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Resumen Ejecutivo

El presente documento monogréfico, el cual lleva por titulo; “Evaluacion inicial de
riesgo por puestos de trabajo en la comercializadora de productos cérnicos El
Pollero.”. Dicho estudio consistié en la realizaciéon de una propuesta de plan de

accion para los riesgos que no estan controlados dentro de la empresa.

El primer paso a realizar fue la recopilacion detallada de datos de cada puesto
laboral a estudiar, incluyendo sus funciones especificas, las herramientas que se
utilizan y sus caracteristicas. De igual manera se determind las condiciones de
higiene ocupacional sobre los niveles de ruido, iluminacion y estrés térmico con la

ayuda de los instrumentos de medicion adecuados.

Posteriormente, se identificd los peligros a los cuales estan expuestos los
trabajadores frecuentemente, para realizar la estimacion de la probabilidad de
ocurrencia y la severidad del dafo, caracterizando cada uno de los riesgos desde
trivial hasta intolerable. Se realiz6 una evaluacion para determinar si estos riesgos
estaban siendo gestionados adecuadamente por la empresay se elabor6 una matriz
de riesgos laborales, que muestra el nimero de trabajadores expuestos a cada
riesgo y las medidas preventivas aplicables. Ademas, se presentd un mapa de
riesgos laborales y un mapa de evacuacion especifico para cada una de las areas

a evaluar.

Finalmente se defini6 una propuesta de plan de accion para los puestos no
controlados, detallando medidas preventivas, los ejecutores y fecha propuesta de
implementacion, también la inversion en cordobas en la que incurriria la empresa

en caso de ejecutar dicho plan.
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l. Introduccion
La higiene y seguridad en Nicaragua es un tema crucial para garantizar condiciones

de trabajo seguras y saludables, asi como para promover el bienestar de la
poblacion en general. Nicaragua ha avanzado en términos de legislacion y
regulaciones en este ambito, sin embargo, aun enfrenta desafios en la

implementacion efectiva y la aplicacion de estas medidas en todos los sectores.

Nicaragua cuenta con leyes y regulaciones que abordan la higiene y seguridad en
el trabajo, asi como en otros ambitos. La Ley de Higiene y Seguridad del Trabajo
(Ley No. 618) establece las normas y requisitos minimos para proteger la salud y

seguridad de los trabajadores en el pais.

A pesar de contar con regulaciones, el cumplimiento y la aplicacién efectiva a veces
pueden ser un desafio debido a limitaciones en recursos y capacidades de
aplicacion. Las inspecciones periodicas son fundamentales para garantizar que los
lugares de trabajo cumplan con los estandares de higiene y seguridad establecidos.

Es importante implementar medidas adecuadas para prevenir accidentes laborales
y enfermedades ocupacionales, promover una cultura de seguridad en el lugar de
trabajo es esencial para mejorar las practicas de higiene y seguridad, esto implica
educar a los trabajadores sobre los riesgos potenciales, proporcionar capacitacion
en seguridad y fomentar la participacion activa de los empleados en la identificaciéon

y prevencion de riesgos.

En el contexto empresarial actual, la gestion eficaz de la seguridad y la salud
ocupacional se ha convertido en un elemento esencial para garantizar el bienestar
de los trabajadores y el éxito sostenible de las organizaciones. La evaluacion inicial
de riesgos por puestos de trabajo surge como una herramienta fundamental en este
panorama, permitiendo identificar, analizar y mitigar los peligros inherentes a las

labores desempefiadas en cada area de una empresa.

El presente trabajo se centra en abordar la evaluacién inicial de riesgos en la

empresa "El Pollero”. Esta tesis se propone analizar exhaustivamente los riesgos
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asociados a los distintos puestos de trabajo en la cadena de distribucion y
comercializaciéon, desde la recepcion del producto hasta la venta de los productos,

con el fin de desarrollar estrategias efectivas de prevencién y control.

Esta tesis representa un paso significativo hacia la mejora continua de las
condiciones laborales en "El Pollero" y, por ende, hacia la construccion de un

entorno laboral mas seguro, saludable y productivo para todos sus colaboradores.
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Il. Antecedentes
La empresa "El Pollero" es una compafia dedicada a la comercializacion de carne
fresca y productos carnicos de alta calidad. Fundada en 2011, en la ciudad de
Boaco, Nicaragua, por el Sr. Denis Gonzélez, "El Pollero" ha establecido una soélida
reputacion en el mercado por ofrecer productos frescos y de precios accesibles a la

poblacién nicaragiense.

En "El Pollero", se ha observado una ausencia significativa de politicas y practicas
relacionadas con la higiene y seguridad en el lugar de trabajo, al carecer de

estadisticas, informes, controles o manuales sobre practicas de higiene y seguridad.

Esta falta de enfoque sistematico hacia la proteccion de la salud y el bienestar de
los empleados plantea serias preocupaciones y presenta varios antecedentes

problematicos.

La empresa carece de regulaciones formales y procedimientos establecidos para
abordar los riesgos potenciales para la salud y seguridad de los empleados. Esta
falta de estructura deja a los trabajadores vulnerables a una variedad de peligros

laborales sin una guia clara sobre como mitigar estos riesgos.

La ausencia de politicas de higiene y seguridad conduce al incumplimiento de las
normativas legales establecidas por las autoridades competentes. Esto expone a la
empresa a posibles sanciones legales y multas, asi como a una reputacién negativa

en el mercado.

Sin medidas de seguridad adecuadas en su lugar, los empleados estan expuestos
a un mayor riesgo de accidentes laborales y lesiones. Esto no solo afecta la salud y
el bienestar de los trabajadores, sino que también puede resultar en costos
significativos para la empresa en términos de compensacion laboral y pérdida de

productividad.

La falta de un entorno de trabajo seguro y saludable puede tener un impacto

negativo en la moral de los empleados y en su compromiso con la empresa. Los
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trabajadores pueden experimentar niveles mas bajos de satisfaccion laboral y

rendimiento debido a preocupaciones sobre su seguridad y bienestar en el trabajo.

La ausencia de politicas y practicas de higiene y seguridad en "El Pollero"
representa un riesgo significativo tanto para los empleados como para la empresa
en su conjunto. Es necesario que se implementen medidas adecuadas para abordar

estos problemas y garantizar un entorno de trabajo seguro y saludable para todos
los involucrados.
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Il Justificacion
La realizacidn de esta tesis se fundamenta no solo en disminuir la exposicion de los
trabajadores a riesgos fisicos, quimicos, biolégicos o psicoldgicos, sino que también
a evitar los impactos econémicos significativos para la microempresa. Entre estos
costos se incluydo el aumento de ausencias laborales, la disminucion de la
productividad, indemnizaciones por accidentes, sanciones legales y cierre de

operaciones.

La microempresa debe cumplir con el marco legal y regulatorio, las empresas estan
obligadas a cumplir con normativas y estandares relacionados con la seguridad y la
salud ocupacional. Mediante esta tesis, se busca contribuir al cumplimiento de
dichas normativas, asi como a la adopcion de buenas practicas en materia de
prevencion de riesgos laborales en la empresa, de las cuales se carece para

erradicar los costos asociados a esta problematica.

En cuanto a la optimizacion de la empresa, los accidentes laborales y las
enfermedades ocupacionales pueden tener un impacto significativo en los costos
operativos, derivados de gastos médicos, compensaciones, indemnizaciones y
pérdida de productividad. La identificacion y gestion adecuada de los riesgos
laborales ayudara a "El Pollero" a reducir estos costos y a optimizar su rentabilidad

econdémica.

Una empresa comprometida con la seguridad y el bienestar de sus trabajadores
proyecta una imagen de responsabilidad social y preocupacién por el desarrollo
humano. La implementacion de medidas de prevencion de riesgos laborales en "El
Pollero” no solo significara disminucién de costos en el negocio, sino que también

fortalecera su reputacion en el mercado y con la comunidad.

Los hallazgos y las recomendaciones obtenidos a través de esta investigacion no
solo beneficiaran a "El Pollero", sino que también podran ser compartidos y
aplicados por otras empresas del sector, que enfrenten desafios similares en
materia de seguridad laboral. De esta manera, se contribuira al fortalecimiento y la

profesionalizacion en su conjunto.
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Esta tesis se justifica en su capacidad para mejorar las condiciones de trabajo en la
empresa "El Pollero", reducir costos operativos y cumplir con las obligaciones

legales y normativas.
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Objetivos

4.1. General

Evaluar los riesgos por puestos de trabajo en la empresa "El Pollero” proponiendo

estrategias de prevencion y control que contribuyan a la mejora de la seguridad

laboral y la salud ocupacional de los trabajadores, asi como la optimizacién de los

procesos de la empresa en el sector carnico.

4.2. Especificos

Realizar un andlisis detallado de los diferentes procesos y actividades
realizadas en cada puesto de trabajo dentro de la empresa "El Pollero".
Identificar los posibles riesgos laborales asociados a cada puesto de trabajo,
considerando factores como la exposicion a agentes fisicos, quimicos,
bioldgicos y ergonémicos.

Evaluar cuantitativa y cualitativamente la probabilidad de ocurrencia y el
impacto potencial de los riesgos identificados en la salud y seguridad de los
trabajadores, asi como en la continuidad operativa de la empresa.

Elaborar un mapa de riesgo con la finalidad de una mejor identificacion de
los factores de riesgos presentes en el area de almacén.

Proponer medidas preventivas y correctivas especificas para cada riesgo
identificado, priorizando aquellas que sean viables, efectivas vy

econdémicamente sustentables para la empresa.
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V. Marco tedrico
El marco tedrico, que se desarrolla a continuacion, permitird conocer los conceptos
basicos necesarios para el entendimiento del desarrollo de este proyecto, garantizar
la salud de sus colaboradores y evitar posibles sanciones por parte del Ministerio
de Trabajo (MITRAB).

Como base principal se planteara los conceptos basicos que comprende la ley 618
ley de higiene y seguridad con la finalidad de entender la importancia de una buena
identificacion y evaluaciéon que permitira elaborar de forma mas acertada este

proceso de investigacion.

5.1. Marco Conceptual
Higiene Industrial: Es una técnica no médica dedicada a reconocer, evaluar y
controlar aquellos factores ambientales o tensiones emanadas (ruido, iluminacion,
temperatura, contaminantes quimicos y contaminantes bioldgicos) o provocadas por
el lugar de trabajo que pueden ocasionar enfermedades o alteracion de la salud de
los trabajadores. (Ley 618 Asamblea Nacional, 2007) Titulo I, Capitulo Il, Articulo 3
La Gaceta, 13 de Julio de 2007, No 133.

Esta es la base de cualquier evaluacion de riesgos laborales y debe ser considerado
por todas las empresas, pero con un enfoque particular en cada una de las

empresas, sobre todo en las que se trabaja con alimentos.

Seguridad del Trabajo: Es el conjunto de técnicas y procedimientos que tienen
como objetivo principal la prevencion y proteccion contra los factores de riesgo que
pueden ocasionar accidentes de trabajo. (Ley 618 Asamblea Nacional, 2007)
Articulo 3.

Es muy importancia el saber lo que significa estar seguro en nuestro lugar de
trabajo, es responsabilidad tanto de los empleadores como de los empleados para
garantizar que todos los deberes, funciones y trabajos se lleven a cabo de manera

correcta y segura.
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Ergonomia: Es el conjunto de técnicas que tratan de prevenir la actuacion de los
factores de riesgos asociados a la propia tarea del trabajador. (Ley 618 Asamblea
Nacional, 2007) Articulo 3.

Esta conlleva un cuidado previo a los factores de riesgo a los cuales estan
expuestos todos los trabajadores, sumamente relevante la practica de ella para

cada ambito de cuidado en pro de la seguridad en cada puesto de trabajo

Actos Inseguros: Es 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
gue se realiza, es la causa humana o lo referido al comportamiento del trabajador.
(Ley 618 Asamblea Nacional, 2007) Articulo 3.

En topa empresa hay actos inseguros con los cuales siempre hay que estar al tanto
y precavidos. Hay que seguir cada ley o normativa indicada que ya se establecio
para cada seccion del trabajo, con el cumplimiento de cada paso establecido
estaremos cuidando de que se realicen menos actos inseguros dentro del puesto

de trabajo.

Salud Ocupacional: 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

fisiologicas y psicoldgicas. (Ley 618 Asamblea Nacional, 2007) Articulo 3.

La salud ocupacional brinda la retencion del bienestar fisico y mental del trabajador,
trata de prever el desgaste causado por el area de trabajo, siempre es importante
tratar con ello en cada puesto, debido a que este garantizara un trabajo mas lineal
dentro del trabajador, puesto que, nos estamos preocupando por su salud en

general.
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Ambiente de Trabajo: Cualquier caracteristica del mismo que pueda tener una
influencia significativa sobre la generacion de riesgos para la salud del trabajador,
tales como locales, instalaciones, equipos, productos, energia, procedimientos,
métodos de organizacion y ordenacién del trabajo, entre otros. (Ley 618 Asamblea
Nacional, 2007) Articulo 3.

Siempre se tendra cuidado con las caracteristicas del trabajo, para saber si este
influira 0 no en un riesgo importante para la salud de cada trabajador en su puesto

de trabajo.

Riesgo: Es la posibilidad de que un trabajador sufra un determinado dafio derivado

de la actividad laboral.

Para calificar un riesgo desde el punto de vista de su gravedad se valora
conjuntamente la probabilidad de que se produzca un dafio y la severidad del
mismo. Las consecuencias de la exposicion a los riesgos en el ambiente laboral son

los accidentes laborales y las enfermedades profesionales.

Por ende, existen clasificaciones de riesgo, por la severidad del mismo, para

categorizar cada uno de ellos y darle un grado de relevancia significativo.

Riesgo profesional: La (Ley 185 Asamblea Nacional, 1996), Cadigo del Trabajo de
Nicaragua define Riesgo Profesional como “Los accidentes y las enfermedades a
que estan expuestos los trabajadores en ocasién del trabajo” (Ley 185 Asamblea
Nacional, 1996) Titulo V, Capitulo Il, Articulo 109 La Gaceta, 30 de octubre de 1996,
No 205.

La prevencidn de estos riesgos es fundamental y requiere una evaluacion constante
de las condiciones de trabajo, asi como la implementacion de medidas de seguridad
adecuadas. Ademas, es importante que existan politicas claras y formacién

adecuada como para manejar cada riesgo.

Riesgo Fisico en los lugares de trabajo: El movimiento de personas y materiales
en los centros de trabajo se realiza a través de los pasillos de transito, las rampas,

las puertas, etc., y el hecho de circular por ellas conlleva a la ocurrencia de un sin
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namero de accidentes principalmente caidas, golpes y choques. (Universidad

Nacional de Ingenieria, 2008)

Los tipos de riesgos asociados normalmente al desplazamiento por las superficies

de trabajo son principalmente dos:

a) Caidas al mismo y distinto nivel.

b) 5 Golpes o choques con objetos diversos.
Tipos de Riesgos Laborales

Identificar los tipos de riesgos laborales es el primer paso para evitarlos. La

formacion, la prevencion y la revision son fundamentales, asi como la

concienciacion de todos los agentes implicados.

Fisicos Quimicos Biologicos Ergondmicos Mecanicos Psicosociales
. . Postura Partes que se .
Ruido Polvos Viral . . q Estrés
inapropiada |mueven
Lo . Movimientos |Partes que
Temperatura |Liquidos Bacterias - q
repetitivos rotan
Fuerza Metal caliente

Vibraciones |Vapores . . .
inapropiada |o frio

Radiaciones |Disolventes

Presiones

Condiciones de Trabajo: Conjunto de factores del ambiente de trabajo que influyen
sobre el estado funcional del trabajador, sobre su capacidad de trabajo, salud o
actitud durante la actividad laboral. (Ley 618 Asamblea Nacional, 2007) Articulo 3

Las condiciones de trabajo se deben adecuar a las tareas que realizan las personas
evitando los riesgos asociados: lluminacion suficiente, minimizacion de ruido,

mobiliario ergondémico, temperatura adecuada, etc.

De esta definicion de condiciones del trabajo se determinan como tales:
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e Las particularidades de las oficinas, instalaciones, equipos, productos y demas
Gtiles existentes en el centro de trabajo.

e La naturaleza de los agentes fisicos, quimicos y bioldgicos presentes en el
ambiente de trabajo y sus correspondientes intensidades, concentraciones o
niveles de presencia.

e Los procedimientos para la utilizacion de los agentes citados anteriormente que
influyan en la generacion de los riesgos mencionados.

e Los factores que tienen que ver con su organizacion y ordenacion, que influyan
en la magnitud de los riesgos a que esté expuesto el trabajador.

e Asi como la forma de prestacion del trabajo, el tipo de contrato, la jornada

laboral, la carga de trabajo, la doble jornada, los turnos...

Condicion Insegura o Peligrosa: Es todo factor de riesgo que depende Unica y
exclusivamente de las condiciones existentes en el ambiente de trabajo. Son las
causas técnicas; mecanicas; fisicas y organizativas del lugar de trabajo (maquinas,
resguardos, érdenes de trabajo, procedimientos entre otros). (Ley 618 Asamblea
Nacional, 2007) Articulo 3.

Estas condiciones no solo ponen en riesgo la integridad fisica de los trabajadores,
sino que también pueden tener consecuencias legales y financieras para las

empresas si resultan en accidentes de las normativas de seguridad.

Accidentes: Es el suceso eventual o accién gue involuntariamente, con ocasion o
consecuencia del trabajo, resulte la muerte del trabajador o una lesion organica o
perturbacion funcional de caracter permanente o transitorio. (Ley 185 Asamblea
Nacional, 1996) Titulo V, Capitulo Il, Arto 110, la Gaceta 30 de octubre de 1996, No
205.

Los accidentes siempre pueden suceder en cualquier lugar, desde el hogar hasta el
trabajo o en la via publica, pueden ser causados por factores humanos, como los

mismos errores o descuido, también por condiciones ambientales.
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Accidentes Leves sin Baja: Son aquellos que ocasionan al trabajador lesiones
leves, que no ameriten dias de subsidio o reposo, solamente le brindan primeros
auxilios o0 acude al médico de la empresa le dan tratamiento y se reintegra a sus

labores.

Accidentes Leves con Baja: Se consideraran todos los accidentes de trabajo que
conlleven la ausencia del accidentado del lugar de trabajo de al menos un dia
laboral, hasta un maximo de siete dias. Las lesiones ocasionadas por el agente
material deben ser de caracter leve, tales como golpes, heridas de tres puntadas,

guemaduras leves, entre otros.
Accidentes Graves

Son considerados todos los accidentes de trabajo que conlleven la ausencia del
accidentado del lugar de trabajo de ocho dias o mas; los tipos de lesiones
consideradas como graves pueden ser: fracturas, esguinces, quemaduras de 2do.
Y 3er. grado, amputaciones, entre otros.

Accidentes Muy Graves

Se consideran todos los accidentes de trabajo que conllevan la ausencia del
accidentado por mas de veintiséis semanas consecutivas y que las lesiones
ocasionadas sean de caracter muy grave y multiples, tales como fracturas mdultiples,

amputaciones, politraumatismo, entre otros.
Accidente Mortal

Se consideran todos los accidentes de trabajo que provoquen el fallecimiento de la

persona que trabaja.
Origen de los accidentes
Las causas por las que se producen los accidentes son las siguientes:

Causas técnicas: Son fallos de las maquinas y el equipo, las causas originadas en

las operaciones mal disefiadas para la seguridad. Estas causas son “relativamente
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faciles” de conocer y de controlar. Se trata de descubrir dénde esta el error y aplicar

una medida técnica para corregirlo o reducirlo.

Causas Humanas: Son aquellos actos de los trabajadores que, por falta de

informacion, formacion, atencion e interés, producen directamente efectos dafinos.
Agentes materiales de las superficies de trabajo

Dimensionado y disefio de los espacios de trabajo: La falta de un dimensionado
y disefio adecuado de los espacios de trabajo (vias de circulacion, red de
circulacién, maquinaria y equipos, almacenamientos intermedios, etc.) es origen de
muchos accidentes por choques o golpes que ademas pueden producir caidas al

mismo nivel.
Estado de las superficies de trabajo

El estado de las superficies de trabajo puede estar condicionados por la presencia
de:

e Productos derramados (liquidos en general, grasas, productos viscosos,
restos de alimentos, agua, aceite, polvo, jabéon, residuos ...).

¢ Elementos rodantes (bolas, granallas...).

¢ Revestimientos antideslizantes desgastados.

e Sobrecargas.

e Utilizacion de productos de limpieza peligrosos por ser resbaladizos.

e Adecuacion del puesto de trabajo deficiente (ausencia de elementos de
control de productos derramados desde una maquina o instalacion).

e Superficie desigual del piso o pendiente excesiva.

e Desgaste o degradacion de las superficies.

¢ Rejillas rotas, desgastadas o hundidas.

¢ Nieve o0 hielo en zonas abiertas.

e Medios de enlace entre zonas de distinto nivel
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Los medios de enlace entre zonas situadas a distinto nivel pueden afectar a la

posibilidad de que se produzcan caidas debido a:

e Cambios subitos de inclinacion.

e Fisuras en los cambios de inclinacion.

e Rampas con excesiva inclinacion con sus laterales desprotegidos o falta de
color de contraste y de sefalizacion.

e Ausencia de recubrimientos antideslizantes.

Riesgos Eléctricos: Es aquel con potencial de dafio suficiente para producir
fendmenos de electrocucion y quemaduras. (Universidad Politécnica de Valencia,
2012).

Para manejar los riesgos es esencial seguir practicas de seguridad eléctrica, como
saber desconectar la energia antes de realizar trabajos de mantenimiento, usar
equipos de proteccién personal adecuado y mantener un entorno de trabajo

ordenado y libre de zonas de peligros eléctricos.
Entre los riesgos eléctricos tenemos:

a) Quemaduras por choque eléctrico.
b) Caidas o golpes como consecuencia de choque o arco eléctrico.

c) Incendios o explosiones originados por electricidad.
Clasificacion de los extintores
Todas las categorias estan indicadas en la placa de identificacién de los extintores.

Tipos de extintores: uno para cada tipo de incendio. Soler Prevencion y Seguridad.
Para poder entender mejor la funcionalidad de cada tipo de extintor, es necesario

saber primero qué tipos de fuegos existen:

Clase A: Son extintores que contienen agua presurizada, espuma 0 quimico seco,
combate fuegos que contienen materiales organicos sélidos y forman brasas, como

la madera, papel, plastico, cartdn, etc.
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Clase B: Son extintores que contiene espuma, didxido de carbono, los de uso
multiple de quimico seco comun y de haldn; y se utiliza en los incendios provocados

por liquidos y solidos facilmente inflamables; aceite, pintura, cera, gasolina, etc.

Clase C: Son los de gas carbonico o dioxido de carbono, el quimico seco comun,
los extintores de fuego de halon y de quimico seco de uso multiple; son los

recomendados para incendios provocados por equipos eléctricos.

Clase D: Son de polvo seco especial para ser utilizados en incendios en los que
intervienen metales que arden a mucha temperatura y necesitan mucho oxigeno
para su combustion y que con el agua o quimicos reaccionan violentamente. Enfrian

el metal por debajo de su temperatura de combustion.

Teniendo en cuenta esta categorizacion, podemos entender mejor los tipos de

extintores existentes y sus caracteristicas particulares:

Extintores de agua: son apropiados para extinguir fuegos de tipo A, es decir todos
aguellos producidos por la combustién de elementos solidos. El poder del agua
como elemento extintor se debe a su gran capacidad para absorber el calor
consiguiendo asi reducirlo mas deprisa de lo que el fuego es capaz de regenerar.
A la hora de utilizarlo es muy importante revisar el entorno y no utilizarlo en lugares
donde haya electricidad o una corriente eléctrica para evitar el riesgo de

electrocucion.

Extintores de polvo: es el mas comun y es indicado para los tipos A, B y C. Dadas
las multiples aplicaciones de estos extintores, son una magnifica proteccién para

las viviendas, oficinas y empresas.

Extintores de C02: estos tipos de extintores son aptos para fuegos de tipo A, By
C. Al ser un extintor limpio, resulta ideal para maquinaria delicada y equipamientos
eléctricos. Sin embargo, hay que tener en cuenta que se trata de un elemento
quimico y que, por tanto, para evitar intoxicaciones, es muy importante salir de

inmediato del lugar cuando se haya extinguido el fuego.
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Extintores para fuegos especiales: estos son los Unicos que se pueden utilizar
para sofocar fuegos de clase D. Actlan en general por sofocacion y algunos también

absorben el calor actuando por enfriamiento al mismo tiempo que por sofocacion.

Los extintores portétiles se situaran donde existan mayor probabilidad de originarse
un incendio, préximo a la salida de los locales, en los lugares de facil visibilidad y
acceso, los cilindros no pueden tener bordes a menos 0.6 metros ni a mas de 1.2

metros por encima del piso.

Mapa de Riesgos: Herramienta para la identificacién, control, seguimiento y para
representar graficamente los riesgos en los lugares de trabajo. Es la representacion
grafica visual de riesgos potenciales en los lugares de trabajo, que permite
identificar y localizar facilmente los riesgos en las diferentes zonas o areas de la
empresa, brindando un claro conocimiento de la gama de peligros a los que los

trabajadores estan expuestos y de los que podrian resultar afectados.

Ruido: Se conoce como ruido laboral a la contaminacién acustica que se genera en
un sector de trabajo y que afecta principalmente a los trabajadores del lugar. Se

trata de uno de los motivos mas frecuentes de discapacidad.

A partir de los 85 dB, para 8 horas de exposicion y siempre que no se logre la
disminucién del nivel sonoro por otros procedimientos se estableceran
obligatoriamente dispositivos de protecciébn personal tales como: orejeras o
tapones. En ningln caso se permitira sin proteccion auditiva la exposicion a ruidos
de impacto o impulso que superen los 140 dB (c) como nivel pico ponderado. (Ley
618 Asamblea Nacional, 2007) Titulo V, Capitulo V, Articulo 121 La Gaceta, 13 de
Julio de 2007, No 133

lluminacion: La iluminacién de los lugares de trabajo debera permitir que los
trabajadores dispongan de unas condiciones de visibilidad adecuados para poder
circular y desarrollar sus actividades sin riesgo para su seguridad y la de terceros,
con un confort visual aceptable. (Ley 618 Asamblea Nacional, 2007) Titulo IV,
Capitulo I, Articulo 76 La Gaceta, 13 de Julio de 2007, No 133
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Sefalizacion: Sefializacion de Higiene y Seguridad del trabajo es una medida que
proporciona una indicacién o una obligacion relativa a la higiene o seguridad del
trabajo, mediante una sefial en forma de papel, un color, una sefal luminosa o
acustica, una comunicacion verbal o gestual, referida a un objeto, actividad o
situacion determinada. (Asamblea Nacional, Norma Ministerial de sefializacién de
higiene y seguridad del trabajo, 1993) Capitulo I, Arto. 2, inciso 2.1; La Gaceta, 26
de julio 1993, No 165

Objetivos de la sefalizacion

Alertar a los trabajadores cuando se presente una determinada situacion de

emergencia que requiera medidas urgentes de proteccidén o evacuacion.

Hacer que los trabajadores tengan presente la existencia de determinados riesgos,

prohibiciones u obligaciones.

Facilitar a los trabajadores la localizacion e identificacion de determinados medios

o0 instalaciones de proteccién, evacuacion o primeros auxilios.

Orientar o guiar a los trabajadores que realicen determinados trabajos que pudieran

ser demasiados riesgosos.

Equipos de Proteccion Personal: Entendemos por equipos de proteccion
personal (EPP) como cualquier equipo destinado a ser utilizado por el trabajador
para que lo proteja de uno o varios riesgos en el desempefio de sus labores, asi

como cualquier complemento destinado para tal fin.

Los EPP comprenden todos aquellos dispositivos, accesorios y vestimentas de

diversos disefios que emplea el trabajador para protegerse contra posibles lesiones.

Los equipos de proteccion personal (EPP) constituyen uno de los conceptos mas
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.

Requisitos de un E.P.P.
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e Proporcionar maximo confort y su peso debe ser el minimo compatible con
la eficiencia en la proteccion.

e No debe restringir los movimientos del trabajador.

e Debe ser durable y de ser posible el mantenimiento debe hacerse en la
empresa.

e Debe ser construido de acuerdo con las normas de construccion.

e Debe tener una apariencia atractiva.

Clasificacién de los E.P.P.

[ERN

. Proteccion a la Cabeza (craneo).

2. Proteccién de Ojos y Cara.

3. Proteccion a los Oidos.

4. Proteccion de las Vias Respiratorias.

5. Proteccién de Manos y Brazos.

6. Proteccién de Pies y Piernas.

7. Cinturones de Seguridad para trabajo en Altura.

8. Ropa de Trabajo.

9. Ropa Protectora.

Comisiones Mixtas de Higiene y Seguridad del Trabajo en las empresas

La comision mixta de Higiene y Seguridad es el 6rgano paritario de la participacion
de las actividades de proteccion y prevencion de riesgos en el centro de trabajo,
impulsados por la administracion del centro de trabajo mediante la gestion que
efectle el técnico encargado de atender la Higiene y Seguridad del trabajo.

(Asamblea Nacional, Resolucion Ministerial reformada sobre las comisiones mixtas
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de higiene y seguridad del trabajo (c.m.h.s.t.) en las empresas, 2006) Capitulo II,
Arto. 4 la Gaceta, 30 de noviembre 2006, No 29

Las comisiones Mixtas seran integradas con igual nUmero de representantes tanto
a los empleados como el empleador. El esta en la obligacion de conformar tantas

comisiones mixtas como centros de trabajo tenga.
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VI. Disefio Metodoldgico
Las investigaciones se originan en ideas. Para iniciar una investigacién siempre se
necesita una idea; todavia no se conoce el substituto de una buena idea. Las ideas

constituyen el primer acercamiento a la realidad que habra de investigarse.

La eleccion del tipo de investigacion, y del enfoque que se le va a dar a la misma,
es una de las partes fundamentales de la estructura de un disefio metodolégico, y
es por donde se comienza a darle forma a los procedimientos que se desarrollaran

en la investigacion.

La investigacion cientifica se concibe como un conjunto de procesos sistematicos y
empiricos que se aplican al estudio de un fendmeno; es dinamica, cambiante y
evolutiva. Se puede manifestar de tres formas: cuantitativa, cualitativa y mixta. Esta
tltima implica combinar las dos primeras. Cada una es importante, valiosa y

respetable por igual. (Sampiere 2018)

6.1. Tipo de investigacion
El tipo de investigacion a desarrollar sera del tipo descriptivo, este tipo de
investigacion se lleva a cabo cuando se desea describir en cada uno de sus
componentes principales, de tal manera que se obtenga la informacién suficiente

sobre la situacion més acertada en la que se encuentra los trabajadores.

El estudio se desarrollara con el propdsito de describir cada una de las condiciones
laborales y a su vez identificar cada riesgo a los que se exponen dia a dia los

trabajadores de la comercializadora.

6.2. Poblacion
La poblacién a estudiar seran los trabajadores de cada uno de los puestos de trabajo
de la comercializadora de productos carnicos “El Pollero”. la cual consta con los
siguientes puestos de trabajo: Conductor de ruta, auxiliar de ruta, responsable de

tienda, auxiliar de tienda, puestos administrativos, auditores.

6.3. Técnicas para larecoleccion de datos

Instrumentos de recoleccidn de datos:
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Para la recopilacion de datos que permita obtener la informacion necesaria de lo

gue necesitamos analizar ocuparemos diferentes herramientas, tales como:
Lluvia de ideas:

Se hara una lluvia de ideas general donde plantearemos las posibles variables.
Observacion:

Esta se llevara a cabo en toda el area donde se comprendan los puestos de trabajo
a evaluar de la comercializadora, analizando la forma de creacion, supervision y
distribucion de os productos, las herramientas que utilizan, y los principales

problemas concurrentes que interfieren en cada proceso.
Entrevista:

Cada una de las preguntas se realizaran individualmente. Estas tendran el objetivo
de brindarnos un estado general del estado actual de la comercializadora y obtener

diferentes perspectivas de las actividades de los empleados de cada puesto.

6.4. Proceso investigativo

El proceso investigativo se llevara a cabo realzando visitas a la comercializadora,
especificamente los dias miércoles en horario laboral, principalmente en los turnos
de la mafana, se les avisara con tiempo de anticipacion a cada entrevistado para
no interrumpir significativamente la jornada laboral. Utilizaremos diferentes técnicas

como:

e Entrevista estructurada: Es una herramienta de investigacion estandarizada,
y tiene un enfoque cualitativo, el cual se realizara con el fin de evaluar
diversos aspectos con respecto al tema de estudio.

e Observacion: Mediante esta técnica se lograra observar de manera directa
el estado actual del almacén, asi como identificar los riesgos laborales a los
gue se exponen los trabajadores de este almaceén.

e Grabadora de Voz: Se hara uso de este instrumento para ser capaces de

registrar toda informacion brindada.
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e Lista de Verificacion (Check List): Se aplicara un Check List con respecto a
la ley 618 para evaluar las condiciones del almacén. Fuentes de recoleccion
de datos. Para la recoleccion de los datos se haran uso de diferentes fuentes,
las cuales segun su naturaleza las podemos clasificar en primarias y
secundarias.

e Fuentes Primarias Las fuentes primarias constituyen el objeto de la
investigacion bibliografica y proporciona datos de primera mano. (Baptista,
Fernandez y Hernandez, 2018). Especificamente se obtendra informacién
del jefe del almacén, del estadigrafo y de los operarios.

e Fuentes Secundarias Las fuentes secundarias consideradas para la
realizacion de esta investigacion serén las diferentes bibliografias referentes
al tema en estudio, manuales de seguridad e higiene en el trabajo, leyes que

regulan la seguridad laboral.

6.5. Procesamiento de la informacion.
Una vez recolectada toda la informacién se hard uso de diferentes medios que
ayuden a estructurarla, asi como a la realizacion de diversos diagramas, calculos,

disefios, que seran necesarios para el desarrollo de la investigacion.
* Excel
* Word

6.6. Método Investigativo
El método de la obtencién de la informacién del estudio se llevara a cabo mediante

las siguientes etapas.
Etapa 1: Recopilacién de la informacién del puesto de trabajo

En esta etapa se llevard a cabo la recoleccion de la informacion general
concerniente a la seguridad en el area del almacén central de la empresa mediante
la ayuda del Check List., las entrevistas y la observacion de las actividades que se

realizan en cada puesto de trabajo.

Etapa 2: Identificacion de los Peligros
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Se analizaran los datos obtenidos para identificar los riesgos presentes por cada

puesto de trabajo en el almacén central.
Etapa 3: Estimacioén del riesgo

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

condiciones mostradas en la siguiente tabla:

La frecuencia de exposicidn a los Riesgos Si 10 No 0
es mayor gue media jornada
Medidas de control ya implantadas son No 10 Si 0
adecuadas
Se cumplen los requisitos legales y las No 10 Si 0
recomendaciones de buenas practicas
Proteccidn suministrada por los EPP No 10 Si (1]
Tiempo de mantenimiento de los EPP No 10 Si 0
adecuada
Condiciones insequras de trabajo Si 10 No 0
Trlﬂaba;adﬂres sensibles a determinados Si 10 No 0
Riesgos
Fallos en los componentes de los equipos, ,

) - . Si 10 No 0
asi como en los dispositivos de proteccion
Actos inseguros de las personas (errores
{m ‘mtenaﬂnadﬂs 0 wa‘!m‘:mnes Si 10 No 0
intencionales de los procedimientos
establecidos)
Se He}mn estadisticas de accidentes de No 10 Si 0
trabajo
Total 100 0

Tabla 2: Condiciones para calcular la Probabilidad

Fuente: Acuerdo ministerial JCHG-000-08-09, 2010 (MITRAB)

Para determinar la Severidad del Dafo se utilizara lo siguiente:

a) Partes del cuerpo que se veran afectadas.
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b) Naturaleza del dafo, graduandolo entre ligeramente dafiino, dafino y

extremadamente dafiino.

Significado
Probabilidad Cualitativo Cuantitativo
El dafio ocurrira

Alta siempre o casi 70-100

siempre

El dafio ocurrira
Media en algunas 30-69

ocasiones

. El dafio ocurrira
Baja 0-29
raras veces

Tabla 3: Determinar la Severidad del Dafio
Fuente: Acuerdo ministerial JCHG-000-08-09, 2010 (MITRAB)

El célculo de la Estimacion del Riesgo sera el resultado de la, probabilidad y la
severidad del dafio, en la siguiente matriz se presenta la estimacion de los niveles

de riesgo de acuerdo a su probabilidad estimada y a sus consecuencias esperadas.
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Severidad (Consecuencia)
Ligeramente Extremadamente
Dafiino Dafiino Dafiino
Riesgo
Trivial T Riesgo Riesgo
Baja B Tolerable TO| Moderado MO
Riesgo Riesgo
Probabilidad Tolerable Moderado Riesgo
Media M TO MO Importante |
Riesgo Riesgo
Moderado | Importante
Alta A MO |

Tabla 4: Valoracion de Riesgo

Fuente: Acuerdo ministerial JCHG-000-08-09, 2010 (MITRAB)

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 siguiente tabla se muestra un criterio
sugerido como un punto de partida para la toma de decision. Esta tabla también
indica que los esfuerzos precisos para el control de los riesgos y la urgencia con la

que deben adoptarse las medidas de control, sera proporcional al riesgo.

Trivial No se requiere accion especifica.

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

eficacia de las medidas de control.

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

reducir el riesgo deben implantarse en un periodo
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determinado. Cuando el riesgo moderado esta asociado con
consecuencias extremadamente dafiinas, se precisara una
accién posterior para establecer, con mas precision, la
probabilidad de dafio como base para determinar la

necesidad de mejora de las medidas de control.

Importante

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

tiempo inferior al de los riesgos moderados.

Intolerable

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

Tabla 5: Criterio de Accion

Fuente: Acuerdo ministerial JCHG-000-08-09, 2010 (MITRAB)

Etapa 4: Evaluacién de Riesgos

Se ordenara la informacion de manera tabular y se explicara los efectos de la

valoracion de cada peligro, los significados de los distintos niveles de probabilidad

y la severidad.
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EVALUACION DE RIESGOS

Trabajadores = ® ~
Localizacion: Expuestos Evaluacion E' g 'E ,§
2 | Inicial Fecha Evaluacién | s Y E 3
k: Fecha Ultima = 8 €9 Bo =
= H Seguimiento Evaluacién 83| = § 5 8
= Area: £8|g35 E3 o
o Elaborado GE g Sa §
g M Por: E S| e = @ &
2| EVALUACION DEL RIESGO VALORACION DEL RIESGO == 29 o g ~
e Estimaciondel |§ |3 | &
Peligro Probabilidad | Severidad e |3 2 E
Ne Efectos esgo 2 (2|8 |s|no
identificado o =
Pe [PM |PA|D| D |ep Il To | m |1 I £
1
2
3
4
5

Tabla 6: Evaluacion de Riesgo

Fuente: Acuerdo ministerial JCHG-000-08-09, 2010 (MITRAB)

Etapa 5: Elaboracién de Matriz de Riesgo

Tabla 7: Matriz de Riesgo

Fuente: Acuerdo ministerial JCHG-000-08-09, 2010 (MITRAB)

Etapa 6: Elaboracion de Mapa de Riesgo Laboral

Se representara de forma grafica los agentes generadores de riesgo que ocasionan

accidentes o enfermedades profesionales para facilitar un mejor control vy

seguimiento de los mismos. Los colores que se deben utilizar para ilustrar los grupos

de factores de riesgo a continuacion, se detallan:

El grupo 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
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campos electromagnéticos, las radiaciones no ionizantes, las
radiaciones ionizantes. Y que pueden provocar enfermedad

ocupacional a las personas trabajadoras.

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

ocupacionales a las personas trabajadoras.

El grupo de factores de riesgo derivados de la presencia de

agentes bioldgicos: bacterias, virus, parasitos, hongos, otros.

El grupo de factores de riesgo de origen organizativo,
considerando todos los aspectos de naturaleza ergonémica y
de organizacion del trabajo que pueden provocar trastornos y
dafios de naturaleza fisica y psicolégica.

® 00 ©

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 (mecénico, eléctrico, incendio, espacio
funcional de trabajo, fisico, quimico, bioldgico y
ergonomico/organizativa del trabajo) determinante o

contribuyente.

El grupo de factores de riesgo para la salud reproductiva: el
dafno 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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Fuente: Acuerdo ministerial JCHG-000-08-09, 2010 (MITRAB)

Fases que se deben considerar en la elaboracion del Mapa de Riesgo Laboral:
a) Fase 1: Caracterizacion del lugar: De conformidad al Arto. 7, se debe definir
el lugar a estudiar, ya sea los puestos de trabajo, una unidad, un departamento
o la empresa en su totalidad (o bien una zona agricola, un distrito industrial,
una fabrica, etc.). Ademas, se debe averiguar la cantidad de personas
trabajadoras presentes en ese espacio.

b) Fase 2: Dibujo de la planta y del proceso: Se debe dibujar un plano del
espacio donde se analiza la actividad, especificando cdmo se distribuyen en el
espacio las etapas del proceso y las principales maquinas empleadas. Este
dibujo es la base del mapa, no tiene que ser exacto, se hace grosso modo,
pero si es importante que sea claro, que refleje las diferentes areas con los
puestos de trabajo del lugar.

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

e) Fase 4: Valoracion de los riesgos: Se debera representar en el dibujo de
planta, la ubicacion y estimacién de los riesgos, asi como el numero de
personas trabajadoras expuestos. Esto debera estar representado en un
cajetin anexo al dibujo de planta. Esta actividad se realiza siguiendo una simple

escala sobre la gravedad de riesgos y como resultado de la valoracién, cada
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riesgo habra sido identificado con una de las cinco categorias siguientes:
a) Trivial (T)

b) Tolerable (TL)

¢) Moderado (M)

d) Importante (IM)

e) Intolerable (IN)

El color segun el grupo de factor de riesgo, la inicial del riesgo estimado y el
namero de personas expuestas se introduce en el circulo, de tal manera que

gueda representado en una sola figura, el cual se ejemplifica asi:

- Donde el Color Azul representa un Factor Organizativo.
- T, indica la estimacion del riesgo, para este caso trivial.

-1, indica el nUmero de trabajadores que estan expuesto a dicho factor.

Una vez tengamos dibujado el mapa, e incorporado el color de cada uno de los
factores de riesgo, la inicial del riesgo estimado y el nUmero de personas expuestas.
Se deberé ubicar en la parte inferior y/o al lado del mapa, un cajetin que aclare y/o
indique el riesgo estimado y las estadisticas de los riesgos laborales (accidentes y

enfermedades).
Etapa 7: Plan de Accion
Se propondran medidas preventivas y correctivas para la minimizacion de los

riesgos anteriormente encontrados.
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Peligro Medidas Responsable  Fecha de Comprobacion
identificado  preventivas de la inicio y de eficacia de la
ejecucién finalizacién accion

Tabla 8: Plan de Accidon

Fuente: Acuerdo ministerial JCHG-000-08-09, 2010 (MITRAB)

Etapa 8: Conclusiones y Recomendaciones
Se harén las conclusiones a partir del cumplimiento de los objetivos descritos
y de los resultados obtenidos para realizar las recomendaciones convenientes

para la compania.
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VIl. Generalidades de los Puestos de Trabajo
La evaluacion de riesgos es un proceso dirigido a estimar la magnitud de
aquellos riesgos que no hayan podido evitarse es un proceso fundamental en
cualquier empresa sustrayendo la informacion necesaria para que el empresario
esté en condiciones de tomar una decision apropiada para poder minimizar y
controlar los riesgos que no han podido ser eliminados y/o identificados,

estableciendo medidas preventivas pertinentes.

Evaluacion inicial de riesgos por puestos de trabajo en la Comercializadora
de productos carnicos “El Pollero”. Para iniciar dicha evaluacion, se debera tener en

cuenta los siguientes aspectos establecidos en el articulo 11.:

descripcion de puestos, tipo de trabajo, probabilidad de presencia de los
agentes presentes en el proceso habitual de trabajo, frecuencia de la exposicion,
factores relativos a la organizacion y procedimiento de trabajo, conocimientos de los

riesgos por parte de cada trabajador, entre otros.

El ministerio de trabajo MITRAB presenta un listado de verificacion para
monitorear el cumplimiento de varios factores y recolectar datos de manera

sistematica y ordenada.

En base a lo establecido en |la Ley 618, Ley General de Higiene y Seguridad
del trabajo establecida por el MITRAB, en las Disposiciones Bésicas de Higiene y
Seguridad en los Lugares de trabajo. Todo se realiz6 con visitas a la empresa
mediante observacion directa y preguntas a los trabajadores. Se procedio a evaluar
las condiciones actuales del lugar, también se incluyeron las causas y los efectos

de la comercializadora con el siguiente Check List:
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7.1. Resultados del check list

Cadigo Infraccion Si/ No Observaciones

Genérica

BLOQUE 1: Aspectos técnicos organizativos

1.1 Tiene elaborado e | NO No hay una
implementado su persona o un area
plan de encargada de la
emergencia higiene y
(Primeros auxilios, seguridad de la
prevencion de empresa.
incendios y
evaluacion).

1.2 Se realizé | NO No se ha realizado
evaluacion inicial una evaluacion
de los riesgos, inicial de riesgos
mapa de riesgo y laborales en la
plan de empresa. Los
intervencion. riesgos a los que

se encuentran
expuestos los

trabajadores son

desconocidos.

1.3 Tiene licencia en | NO No cuenta con un
materia de higiene personal que
y seguridad. posea licencia en

materia de higiene

y seguridad.
Tiene elaborado e | NO No posee un plan
implementado su de emergencia
plan de brindada
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emergencia principalmente a
(Primeros auxilios, los primeros
prevencion de auxilios.
incendios y

evaluacion).

15 El empleador esta | NO De momento no
cumpliendo en hay un puesto de
suspender a lo trabajo que
inmediato los implique un riesgo
puestos de trabajo inminente laboral.
gue impliquen un
riesgo inminente
laboral.

1.6 Se da informacion | NO No posee material
en materia de ni personal que
higiene, seguridad brinde informacion
y salud. en materia de

higiene, seguridad
y salud.

1.7 Se realizan los | NO La empresa
examenes generalmente no
meédicos pre realiza los
empleo y examenes
periddicos, se médicos pre
lleva expediente empleo.
médico.

1.8 El empleador que | NO No se exige que
utilice el servicio estén inscritos en
de contratista y el INSS.
permitiese a estos
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la
subcontratacion,
le exige a ambos
la inscripcion
ante el instituto
Nicaragliense de

seguridad social.

realizado
evaluacion de los
riesgos higiénicos
industriales
(fisicos, quimicos

0 bioldgicos) que

1.9 Se notifica | NO No se lleva un
mensualmente al control  mensual
Ministerio del de los productos
trabajo, el listado quimicos
de los importados.
importadores y
productos
guimicos
autorizados para
Su importacion.

1.10 La comision mixta | Sl La comision mixta
registrada  tiene esta compuesta
elaborado y por 3 personas
aprobado su plan
de trabajo anual.

1.11 El empleador ha | NO No se han

elaborado

estudios en
materia de higiene
y seguridad en la

empresa.
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contenga el mapa
de riesgos y plan
de intervencién

correspondiente.

1.12 El empleador le
brinda al personal
que integran las
brigadas  contra
incendios,
entrenamiento
sobre el manejo y
conservacion de
los extintores,
sefales de
alarma,
evacuacion, entre

otros.

NO

No se ha definido
una brigada contra

incendios.

Cadigo Infraccion

Genérica

Si/ No/ NA

Observaciones

BLOQUE 2: Condiciones de Higiene d

el Trabajo

2.1 La iluminacion de
los lugares de
trabajo es

adecuada para

circular y
desarrollar las
actividades

laborales sin

riesgo para su

seguridad y la de

Sl

Posee iluminacién

adecuada.
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terceros, con un

trabajo donde
existian
variaciones
constantes de

temperatura, se

cumpla con el

requisito de
disponer de
lugares

intermedios donde
el trabajador se

adapte

confort visual
aceptable.

2.2 En los lugares de | SI Si constan con
trabajo donde lugares de
existan adaptacion a
variaciones niveles de
constantes de temperatura
temperatura,
deberan existir
lugares
intermedios donde
el trabajador se
adapte
gradualmente a
una u otra.

2.3 En los lugares de | SI Si cumplen con los

requisitos
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gradualmente a

estos cambios.

2.4

En los riesgos de
exposicion a
ruidos y/o
vibraciones se
cumple en evitar o
reducir en lo
posible su foco de
origen, tratando de
disminuir su
propagacion a los
locales de trabajo.

Sl

No se toman
medidas para
disminuir los focos

de origen de ruido.

Caodigo

Infraccion

Genérica

Si/ No/ NA

Observaciones

BLOQUE 3: Condiciones de Seguridad del Trabajo

3.1

El empleador
verifica el disefio y
caracteristicas

estructurales

(superficie, suelo,
techo, paredes,
puertas, entre
otros) de los

lugares de trabajo.

NO

No se realizan

verificaciones.

3.2

El disefio y
caracteristica

constructiva de los
lugares de trabajo

facilita el control

NO

El disefio y
caracteristica

constructiva de los
lugares de trabajo

no facilita el
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de las situaciones
de emergencia de

incendio.

control de
situaciones

emergencia.

las
de

3.3

Las instalaciones
y dispositivos
rednen los
requisitos de dar,
proteccion efectiva
frente a los riesgos

expuestos.

Sl

3.4

Las zonas de
paso, salidas vy
vias de circulacién
de los lugares de
trabajo estan
libres de
obstaculos, de
forma que permita

Su evacuacion.

Sl

Si estan libres de

obstaculos.

3.5

Las operaciones
de limpieza no
representan

fuentes de riesgo
para los
trabajadores que
los efecttan o
para terceros,
estas se realizan
en los momentos,

en la forma

Sl
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adecuada y con
los
medios

adecuados.

3.6 Los locales de | Sl
trabajo reunen los
espacios minimos:
a. Tres metros de
altura desde el
piso al techo.b.
Dos metros
cuadrados

de superficie por
cada trabajador. c.
Diez metros
cubicos por cada
trabajador.

3.7 En los | S
establecimientos
comerciales, de

servicios y locales

destinados a
oficinas y
despachos, la

altura es de 2.5
mts y diez metros
cubicos por cada
trabajador,

siempre que se




1ol

Evaluacion inicial de riesgo por puestos de trabajo en la
comercializadora de productos carnicos El Pollero.

remueva las
masas de aire.

3.8 Los comedores | NO No cuentan con
tienen mesas vy comedores y
asientos en asientos en
correspondencia relacion al nimero
al  numero de de trabajadores.
trabajadores.

3.9 La empresa | NO No realiza la
supervisa de no supervision del
trasegar agua agua para beber.
para beber por
medio de batrriles,
cubos u otros
recipientes
abiertos o]
cubiertos
provisionalmente.

3.10 Se indica | NO No hay ningun
mediante carteles cartel de
si el agua es 0 no indicacion.
potable.

3.11 El  centro de|Sl
trabajo cuenta con
servicios
sanitarios en
Optimas
condiciones de
limpieza.
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3.12 Los inodoros vy |SI
urinarios se
encuentran
instalados en
debidas
condiciones de
desinfeccion,
desodorizacion vy
supresion de
emanaciones.
3.13 Los equipos vy | Sl
dispositivos de
trabajo empleados
en los procesos
productivos
cumplen con los
requisitos técnicos
de instalacion,
operacion,
proteccién y
mantenimiento de
los mismos.
3.14 El empleador | NO Por lo general no
solicito inspeccion solicitan
previa para iniciar inspeccion previa
sus operaciones al para iniciar sus
ministerio de operaciones.
trabajo. (Arto 132
Ley 618)
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3.15 Los equipos de | NO No hay utilizacion
proteccion de forma
personal se obligatoria de los
utilizan en forma equipos de
obligatoria y proteccion.
permanente,
cuando existe
riesgo.

3.16 El empleador esta | NO No hay revision
supervisando sistemética en el
sistematicamente uso de quipos de
el uso de los EPP.
equipos de
proteccion
personal.

3.17 La ropa utilizada | SI
en el trabajo, ya
sea de origen
natural o sintético,
es adecuada para
proteger a los
trabajadores  de
los agentes
fisicos, quimicos y
biologicos 0
suciedad.

3.18 La ropa de trabajo | SI Sigue las
es acorde con las normativas
necesidades y
condiciones  del
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puesto de trabajo.
(Arto 137 Ley 618)

3.19 Los equipos de | NO No hay EPP de ley
proteccién suministrados por
personal son el empleador.
suministrados por
el empleador de
manera gratuita a
los trabajadores,
son adecuados y
brindan una
proteccion
eficiente. (Arto 138
Ley 618)

3.20 El empleador esta | NO No hay una
adoptando sefalizacion
correctamente la adecuada.
sefializacion como
técnica
complementaria
de seguridad, en
los lugares de
trabajo.

3.21 La sefalizacion | NO No sigue las
gue se usa en la estipulaciones de
empresa es de la ley a la hora de
acuerdo al érea a sefalizar.
cubrir  tipo de
riesgo y en
namero de
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garantizando el
suministro de
herramientas y
equipos de trabajo
necesarios para
realizar tareas en
equipos o circuitos
eléctricos
(Detectores de
ausencia de
tension, pértigas
de fibra de vidrio,
alfombras y
plataformas
aislantes, entre

otros).

trabajadores
expuestos.

3.22 Los trabajadores | NO No hay
estan recibiendo capacitacion
capacitacion, constante.
orientacion e
informacion
adecuada sobre el
significado de la
sefializacion  de
higiene y
seguridad.

3.23 El empleador esta | NO No garantiza el

suministro de
herramientas y
equipos

necesarios.
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3.24 La tension de | Sl
alimentacion en
las herramientas
eléctricas
portétiles no
excede de los 250
voltios con
relacibon a polo
tierra.

3.25 Los locales en que | SI
se produzcan o
empleen
sustancias
facilmente
combustibles que
no estén
expuestos a
incendios subitos
o] de rapida
propagacion, se
construyen a
conveniente
distancia y estén
aislados del resto
de los puestos de
trabajo.

3.26 Los pisos de los | NO No poseen todas
pasillos y las
corredores de los especificaciones
locales con riesgo
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de incendio, son
construidos de
material

incombustible vy
los mantengan
libre de

obstaculos.

3.27

Las ventanas que
se utilicen como
salidas de
emergencia

cumplen con los
requisitos de
carecer de rejas y
abren hacia el

exterior.

NO

No poseen todas
las

especificaciones.

3.28

Los extintores
estan visibles vy
localizados en
lugares de fécil
acceso y a la
disposicion de uso
inmediato en caso

de incendio.

Sl

3.29

En los sectores
vulnerables a
incendios  estan
instalado un
sistema de alarma

gue emita sefales

NO

No hay sistema

alguno.
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acusticas y
luminicas.  (Arto
196 Ley 618)

3.30

En el centro de
trabajo existe
brigada contra
incendio instruida
y capacitada en el

tema.

NO

No hay brigadas

contra incendios.

Caddigo

Infraccién

Genérica

Si/ No/ NA

Observaciones

BLOQUE 4: Ergonomia Industrial

4.1

El empleador
establece por
rétulos el peso de
la carga de bultos
segun las
caracteristicas de

cada trabajador.

NO

No hay
especificaciones

algunas

4.2

Los bultos, sacos
o fardos llevan
rotulacion en
forma clara vy
legible de su peso

exacto.

Sl

4.3

El empleador
brinda las
condiciones para
que la labor o

tarea se realice

NO

No brinda las
condiciones
especificas

necesarias para

gue se realicen las
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comodamente, de labores
acuerdo a las comodamente.
particularidades

de cada puesto.

4.4 Los asientos | NO No satisfacen las
satisfacen las prescripciones
prescripciones ergonomicas
ergonomicas establecidas en la
establecidas en la ley
presente ley.

4.5 El empleador ha | NO No se ha adoptado
adoptado las medidas previas.
medidas previas
cuando el
trabajador vaya a
realizar una labor
repetitiva.

4.6 Al trabajador que | NO No hay un
permanece mucho seguimiento
tiempo de pie, se especifico al
le dota de sillas, trabajador.
estableciendo
pausas o0 tiempo
para interrumpir
los periodos largos
de pie.

4.7 El empleador esta | NO No se adoptan
adoptando las medidas
medidas ergonomicas
ergonémicas
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necesarias

cuando el trabajo
se hace de pie
para que los
trabajadores no se

vean afectados.

necesarias para el

trabajo de pie.

4.8

El empleador ha
adoptado en
realizar
actividades fisicas
y dindmicas y se
toman las medidas
ergonomicas

pertinentes.

NO

No ha optado por
estas

especificaciones.

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO LEY 618

CONTEO S| | NO | TOTAL

Bloque 1: | 1 11 | 12

Aspectos técnicos

organizativos
S| mNO mNA

Bloque 2:14 |0 4

Condiciones de 0%

higiene del trabajo 100% ,
SI ENO ENA




o Evaluacion inicial de riesgo por puestos de trabajo en la
comercializadora de productos carnicos El Pollero.

Bloque 3: 114 |16 |30
Condiciones de
seguridad del
trabajo
SI mNO mNA
Bloque 4: 11 |7 8
Ergonomia
industrial
SI ENO ENA
TOTAL 20 |34 |54

Blogue 1: Aspectos técnicos organizativos:

Se pudo valorar por medio del Check List que a penas cumple en un 8% los
aspectos organizativos que tiene la empresa tanto con el empleador como con los
trabajadores, tanto como en informacion como organizacidon (capacitaciones,

regulaciones, servicios, evaluaciones, etc.).
Bloque 2: Condiciones de higiene del trabajo:

Se pudo considerar por medio del Check List que cumple las condiciones de
higienes de acuerdo con lo establecido en la ley 618 con respecto a los aspectos
gue posee los lugares donde habitian estar los trabajadores durante su jornada
laboral con respecto a la iluminacion, sonido y ventilacién y toda condicién que sea

fuente de incomodidad.

Bloque 3: Condiciones de seguridad del trabajo:
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Se pudo estimar por medio del Check List que cumple en un 47% las condiciones
de seguridad en el trabajo considerando su disefio y caracteristicas capaces de

facilitar y controlar situaciones de emergencia.
Bloque 4: Ergonomia industrial:

Se pudo verificar por medio del Check List que solo cumple en un 22% las
condiciones ergondmicas establecidas por la ley 618 teniendo que mejorar las
condiciones para que los trabajadores sean capaces de realizar sus labores

cémodamente y no se vean afectados por lesiones tanto leves como severas.
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PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO LEY 618

TOTAL

S mNO NA

De acuerdo a los resultados obtenidos por medio del check list se pudo visualizar
que se logra cumplir con el el 37% las estipuladas en los articulos de la ley 618, ley
general de higiene y seguridad siendo estos capaces de estimar la condicion actual
del local y valorar el estado en que se encuentra también, siendo capaces de
observar que no cumple en un 63% las normativas en materia de higiene y
seguridad dados por la ley 618, ley general de higiene y seguridad mostrando un

margen significativo en el que pueden producir diversos factores de riesgo para el

trabajador.
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7.2. Descripcion de los puestos del area sucursales

Sucursales

Puesto

Funciones

Equipos/ Herramientas
de trabajo

Responsable

sucursal

de

Asegurarse de que la sucursal
este limpia, organizada y lista
para operar al inicio del dia y
cierre de manera segura al final
de la jornada, atender y vender
los productos del inventario a
los clientes de manera eficiente
y cortés. Brindar asesoria sobre
cortes de carne, recetas y
métodos de preparacion. Dentro
de

administrativas debe

sus funciones
reportar
las ventas diarias, realizar
cierres de caja e ingresos a la
oficina central. Organizar y
presentar los productos de

manera atractiva para
maximizar las ventas. Realizar
rutinarios,
de

que

inventarios

manteniendo el stock
productos, asegurando
haya suficiente mercancia para
satisfacer la demanda y evitar el

desabastecimiento.

Mesa, caja, freezer,
papeleria, lapicero, silla,
cuchillo,

bolsas, pesas

digitales, toallas,
calculadoras, escoba,
lampazo, pala, cubo de

basura y teléfono.

Auxiliar

sucursal

de

Realizar cortes de carne segun

las especificaciones del cliente,

Mesa, freezer, cuchillo,

pesas digitales, toallas,
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utilizando herramientas
adecuadas y técnicas correctas.
Pesar la carne y otros
productos, empaquetarlos
adecuadamente. Asegurarse de
gue los productos se roten
adecuadamente para evitar
pérdidas por caducidad.

Mantener limpia y ordenada el
area de trabajo, incluyendo
mesas de corte, utensilios y
equipos. Trabajar en
coordinacion con el responsable
de sucursal para asegurar un

servicio fluido y eficiente.

escoba, lampazo, pala y

cubo de basura.

Supervisor

sucursal

de

Supervisar 'y coordinar las
actividades del personal de la
sucursal. Garantizar que todos
los productos cumplan con los
estandares de calidad y que las
practicas de manejo de
alimentos se adhieran a las
regulaciones sanitarias.
Monitorear y gestionar los
niveles de inventario de carnes
y otros productos, asegurando
gue haya suficiente stock y
evitando excesos que puedan
llevar a desperdicios.

Implementar estrategias para

Vehiculo, Computadora,
teléfono, papeleria,
lapicero, calculadora,
engrapadora,  carpeta,

mesa y silla.
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atraer y retener a los clientes,
incluyendo promociones,
descuentos y programas de
lealtad. Asegurar que los
clientes reciban un servicio de
alta calidad, abordando sus
necesidades y resolviendo
cualquier queja o problema que
pueda surgir. Coordinar vy
ejecutar campanas de
marketing local, promociones y
eventos especiales para
aumentar las ventas.

Organizar y supervisar la
capacitacion del  personal,
asegurandose de que estén
capacitados en técnicas de

corte de carne, atenci6on al

cliente, y manejo de alimentos.
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7.3. Descripcion de los puestos del area administrativa

Area administrativa

Puesto Funciones Equipos/
Herramientas de
trabajo

Director general Desarrollar y comunicar la visién y | Vehiculo,

mision de la empresa, asegurando | computadora,
que todos Ilos niveles de la | monitor, teléfono,

organizacion estén alineados con
estos objetivos. Tomar decisiones
sobre

inversiones y  gastos

importantes, siempre buscando
maximizar el retorno de inversion.

Supervisar las operaciones diarias
de

asegurando que

todas las sucursales,
funcionen de
manera eficiente y efectiva.

Identificar areas de mejora en los
procesos operativos y trabajar para
cambios

implementar que

aumenten la productividad vy
reduzcan costos. Establecer vy

mantener relaciones con
proveedores, socios comerciales y
otras partes interesadas clave.

Realizar reuniones rutinarias con
los demas puestos administrativos
para la supervision y el debido

control de sus funciones, entrega

mesa, silla, papeleria

y lapicero.
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de resultados y determinacion de

metas a largo y corto plazo.

Jefa administrativa

Coordinar 'y  supervisar los
procesos administrativos de todas
las sucursales, asegurando que se
realicen de manera eficiente y
conforme a las politicas de la
empresa. Mantener  registros
precisos y actualizados de
inventarios, ventas, compras Yy
otros aspectos administrativos.

Elaborar y analizar reportes
financieros, incluyendo ingresos,
gastos y margenes de ganancia,
para informar a la direccion
general. Coordinar y supervisar al
personal de las sucursales,
asegurando que cumplan con sus
responsabilidades y se mantengan
motivados. Asegurar que todas las
sucursales cumplan con las
normativas legales y
reglamentarias, incluyendo las
relacionadas con sanidad vy
seguridad alimentaria. Realizar
auditorias internas perioddicas para
verificar el cumplimiento de las
politicas y procedimientos
establecidos. Proporcionar soporte

administrativo a las sucursales,

Computadora, silla,
mesa, papeleria,
engrapadora,

lapicero, carpetas y

archivador
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resolviendo problemas y
asegurando que tengan los
recursos necesarios para operar
eficientemente. Facilitar la
comunicacion entre la direccion
general, los demas puestos
administrativos y las sucursales,
asegurando que la informacién
fluya de manera efectiva vy

oportuna.

Responsable de | Coordinar la  adquisicion y | Computadora, silla,
logistica distribucion de productos carnicosy | mesa, papeleria y
otros suministros necesarios para | lapicero.

el funcionamiento de las
sucursales. Establecer y mantener
relaciones con proveedores,
negociando precios, condiciones
de entrega y calidad de los
productos. Supervisar la operacion
de los almacenes, asegurando que
los productos se almacenen
adecuadamente y se mantengan
en condiciones Optimas de calidad
y seguridad. Planificar y coordinar
la distribucion de productos a las
sucursales, asegurando entregas
puntuales y eficientes. Realizar un
seguimiento continuo de los niveles
de inventario en los almacenes y

las sucursales, ajustando los
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pedidos para evitar tanto el exceso
como la falta de stock.

Realizar auditorias periédicas de
inventario para garantizar la
exactitud y prevenir pérdidas.
Planificar y gestionar las rutas de
transporte, optimizando el uso de
vehiculos 'y asegurando la
puntualidad en las entregas.
Coordinar y supervisar al personal
encargado de las operaciones
logisticas, incluyendo encargado
de ruta, encargado de cuarto frio y
bodega y auxiliare de rutas.
Preparar y presentar informes
detallados sobre las actividades
logisticas, destacando logros,

problemas y recomendaciones

para mejoras.
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7.4. Descripcion de los puestos del area Cuarto frio

Cuarto frio

Puesto

Funciones

Equipo/ Herramientas

de trabajo

de

cuarto frio y bodega

Responsable

Recibir y verificar la calidad y
cantidad de las carnes y otros
productos entregados.

Almacenar los productos de
manera organizada y segun
las especificaciones de la
empresa. Llevar un control
del de

productos carnicos y otros

preciso inventario
alimentos almacenados en el
cuarto frio. Reportar entradas
y salidas de productos al
Realizar

cuarto frio.

inventarios periodicos y
reportar cualquier discrepancia
o pérdida.
Asegurar la limpieza vy
desinfeccién regular del cuarto
frio para prevenir la
contaminacion cruzada y el
crecimiento de bacterias.
Comunicar cualquier problema
técnico o logistico que pueda
afectar la operacion del cuarto

frio.

Computadora, papeleria,

lapicero, pesa, mesa,

silla, teléfono, cuchilla,

escoba, lampazo y pala
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Auxiliar de bodega

Ayudar en la recepcion de
mercancias, verificando la
cantidad de los productos.
Colaborar en el desembalaje y
organizacion de los productos
recibidos.  Almacenar los
productos en los lugares
designados dentro del cuarto
frio y la bodega. Asegurarse
de que los productos estén
organizados  siguiendo el
principio de FIFO

Participar en la toma de
inventarios periodicos.

Ayudar a mantener registros
precisos del inventario y
reportar cualquier discrepancia
al responsable.

Reportar cualquier variacion
de temperatura al responsable
del cuarto frio. Asegurarse de
que los productos
seleccionados sean los
correctos y estén en buen
estado. Usar correctamente
los equipos de manipulacion

de carga, como carretillas.

pesa,

mesa, silla,

cuchilla, escoba, lampazo

y pala.
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VIIl. Evaluaciones de Higiene Ocupacional
Las condiciones de ambiente laboral como el ruido, los niveles de iluminacion
y de temperatura podrian afectar la salud de los trabajadores de manera progresiva,

generando efectos a largo plazo.

Para la toma de datos de higiene, se utilizé6 el método de limenes el cual
consiste en tomar medidas de las dimensiones (ancho, largo, altura de montaje de
luminarias) por puesto de trabajo, cuyos datos se ingresan en la formula de indice
del local para conocer el nimero de muestra que seran tomadas en dichos puestos

en lo que, a iluminacidn, ruido, y estrés térmico respecta.

El procedimiento utilizado para la obtencion de los datos, fue a través del uso
de instrumentos especializados, como luxémetro, sondmetro y termometro digital,
donde ninguno esta calibrado, por lo cual estos datos tienen un margen de error

considerable.

INDICE DEL LOCAL

P ab
h(a + b)
N° DE PTS A MUESTREAR
(K + 2)?
a= ancho
b= largo

h= altura de montaje de luminarias

Los valores recomendados en materia de higiene ocupacional, contemplados

en la ley 618, para un lugar de trabajo seguro se muestran a continuacion:

- Eniluminacion:
Puestos de oficina; 300-500 lux; Taller: 300-500 lux

- Ruidos:
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A partir de los 85 dB (A) para 8 horas de exposicion y si no se reduce el nivel sonoro

por otros procedimientos se estableceran dispositivos de proteccion personal como

orejeras o tapones.

- Temperaturay humedad relativa:

En el ambiente térmico, basado en cémo esté estructurada la jornada laboral de

manera porcentual en descanso y trabajo, se determiné que su estructura laboral

es 25% descansando y 75% trabajando, generando una temperatura de 30°C y una
humedad relativa de 40% - 70%.

8.1. Responsable de sucursal

Area/ Sucursal
Departamento
Puesto: Responsable de sucursal
Equipo: Sondmetro Termdmetro Luxometro
Hora: Min Max @ %Hum Luxes
8:00AM 63.5 80.1 21.3 62.2 392

62.3 74.6 22.2 57.7 380
12:00MD 67.7 75.2 24.4 50.1 378

66.5 68.1 25.2 50.4 394
4:00PM 73.2 76.8 26.3 47.8 376

70.9 76.6 28.6 47.2 374
Promedio: 71.3 24.6°C 52.6 382.3
Limite 85 Db 32.2°C 40% - 70% | 300 — 500
permisible: Lux
Evaluacion: CUMPLE CUMPLE | CUMPLE CUMPLE

Los niveles de ruido son los recomendados ya que cumplen con el limite de 85 DB

estipulado por la Compilacion de Ley y Normativas en Materia de Higiene y

Seguridad del Trabajo en el capitulo V arto. 121. “Ruidos”. Los niveles de ambiente

térmico no se encuentran en los rangos estipulados por la Compilacién de Ley y
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Normativas en Materia de Higiene y Seguridad del Trabajo en el capitulo XIlII arto.

29. “Ambiente Térmico” lo cual afirma que entre un porcentaje de 40 a 70% de

humedad y para operaciones de 75%de trabajo y 25%de descanso, la temperatura

méxima es de 32.2 °o C. Las condiciones de iluminacién si cumplen ya que son

mayores a los 300 Lux estipulados por el art. 20 del capitulo Il de “lluminacion” de

la Compilacion de leyes y normativa en materia de Higiene y Seguridad del Trabajo.

8.2. Auxiliar de sucursal
Area/ Sucursal
Departamento
Puesto: Auxiliar de sucursal
Equipo: Sondmetro Termdmetro Luxometro
Hora: Min Max °C %Hum Luxes
8:00AM 66.5 83.0 22.5 64.2 399
65.7 76.6 22.2 59.7 390
12:00MD 68.7 73.2 23.6 53.1 379
65.5 70.1 25.5 52.4 386
4:00PM 76.1 77.4 25.7 46.8 377
75.7 78.2 274 45.2 374
Promedio: 73.1 24.5°C 53.6 384.2
Limite 85 Db 32.2°C 40% - 70% | 300 — 500
permisible: Lux
Evaluacion: CUMPLE CUMPLE | CUMPLE | CUMPLE

Los niveles de ruido son los recomendados ya que cumplen con el limite de 85 DB

estipulado por la Compilacion de Ley y Normativas en Materia de Higiene y

Seguridad del Trabajo en el capitulo V arto. 121. “Ruidos”. Los niveles de ambiente

térmico no se encuentran en los rangos estipulados por la Compilacién de Ley y

Normativas en Materia de Higiene y Seguridad del Trabajo en el capitulo XllI arto.

29. “Ambiente Térmico” lo cual afirma que entre un porcentaje de 40 a 70% de
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humedad y para operaciones de 75%de trabajo y 25%de descanso, la temperatura
maxima es de 32.2 © C. Las condiciones de iluminacién si cumplen ya que son
mayores a los 300 Lux estipulados por el art. 20 del capitulo Il de “lluminacion” de
la Compilacion de leyes y normativa en materia de Higiene y Seguridad del Trabajo.

8.3. Supervisor de sucursal

Area/ Sucursal
Departamento
Puesto: Supervisor de sucursal
Equipo: Sonometro Termometro Luxémetro
Hora: Min Max °C %Hum Luxes
8:00AM 62.4 72.9 22.9 66.3 379

63.2 74.9 23.2 59.4 383
12:00MD 68.7 73.6 23.8 54.7 369

69.6 83.7 24.3 535 390
4:00PM 72.3 82.2 27.7 45.1 374

77.4 80.3 26.4 44.2 374
Promedio: 73.4 24.7°C 53.9 378.2
Limite 85 Db 32.2°C 40% - 70% | 300 — 500
permisible: Lux
Evaluacion: CUMPLE CUMPLE | CUMPLE | CUMPLE

Los niveles de ruido son los recomendados ya que cumplen con el limite de 85 DB
estipulado por la Compilacién de Ley y Normativas en Materia de Higiene y
Seguridad del Trabajo en el capitulo V arto. 121. “Ruidos”. Los niveles de ambiente
térmico no se encuentran en los rangos estipulados por la Compilacién de Ley y
Normativas en Materia de Higiene y Seguridad del Trabajo en el capitulo XllII arto.
29. “Ambiente Térmico” lo cual afirma que entre un porcentaje de 40 a 70% de
humedad y para operaciones de 75%de trabajo y 25%de descanso, la temperatura

maxima es de 32.2 © C. Las condiciones de iluminacién si cumplen ya que son
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mayores a los 300 Lux estipulados por el art. 20 del capitulo Il de “lluminacion” de

la Compilacion de leyes y normativa en materia de Higiene y Seguridad del Trabajo.

8.4. Director general

Area/ Administrativa
Departamento
Puesto: Director general
Equipo: Sondmetro Termdmetro Luxometro
Hora: Min Max 15 %Hum Luxes
8:00AM 63.9 74.1 24.6 63.1 402

64.3 76.4 23.2 60.5 396
12:00MD 72.5 80.7 26.2 53.6 387

68.8 76.3 24.1 56.2 390
4:00PM 74.2 85.8 27.5 41.7 381

78.1 88.2 274 40.4 379
Promedio: 75.3 25.5°C 52.6 389.2
Limite 85 Db 32.2°C 40% - 70% | 300 — 500
permisible: Lux
Evaluacion: CUMPLE CUMPLE | CUMPLE CUMPLE

Los niveles de ruido son los recomendados ya que cumplen con el limite de 85 DB
estipulado por la Compilacion de Ley y Normativas en Materia de Higiene y
Seguridad del Trabajo en el capitulo V arto. 121. “Ruidos”. Los niveles de ambiente
térmico no se encuentran en los rangos estipulados por la Compilacién de Ley y
Normativas en Materia de Higiene y Seguridad del Trabajo en el capitulo XllI arto.
29. “Ambiente Térmico” lo cual afirma que entre un porcentaje de 40 a 70% de
humedad y para operaciones de 75%de trabajo y 25%de descanso, la temperatura
maxima es de 32.2 © C. Las condiciones de iluminacién si cumplen ya que son
mayores a los 300 Lux estipulados por el art. 20 del capitulo Il de “lluminacion” de

la Compilacion de leyes y normativa en materia de Higiene y Seguridad del Trabajo.
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8.5. Jefa administrativa

Area/ Administrativa
Departamento
Puesto: Jefa administrativa
Equipo: Sondmetro Termdmetro Luxometro
Hora: Min Max °C %Hum Luxes
8:00AM 59.9 72.3 22.6 69.9 382

66.0 74.1 225 66.8 386
12:00MD 70.6 84.2 26.7 59.0 390

12.7 82.6 25.9 58.2 392
4:00PM 78.1 89.4 28.8 43.3 379

79.3 88.5 27.0 47.1 383
Promedio: 76.5 25.6°C 57.4 385.3
Limite 85 Db 32.2°C 40% - 70% | 300 — 500
permisible: Lux
Evaluacion: CUMPLE CUMPLE | CUMPLE | CUMPLE

Los niveles de ruido son los recomendados ya que cumplen con el limite de 85 DB

estipulado por la Compilaciéon de Ley y Normativas en Materia de Higiene y

Seguridad del Trabajo en el capitulo V arto. 121. “Ruidos”. Los niveles de ambiente

térmico no se encuentran en los rangos estipulados por la Compilacion de Ley y

Normativas en Materia de Higiene y Seguridad del Trabajo en el capitulo XIlII arto.

29. “Ambiente Térmico” lo cual afirma que entre un porcentaje de 40 a 70% de

humedad y para operaciones de 75%de trabajo y 25%de descanso, la temperatura

méxima es de 32.2 °o C. Las condiciones de iluminacién si cumplen ya que son

mayores a los 300 Lux estipulados por el art. 20 del capitulo Il de “lluminacion” de

la Compilacion de leyes y normativa en materia de Higiene y Seguridad del Trabajo.
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8.6. Responsable de logistica

Area/ Administrativa
Departamento
Puesto: Responsable de logistica
Equipo: Sondmetro Termdmetro Luxometro
Hora: Min Max °C %Hum Luxes
8:00AM 60.8 72.7 25.6 65.7 379

62.7 73.6 23.2 68.5 380
12:00MD 66.9 82.8 26.4 63.0 386

68.3 79.4 25.8 65.1 384
4:00PM 78.4 78.5 28.0 57.9 381

76.2 78.3 27.1 59.2 387
Promedio: 73.2 26°C 63.2 382.8
Limite 85 Db 32.2°C 40% - 70% | 300 — 500
permisible: Lux
Evaluacion: CUMPLE CUMPLE | CUMPLE | CUMPLE

Los niveles de ruido son los recomendados ya que cumplen con el limite de 85 DB

estipulado por la Compilaciéon de Ley y Normativas en Materia de Higiene y

Seguridad del Trabajo en el capitulo V arto. 121. “Ruidos”. Los niveles de ambiente

térmico no se encuentran en los rangos estipulados por la Compilacion de Ley y

Normativas en Materia de Higiene y Seguridad del Trabajo en el capitulo XIlII arto.

29. “Ambiente Térmico” lo cual afirma que entre un porcentaje de 40 a 70% de

humedad y para operaciones de 75%de trabajo y 25%de descanso, la temperatura

méxima es de 32.2 °o C. Las condiciones de iluminacién si cumplen ya que son

mayores a los 300 Lux estipulados por el art. 20 del capitulo Il de “lluminacion” de

la Compilacion de leyes y normativa en materia de Higiene y Seguridad del Trabajo.
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comercializadora de productos carnicos El Pollero.

8.7. Responsable de cuarto frio y bodega

Area/ Cuarto Frio
Departamento
Puesto: Responsable de cuarto frio y bodega
Equipo: Sondmetro Termdmetro Luxometro
Hora: Min Max °C %Hum Luxes
8:00AM 58.3 68.5 21.8 63.6 376

57.9 68.2 225 60.4 383
12:00MD 66.2 74.0 24.2 59.1 380

63.5 76.7 23.9 58.4 382
4:00PM 69.7 78.4 26.6 49.7 378

67.6 75.1 25.3 52.0 379
Promedio: 68.7 24.1°C 57.2 379.6
Limite 85 Db 32.2°C 40% - 70% | 300 — 500
permisible: Lux
Evaluacion: CUMPLE CUMPLE | CUMPLE | CUMPLE

Los niveles de ruido son los recomendados ya que cumplen con el limite de 85 DB

estipulado por la Compilaciéon de Ley y Normativas en Materia de Higiene y

Seguridad del Trabajo en el capitulo V arto. 121. “Ruidos”. Los niveles de ambiente

térmico no se encuentran en los rangos estipulados por la Compilacién de Ley y

Normativas en Materia de Higiene y Seguridad del Trabajo en el capitulo XIlII arto.

29. “Ambiente Térmico” lo cual afirma que entre un porcentaje de 40 a 70% de

humedad y para operaciones de 75%de trabajo y 25%de descanso, la temperatura

méxima es de 32.2 °o C. Las condiciones de iluminacién si cumplen ya que son

mayores a los 300 Lux estipulados por el art. 20 del capitulo Il de “lluminacion” de

la Compilacion de leyes y normativa en materia de Higiene y Seguridad del Trabajo.
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comercializadora de productos carnicos El Pollero.

Area/ Cuarto Frio
Departamento
Puesto: Auxiliar de cuarto frio y bodega
Equipo: Sondmetro Termdmetro Luxometro
Hora: Min Max °C %Hum Luxes
8:00AM 59.0 70.8 23.8 61.2 376

60.7 76.1 211 62.4 378
12:00MD 63.4 77.4 254 59.7 379

68.1 76.7 26.4 58.0 382
4:00PM 70.8 78.0 23.0 63.2 384

69.5 75.7 22.3 525 382
Promedio: 70.5 23.7°C 59.5 380.2
Limite 85 Db 32.2°C 40% - 70% | 300 — 500
permisible: Lux
Evaluacion: CUMPLE CUMPLE | CUMPLE | CUMPLE

Los niveles de ruido son los recomendados ya que cumplen con el limite de 85 DB

estipulado por la Compilaciéon de Ley y Normativas en Materia de Higiene y

Seguridad del Trabajo en el capitulo V arto. 121. “Ruidos”. Los niveles de ambiente

térmico no se encuentran en los rangos estipulados por la Compilacion de Ley y

Normativas en Materia de Higiene y Seguridad del Trabajo en el capitulo XIlII arto.

29. “Ambiente Térmico” lo cual afirma que entre un porcentaje de 40 a 70% de

humedad y para operaciones de 75%de trabajo y 25%de descanso, la temperatura

méxima es de 32.2 °o C. Las condiciones de iluminacién si cumplen ya que son

mayores a los 300 Lux estipulados por el art. 20 del capitulo Il de “lluminacion” de

la Compilacion de leyes y normativa en materia de Higiene y Seguridad del Trabajo.
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8.9. Niveles de estrés laboral
Como riesgo laboral, el estrés no solo afecta el bienestar psicolégico y fisico de los
empleados, sino que también puede repercutir negativamente en la productividad y
eficiencia de una organizacion. En el contexto de la microempresa El Pollero se
realizo un estudio de estrés percibido (EEP-10), con el objetivo identificar los niveles
de estrés entre sus empleados y evaluar como estos afectan tanto su salud como
su desempefio laboral. A través de la aplicaciéon de la escala de estrés percibido, se

pretende proporcionar una vision clara de la situacion actual.

La Escala de Estrés Percibido (EEP) es una de las escalas mas conocidas para la
medicion de la respuesta psicologica general frente a los estresores, en este caso
estrechamente relacionados al estrés laboral.

Como base para nuestra medicion se empled la version en castellano de la EEP-10
usada en un estudio de validacion con estudiantes de medicina en Colombia. Esta
escala mide la percepcidn de estrés psicologico, la medida en que las situaciones
de la vida cotidiana se aprecian como estresantes, se ha adaptado el cuestionario
para las situaciones en el contexto laboral. La escala incluye una serie de consultas
directas que exploran el nivel de estrés experimentado durante el Ultimo mes. Los
incisos se entienden con facilidad. La escala brinda cinco opciones de respuesta:
‘nunca’, ‘casi nunca’, ‘de vez en cuando’, ‘muchas veces’ y ‘siempre’, que se
clasifican de cero a cuatro. No obstante, los items 4, 5, 7 y 8 se califican en forma
reversa o invertida, por lo tanto, estamos hablando de un modelo bifactorial que
evalla la angustia percibida en 6 items y el nivel de afrontamiento percibido en 4

items. La encuesta aplicada aparece en la tabla (poner nimero)
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Casi I A Muy a
en

Durante el dltimo mes Nunca

nunca menudo menudo
cuando

1. ¢Con qué frecuencia ha estado afectado en el
trabajo por algo que ha ocurrido inesperadamente?

2. ¢ Con gué frecuencia se ha sentido incapaz de
controlar las cosas importantes en el ambito 0 1 2 3 4
laboral?

3. ¢,Con qué frecuencia se ha sentido nervioso o
estresado a causa de su trabajo?

4. ¢ Con qué frecuencia ha estado seguro sobre su
capacidad para manejar sus problemas laborales?

5. ¢ Con qué frecuencia ha sentido que las cosas van
bien en su ambiente laboral?

6. ¢,Con qué frecuencia ha sentido que no podia
afrontar todas las tareas que tenia que hacer?

7. ¢ Con gué frecuencia ha podido controlar las
dificultades de su trabajo?

8. ¢,Con qué frecuencia se ha sentido que tenia todo
bajo control?

9. ¢ Con qué frecuencia ha estado enfadado porque
las cosas que han ocurrido estaban fuera de su 0 1 2 3 4
control?

10. ¢ Con qué frecuencia ha sentido que los

problemas laborales se acumulan tanto que no 0 1 2 3 4
puede superarlas?
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La encuesta fue enviada a los trabajadores que desempefian los puestos en estudio,

obteniendo diferentes respuestas.

MRCEETE N I I I A e
ang UStIa afrontamlento

Responsable de logistica

Jefe de cuarto frio 3 2 4 3 2 1 3 2 4 3 27 17 10
Supervisor de sucursal 3 2 2 3 2 2 3 3 3 2 25 14 11
Jefe administrativa 4 3 4 3 2 3 2 2 4 3 30 21 9
Auxiliar de sucursal 1 0 1 4 3 1 3 3 0 0 16 3 13
Encargada de sucursal 2 2 3 2 2 2 2 2 3 2 22 14 8
Auxiliar de ct frio 1 1 1 3 3 1 3 3 1 0 17 5 12
Director general 3 1 3 4 2 1 3 2 4 1 24 13 11

Para la interpretacion de resultados se calculo el nivel de angustia y nivel de

afrontamiento:
Nivel de angustia: Respuestas (1+2+3+6+9+10)
Nivel de afrontamiento: Respuestas (4+5+7+8)

Finalmente, los resultados se interpretaran siguiendo el procedimiento nivel de

angustia > nivel de afrontamiento se considerard como un caso de estrés laboral.

Resultados

Responsable de logistica Estrés laboral
Responsable de cuarto frio Estrés laboral
Supervisor de sucursal Estrés laboral
Jefe administrativa Estrés laboral
Auxiliar de sucursal N/A
Responsable de sucursal Estrés laboral
Auxiliar de cuarto frio N/A

Director general Estrés laboral |
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IX. Identificacion del peligro y estimacion del riesgo
A través de la observaciéon directa a los puestos de trabajo, se identificaron los
peligros a los que se encuentran diariamente expuestos el personal de diversas
areas, asi como sus fuentes de peligro, definiendo ellos segun su condicion, tales
como factores de seguridad, factores de higiene, contaminantes quimicos,

contaminantes biologicos, trastornos musculo esquelético y factores organizativos.

Luego se muestra la estimacion de los riesgos, donde se determind la probabilidad
y severidad de cada peligro identificado. Este procedimiento se generd en base a
los articulos 12,13 y 14 del procedimiento para la elaboracion de evaluaciones de
riesgo, segun la metodologia del MITRAB, donde el Arto. 12 especifica el calculo de
la probabilidad, a través de una ponderacion de 10 preguntas con un valor
establecido, el Arto. 13 describe la severidad del dafio, el cual se determina por el
tiempo de baja segun el riesgo, el Arto. 14 estima el riesgo bajo un analisis de
cruzado de la probabilidad y la severidad, categorizando los riesgos en: Intolerable,
importante, moderado, tolerable y trivial.
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9.1. Responsable de sucursal

Area

Puesto de trabajo

Sucursales

Responsable de sucursal

Condiciones de Seguridad

Peligro Identificado

Fuentes generadas de peligro

Caidas al mismo nivel

Desorden, limpieza, filtracion de liquidos

Choque contra objetos inmoviles

Mesa, silla, freezers.

Golpes o cortes por herramientas

Manipulacion inadecuada de cuchillos vy

utensilios para despachar carne

Contactos eléctricos directos de baja tension

Freezers u otros objetos puestos bajo tension

Condiciones de Higiene

Peligro Identificado

Fuentes generadas de peligro

Radiaciones no ionizantes

Teléfono

Contaminantes Quimicos

Peligro Identificado

Fuentes generadas de peligro

Exposicion a sustancias nocivas o toxicas

Desinfectantes e hipoclorito de sodio.

Contaminantes Biolégicos

Peligro Identificado

Fuentes generadas de peligro

Exposicion a patdégenos (Virus o bacterias)

Carne cruda y su manipulacion

Trastorno musculo-esquelético Psicosocia

les

Peligro Identificado

Fuentes generadas de peligro

Fatiga fisica

Permanecer de pie durante mucho tiempo

Estrés

Presién laboral para cumplir metas de ventas y

demanda de clientes

Organizativo

Peligro Identificado

Fuentes generadas de peligro

Horarios no convencionales o extendidos

Recibir productos por la noche o madrugada.

| 77
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9.2. Auxiliar de sucursal

Area

Puesto de trabajo

Sucursales

Auxiliar de sucursal

Condiciones de Seguridad

Peligro Identificado

Fuentes generadas de peligro

Caidas al mismo nivel

Desorden, limpieza, filtracion de liquidos

Choque contra objetos inmoviles

Mesa, silla, freezers.

Golpes o cortes por herramientas

Manipulacion inadecuada de cuchillos y

utensilios para despachar carne

Contactos eléctricos directos de baja

tension

Freezers u otros objetos puestos bajo

tension

Contaminantes Quimicos

Peligro Identificado

Fuentes generadas de peligro

Exposicion a sustancias nocivas o toxicas

Desinfectantes e hipoclorito de sodio.

Contaminantes Bioldgicos

Peligro Identificado

Fuentes generadas de peligro

Exposicion a patogenos (Virus o

bacterias)

Carne cruda y su manipulacion

Trastorno musculo-esquelético Psicos

ociales

Peligro Identificado

Fuentes generadas de peligro

Fatiga fisica

Permanecer de pie durante mucho tiempo

Manejo de cargas

Sacos y cajas pesadas

Organizativo

Peligro Identificado

Fuentes generadas de peligro

Horarios no convencionales o extendidos

Recibir
madrugada.

productos por la noche o

| 78
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9.3. Supervisor de sucursal

Area Puesto de trabajo

Sucursales Supervisor de sucursal

Condiciones de Seguridad

Peligro Identificado Fuentes generadas de peligro
Caidas al mismo nivel Desorden, limpieza, filtracion de liquidos
Choque contra objetos inmoviles Mesa, silla, freezers.

_ Manipulacion inadecuada de cuchillos vy
Golpes o cortes por herramientas N
utensilios para despachar carne

Accidentes de transito Traslados de una sucursal a otra.

Condiciones de Higiene

Peligro Identificado Fuentes generadas de peligro

Radiaciones no ionizantes Computadora y teléfono

Contaminantes Quimicos

Peligro Identificado Fuentes generadas de peligro

Exposicion a sustancias nocivas o toxicas |[Desinfectantes e hipoclorito de sodio.

Contaminantes Bioldgicos

Peligro Identificado Fuentes generadas de peligro

Exposicion a patégenos (Virus o bacterias)|Carne cruda y su manipulacion

Trastorno musculo-esquelético Psicosociales

Peligro Identificado Fuentes generadas de peligro
Fatiga postural Conducir durante largos periodos sin descanso
Estrés

Cumplimiento de resultados en tiempo y forma.

Organizativo

Peligro Identificado Fuentes generadas de peligro
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Horarios no convencionales o extendidos

Funciones que requieren trabajar fuera del

horario convencional
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Estimacion de la Probabilidad y Valoracion del riesgo

Area Sucursal
Estimacién de la Probabilidad del Riesgo Probabilidad Severidad Estimacion del riesgo
» o
g3 o8 2
3 & N° g’ig Efectos 1 3 4 5 6 7 8 9 10 = PB | PM | PA [ LD D ED TO M
S 3 = IC—)
o > (3]
o S
Caidas al mismo Golpes, heridas,
1| | torceduras, raspones | 16.67 0 N/A | N/A |16.67 | N/A | N/A 0 0 |3334 X X X
= nive y fracturas.
¢
3
o
3 , |Chogue contra Cortes, desgarros, |, o 0 | NA | NA |1667| NA [ NA | 0 | 0 [3334 X X X
s objetos inmoviles  [torceduras y heridas.
©
5 Golpes, Cortes,
2 Golpes o cortes por |Heridas
e 3 . I 11.11 0 11.11)11.11|11.11| N/A (1111 O 0 |55.56 X X X
g herramientas amputaciones y
@ traumatismo.
> Calambres,
& Contactos contracciones
3 4 |eléctricos musculares, 0 0 111111211 (22.11| N/A |11.11| O 0 |44.44 X X
] indirectos irregularidades y
38 cardiacas.
[ S
= Exposicion a Probjema;
X R . respiratorios,
P4 5 [sustancias nocivas - . 0 0 1111 (1111 0 N/A [11.11 0 0 33.33 X X X
= 163 afectacion al sistema
8 0 toxicas nervioso
2 Enfermedades
7 Exposicion a Bacterianas:
2 6 |patégenos (Virus o [Salmonelosis, 11.11 0 111111111211 N/A |11.11f O 0 |55.56 X X X
2 bacterias) infeccion por E.coli y
o Campilobacteriosis
§_ Enfermedades
] cardiovasculares,
@
7 |Horario extendido  [PoPlemas | 0 | NA|NA|1667| NA|[NA| O | 0 1667 X X X
musculoesqueléticos
y trastornos del
suefio
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9.4. Director general

Area Puesto de trabajo

Administracion Director general

Condiciones de Seguridad

Peligro Identificado Fuentes generadas de peligro

Caidas al mismo nivel Desorden y limpieza

Choque contra objetos inmoviles escritorio y silla

Accidentes de transito Conducir largos trayectos para reuniones o
visitas

Condiciones de Higiene

Peligro Identificado Fuentes generadas de peligro

Radiaciones no ionizantes Computadora y teléfono

Trastorno musculo-esquelético Psicosociales

Peligro Identificado Fuentes generadas de peligro
Estrés Funciones del trabajo
Carga fisica Postura de trabajo
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9.5. Jefe administrativo

Area Puesto de trabajo

Administracion Jefa administrativa

Condiciones de Seguridad

Peligro Identificado Fuentes generadas de peligro
Caidas al mismo nivel Desorden y limpieza
Choque contra objetos inmoviles Escritorio y silla

Condiciones de Higiene

Peligro Identificado Fuentes generadas de peligro

Radiaciones no ionizantes Computadora y teléfono

Trastorno musculo-esquelético Psicosociales

Peligro Identificado Fuentes generadas de peligro
Estrés Funciones del trabajo
Carga fisica Postura de trabajo
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9.6. Responsable de logistica

Area Puesto de trabajo

Administracion Responsable de logistica

Condiciones de Seguridad

Peligro Identificado Fuentes generadas de peligro
Caidas al mismo nivel Desorden y limpieza
Choque contra objetos inmaviles Mesa y silla

Condiciones de Higiene

Peligro Identificado Fuentes generadas de peligro

Radiaciones no ionizantes Computadora y teléfono

Trastorno musculo-esquelético Psicosociales

Peligro Identificado Fuentes generadas de peligro
Estrés Funciones del trabajo
Carga fisica Postura de trabajo
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Estimacion de la Probabilidad y Valoracién del riesgo

Administrativa

Puestos
evaluados

N°

Peligro
identificado

Efectos

Estimacion de la Probabilidad del Riesgo

Probabilidad

Severidad

Estimacion del riesgo

TOTAL

PB

PM

PA

LD D ED

TO

Director general, Jefa administrativa y responsable de logistica

Caidas al mismo
nivel

Golpes, heridas,
torceduras, raspones
y fracturas.

16.67

0 N/A

N/A

16.67

N/A

N/A 0 0

33.34

Chogue contra
objetos inmoviles

Cortes, desgarros,
torceduras y heridas.

16.67

0 N/A

N/A

16.67

N/A

N/A 0 0

33.34

Accidentes de
transito

Esguinces, lesiones,
fracturas, hernias,
traumatismos,
muerte y estrés
postraumatico

14.29

0 N/A

N/A

N/A

0 (1429 O

28.58

Radiaciones no
ionizantes

Disminucién de la
capacidad visual

10

10

10 10 0

50.00

Estrés

Trastorno
gastrointestinales,
cardiovasculares,
respiratorios,
musculares,
dermatoldgico,
ansiedad y
depresion.

0 N/A

N/A

16.67

N/A

N/A |16.67( O

33.34

Carga fisica

Dolor muscular y
esquelético,
desviaciones
Posturales,
problemas de
circulacion, fatiga y
cansancio

16.67

0 N/A

N/A

N/A

N/A |16.67 O

33.34
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Im Evaluacion inicial de riesgo por puestos de trabajo en la

9.7. Responsable de cuarto frio y bodega

Area

Puesto de trabajo

Cuarto frio y bodega

Responsable de cuarto frio y bodega

|. Condiciones

de Seguridad

Peligro Identificado

Fuentes generadas de peligro

Caidas al mismo nivel

Desorden, limpieza, filtracion de liquidos

Choque contra objetos inmoviles

Mesa, silla, freezers.

Choque contra objetos moviles

Carretillas o camiones.

Golpes o cortes por herramientas

Manipulacion inadecuada de cuchillos y utencilios
para separar cajas 0 sacos.

Atrapamiento entre objetos

Desplome de sacos o cajas almacenadas

Il. Condicione

s de Higiene

Peligro Identificado

Fuentes generadas de peligro

Exposicion a bajas temperaturas

Ingreso al cuarto frio

[ll. Contaminantes Quimicos

Peligro Identificado

Fuentes generadas de peligro

Exposicion a sustancias nocivas o toxicas

Desinfectantes, hipoclorito de sodio y liquidos
propios para el mantenimiento del cuarto frio

IV. Contaminan

tes Bioldgicos

Peligro Identificado

Fuentes generadas de peligro

Exposicion a patégenos (Virus o bacterias)

Ambiente frio y himedo

V. Trastorno musculo-esquelético Psicosociales

Peligro Identificado

Fuentes generadas de peligro

Fatiga fisica Permanecer de pie durante mucho tiempo
Manejo de cargas Sacos y cajas pesadas
Monotonia Movimientos repetitivos

, Presion laboral para cumplir con tiempos de
Estrés

entrega y resultados de inventario
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9.8. Auxiliar de cuarto frio y bodega

Area Puesto de trabajo
Cuarto frio y bodega Auxiliar de bodega
I. Condiciones de Seguridad
Peligro Identificado Fuentes generadas de peligro
Caidas al mismo nivel Desorden, limpieza, filtracion de liquidos
Choque contra objetos inmoviles Mesa, silla, freezers.
Choque contra objetos moviles Carretillas o camiones.
. Manipulacién inadecuada de cuchillos y utencilios
Golpes o cortes por herramientas para separar cajas o Sacos.
Atrapamiento entre objetos Desplome de sacos o cajas almacenadas
Il. Condiciones de Higiene
Peligro ldentificado Fuentes generadas de peligro
Exposicion a bajas temperaturas Ingreso al cuarto frio
lll. Contaminantes Quimicos
Peligro Identificado Fuentes generadas de peligro
Desinfectantes, hipoclorito de sodio y liquidos
Exposicion a sustancias nocivas o toxicas propios para el mantenimiento del cuarto frio
IV. Contaminantes Bioldgicos
Peligro Identificado Fuentes generadas de peligro
Exposicion a patdgenos (Virus o bacterias) Ambiente frio y himedo
V. Trastorno musculo-esquelético Psicosociales
Peligro Identificado Fuentes generadas de peligro
Fatiga fisica Permanecer de pie durante mucho tiempo
Manejo de cargas Sacos y cajas pesadas
Monotonia Movimientos repetitivos
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Estimacién de la Probabilidad y Valoracion del riesgo

Cuarto frio y Bodega

o Estimacion de la Probabilidad del Riesgo Probabilidad Severidad Estimacion del riesgo
08 28
23 22 =
83 N° &g Efectos 1 & 4 5 6 7 8 9 10 |5 PB | PM | PA | LD ED TO M
g S T F
(]
Golpes, heridas,
1 |Cadasaimismo torceduras, 16.67 o |na|lNA| 0 [NA|{NA| O | 0 [3333 X X
nivel rasponesy
fracturas.
Chogue contra Cortes, desgarros,
2 oque . torceduras y 16.67 0 N/A | N/A 0 N/A | N/A 0 0 [16.67] X X
objetos inmoviles .
heridas.
S Cortes, desgarros,
5 3 |Choque contra torceduras, 0 0 | NA | NA 1429 NIA | 0 000 0 |1429] X X
£ objetos moviles contusiones,
3 fracturas y heridas.
S Golpes o cortes por Golpes, Cortes,
E 4 herrr;;\mientas P Heridas y 0 0 0 |11.11)11.11]| N/A 0 (1111 O 33.33 X X
= traumatismo.
(:* Atrapamiento entre Heridas, cortes,
o 5 .p desgarros, 0 0 N/A | N/A (14.29( N/A 0 0 0 1429 | X X
E objetos )
o aplastamiento
§ Entumecimiento,
3 . . . .
g | 6 |Bposicionabajas \Hipotermialevey |, 0 | A | N/A [12.50{12.50|12.50) 0 | 0 | 3750 X X
o temperaturas Problemas
5 Cardiovasculares
2 E o Problemas
3 xposiciona respiratorios
2 7 [sustancias nocivas ) 0 0 |11.11)11.11)11.11| N/A |11121] O 0 | 44.44 X X X
& L afectacion al
o téxicas . )
sistema nervioso
Dolor agudo,
lesiones,
dislocaciones,
8 |Manejo de cargas |fracturas, 0 0 N/A | N/A [14.29|14.29| N/A |14.29| O | 42.86 X X
Problemas
cronicos de
espalda




l Evaluacion inicial de riesgo por puestos de trabajo en la
comercializadora de productos carnicos El Pollero.

X. Evaluacion de riesgos
En el presente capitulo se presentan las tablas de evaluacion de los riesgos, de
conformidad con lo establecido en el articulo 17 del procedimiento para la
elaboracion de riesgos del MITRAB. Una vez realizada la estimacion y valoracion
de los riesgos, se debe evaluarlos, fundamentandose en las medidas preventivas
ya implementadas en la empresa, procedimientos de trabajos para controlar dichos

riesgos Yy la informacioén sobre el riesgo.



10.1. Responsable de sucursal, Auxiliar de sucursal y Supervisor de sucursal

Localizacion Boaco

Trabajadores expuestos

Evaluacion

Inicial

Fecha evaluacion

10/7/2024

Area Sucursal

Seguimiento

Fecha Ultima
evaluacion

Elaborado por:

Andrea Ramirez y Silvio Miranda

Evaluacion inicial de riesgo por puestos de trabajo en la comercializadora de productos carnicos El Pollero.

Responsable de sucursal, Auxiliar de sucursal y Supervisor de sucursal

1 Caidas al mismo nivel

Golpes,
heridas,
torceduras, X
raspones y
fracturas.

NO

NO

NO

Choque contra objetos
inmoviles

Cortes,
desgarros,
torceduras y
heridas.

NO

NO

NO

Golpes o cortes por
herramientas

Golpes, Cortes,
Heridas,
amputaciones y
traumatismo.

NO

NO

NO

Contactos eléctricos
indirectos

Calambres,
contracciones
musculares, X
irregularidades
y cardiacas.

NO

NO

Sl

Exposicion a sustancias
nocivas o téxicas

Problemas

respiratorios,
afectacion al X
sistema
nervioso

NO

NO

NO

Exposicién a patégenos
(Virus o bacterias)

Enfermedades
Bacterianas:
Salmonelosis,
infeccién por X
E.coliy
Campilobacteri
osis

NO

NO

NO

7 Horario extendido

Enfermedades
cardiovasculare
s, problemas
musculoesquel | X
éticos y
trastornos del
suefio

NO

NO

NO
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10.2. Director general, Jefa administrativay Responsable de logistica

Director general, Jefa administrativa y responsable de logistica

Localizacion

Trabajadores expuestos

Evaluacion

Inicial

Fecha evaluacion 10/7/2024

Area Administrativa

1 Caidas al mismo nivel

Golpes,
heridas,
torceduras, X
raspones y
fracturas.

Seguimiento

Fecha Ultima
evaluacion

Elaborado por:

Andrea Ramirez y Silvio Miranda

Choque contra objetos
inmoviles

Cortes,
desgarros,
torceduras y
heridas.

3 Accidentes de transito

Esguinces,
lesiones,
fracturas,
traumatismos, X
muerte y
estrés
postraumatico

4 | Radiaciones no ionizantes

Disminucién
de la
capacidad
visual

5 Estrés

Trastorno
gastrointestina
les,
cardiovascular
es,
respiratorios,
musculares,
dermatolégico
,ansiedad y
depresién.

6 Carga fisica

Dolor
muscular y
esquelético,
desviaciones
Posturales, X
problemas de
circulacion,
fatiga 'y
cansancio
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10.3. Responsable de cuarto frio y bodega y Auxiliar de cuarto frio y bodega

Responsable de ct frio y Auxiliar de ct frio

Localizacion CDI

Trabajadores expuestos

Evaluacion

Inicial

Fecha evaluacion 10/7/2024

Area CTFRIO

1 Caidas al mismo nivel

Cortes,
desgarros,
torceduras y
heridas.

Seguimiento

Fecha Gliima
evaluacion

Elaborado por:

Andrea Ramirez y Silvio Miranda

NO

Evaluacion inicial de riesgo por puestos de trabajo en la comercializadora de productos carnicos El Pollero.

NO

Choque contra objetos
inmoviles

Cortes,
desgarros,
torceduras,
contusiones,
fracturas y
heridas.

NO

NO

Choque contra objetos
moviles

Golpes,
Cortes,
Heridas y
traumatismo.

NO

NO

Golpes o cortes por
herramientas

Heridas,
cortes,
desgarros,
aplastamiento

NO

NO

5 |Atrapamiento entre objetos

Entumecimien
to, Hipotermia
Levey
Problemas
Cardiovascula
res

NO

NO

Exposicion a bajas
temperaturas

Problemas

respiratorios,
afectacion al X
sistema
nervioso

NO

NO

Exposicion a sustancias
nocivas o toxicas

Dolor agudo,
lesiones,
dislocaciones,
fracturas, X
Problemas
crénicos de
espalda

NO

NO

8 Manejo de cargas

Dolor agudo,
lesiones,
dislocaciones,
fracturas, X
Problemas
crénicos de
espalda

NO

NO
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XI. Matriz de Riesgos ocupacionales
Una vez completada la evaluacion de riesgo, se realizé la matriz de Riesgos
Ocupacionales, donde se detalla, ademas de la estimacion de cada riesgo, la
cantidad de empleados expuestos, asi como las medidas preventivas para
asegurarlos. Dicha informacién se muestra en las tablas posteriores siguiendo el
formato establecido en el articulo 24 de los procedimientos para la elaboracién de

la evaluacion de riesgos del MITRAB.
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10.1. Matriz de riesgo Responsable de sucursal, Auxiliar de Sucursal y

Supervisor de Sucursal

Mantén los pisos limpios y

secos. Mantener areas de
trabajo libres de obstaculos
y pasillos despejados.
Guardar herramientas,
materiales y equipos en
lugares designados para
evitar que se acumulen en
el suelo. Instalar pisos
antideslizantes en areas
donde los suelos puedan
estar mojados o grasientos.
Exigir el uso de calzado
adecuado y antideslizante
para todos los empleados.
Arto. 79, Arto. 137.

©

¢

>

(&]

>

n

a') Ve .
© Caidas al mismo
S _ Moderado
= nivel

(¢}

o

>

n

>

©

&

>

(&)

>

N

[}

©

3

=

>S5

<

©

@

>

S

) Choque contra
) .

T objetos Moderado
[}

S inmoviles

0

[

o

o

0

[}

04

Sefializar adecuadamente
cada area, mantener los
pasillos, corredores y areas
de trabajo libres de
obstaculos que puedan
causar choques. Respetar
las lineas amarillas de
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seguridad, concentracion al

caminar. Arto. 145

Golpes o cortes

Concentracion durante la
manipulacion de objetos o
herramientas de trabajo.
Proporcionar guantes
adecuados para proteger
las manos de cortes y
golpes. Realizar
inspecciones y
mantenimiento  periddico
de los chuchillos y otras
herramientas para
asegurar que esté en buen
estado y funcionen

correctamente. Arto 134.

por Moderado
herramientas

Contactos

eléctricos Importante
directos

Asegurate de que todas las
instalaciones eléctricas
cumplan con las
normativas y coédigos de
seguridad aplicables.
Mantenimiento Preventivo
a las instalaciones
eléctricas. Arto. 151-161
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Exposicion a
sustancias
) Tolerable

nocivas 0
toxicas
Exposicion a
patdgenos

_ Moderado
(Virus o]
bacterias)

Proporcionar mascarillas y
guantes de proteccion para
la manipulacién de estas
sustancias, seguir las
instrucciones de la ficha de
seguridad del producto.
Brindar capacitaciones a
los empleados en el uso
correcto y el mantenimiento
de los equipos de
proteccion personal. Arto.
134, 171.

Los empleados deben
lavarse las manos con
agua y jabon antes vy
después de manipular
carne, después de usar el
bafio y tras cualquier
posible contaminacion.
Utilizar guantes
desechables y cambiarlos
regularmente,

especialmente al pasar de
carne cruda a otros
productos. Usar delantales
limpios, que se cambien y

laven diariamente.
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Horario

extendido

Moderado

Planifica los horarios de
trabajo, rutas de entrega y
supervision, de manera
gue se minimicen las horas
extras y se distribuya la
jornada laboral de manera
efectiva. Proporcionar
periodos de descanso que
compensen las horas
laborales extendidas,
especialmente para
aquellos que trabajan en
horarios  extendidos o

nocturnos.
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10.2. Matriz de Riesgos Responsable de cuarto frio y Bodegay Auxiliar de

Cuarto frio y Bodega

Responsable de Cuarto frio y bodega y Auxiliar de Cuarto frio y bodega.

Caidas al mismo

. Moderado
nivel
Choque contra
objetos Tolerable
inmoviles

Mantén los pisos limpios y

secos. Mantener areas de
trabajo libres de
obstaculos y pasillos
despejados. Guardar
herramientas, materiales y
equipos en lugares
designados para evitar que
se acumulen en el suelo.
Instalar pisos
antideslizantes en areas
donde los suelos puedan
estar mojados o]
grasientos. Exigir el uso de
calzado adecuado vy
antideslizante para todos
los empleados. Arto. 79 y
137

Sefializar adecuadamente
cada area, mantener los
pasillos, corredores vy
areas de trabajo libres de

obstaculos que puedan
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Choque contra

causar choques. Respetar
las lineas amarillas de
seguridad, concentracion

al caminar. Arto. 145

_ o Tolerable
objetos moviles
Golpes o cortes
por Moderado

herramientas

Colocar sefiales claras y
visibles para indicar las
rutas de transito, areas de
peligro y zonas
restringidas. Marcar las
rutas de transito y areas
peligrosas en el suelo con
colores brillantes y
reflectantes. Proporcionar
y exige el uso de ropa de
alta visibilidad para todos
los empleados que
trabajan en &reas donde
hay trafico de vehiculos.
Arto. 144 y 145

Concentracion durante la
manipulacion de objetos o
herramientas de trabajo.
Proporcionar guantes
adecuados para proteger
las manos de cortes y
golpes. Realizar
inspecciones y
mantenimiento  periédico
de los chuchillos y otras

herramientas para
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asegurar que esté en buen
estado y funcionen

correctamente. Arto. 134

Atrapamiento

_ Tolerable
entre objetos
Exposicién a
bajas Importante
temperaturas

Disefiar la distribucién
espacios de trabajo con
suficiente espacio para
moverse libremente,
evitando areas estrechas y
puntos de atrapamiento.
Asegurar que haya
equipos de rescate vy
primeros auxilios
disponibles y que los
empleados estén
capacitados para usarlos.
Asegurar una  buena
iluminacién en el cuarto
frio para prevenir

accidentes. Arto 90y 91.

Proporciona ropa de abrigo
adecuada, incluyendo
chaquetas térmicas,
guantes aislantes, gorros,
y botas resistentes al frio.
Adaptar un espacio de

temperatura intermedia
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para que el trabajador se
adapte a la temperatura
ambiente. Arto. 120

Exposicion a
sustancias
_ Tolerable

nocivas 0

toxicas

Manejo de

Importante

cargas

Proporcionar mascarillas y
guantes de proteccion para
la manipulacion de estas
sustancias, seguir las
instrucciones de la ficha de
seguridad del producto.
Brindar capacitaciones a
los empleados en el uso
correcto y el
mantenimiento de los
equipos de proteccion
personal. Arto 134y 171

Capacitar a los empleados
en técnicas adecuadas de
levantamiento, como
mantener la espalda recta,
doblar las rodillas vy
levantar con las piernas.
Evaluar y establece limites
de peso seguros que los
empleados pueden
levantar sin riesgo de
lesiones. Proveer
cinturones y fajas de
soporte lumbar cuando sea
necesario, aunque su uso

debe ser complementario a
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la capacitacion y no una
solucion primaria. Arto.
216
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11.3. Matriz de Director general, Jefa administrativa y Responsable de

logistica

Caidas al mismo

nivel

Moderado

Mantén los pisos limpios y

Choque contra

objetos inmoviles

Director general, Jefa administrativa y Responsable de logistica

Moderado

secos. Mantener areas de
trabajo libres de obstaculos
y pasillos despejados.
Guardar herramientas,
materiales y equipos en
lugares designados para
evitar que se acumulen en
el suelo. Instalar pisos
antideslizantes en areas
donde los suelos puedan
estar mojados o grasientos.
Exigir el uso de calzado
adecuado y antideslizante
para todos los empleados.
Arto. 79y 137

Sefalizar adecuadamente
cada area, mantener los
pasillos, corredores y areas
de trabajo libres de
obstaculos que puedan
causar choques. Respetar

las lineas amarillas de
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Radiaciones no

ionizantes

Moderado

seguridad, concentracién al

caminar. Arto. 145

Estrés

Moderado

Establecer un nivel de brillo
para los monitores que no
represente un riesgo para la
vista. Arto. 124

Asegurar que las tareas y
responsabilidades estén
distribuidas de manera
equitativa y que la carga de
trabajo sea manejable para
cada empleado. Definir
claramente los roles vy
expectativas para cada
puesto de trabajo, para
evitar confusién y conflictos.
Proporcionar acceso a
servicios de apoyo
psicologico o]
asesoramiento para ayudar
a los empleados a manejar
el estrés y otros problemas

de salud mental.
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Carga fisica

Tolerable

Proporcionar sillas y mesas
ajustables que permitan a
los empleados mantener
posturas neutras y
comodas. Utilizar
herramientas y equipos
disefiados
ergonémicamente para
reducir la tension en el
cuerpo. Por  ejemplo,
ratones y teclados
ergonémicos, soportes para
monitores  ajustables vy
herramientas manuales
disefiadas para minimizar el
esfuerzo. Ensefar a los
empleados técnicas de
estiramiento y ejercicios de
fortalecimiento ~ muscular
gue pueden realizar durante
los descansos para aliviar la
tension. Arto 293y 294.
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XIl.  Mapade riesgos
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Xlll.  Mapa de evacuacion

T+ | -
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Bodega Cuarto Frio de limpieza
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T s CATEGORIA DE NUMERO DE e AT
TRABAIO COLOR FACTOR DE RIESGO ESTIMACION DEL | TRABAJADORES SALUD
RIESGO EXPUESTOS
‘ Agente quimico Tolerable ‘
Responsable de o
- Agente bioldgico Moderado Enfermedades
sucursal, Auxiliar
laborales
de sucursal y 3
Supervisor de Musculo esqueléticoy de
N Moderado .
sucursal. organizacion
‘ Condicion de seguridad Moderado Accidentes
laborales
‘ Condicion de seguridad Moderado A
Director general,
L . Enfermedades
Jefa administrativa Agente fisico Moderado 3
y Responsable de laborales
logistica. .
Musculo esqueléticoy de
Tolerabl i
organizacion rape Accidentes
laborales
‘ Agente fisico Importante A
Responsable de L
, Agente quimico Tolerable Enfermedades
cuarto frioy laboral
bodegay Auxiliar 2 aborales
de cuarto frioy Musculo esquelético y de
L, Importante
bodega. organizacion ‘
‘ Condicidn de seguridad Tolerable Accidentes
laborales
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XIV. Plan de accién

Este capitulo presenta una propuesta de plan de accién para las areas de trabajo

del Pollero, cuyo propdésito es establecer medidas que minimicen los riesgos a los

gue se encuentran expuestos los trabajadores.

Se ha elaborado segun el articulo 18 del procedimiento para la elaboracion de la

evaluacion del riesgo del MITRAB, integrando las disposiciones sefialadas en los

articulos 16 y 17, Considerando la jerarquia de prioridades como punto de partida

para la toma de decisiones y la necesidad de implementar las medidas preventivas

de riesgos.

Contratar un Responsable de Higiene y Seguridad Laboral para garantizar el
cumplimiento de las normativas legales vigentes y promover un entorno de
trabajo seguro y saludable. Este profesional optimizara los recursos al
disminuir los costos asociados a accidentes, multas legales y pérdida de
productividad, sera el encargado de los tramites legales con las respectivas
autoridades en materia de Higiene y seguridad laboral. Este enfoque
preventivo refuerza el compromiso del Pollero con el bienestar de sus

empleados y con una gestion organizacional eficiente y responsable.

Entre las principales funciones del Responsable de Higiene y Seguridad Laboral

se encuentran:

1. Capacitacion del personal: Impartir formacion periddica a los empleados

sobre normas de seguridad, uso adecuado de equipos de proteccién
personal y buenas préacticas de higiene en el trabajo.

Supervision y control: Realizar inspecciones regulares en las instalaciones
para identificar condiciones inseguras, asegurandose de que los equipos,
madquinarias y procesos cumplan con las normas de seguridad.

Gestion de incidentes laborales: Investigar accidentes o enfermedades
ocupacionales, determinando sus causas y proponiendo medidas correctivas

y preventivas.
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4. Cumplimiento normativo: Asegurar que la empresa cumpla con las
regulaciones legales y estandares de seguridad aplicables, evitando
sanciones economicas y legales.

5. Gestion de documentacién: Mantener actualizados los registros relacionados
con la seguridad laboral, como analisis de riesgos, planes de emergencia y

auditorias internas.
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Evaluacion inicial de riesgo por puestos de trabajo en la

Peligro
controlado

Medidas Preventivas
y/o accién requerida

Responsable de
la ejecucién

de

inicio y de la

Fecha

finalizacion

Comprobaci
de
eficacia de la

on la

accion

Caidas al mismo

nivel

Mantener pisos
limpios y secos, el
de

despejada

area trabajo
de

obstaculos

Responsable de

sucursal

6/01/25

Choque contra

objetos inmoviles

Senalizar
adecuadamente
cada area con franjas
amarillas o negras
segun los art 139 y
145 de la ley.

Responsable de
higiene y

seguridad

6/01/25

Golpes o cortes por

herramientas

Proporcionar

guantes adecuados
para proteger las
manos de cortes y
golpes y brindar las
orientaciones para la
manipulacion

de

otras

adecuada
cuchillos vy

herramientas.

Responsable de
higiene y

seguridad

6/01/25
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Coordinar

mantenimiento
Contactos _ )
o ) Preventivo a las|Director General |6/01/25
eléctricos directos | _
instalaciones

eléctricas.

Proporcionar

o mascarillas y
Exposicion a Responsable de
. . guantes de| 6/01/25
sustancias nocivas . higiene y
. proteccion para la _
o0 toxicas ) . seguridad
manipulacion de

estas sustancias.

Utilizar guantes en la

o manipulacion de
EXxposicion a
) _ cortes. Lavarse las|Responsable de
patégenos (Virus o ]
) manos después de |sucursal 6/01/25
bacterias)
tener contacto con

los cortes de carne.

Planifica los horarios
de trabajo, rutas de
entrega y
supervision, de | Jefe 6/01/25
Horario extendido |manera que  se|administrativa
minimicen las horas
extras y se distribuya
la jornada laboral de

manera efectiva.
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Evaluacion inicial de riesgo por puestos de trabajo en la

Fecha de inicio

Comprobacion

visibilidad para todos
los empleados que

trabajan en areas
donde hay trafico de

vehiculos.

Peligro no | Medidas Preventivas | Responsable -
» ) . oy de la|de la eficacia
controlado y/o accion requerida | de la ejecucion |© »
finalizacion de la accion
Mantener pisos limpios
Caidas al mismo|y secos, el area de|Responsable
nivel trabajo despejada de |de cuarto frio |6/01/25
obstéculos
Sefializar
adecuadamente cada
) .| Responsable
Choque contra|area  con franjas o
. o . de higiene vy
objetos inmoviles |amarillas o negras _ 6/01/25
i seguridad
segun los art 139y 145
de la ley.
Marcar las rutas de
transito y areas
peligrosas en el suelo
con colores brillantes y
reflectantes.
_ _ Responsable
Choque contra | Proporcionar y exige el o
. o de higiene vy
objetos moviles uso de ropa de alta _ 6/01/25
seguridad
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Proporcionar guantes

adecuados para

proteger las manos de

sustancias

cortes y golpes y|Responsable
Golpes o cortes| o
_ brindar las|de higiene vy
por herramientas _ _ .
orientaciones para la|seguridad 6/01/25
manipulacion
adecuada de cuchillos
y otras herramientas.
Disefiar la distribucion
espacios de trabajo
con suficiente espacio
_ Responsable
Atrapamiento entre | para moverse o
_ _ de higiene vy
objetos libremente. Instalar . 6/01/25
.. . |seguridad
una buena iluminacion
en el cuarto frio para
prevenir accidentes.
Proporcionar ropa de
abrigo adecuada,
o ~|incluyendo chaquetas|Responsable
Exposicion a bajas| = | o
térmicas, guantes |de higiene y|6/01/25
temperaturas _ _
aislantes, gorros, y|seguridad
botas resistentes al
frio.
Proporcionar
Exposicién a|mascarillas y guantes|Responsable
sustancias nocivas |de proteccion para la|de higiene y|6/01/25
o toxicas manipulacion de estas | seguridad

| 114




Lol

Evaluacion inicial de riesgo por puestos de trabajo en la
comercializadora de productos carnicos El Pollero.

Manejo de cargas

Capacitar a los
empleados en técnicas
adecuadas de
levantamiento, como
mantener la espalda
recta, doblar las
rodillas y levantar con
las piernas. Proveer
cinturones y fajas de

soporte lumbar.

Responsable
de higiene vy

seguridad

6/01/25
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riesgo para la vista.

_ _ _ Fecha de inicio | Comprobacion
Peligro no|Medidas Preventivas | Responsable -
» _ _ oy de la|de la eficacia
controlado y/o accion requerida de la ejecucion | »
finalizacion de la accion
Realizar un plan de 6/01/25
Interrupcion de | emergencia con | Jefa
operaciones capacitaciones Administrativa
regulares y simulacros
Mantener pisos limpios
Caidas al mismo|y secos, el éarea de|Jefa
nivel trabajo despejada de|administrativa |6/01/25
obstaculos
Sefalizar
adecuadamente cada
] _ | Responsable
Choque contra | area con franjas o
_ . . de higiene vy
objetos inmoviles |amarillas 0 negras .
i seguridad
segun los art 139 y 145 6/01/25
de la ley.
Establecer un nivel de
Radiaciones no | brillo para los monitores | Director
ionizantes gque no represente un|General 6/01/25
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Estrés

Definir claramente los
roles y expectativas
para cada puesto de
trabajo, para evitar
confusion y conflictos.
Capacitar a los
empleados sobre temas
de habilidades blandas,
clima organizacional y

manejo de estrés.

Director

General

6/01/25

Carga fisica

Ensenar a los
empleados técnicas de
estiramiento y ejercicios
de fortalecimiento
muscular que pueden
realizar durante los
descansos para aliviar
la tension. Proporcionar
sillas y mesas
ajustables que permitan
a los empleados
mantener posturas

neutras y comodas.

Responsable
de higiene vy

seguridad

6/01/25

| 117




l Evaluacion inicial de riesgo por puestos de trabajo en la
comercializadora de productos carnicos El Pollero.

XV. Presupuesto
Se ha elaborado un presupuesto de prevencion de riesgos laborales con el objetivo

de garantizar un entorno de trabajo seguro y saludable para todos los empleados.

Este estudio contempla inversiones en la formacion continua, la adquisicion de
equipos de proteccidn personal y la adopcién de medidas de seguridad para
detectar y reducir posibles obstaculos. De esta manera, no solo se cumple con las
normativas legales vigentes, sino que también se fortalece el compromiso con la
integridad y salud laboral, promoviendo una cultura de seguridad en las

operaciones.

Costos de prevencion
Detalle de costos Costo total
Capacitacion en materia de Higiene y Seguridad del Trabajo | C$ 31,912.50
Equipos de proteccion C$ 983.01
Sefializaciones C$ 1,172.53
Extintores polvo quimico C$ 3,434.48
TOTAL C$ 37,502.51
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XVI. Conclusiones

Mediante el analisis realizado a los diferentes procesos y actividades
detallado a cada puesto de trabajo, se han identificado areas criticas y se ha
propuesto un plan de accion como posible solucién viable para reducir los
riesgos laborales, contribuyendo a la proteccion del capital humano y al

fortalecimiento de la productividad y competitividad de la microempresa.

Por medio de observacion directa se identificaron y analizaron de manera
exhaustiva los posibles riesgos laborales mas significativos en cada area
operativa de la microempresa “El Pollero”, los cuales se categorizaron segun
su naturaleza, tomando en cuenta las condiciones de seguridad, son:
choque contra objetos inmdéviles, golpes o cortes por objetos o
herramientas, choques contra objetos moviles, contactos eléctricos
directos, atrapamiento por o entre objetos, caida de objetos en
manipulacién; para las condiciones de higiene: exposicion a bajas
temperaturas y exposiciéon aradiaciones no ionizantes; para factores de
riesgo biolégicos: la exposicion a patdgenos; para contaminantes
quimicos: exposicion a sustancias nocivas 0 toxicas; para trastornos
musculo esqueléticos: estrés, fatiga mental y fatiga postural; en el aspecto

organizativo: horario no convencional o extendido.

Se evaluaron cualitativa y cuantitativamente la probabilidad de ocurrencia y
el impacto potencial de los riesgos. Primero identificamos sus condiciones
laborales, por lo cual, se realizaron mediciones de higiene industrial haciendo
uso de los siguientes instrumentos: Sondémetro, luxémetro y termémetro
digital. obteniendo que, el area administrativa, de sucursal y cuarto frio, todas
ellas cumplen con lo establecido dentro de la ley 618, articulo 20, capitulo IlI
en cuanto a los limites permisibles en materia de higiene y seguridad del
trabajo. Se encontré que, los niveles de iluminacion industrial estan dentro

del rango establecido de 300 a 500 lux, la temperatura no excede el limite
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permisible de 32.2°C segun la ley y el ruido no sobrepasa en ninguna de las
areas los 85Db delimitados por dicha ley. Luego, se calcularon los factores
de riesgo utilizando las tablas sobre las condiciones para la probabilidad y la
severidad establecidas por el MITRAB, a partir de las cuales se evalud el
nivel de cada riesgo al que se encuentran expuestos los empleados.

Posteriormente se procedio a realizar la evaluacion de los riesgos.

Estimacion de la Probabilidad y Valoracion del riesgo

Area Cuarto frio y Bodega
o Estimaciéon de la Probabilidad del Riesgo Probabilidad Severidad Estimacién del riesg
o & g8
S5 o2 <
8 S & = Efectos 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 '6 PB | PM | PA | LD D ED TO M |
g s i) 2
[
Golpes, heridas,
Caidas almismo  |torceduras, 1667 0 | o |[NA|NA| 0 [NA|NA| 0 | 0 |3333 X X X
nivel rasponesy
fracturas.
Chogue contra Cortes, desgarros,
. a . i torceduras y 16.67| O 0 N/A | N/A 0 N/A | N/A (0] 0] 16.67 X X X
objetos inmoviles .
heridas.
S Cortes, desgarros,
S Choque contra torceduras, o| o| o |~na]|NA|14a20 A | 0 |000| 0 |1420| X X X
g objetos moviles contusiones,
3 fracturas y heridas.
< Golpes o cortes por Golpes, Cortes,
5 pes POl Heridas y o | o o | o 1111|111 wa | o |1111] 0 |3333 X X X
= herramientas !
E traumatismo.
g Atrapamiento entre Heridas, cortes,
o . desgarros, ] 0 0 N/A | N/A [14.29| N/A 0 o] 0 1429 | X X X
E objetos N
° aplastamiento
§ Entumecimiento,
2 s . . X
2 Exposiciéna bajas |HipotermiaLlevey | o | o | o | na | wA |1250]1250(1250] 0 | o | 3750 X X X
o temperaturas Problemas
2 Cardiovasculares
2 L Problemas
S Exposicién a . :
=3 . . respiratorios,
4 sustancias nocivas Iy 0 0 0 (11.11)11.11{11.11| N/A |11.11] O 0 |44.44 X X X
4 . afectacion al
o toxicas ] X
sistema nervioso
Dolor agudo,
lesiones,
dislocaciones,
Manejo de cargas [fracturas, ] 0 0 N/A | N/A [14.29|14.29| N/A |14.29| O 42.86 X X X
Problemas
crénicos de
espalda
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Estimacién de la Probabilidad y Valoracién del riesgo

Area Administrativa
Estimacion de la Probabilidad del Riesgo Probabilidad Severidad Estimacion de
o
1%
33 = <
3 S N° _g’:g Efectos 1 3 4 5 6 7 8 9 10 5 PB | PM | PA | LD D ED TO M
S T 2= pt
o > [}
® il
Caidas al mismo Golpes, heridas,
1 (7 torceduras, raspones |16.67 0 N/A | N/A [16.67| N/A | N/A 0 0 (33.34 X X X
nivel
- y fracturas.
S
2 | o |Chogueconra —Cortes desgarros, |4 4y 0 | A | N/A [1667| NNA [ NIA | O | O [33.34 X X X
o objetos inmoviles torceduras y heridas.
3 Esguinces, lesiones,
@ . fracturas, hernias,
o
8 3 Qgs's?times de  lraumatismos, 14.29 o |NnA|NA| o | NnA| o |1420] o |2858] x X X
§ muerte y estrés
7 postraumatico
> 4 |Radiacionesno |Disminuciondela | o |10]|10]| 0| o] 10|10 o |s5000 X X X
= ionizantes capacidad visual
| Trastorno
2 gastrointestinales,
= cardiovasculares,
5 . .
s 5 |Estrés respiratorios, 0 o | NnA | A [1667| NA | NIA |1667] 0 [33.34 X X X
< musculares,
- dermatoldgico,
g ansiedad y
5 depresién.
> Dolor muscular y
2 esquelético,
£ desviaciones
= 6 |Carga fisica Posturales, 16.67 0 N/A | N/A 0 N/A | N/A [16.67| 0O |33.34 X X X
problemas de
circulacion, fatiga y
cansancio
Estimacion de la Probabilidad y Valoracién del riesgo
Area Sucursal
Estimacién de la Probabilidad del Riesgo Probabilidad Severidad Estimacion del riesg
173 (=}
83 ° 8 2
8 g N° 2 = Efectos 1 3 4 5 6 7 8 9 10 '6 PB PM PA LD D ED TO M |
S T 2= =
a > @
@ E=]
Caidas al mismo Golpes, heridas,
1 wvel torceduras, raspones | 16.67 o] N/A | N/A [16.67| N/A | N/A 0 (0] 33.34 X X X
- nive y fracturas.
[+
@
=1
s o |Choque contra Cortes, desgarros, |, o7 o | NnA | NA 1667 NA [ NA | 0 0 |33.3a X X X
o objetos inmoviles [torceduras y heridas.
h=
S Golpes, Cortes,
2 Golpes o cortes por |Heridas
= 3 . . 11.11 [0] 1111111111121 | N/A (1111 0o o] 55.56 X X X
g herramientas amputaciones y
a traumatismo.
> Calambres,
& Contactos contracciones
3 4 |eléctricos musculares, (o} 0 |11.11|11.11|11.11| N/A |11.11| O 0 |44.44 X X X
@ indirectos irregularidades y
3 cardiacas.
Zi—:‘; Exposicién a Prob_lema_s
% Rt . respiratorios,
< 5 |sustancias nocivas i : 0 0 (11111111 O N/A |11.11] O 0 |[33.33 X X X
et toxi afectacion al sistema
I o toxicas nervioso
3 Enfermedades
3 Exposicion a Bacterianas:
3 6 |patégenos (Virus o |Salmonelosis, 11.11 0 |11.11|11.112|11.12| N/A |11.11| O 0 |55.56 X X X
2 bacterias) infeccion por E.coli y
s Campilobacteriosis
§_ Enfermedades
2 cardiovasculares,
o
7 |Horario extendido  [ProPlemas 0 o [ nA | A |1667| NnA | NA| o | o |1667| X X X
musculoesqueléticos
y trastornos del
suefio

| 121



Loila

Evaluacion inicial de riesgo por puestos de trabajo en la
comercializadora de productos carnicos El Pollero.

Se elabordé el mapa de riesgo de las diferentes areas lo cual permitio
identificar de forma clara y precisa los factores de riesgo presentes y facilitd
la elaboracién de medidas preventivas y correctivas que ayuden a minimizar
los accidentes, optimizar la gestion del espacio, y asegurar un entorno de
trabajo mas seguro para todos los empleados.

]

>

Cuarto Frio

Sucursal

Utensilios

de limpieza

o

I I I

) Responsable

Director

®
o =

o U

Administracién O

J\
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Loila

e Se establecid la matriz de riesgos para proponer medidas preventivas

especificas para cada riesgo en funcién de los resultados obtenidos en la

evaluacion de riesgos, asi como la caracterizacién del mapa de riesgos

laborales. Estos resultados han propiciado la elaboracion de una propuesta

de plan de accion que permita minimizar los riesgos en la microempresa El

Pollero.

Peligro no

controlado

Medidas Preventivas

y/o accion requerida

Responsable de

la ejecucion

de

inicio y de la

Fecha

finalizacion

Comprobaci
de

eficacia de la

on la

accion

Caidas al mismo

nivel

Mantener pisos
limpios y secos, el
de

despejada

area trabajo
de

obstaculos

Responsable de

sucursal

6/01/25

Choque contra

objetos inmoviles

Sefializar
adecuadamente
cada area con franjas
amarillas o negras
segun los art 139 y
145 de la ley.

Responsable de
higiene y

seguridad

6/01/25

Golpes o cortes por

herramientas

Proporcionar

guantes adecuados
para proteger las
manos de cortes y
golpes y brindar las
orientaciones para la

manipulacion

Responsable de
higiene y
seguridad

6/01/25
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adecuada de
cuchillos y otras

herramientas.

Coordinar

mantenimiento
Contactos _ )
_ _ Preventivo a las|Director General |6/01/25
eléctricos directos | _
instalaciones

eléctricas.

Proporcionar

o mascarillas y
Exposicion a Responsable de
. . guantes de| 6/01/25
sustancias nocivas y higiene y
. proteccion para la _
0 toxicas ) . seguridad
manipulacion de

estas sustancias.

Utilizar guantes en la

o manipulacion de
Exposicion a
] _ cortes. Lavarse las|Responsable de
patogenos (Virus o ]
) manos después de |sucursal 6/01/25
bacterias)
tener contacto con

los cortes de carne.

Planifica los horarios 6/01/25
de trabajo, rutas de | jefe

Horario extendido | €ntrega Y | administrativa
supervision, de
manera que  se

minimicen las horas
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extras y se distribuya
la jornada laboral de

manera efectiva.
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Evaluacion inicial de riesgo por puestos de trabajo en la

Fecha de inicio

Comprobacion

visibilidad para todos
los empleados que

trabajan en areas
donde hay trafico de

vehiculos.

Peligro no | Medidas Preventivas | Responsable -
» ) . oy de la|de la eficacia
controlado y/o accion requerida | de la ejecucion |© »
finalizacion de la accion
Mantener pisos limpios
Caidas al mismo|y secos, el area de|Responsable
nivel trabajo despejada de |de cuarto frio |6/01/25
obstéculos
Sefializar
adecuadamente cada
) .| Responsable
Choque contra|area  con franjas o
. o . de higiene vy
objetos inmoviles |amarillas o negras _ 6/01/25
i seguridad
segun los art 139y 145
de la ley.
Marcar las rutas de
transito y areas
peligrosas en el suelo
con colores brillantes y
reflectantes.
_ _ Responsable
Choque contra | Proporcionar y exige el o
. o de higiene vy
objetos moviles uso de ropa de alta _ 6/01/25
seguridad
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Proporcionar guantes

adecuados para

proteger las manos de

sustancias

cortes y golpes y|Responsable
Golpes o cortes| o
_ brindar las|de higiene vy
por herramientas _ _ .
orientaciones para la|seguridad 6/01/25
manipulacion
adecuada de cuchillos
y otras herramientas.
Disefiar la distribucion
espacios de trabajo
con suficiente espacio
_ Responsable
Atrapamiento entre | para moverse o
_ _ de higiene vy
objetos libremente. Instalar . 6/01/25
.. . |seguridad
una buena iluminacion
en el cuarto frio para
prevenir accidentes.
Proporcionar ropa de
abrigo adecuada,
o ~|incluyendo chaquetas|Responsable
Exposicion a bajas| = | o
térmicas, guantes |de higiene y|6/01/25
temperaturas _ _
aislantes, gorros, y|seguridad
botas resistentes al
frio.
Proporcionar
Exposicién a|mascarillas y guantes|Responsable
sustancias nocivas |de proteccion para la|de higiene y|6/01/25
o toxicas manipulacion de estas | seguridad
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Manejo de cargas

Capacitar a los
empleados en técnicas
adecuadas de
levantamiento, como
mantener la espalda
recta, doblar las
rodillas y levantar con
las piernas. Proveer
cinturones y fajas de

soporte lumbar.

Responsable
de higiene vy

seguridad

6/01/25
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Peligro
controlado

no

Medidas Preventivas

y/o accion requerida

Responsable
de la ejecucion

Fecha de inicio
y de

finalizacion

la

Comprobacion
de
de la accién

la eficacia

Caidas al

nivel

mismo

Mantener pisos limpios
y secos, el é&rea de
trabajo despejada de

obstaculos

Jefa

administrativa

6/01/25

Choque

objetos inmoviles

contra

Senalizar
adecuadamente cada

area con franjas

amarillas 0 negras
segun los art 139 y 145

de la ley.

Responsable
de higiene vy

seguridad

6/01/25

Radiaciones

ionizantes

no

Establecer un nivel de
brillo para los monitores
gue no represente un

riesgo para la vista.

Director

General

6/01/25

Estrés

Definir claramente los

roles y expectativas
para cada puesto de
trabajo, para evitar
confusion y conflictos.
Capacitar a los
empleados sobre temas
de habilidades blandas,
clima organizacional y

manejo de estrés.

Director

General

6/01/25
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Carga fisica

Ensefiar a los
empleados técnicas de
estiramiento y ejercicios
de fortalecimiento
muscular que pueden
realizar durante los
descansos para aliviar
la tensién. Proporcionar
sillas y mesas
ajustables que permitan
a los empleados
mantener posturas

neutras y comodas.

Responsable
de higiene vy

seguridad

6/01/25
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XVIl. Recomendaciones

e Desarrollar un sistema que permita a los empleados reportar incidentes y
condiciones inseguras de manera anonima y sin represalias. Este sistema
debe estar acompafado de un proceso de seguimiento para asegurar que

los riesgos reportados se aborden de manera oportuna.

e Disefiar un programa de mantenimiento preventivos al sistema eléctrico, a

los vehiculos e instrumentos necesarios para realizar las operaciones diarias.
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XIX. Anexos

CEHISEQ
CENTRO EMPRESARIAL, HIGIENE ¥ SEGURIDAD DEL TRABAIO

RUC J0310000282161

Cofizacion No 2024136
Clanta: Diskribuidora de productos carnicos "El Pollera™ Fecha de PFroformo
Contacto: Andrea Ramirez Friday, August 9, 2024
Lugar: Instalaciones de lao emprasa
Comeo: anramirezco29@gmail.com Becutivo da cuenta:
Modalidad Presencial / duracion 8 horas Amara Pereira/B7382035
A convenir
Mo Diascripcion Caontidod | Precio Unitario U Total C§
1. Seminario Riesgo Psicosociales 10 7.50 7500
2. Factores de Riesgo Laborales 10 7.50 75.00
3. Ergonomia Labaoral 1a 7.50 75.00
4. Evaluacidn inical de riesgo 10 7.50 7500
5. Comisign mixta de higiene 10 7.50 7500
. Manipulacidn Manual de Carga 10 7.50 75.00
Mota: cada parficipante va recibir un cerfificado por tema, un tetal de § cerfificados. se enfregara un fofal
de 50 ceriificados. Incluye: focilitador acreditado por el MITRAB y cerfificado Sub Tatal [ 450.00
VA 158 3 &7.50
Observaciones: Emifir cheque o nombre del represenfonte legal de CEHISEQ 5.A. Realizar pogo o
fransferencia a nombre de Amaro Alejandre Persira Artola, representante. legal de CEHISED 5.A Retencicn Total Us 5 517.50

del 2%. Banco LAFISE, cuenia en ddlares Mo. 119267517, cuenta en cordobas No. 132013003

Aprobado Chente

| 133




Evaluacion inicial de riesgo por puestos de trabajo en la
comercializadora de productos carnicos El Pollero.

CEHISED

CENTRO EMPRESARIAL, HIGIENE ¥ SEGURIDAD DEL TRABAIO

RUC 0310000282161

Cofizacion No 2024142
Clianta: Distribvidora de preductos camicos "El Pollera™ Eecha de Proforma
Contacto: Andrea Ramirez Fridary, August 9, 2024
Lugar: Instalociones de la empresa
Comeo: anramirezco2 9@ gmail.com Becutivo de cuenta:
Modalidad Presencial / duracién 4 horas Amaro Perera/B9382035
A convenir
Ma. Dascripcion Cantfidod | Precio Unitario U Total C§
1. Seminaric Brigoda de emergencia: lwcha contra incendio, evacuacion y 10 30,00 300.00
primero auklio.
Mota: facilitador acreditado por la direccion general de bombero y certifcado con carga horaria
& horas
Nota: cada participante va recibir un cerificodo por tema, un total de 5 certificados, se enfregara un fobal
de 50 cerfificados. Incluye: facilitador acreditado por el MITRAB y cerificado Sub Takal 1 300.00
WA 15% b ] 45.00
Observaciones: Emifir cheque o nombre del represenfonie legal de CEHISEQ 5.A. Realizor pago o
fransferencia a nombre de Amaro Alejandro Pereira Arola, representante. legal de CEHISED 5.A Retencién Tatal US 5 24500
del 2%. Banco LAFISE, cuenta en dolares Mo. 119247517, cuenta en cordobas Mo. 132013003

Aprobodo Clente
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o Evaluacion inicial de riesgo por puestos de trabajo en la
comercializadora de productos carnicos El Pollero.

ISA SAFETY COMERCIAL SA.

EQUIPOS CONTRA INCENDIOS
¥ DE SEGURIDAD INDUSTRIAL

Hue N7 M3 I0E035T4EE chleclnH Mo, AMONTISED
Cliente: EL PFOLLERD Fecha: (2-zepbemine. A24
Ad=ncian: Vendsdorm LEYDW
ahlail:

Tededono:
PRECID
CODGE0 CANT. DESCRIPCION UNITARIO IMPORTE
FE-RQ/10 1 EXTINTOR FERTON P DE 10 LES ABC L] 2 28650
3303 1 Ritslo 20 x 30 oms. PVE de 2 mm cfwinil adhesvo*Extintor 0.0 .00
13-06 q Rtulo 40 x 20 oms. PVC de 2 mm cfwinil adhesvwo™Sal TDA 120000 480.00
3303 Ratslo 20 x 30 oms. PVC de 2 mm cfwinil 0.0 18:0.00
adhesreo* BOTIQUIN
1303 1 Rotdo 20 x 30 oms. PC de 2 mm civinil adhesh® PUNTO G000 S0.00
DE ENCLUENTRD
Sub-Tolal: 54,006, 50
Liispsujein @ ol de inv S Offiens Vilids 15 dias i CHG00.58]
* Somnos EXENTOS de la retencidin municipel ®
Talal C§: 84,807 48

LEYDA
I5A SAFETY COMERCIAL, 5.4
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o Evaluacion inicial de riesgo por puestos de trabajo en la
comercializadora de productos carnicos El Pollero.

EQUIPOS CONTRA INCENDIOS
Y DE SEGURIDAD INDUSTRIAL

Ji, ¥
Rme N°: JOIVMOOISTAEE CGTIZACIGN No. AGNOGTIETO
Cliente: EL POLLERD Fecha: 02-gaplismbre-2024
Alenciin: Verdedor:  LEYDWA
ehiail:
Tel&tomnn:
PRECIO
CoOmGo CANT. DESCRIPCION UNITARIO IMPORTE
GEPUG-017-L 1 Guante antioprte de palueretant nivel 5 195.85 295,85
Sub-Total: C§295.E5
Disp.sujeta a rof de imy [ Olerta Valsda 15 dias e 444,38
* Somas EXENTUOS de la retencson mumicipal *
Total C%: C5340.23

LEYDA
IS4 SAFETY COMERCIAL, 5.4,
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o Evaluacion inicial de riesgo por puestos de trabajo en la
comercializadora de productos carnicos El Pollero.

ISA SAFETY COMERCIAL SA.
EQUIPOS CONTRA INCENDIOS
o L) Y DE SEGURIDAD INDUSTRIAL
SAFETY COMERCIAL
Rue X% I3 TMHHISS 7455 CDTIZACIDN No. ADDDOTIRT2
Cliente: EL POLLERD Fecha: 02-septiembire-2024
Atencidn: Wendedor: LEYDA
ehail:
Tedsfono:
CODIGOD CANT. DESCRIPCION m:rﬂ IMPORTE
CH-431 1 Mascarilla rectangular de 3 pliegos con elastico 45,50 49,50
Sub-Total: C£49.50
Digposupeta a rot de inv / Ofierta Vialida 13 dias A 04743
* Somos EXENTOS de la retencidn mumicipal *
Total C§: C$56.93

LEYDA
1SA SAFETY COMERCIAL, S.A.
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