

lesion que simularan.
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Informar a la brigada de vigilancia y seguridad sobre el area escogida para la atencion
de pacientes, para que sus integrantes se hagan cargo de asegurar la escena y faciliten

asi el trabajo de los brigadistas de primero auxilios.

En el area de extincién y combate de incendios

Identificar el panel control de sistemas eléctrico, los tanques y las valvulas de gas u otros
combustibles si los hubiere. Distribuir entre el grupo la responsabilidad de desconectar
la energia eléctrica y de cerrar la valvula de gas, después de producirse el evento. (esta

funcién también podré asumirla la brigada de seguridad y vigilancia si se acordara asi.)

Seleccionar las areas donde se simularia el fuego (que pueda controlarse). por razones
de seguridad, si no hay personal capacitado y equipado en la institucion; ni se va a contar
con la participacion o supervision de los bomberos, es mejor no encender ningun tipo de
fuego. En este caso solo se seleccionan las areas donde habra fuego y se indican con

rotulo visibles.

Si hay equipo de extincion y combate de incendios, se revisa y se distribuyen entre
guienes conocen de su manejo, para que lo utilicen de manera simulada durante la

ejecucion del simulacro.

Se distribuyen las responsabilidades de las areas que a cada quien le tocara evaluar, al
producirse el impacto del evento para informar al coordinador de la brigada y ademas
definir quienes acudiran con equipo a cada una de las areas identificadas como focos de

potencial riesgo de incendio.

Se revisa el entorno del edificio, para prever por donde ingresaran los bomberos si estos

participaran (de comun acuerdo).
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Area de vigilancia y seguridad

Una vez que cada brigada ha preparado el escenario, se retne todo el grupo en plenoy
cada coordinador de brigada explica a los otros compafieros, incluso los de las otras
brigadas, lo que le correspondera hacer su grupo y como han preparado el escenario.

Se explica a todos los participantes que habra un grupo de evaluadores del simulacro

(generalmente son evaluadores invitados).
Realizacion del simulacro

Todos los integrantes de las brigadas y subcomités, toman sus posiciones después de
recibir informacion general de cdmo se hara el simulacro y cual sera su participacion en

el.

Se procede a activar el sistema de sefiales sonoras (o0 alarma), que se hayan acordado

y en la forma y tiempos que se haya definido previamente.
Se procede a ejecutar la evacuacion en todos sus aspectos.

Se ejecutan todas las acciones previstas y planeadas por parte de cada brigada o

subcomité, de acuerdo con las funciones que le correspondan.

Los coordinadores de brigadas daran orientacién y animardn a sus compafieros, para

gue cumplan con las tareas que le corresponde realizar.

Procedimiento de las brigadas durante el simulacro

Una vez que la brigada de evacuacion del informe respectivo, sobre las personas que
por haber sufrido algun tipo de lesién o infecciones no han podido ser evacuadas, debe
movilizarse para trasladar y dar la atencién adecuada a las personas de acuerdo con su

conocimiento en la materia.

Proporcionar a las personas afectadas la atencion adecuada, segun los conocimientos

gue el personal de brigada tenga del grado de afectacion.
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A. Primeros auxilios

Una vez que la brigada de evacuacion le dé el informe respectivo, sobre las personas
que por haber sufrido algun tipo de lesion o infeccién no han podido ser evacuadas, debe
movilizarse para trasladar y dar la atencion adecuada a las personas  afectadas de

acuerdo con su conocimiento en la materia.

Proporcionar a las personas afectadas la atencion adecuada, segun los conocimientos
que el personal de brigadas tenga del grado de afectacion.

Dar aviso al comité central o coordinar con los cuerpos especializados en emergencias
médicas, si estos participaran o fuera necesario para el simulacro. Esto para el traslado

de las victimas a un hospital.
B. Lucha contraincendio

Dirigir todo el proceso de movilizacion o desalojo de las instalaciones hacia los lugares

seguros previamente seleccionados.

Hacer una revision de todas las areas donde habia personas al momento de ejecutarse
el desalojo, para detectar si hay heridos, muertos u otros tipos de victima y de esta forma

dar el informe respectivo a la brigada de primeros auxilios, para su respectiva atencion.

Mantener el orden y control del proceso de desalojo, evitando asi accidentes durante el

desarrollo de la evacuacion.
Pasar lista entre los evacuados para garantizar que nadie falte.
Brigada de seguridad y vigilancia

Hacer una revisién de las rutas de salida de acuerdo a la distribucion asignada previa y

simultAneamente al desarrollo de la evacuacion, para eliminar el posible obstaculo.

Hacer una revision minuciosa de las areas para detectar lugares donde pueda haber

algun principio de incendio y dar aviso inmediato a la brigada de extincion de incendio.

Montar puesto de seguridad y vigilancia, para asegurar la escena en los sitios que han
sido desalojados, lugares donde se haya detectado la presencia de fuego, area de

atencion de victima y portones de salida del edificio hacia el exterior.
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Controlar el transito de personal no autorizado por aquellos espacios de potencial peligro
y donde el acceso se haya restringido. para eso se instalara un puesto de seguridad, con

instrucciones precisas.
D. Brigada de evacuacion

Dirigir todo el proceso de movilizacion o desalojo de las instalaciones hacia los lugares

seguros previamente seleccionados.

Hacer una revision de todas las areas donde habia personas al momento de ejecutarse
el desalojo, para detectar si hay heridos, muerto u otro tipo victima y de esta forma dar

el informe respectivo a la brigada de primero auxilios, para su respectiva atencion.

Mantener el orden y control dl proceso de desalojo, evitando asi accidentes durante el

desarrollo de la evacuacion.

Procurar el orden en las zonas de seguridad ocupadas, hasta que dicten una orden

contraria.
Pasar lista entre los evacuados para garantizar que nadie falte.
E. Finalizacion del simulacro

Los coordinadores de brigadas se reunen con el coordinador general en centro de
coordinacion, para valorar la situacién con base recibidos sobre la evaluacién preliminar
realizada. De la misma proceden a revisar detalles no previstos y tomaran decisiones
sobre las acciones que procedan. (acciones: pedir ayuda a los bomberos, cruz roja,
transito, o seguridad publica u otra institucion). incluso puede ser ordenar el retorno a la

normalidad en las actividades.
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El comité central dard por terminado el simulacro y todo el grupo de acores se relune
nuevamente para evaluar las acciones simulacro.

El restablecer de la actividad de la empresa estara a cargo de la (as) autoridades (es)
competente(s).al final de la revision se autorizara el reinicio de las operaciones, segun el

diagndstico realizado.

Para evitar pérdidas consecuenciales mayores, se requiere un esquema de trabajo y
equipo para rehabilitar la empresa y asi continuar su proceso productivo, para tal afecto

es necesario.
Indicar los materiales que si se pueden utilizar para la rehabilitacion.

Definir los grupos de trabajo con todos los participantes para este proceso y sus

acciones.

Establecer que funcione o trabajos de rehabilitaciébn no se pueden realizar por la misma

empresa y prever el costo de la contratacion externa.

Establecer las herramientas que estan disponibles en la empresa que van a utilizar para

el proceso de rehabilitacién.

El @&mbito de acciones de cada estrategia o plan debe ser acorde a las necesidades

fisicas y econdmicas de la empresa.

Para cada uno de los riesgos detectados, se debe efectuar una evaluacién de los
posibles dafios que pueden sufrir.

Personas.
Bienes materiales.

Proceso productivo, operacional y comercial.
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N° 8: Programa Propuesto para Capacitacion

Programa de Capacitacion en Materia de Higiene y Seguridad

Tipo de reunion:

Capacttacion

Administrativa

Socializacion

Otra

Ciudad:

Facha:

No. Asistentes:

Tema:

Dirigido a:

Dependencia:

Expositor:

item | No. de Documento

Nombre del Asistente

Dependencia/
Programa

Correo electronico

Teléfono/
Extension

Firma

10

Observaciones:

Tabla 40-Programa de capacitacién "Elaboracién propia”
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N.° 9: Evaluacion de la Capacitacion

Evaluacion de la Capacitacion

Es importante lograr a conocer los resultados de los trabajadores sobre una capacitacion,
es por ello que se implementara una evaluacion de capacitacion siendo transcendental
considerar elementos que guien la aplicacién de los contenidos teméticos y faciliten el
aprendizaje del trabajador para mejorar continuamente dentro de la panaderia

EUAQUAC;IOH DEL CONTENIDO 111213 |4 |6
Los objetivos de la capacitacion fueron presentados al inicio de la
misma y éstos se han cumplido satisfactoriamente.

Los contenidos de la capacitacion responden a los objetivos
planteados y satisfacen las expectativas de la misma.

El nivel de profundidad de los contenidos de la capacitacion ha
sido adecuado.

EVALUACION DE LA METODOLOGIA

La capacitacion esta estructurada de modo y comprensible,
siendo adecuado su contenido tedrico y practico.

La duracion de |a capacitacion ha sido adecuada y se ha ajustado
a los contenidos y objetivos de la misma.

El material entregado en la capacitacion ha sido util, adecuado,
claro y acorde con los objetivos y contenidos de la misma.
EVALUACION DE UTILIDAD Y APLICABILIDAD

La capacitacion le ha aportado conocimientos nuevos cumpliendo
con sus expectativas de aprendizaje.

Los conocimientos adquiridos son Utiles y aplicables en el campo
personal y /o laboral como herramienta para la mejora.

La capacitacion le proporcioné los conocimientos y/o informacion
planteada de acuerdo con los objetivos y contenidos de la misma.
EVALUACION DEL FACILITADOR

El facilitador tiene dominio, conocimiento de la materia, facilitando
el aprendizaje de los participantes.

El facilitador ha expuesto los temas con claridad, respondiendo
adecuadamente a las inquietudes planteadas.

El facilitador ha desarrollado el curso de manera amena,
participativa, mostrando capacidad pedagogica.
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Se marcara con una X el valor que mejor refleje su opinidon frente a las siguientes
afirmaciones, teniendo en cuenta: 1= Completamente en desacuerdo, 2= En desacuerdo,
3= Ni en acuerdo ni en desacuerdo, 4= De acuerdo, 5= Completamente de acuerdo.

Para capacitar al personal se requiere de formacion para brindar conocimientos basicos
y de refuerzo para aumentar el nivel de conocimiento y experiencia con el fin de prevenir
la ocurrencia de algun incidente o accidente y mejorar las condiciones de trabajo y con
esto buscar prever cambios en el personal que se pueden dar por sus labores rutinarias,
la falta de motivacion, deterioro en las destrezas y habilidades en pocas palabras se
pretende preparar a los trabajadores para adaptarse a los cambios en la tecnologia y

ambiente de trabajo.
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