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RESUMEN

El presente proyecto se centra en abordar la importancia de garantizar un entorno laboral
seguro y saludable para los trabajadores de esta organizacion. Este programa se ha
desarrollado como respuesta a la creciente conciencia sobre los riesgos laborales y la
necesidad de proteger la integridad de los empleados. El programa se disei¢ para cumplir
con la normativa legal y mejorar la calidad de vida de los trabajadores, reduciendo

accidentes y enfermedades ocupacionales.

El objetivo principal de este proyecto es disenar un programa en donde se identifiquen los
riesgos existentes, se desatrollen procedimientos y se propongan medidas para prevenir
accidentes, enfermedades y lesiones en el lugar de trabajo, segin la norma técnica de

seguridad NTS-009/18 y la Ley Gral. de16998.

Para la elaboracion de este programa se llevd a cabo una evaluacion exhaustiva de los
riesgos presentes en el entorno laboral. Esto incluye identificar posibles peligros, evaluar
su gravedad y determinar las medidas de control necesarias. Para dicha evaluacion se
elabor6 una Matriz IPER, que permitio evaluar los riesgos existentes en cada area de
trabajo, ademas de utilizar diversos métodos de evaluaciéon que ayudaron a medir la

iluminacion, el ruido, carga de fuego y la ergonomia en cada puesto de trabajo.

Para cada estudio realizado se consideraron los parametros establecidos en las leyes,
normas y resoluciones emitidas por el Ministerio de Trabajo, Empleo y Prevision Social,

para garantizar el cumplimiento normativo.

Se desarrollaron procedimientos y planes de accion para abordar las deficiencias
identificadas en el diagndstico, incluyendo la identificacion de equipos de proteccion,
mejoras en la ergonomia, desarrollo de manuales en caso de emergencias producidas como
incendios, evacuacion y lesiones en los operarios, para que el personal proceda de forma

efectiva ante estas situaciones.
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Llevar a la implementacién el disefio del Programa de Higiene, Seguridad, Salud
Ocupacional y Manual de Primeros Auxilios para la Industria Panificadora El Pan Casero,
generara un beneficio-costo de 1,28, con esto se comprueba que este programa retribuye
un beneficio a la planta, en donde por cada boliviano invertido en el proyecto la empresa

ahorra 0,28 Bs.

PALABRAS CLAVE: Seguridad, Salud Ocupacional, Riesgos, Peligros, Evaluacion.
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SUMMARY

This project focuses on addressing the importance of guaranteeing a safe and healthy work
environment for the workers of this organization. This program has been developed in
response to growing awareness of occupational risks and the need to protect the integrity
of employees. The program was designed to comply with legal regulations and improve

the quality of life of workers, reducing accidents and occupational diseases.

The main objective of this project is to design a program where existing risks are
identified, procedures are developed and measures are proposed to prevent accidents,
illnesses and injuries in the workplace, according to the technical safety standard NTS-

009/18 and the General Law of 16998.

To develop this program, an exhaustive evaluation of the risks present in the work
environment was carried out. This includes identifying potential hazards, assessing their
severity, and determining necessary control measures. For this evaluation, an IPER Matrix
was developed, which made it possible to evaluate the existing risks in each work area, in
addition to using various evaluation methods that helped measure lighting, noise, fire load

and ergonomics in each workplace.

For each study carried out, the parameters established in the laws, regulations and
resolutions issued by the Ministry of Labor, Employment and Social Security were

considered, to guarantee regulatory compliance.

Procedures and action plans were developed to address the deficiencies identified in the
diagnosis, including the identification of protective equipment, improvements in
ergonomics, development of manuals in case of emergencies such as fires, evacuation and

injuries to operators, so that the personnel proceed effectively in these situations.

Implementing the design of the Hygiene, Safety, Occupational Health Program and First
Aid Manual for the Homemade Bread Baking Industry will generate a cost-benefit of 1.28,
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which proves that this program provides a benefit to the plant. , where for every boliviano

invested in the project the company saves 0.28 Bs.

KEYWORDS: Safety, Occupational Health, Risks, Hazards, Evaluation.
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CAPITULO I. ANTECEDENTES

1.1.  INTRODUCCION

La seguridad y salud dentro una empresa o institucion suelen pasar a segundo plano para
el personal de trabajo, operarios, e inclusive el propietario, cuando la empresa o institucion
son pequefias, medianas o estan hace un par de afios recién ingresando al mercado, las
consecuencias a las que se expone el personal empleado para dicho trabajo pueden llegar
a lesiones, accidentes o enfermedades, dependiendo del ambiente al que estén expuestos,

los efectos de estos pueden ser agudos o cronicos.

Tener un personal o area que se dedique a controlar este aspecto dependera mucho del
rubro de la empresa, cantidad de operarios por turno y el grado de peligrosidad que se
tenga al momento de trabajar con las herramientas, maquinaria o sustancias quimicas, lo
que no significa que se limite a una empresa pequena a emplear normas basicas de

seguridad para la prevencién de accidentes o lecciones.

1.1.1. NORMAS DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

Las normas consideradas como referencia para la elaboracion del presente proyecto, son
normas del Instituto Boliviano de Normalizacion y Calidad (IBNORCA) y normas
Técnicas de Seguridad y Salud en el Trabajo, establecidas por el Ministerio de Trabajo,

empleo y prevision Social:

TABLA 1-C1: NORMAS, REGLAMENTOS Y RESOLUCIONES RELACIONADAS A LA

SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO.

NTS-009/18 | Programa de Seguridad y Salud en el Trabajo

NTS-001/017 | Norma Técnica de Seguridad para la iluminacién

NTS-002/17 |Norma Técnica de Seguridad para el ruido

NTS-002/17 | Norma Técnica de Seguridad para trabajos en altura

Normativa para Proteccion Personal para uso de uso de calzados de
NB-144/76 )
seguridad
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Disefio de construccion de instalaciones eléctricas interiores en baja
NB-777 '
tension

NB-55001/05 | Normativa de sefializacion y colores de seguridad

NB-58005 Normativa de carga de fuego y dotacion de extintores

SIPPCI Reglamento del Sistema de Prevencion y Proteccion Contra Incendios

RM-527/09 | Dotacion de ropa de trabajo y equipo de proteccion personal

RM-855/14 | Multas y sanciones del Ministerio de Trabajo, Empleo y Prevision Social

Planificacion, ejecucion y evaluacion de simulaciones y simulacros de
NB-517006 | :
incidentes, emergencias y desastres

FUENTE: Elaboracion en base a informacion obtenida de IBNORCA y el Ministerio de

Trabajo, Empleo y Prevision Social.

1.1.2. SEGURIDAD INDUSTRIAL EN LA INDUSTRIA PANIFICADORA

El proceso de elaboracion de pan requiere de un ambiente controlado, en su elaboracion
pasa por las siguientes etapas: mezclado, moldeado, fermentado y coccion. Dentro de estas
etapas la elaboracion de la masa requiera del mezclado de ingredientes basicos como la
harina, levadura, agua y sal. Obtenida la masa se realiza el moldeado para que el pan
adquiera forma, antes de pasar a la coccion se deja reposar la masa para que se esponje,
en un ambiente himedo y caliente, finalmente pasa por etapa la coccion, de forma general

se describi6 el proceso de elaboracion del pan.

Dentro de estas etapas por el cual pasa el pan para su elaboracion, se requiere del
preparado de las mezclas, traslado de insumos, uso de maquinarias y operarios en

constante movimiento.

El proyecto sera realizado en la empresa “El PAN CASERO”, esta empresa elabora panes
para licitaciones obtenidas en el municipio de El Alto y también comercializa una variedad

de panes en la ciudad de El Alto.

1.1.3. REGULACION EN BOLIVIA
La norma de referencia empleada en Bolivia, es el Decreto Ley N°16998, del 2 de agosto

de 1979, conocida como la Ley General de Higiene, Seguridad Ocupacional y Bienestar.
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El 27 de diciembre de 2018 el Ministerio de Trabajo, Empleo y Prevision Social, mediante
la Resoluciéon Ministerial N° 1411/18, aprobd la Norma Técnica de Seguridad NTS-
009/18, esta norma permite establecer los procedimientos que deberan seguir los
“Programas de Seguridad y Salud en el Trabajo” (PSST) para su presentacion y
posteriormente su aprobacion, anteriormente era denominado como “Planes de Higiene,

Seguridad Ocupacional y Manual de Primeros Auxilios”.

El presente proyecto estd elaborado en base al contenido sefalado en la Norma Técnica
de Seguridad NTS-009/18, la cual tiene como referencia la Ley General de Higiene,
Seguridad Ocupacional y Bienestar, del 2 de agosto de 1979.

Para solicitar la aprobacion del Programa de Seguridad y Salud en el Trabajo, de la Norma
Técnica de Seguridad NTS-009/18, las empresas deben cumplir con los requisitos
establecidos en esta. Con el fin de dar a conocer esta informacion a la empresa los
requisitos determinados en la norma estan adjuntos en el ANEXO A-CUADRO N° A1l del

presente programa.

1.2. DEFINICION DEL PROBLEMA

1.2.1. PROBLEMATICA

La Norma Técnica de Seguridad NTS-009/18, establecida por el Ministerio de Trabajo,
Empleo y Prevision Social, mediante la Resolucion Ministerial N° 1411/18, se exige a las

empresas un Programa de Seguridad y Salud en el Trabajo” (PSST).

La empresa panificadora El Pan Casero actualmente no cuenta con un Programa de
Seguridad y Salud en el Trabajo” (PSST), que cumpla con la Ley General de Higiene,
Seguridad Ocupacional y Bienestar, pero estd habilitada para solicitar la aprobacion del
presente programa, mediante el Art. 3 (Campo de Aplicacion) de la Ley General de

Higiene, Seguridad Ocupacional y Bienestar.

Para la identificacion del problema del presente proyecto se elabor6 un Diagrama de

Ishikawa en donde se identifica el problema y las causas raices, se muestra a continuacion:
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FIGURA 1-C1: DIAGRAMA DE ISHIKAWA DEL ESTADO ACTUAL DE LA EMPRESA.

MAQUINA METODO
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Maquinas paradas o en mal estado

Falta de limpieza/ Falta de
capacitacion
en el uso de

Desgaste dé
accesorios

Falta de un plan

. de emergencia
maquinaria

Uso incorrecto
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Maquinas obstaculizadas Uso inadecuado cerrada
por otros objetos MANO DE de vestimenta MEDIO MATERIA

OBRA AMBIENTE PRIMA

Fuente: Elaboracion propia en base a datos obtenidos de la empresa.

1.2.2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La falta de un “Programa de Seguridad y Salud en el Trabajo (PSST)”, para la Empresa
Panificadora El Pan Casero la expone a posibles accidentes que puedan producirse con el
personal de trabajo, las maquinarias o la infraestructura y en consecuencia a estas exponga
a la empresa a multas y sanciones establecidas por el Ministerio de Trabajo, Empleo y

Prevision Social.

1.3. OBJETIVOS

1.3.1. OBJETIVO GENERAL

Disenar un “Programa de Higiene, Seguridad y Salud Ocupacional para la empresa
panificadora El Pan Casero”, segin la Norma Técnica de Seguridad NTS-009/18 y normas

nacionales e internacionales relacionadas en Seguridad y Salud Ocupacional.
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1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS
Objetivos especificos para el “Programa de Higiene, Seguridad y Salud Ocupacional para

la empresa panificadora El Pan Casero™:

- Realizar una sintesis de los conceptos y definiciones relacionados a Seguridad y

Salud Ocupacional utilizados para el desarrollo del presente proyecto.

- Realizar un diagndstico dentro de la empresa e acuerdo al decreto Ley N° 16998
Ley General de Higiene, Seguridad Ocupacional y Bienestar para conocer la

situacion actual y poder elaborar un plan de accion.

- Identificar y evaluar los posibles riesgos y peligros, existentes en las areas y
actividades de trabajo, mediante la elaboracion de la Matriz de Identificacion de
Peligros y Evaluacion de Riesgos (IPER), para posteriormente proponer planes

preventivos y medidas de control, segiin sean necesarias.

- Realizar estudios y monitoreos de higiene de la iluminacion, ruido y estudio de
carga de fuego, para verificar el cumplimiento segiin las normativas vigentes

establecidas por el Ministerio de Trabajo, Empleo y Prevision Social.

- Realizar un estudio de riesgo de incendio para las diferentes areas de la empresa,

para proponer medidas de prevencion y eliminacion de riesgos.

- Disefiar y proponer planes, procedimientos, documentos especificos y manuales,
relacionados a la Seguridad y Salud Ocupacional, cumpliendo minimamente con

lo exigido en la Norma Técnica de Seguridad-009/18.

- Realizar un analisis técnico y econdmico del presente proyecto, para determinar

su rentabilidad y factibilidad financiera.

1.4. JUSTIFICACION
1.4.1. JUSTIFICACION ACADEMICA

Se consideraran las siguientes materias en el desarrollo de la elaboracion del “Programa

de Higiene, Seguridad y Salud Ocupacional para la empresa panificadora El Pan Casero™:
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- Seguridad industrial y salud ocupacional: proporcionard conocimientos en asuntos
de proteccion, seguridad, salud y bienestar de las personas involucradas en el

trabajo.

- Estadistica: permitira realizar el anélisis historico concerniente a los accidentes

reportados en la empresa.

- Administracién industrial: permitird un mejor conocimiento de los recursos

humanos que se tiene en la empresa.

- Preparacion y evaluacion de proyectos: se analizard la situacion actual y se
disefiard un Programa de Higiene, Seguridad, Salud Ocupacional y Manual de

Primeros Auxilios.

- Ingenieria de métodos: proporcionard conocimientos sobre la metodologia

correcta de trabajo en tiempo, movimiento y ambientes 6ptimos.

1.4.2. JUSTIFICACION SOCIO-ECONOMICA

El disefo de un “Programa de Higiene, Seguridad y Salud Ocupacional para la empresa
panificadora El Pan Casero”, beneficiaria en gran medida a la empresa, principalmente a
sus operarios, dado que el riesgo de algiin accidente producido en alguna de las
operaciones del proceso de produccion del pan disminuird, esto implica que a futuro el
operario no tenga secuelas del accidente, beneficiando a la empresa en el ahorro de futuros

pagos de atencion médica y remuneracion salarial.

1.4.3. JUSTIFICACION LEGAL
El disefio de un “Programa de Higiene, Seguridad y Salud Ocupacional para la empresa

panificadora El Pan Casero”, estara realizado principalmente por:

- Ley General de Higiene, Salud Ocupacional y Bienestar (Decreto Ley N°16998
del 2 de agosto de 1979).

- Norma Técnica de Seguridad NTS-009/18.

- Resolucion Ministerial N° 1411/18.
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- Normas Técnicas de Seguridad y Salud en el Trabajo establecidas por el Ministerio
de Trabajo, Empleo y Prevision Social.

- Ley General del trabajo (establecida como Ley el 8 de diciembre de 1942).

1.5. METODOLOGIA UTILIZADA

Los métodos que se utilizaran para el presente proyecto son el “Deductivo-Inductivo” e
“Inductivo-Deductivo”, ambas metodologias ayudaran a tener multiples enfoques para
abordar preguntas de investigacion de manera mas completa y flexible, en la recopilacion

de datos. A continuacion, se dard una breve descripcion de cada método:
Se ha adoptado los siguientes métodos guias:

1.5.1. METODO DEDUCTIVO-INDUCTIVO
Se partira de lo general a lo particular, es decir mediante la aplicacion de normativas para

sustentar la investigacion y analizar actividades laborales aplicadas por todo el personal.

1.5.2. METODO INDUCTIVO-DEDUCTIVO

Se aplicard un proceso analitico sistematico, estudiando aspectos particulares de las
actividades laborales que realizan el personal en general, estableciendo sustento tedrico
general, en este método se haran entrevistas y observacion directa de las actividades
desarrolladas por todo el personal laboral, esto permitird recabar adecuadamente la

informacion.

1.6. ALCANCE DEL PROYECTO

El alcance del proyecto comprende el disefio del “Programa de Higiene, Seguridad y Salud
Ocupacional para la empresa panificadora El Pan Casero”. El Programa de Higiene,
Seguridad y Salud Ocupacional, se desarrollard con base en las normas, reglamentos,

resoluciones y guias vigentes, relacionadas a la Seguridad y Salud Ocupacional.
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CAPITULO II. FUNDAMENTACION TEORICA

2.1. INTRODUCCION

La Norma Técnica de Seguridad NTS-009/18, establecida por el Ministerio de Trabajo,
Empleo y Prevision Social, establece el procedimiento y el contenido que deben tener los
Programas de Seguridad y Salud en el Trabajo, para su posterior aprobacion, esta norma

se aplica tanto a empresas, instituciones publicas o privadas a nivel nacional.

Los Programas de Seguridad y Salud en el Trabajo seran elaborados con base a la Ley
General de Higiene, Salud Ocupacional y Bienestar (Decreto Ley N°16998 del 2 de agosto
de 1979), la cual estable, normas o pautas que debe seguir el empresario, la directiva y los
trabajadores en pos de la Seguridad y Salud en el Trabajo dentro de la empresa o
institucion.

2.2. DEFINICIONES

A continuacion, se estableceran y analizaran definiciones, para sustentar la elaboracion

del presente proyecto.

2.2.1. SEGURIDAD INDUSTRIAL U OCUPACIONAL

La “Seguridad Industrial u Ocupacional es un conjunto de procedimientos y normas de
naturaleza técnica, legal y administrativa, orientada a la proteccion del trabajador, de los
riesgos contra su integridad fisica y sus consecuencias, asi como mantener la continuidad

del proceso productivo y la intangibilidad del centro de trabajo™!.

2.2.2. ACCIDENTE DE TRABAJO
“Accidente de trabajo es todo suceso repentino que sobrevenga por causa o con ocasion
del trabajo, y que produzca en el trabajo una lesion organica, una perturbacion funcional,

una invalidez o la muerte’”.

" Ministerio de Trabajo, Empleo y Prevision Social. Ley General del Trabajo (Ley del 8 de
diciembre de 1942) Morales Olivera M, editor. La Paz-Bolivia: U.P.S. Editorial Srl.; 2017.

2 Mancera Fernandez M, Mancera Ruiz MT, Mancera Ruiz MR, Mancera Ruiz JR. Seguridad e
Higiene Industrial Gestion de Riesgos. Primera ed. Casallas OR, editor. Colombia : Alfaomega
Colombiana S.A.; 2012.
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2.2.5. PELIGRO
“Fuente o situacion potencial de dafio en términos de lesiones o efectos negativos para la
salud de las personas, dafos a la propiedad, dafios al entorno del lugar de trabajo. Al medio

ambiente o una combinacion de ambos’>.

2.2.6. RIESGO
“Contingencia, posibilidad o probabilidad de que suceda algin dafio, desgracia o
contratiempo. Para la Seguridad y Salud en el trabajo el riesgo es la probabilidad de

dafio™.

2.2.7. ACCION CORRECTIVA
“La accion correctiva es una accion que permite eliminar la causa de no conformidad o

incidente y evita que vuelva a ocurrir’™,

2.3. LEY GENERAL DEL TRABAJO
Dentro de la Ley General del Trabajo (Decreto Ley del 24 de mayo de 1939, elevado a
rango de Ley del 8 de diciembre de 1942), en esta Ley se encuentra una variedad de

decretos supremos, otros subidos a rango de ley.
La misma tiene por objeto:

- Proteccion de los derechos laborales: Garantizar la proteccion de los derechos
fundamentales de los trabajadores, como la libertad de asociacion, el derecho a la
sindicalizacion, la igualdad de oportunidades, la no discriminacion y la seguridad
laboral.

- Establecimiento de condiciones laborales justas: Establecer normas y regulaciones
para garantizar condiciones laborales justas y equitativas, como salarios minimos,

horas de trabajo, descansos, vacaciones pagadas, seguridad y salud ocupacional.

3 Secretaria de Salud Laboral. Glosario de Términos de Salud Laboral y Prevencion de Riesgos
Laborales Lubeiro MS, editor. Espafia: Graficas Santa Maria.

4 Organizacion Panamericana de la Salud. Salud y Segurida de los Trabajadores del Sector
Salud: Manual par gerente y administrativos. 2005.

5 Standardization |Of. Norma internacional ISO 45001:2018. Ginebra, Suiza:, Secretaria central
de 1SO; 2018.
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- Promocion de la estabilidad laboral: Fomentar la estabilidad laboral y la proteccion
contra el despido arbitrario o injustificado, asi como establecer normas para la
contratacion, el despido y las indemnizaciones por despido.

- Regulacioén de las relaciones laborales: Establecer los derechos y obligaciones de
los empleadores y los trabajadores en el ambito de las relaciones laborales,
incluyendo la negociacion colectiva, los convenios colectivos, los contratos de
trabajo y los derechos de los trabajadores en caso de huelgas o conflictos laborales.

- Proteccion de grupos vulnerables: Establecer medidas especiales de proteccion
para grupos de trabajadores especialmente vulnerables, como las mujeres
embarazadas, los trabajadores jovenes, los trabajadores migrantes y las personas

con discapacidad.

Para el presente proyecto se elaborara con base a la Ley Gral. De Higiene, Seguridad
Ocupacional y Bienestar (D. Ley 16998-2 de agosto de 1979), Decreto reglamentario de
la Ley Gral. Del Trabajo (D.S. 23 de agosto 1943) y Normativas Técnicas de Seguridad y
Salud en el Trabajo.

2.3.1. LEY GRAL. DE HIGIENE, SEGURIDAD OCUPACIONAL Y BIENESTAR (D.
LEY 16998 — 2 DE AGOSTO DE 1979)

La Ley General de Higiene, Seguridad Ocupacional y Bienestar, establece la obligacion
tripartita, entre el gobierno, empleadores y sindicato. Ademds de dar a conocer las
obligaciones del empresario, tiene por objeto; garantizar condiciones de Seguridad y Salud
en el Trabajo, un ambiente de trabajo con un minimo de riesgos, proteger al trabajador,
como al medio ambiente en general, priorizando la salud y la seguridad. A continuacion,
se detallard el libro I y II de la Ley General de Higiene, Seguridad Ocupacional y

Bienestar:

I. LIBRO I: DE LA GESTION EN MATERIA DE HIGIENE SEGURIDAD
OCUPACIONAL Y BIENESTAR
El Libro I de la Ley General de Higiene, Seguridad Ocupacional y Bienestar, tiene 5
Titulos, 18 Capitulos y 57 Articulos.
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TABLA 2-C2: CONTENIDO DEL LIBRO I DE LA LEY DE HIGIENE, SEGURIDAD

OCUPACIONAL Y BIENESTAR.

LIBRO TITULO CAPITULO
TITULOI: CAP. I: Objetivo y campo de aplicacion
De las normas generales | CAP. II: De las definiciones generales y comunes
TITULO II: CAP. I: De las obligaciones de empleadores
De las obligaciones de  |Cap. II: De las obligaciones de trabajadores
empleadores, de
trabaj I .
dbajadores }{de CAP. I1I: Del empleo de mujeres y menores de edad
empleo de mujeres y
menores de edad
CAP. I: De los organos de ejecucion y sus
atribuciones
LIBROT: CAP. I_I: Del c'onsejo nacional de higiene, seguridad
De b sesti ocupacional y bienestar
¢ ges Or_l efn : CAP. III: De la direccion general de higiene,
materia de higene | TITULO IIL: : : . .
dad o ol De Ta oroanizacién seguridad ocupacional y bienestar y sus atribuciones
seg}ln ac octpaciona : CAP. IV: Del instituto nacional de salud ocupacional
y bienestar :
y sus atribuciones
CAP. V: De otros 6rganos encargados de ejecucion
CAP. VI: De la mspeccion y superacion
CAP. VII: De los comités mixtos
TITULO IV: CAP. I: De los servicios médicos de empresa. '
iy CAP. II: De los departamentos de higiene vy
De los servicios de . .
seguridad ocupacional
empresas _
CAP. I1I: Del bienestar
TITUI_'O v: : CAP. I: Del procedimiento por infraccion a leyes de
De s mifacciones y higiene, seguridad ocupacional y bienestar
sanciones ST, SERTRE Ot J

FUENTE: Elaborado en base a la Ley Gral. De Higiene, Seguridad Ocupacional y

Bienestar.
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II. LIBRO II:

DE LAS CONDICIONES MINIMAS DE HIGIENE Y

SEGURIDAD EN EL TRABAJO

El Libro II de la Ley General de Higiene, Seguridad Ocupacional y Bienestar, tiene 1

Titulos, 16 Capitulos y 358 Articulos.

TABLA 3-C2: CONTENIDO DEL LIBRO Il DE LA LEY HIGIENE, SEGURIDAD

OCUPACIONAL Y BIENESTAR.

LIBRO | TITULO CAPITULO
CAP. I: De los locales de los establecimientos de trabajo
CAP. II: De la prevencion y proteccion contra incendios
CAP. I1I: Del resguardo de maquinaria
CAP. IV: Del equipo eléctrico
CAP. V: De las herramientas manuales y herramientas portatiles
accionadas por la fuierza motriz
CAP. VI: De las calderas y recipientes a presion
CAP. VII: De los hornos y secadores pisos
LIBRO II: CAP. VIII: Del mangjo y transporte de materiales. construccion y.
De la.s | TITULO I: conservacion . ' ' '
condiciones Disposiciones CAP. IX: De las sustancias peligrosas y dafiinas. manejo, transporte y
minimas de éericas almacenamiento de substancias nflamables, combustibles, explosivas,
higiene y corrosivas, irritantes, mfecciosas, toxicas y otras
seguridad en gencrales CAP. X: De las radiaciones peligrosas. radiaciones ionizantes
el trabajo CAP. XI: Del mantenimiento de mstalaciones. Maquinaria y equipos

disposiciones generales

CAP. XII: Proteccion de la salud abastecimiento de agua

CAP. XIII: De las ropas de trabajo y proteccion personal definicion
de ropas de trabajo

CAP. XIV: De la seleccion de trabajadores

CAP. XV: De la sefializacion

CAP. XVI: Del financiamiento y de las disposiciones transitorias
financiamiento

FUENTE: Elaborado en base a la Ley Gral. De Higiene, Seguridad Ocupacional y

Bienestar.
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2.3.2. DECRETO REGLAMENTARIO DE LA LEY GRAL. DEL TRABAJO (D.S.224
—23 DE AGOSTO DE 1943)

El Decreto Reglamentario de la Ley Gral. del Trabajo, establece de forma general
derechos y obligaciones que se tienen en el trabajo, la cual es aplicada tanto en el sector
publico y privado. Los Titulos que se aplican para el presente proyecto y estan

relacionadas a la Seguridad y Salud en el Trabajo son:

L. TITULO V: DE LA SEGURIDAD E HIGIENE EN EL TRABAJO
El Titulo V prevé proteger la vida, salud y moralidad del trabajador, por lo que cada
empresa del tipo comercial o industrial, debera contar con un reglamento interno

legalmente aprobado.

TABLA 4-C2: CONTENIDO DEL TiTULO V DEL DECRETO SUPREMO 224 DEL 23 DE

AGOSTO DE 1943.

TITULO V: De

la higiene y seguridad en el | CAP I: Disposiciones generales
trabajo

FUENTE: Elaborado en base a la Ley Gral. De Higiene, Seguridad Ocupacional y

Bienestar.

1L TITULO VI: DE LA ASISTENCIA MEDICA Y OTRAS MEDIDAS DE
PREVISION SOCIAL

El Titulo VI estable asistencia médica y beneficios sociales, tanto para los trabajadores,

como para sus hijos, del Art. 73 al Art. 78 se define la cantidad minima de trabajadores

que debe tener la empresa para acceder a la asistencia médica y los beneficios sociales.
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TABLA 5-C2: CONTENIDO DEL TiTULO VI DEL DECRETO SUPREMO 224 DEL 23 DE

AGOSTO DE 1943.

TITULO VI: | CAP I: De la asistencia médica

De la asistencia médica y

CAP II: De los campamentos de trabajadores

otras medidas de
prevision social CAP III: De la provision de articulos de primera necesidad

FUENTE: Elaborado en base a la Ley Gral. De Higiene, Seguridad Ocupacional y

Bienestar.

III. TITULO VII: DE LOS RIESGOS PROFESIONALES
El Titulo VII, da a conocer las obligaciones que tiene el empresario con el trabajador de
presentarse un accidente o enfermedad, también define y clasifica las palabras accidente,

enfermedad e indemnizacion en el trabajo.

TABLA 6-C2: CONTENIDO DEL TiTUuLO VII DEL DECRETO SUPREMO 224 DEL 23

DE AGOSTO DE 1943.

CAP I: Disposiciones generales

CAP II: Denuncia del accidente de trabajo

TITULO VII: |[CAP III: De los grados de incapacidad y de las
De los riesgos | indemnizaciones correspondientes
profesionales CAP IV: De los primeros auxilios y de la atencion médica

CAP V: De las enfermedades profesionales
CAP VI: Otras disposiciones
FUENTE: Elaborado en base a la Ley Gral. De Higiene, Seguridad Ocupacional y

Bienestar.
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2.4.

NORMA TECNICA DE SEGURIDAD 009/18

La NTS-009/18, contiene articulos que establecen el contenido y requerimientos

necesarios, para la elaboracion y aprobacion del Programa de Seguridad y Salud en el

Trabajo (PSST), con el fin de garantizar la seguridad de las personas, el ambiente de

trabajo y los bienes existentes dentro de la empresa:

TABLA 7-C2: CONTENIDO DE LA NTS-009/18.

Contenido del Programa de

Seguridad y Salud en el

CAPITULO ARTICULO
ART. 1: Objeto
. ART. 2: Ambito de aplicacion
CAPITULO I:
ART. 3: Definiciones
Generalidades
ART. 4: Forma de presentacion
ART. §: Informacidn general registrada de la empresa
CAPITULO II: | ART. 6: Contenido Técnico del Programa de Seguridad y

Salud en el Trabajo

ART. 7: Declaracion jurada en conformidad con el

Programas de Seguridad y
Salud en el Trabajo (PSST)

Trabajo (PSST) Decreto Supremo 3525 del 4 de abril de 2018
ART. 8: Aprobacion del Programa de Seguridad y Salud
en el Trabajo (PSST)
ART. 9: Vigencia de la aprobacion del Programas de
, Seguridad y Salud en el Trabajo (PSST)
CAPITULO I1I:
ART. 10: Actualizaciéon del Programas de Seguridad y
Aprobacion de los

Salud en el Trabajo (PSST)

ART. 11: Verificacion del Programas de Seguridad y
Salud en el Trabajo (PSST) aprobado

ART. 12: Sanciones

ART. 13: Adecuacion al Programas de Seguridad y Salud
en el Trabajo (PSST)

FUENTE: Elaborado en base a la NTS-009/18.
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CAPITULO III. DIAGNOSTICO DE LA SITUACION ACTUAL DE LA EMPRESA

3.1. ANTECEDENTES DE LA EMPRESA
La empresa panificadora El Pan Casero, fue creada en el afio 1994 por el propietario actual
y gerente general Geronimo Choque Apaza, quien inicio como maestro panadero en la

panaderia San Gabriel, para posteriormente fundar la empresa El Pan Casero.

Actualmente la empresa ha desarrollado una variedad de productos desde pan de barrio,

pan comercial y pan de reposteria (pasteles, queques, etc.).

La empresa panificadora El Pan Casero se encuentra ubicada en la ciudad de El Alto, Zona

Villa Bolivar “C”, Calle 132 N° 1000.

3.1.1. MISION

“Llegar al cliente y consumidor con productos de buena calidad y elaborados de forma
natural ecologica, aun precio accesible y adecuado a la economia de nuestro pais.
Contribuir a la alimentaciéon sana, nutritiva y econdmica de la familia boliviana, con
sabrosos productos de panaderia de excelente calidad a través del abastecimiento diario a

los canales de distribucion con marcas que generen rentabilidad a nuestros clientes”.

3.1.2. VISION
“Ser una de las empresas de panificacion mas importantes de Bolivia, con productos de
panaderia, participando en los principales mercados nacionales, creciendo en el mercado

internacional, apoyados por un excelente equipo humano™.

3.2. LOCALIZACION
La empresa panificadora El Pan Casero, estd ubicada en la ciudad de El Alto, dentro del

distrito 3, en la zona Villa Bolivar C.
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FIGURA 2-C3:VISTA SATELITAL DE LA EMPRESA PANIFICADORA EL PAN CASERO.

P t, Ekklesna EALD , '
. 4 "'

» x
Panit cadora EL
DA CASERO. 3

FUENTE: Fotografia satelital obtenida de Google Maps.

La empresa panificadora El Pan Casero esta construida en un terreno de aproximadamente
1870 m2. Esta ubicada en el Departamento de La Paz, ciudad de El Alto, Zona Villa
Bolivar C, Calle 132 N° 1000.

FIGURA 3-C3: VISTA FRONTAL DE LA EMPRESA PANIFICADORA EL PAN CASERO.

FUENTE: Fotografia tomada del ingreso de puerta de la empresa panificadora.
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3.3. ORGANIZACION DE LA EMPRESA

La organizacién de la empresa esta de la siguiente manera:

FIGURA 4-C3: ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA PANIFICADORA EL PAN CASERO.

GERENTE
PROPIETARIO
TESORERIA
i : ‘
ASISTENTE DEL
EIUINBURABIEIR ’—" ADMINISTRADOR
T
v e 1 - L. & .
JEFE DE JEFE DE PRODUCCION | JEFE DE PRODUCCION
VENTAS EN PASTELERIA | EN PANADERIA
|
MAESTROS ENCARGADO DE
N RERORES ‘ PANADEROS ALMACEN ‘
MAESTRO AYUDANTE DE
CHOFERES ‘ PASTELEROS ‘ SR SRaSE
I
bl v  — v
| SUPERVISOR DE RESPONSABLE DE
‘ HORNEDO RENADERSS EMBOLSADO

FUENTE: Elaboracion en base a la informacion proporcionada por la empresa.

3.4. INFORMACION DE LA EMPRESA
3.4.1. NOMBRE DEL REPRESENTANTE LEGAL
- Gregorio Choque Apaza

3.4.2. ACTIVIDAD PRICIPAL

La empresa panificadora El Pan Casero ha desarrollado tres lineas de produccion:

- Linea de Pan Comercial
- Linea de Desayuno Escolar

- Linea de Pan Dulce de Reposteria

3.4.3. NUMERO DE NIT
Numero de NIT: 2554956015

3.4.4. NUMERO DE REGISTRO SANITARIO
Numero de Registro Sanitario:04020306003
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3.4.5. TELEFONO
Teléfono: 22832169 — 76761403

3.4.6. CLASIFICACION DE LA EMPRESA

3.5. DESCRIPCION DE LAS PRINCIPALES AREAS DE LA EMPRESA

Para un mejor entendimiento de como funciona la empresa, esta clasifico en tres areas
principales, dentro de las cuales cuentan con areas auxiliares, para apoyar el proceso
productivo, denominadas de la siguiente manera: ANEXO B-CUADRO N° Bl y
CUADRO N° B2.

- Area Administrativa
- Area de Produccion

- Area de Almacenado

3.5.1. AREA ADMINISTRATIVA
El area administrativa cuenta con oficinas para la Gerencia General, Recursos humanos,
Contabilidad y Sala de juntas. Toda esta area se encuentra ubicada en el primer piso de la

empresa, alado del area de almacenado para productos de reposteria.

3.5.2. AREA DE PRODUCCION
La Planta Baja cuenta con un area de produccion grande, la cual esta seccionada, para que
los operarios trabajen en el amasado, sobado, humidificado, horneado y enfriado de las
masas, dentro de esta planta se realiza la produccion de “Pan Comercial” y “Desayuno
Escolar”. La Primera Planta cuenta con un area de produccion pequefia, dentro de esta se
realiza la produccion de “Pan dulce de Reposteria”, esta linea se encuentra en desarrollo,
por lo que cuenta con poco personal y dentro de la misma se realiza el amasado, horneado,

enfriado, decorado y embolsado de los panes dulces.

A continuacion, se describiran las subdivisiones de la “Planta Baja” y la “Primera Planta”,
en ambas se realizan las mismas actividades, pero enfocadas a la produccién de diferentes

lineas.

- Area de amasado
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- Area de fermentado
- Area de horneado

- Area de enfriado

- Area de decorado

- Area de embolsado

3.52.1.1.  AREA DE AMASADO

El area de amasado cuenta con dos maquinas principales, la “amasadora” y la “sobadora”,
estas son utilizadas por un solo operario que se encarga del preparado de la masa, este
preparado dependera del tipo de pan que se requiera. Terminado el preparado de la masa,
se utilizan una variedad de maquinas, para el formado de la misma, segun el pedido

requerido y el personal varia segln la linea de produccion.

3.5.2.1.2. AREA DE FERMENTADO

Para el fermentado de las masas, se cuenta con una camara de fermentado, ubicado en el
area de produccion, donde se humidifican mediante vapor emitido por una caldera, las
masas se dejan reposar bandejas sobre carros transportadores, hasta que estas tengan un
tamafo ideal segun el tipo de pan, para el manejo de esta cdmara se requiere de un operario
que controle el tiempo de humidificaciéon de la masa y otro operario que ayude en el

traslado de los carros transportadores al area de enfriado.

3.52.1.3.  AREA DE HORNEADO

La empresa cuenta con un total de ocho hornos industriales para realizar el horneado de
las masas, cinco de los cuales se encuentran en la planta baja y tres en el primer piso. El
manejo de estos hornos requiere de dos operarios, uno de los operarios es el experto en el
manejo adecuado del horno, el cual controla el tiempo adecuado de horneado y el segundo
operario es el ayudante, este se encarga de ayudar a retirar y acomodar los carros

transportadores en cada horno.

3.5.2.1.4. AREA DE ENFRIADO
El area de enfriado se encuentra ubicada al frente del area de horneado, en esta area se van

acomodando de forma ordenada los carros transportadores después de haber salido del
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horno, para el respectivo enfriado de los panes, para evitar que el ambiente en esta area se
mantenga caliente se utilizan ventiladores eélicos, estos ventiladores edlicos se ubican

sobre el area de enfriado en el techo, permitiendo una mejor circulacion del aire.

3.52.1.5.  AREA DE DECORADO

El decorado de se realiza principalmente para la linea de produccion comercial y pan dulce
de reposteria. Esta area se encuentra ubicada tanto en la planta baja como en el primer
piso, para la linea comercial el decorado es realizado por el mismo personal que realizara
el embolsado. Para la linea de pan duce de reposteria el personal de trabajo es diferente,

en esta linea de produccion se cuenta un repostero y ayudantes de reposteria.

3.52.1.6.  AREA DE EMBOSADO

Dentro del area de embolsado se tienen tres maquinas, una fechadora y dos selladoras
moviles para bolsas. Tras verificar que los panes se han enfriado completamente, los
carros transportadores pasan al area de embolsado, donde los operarios se encargan de
acomodar adecuadamente los panes en las bolsas, para posteriormente sellarlas mediante

calor y finalmente trasladarlas al almacén de producto terminado.

BANOS Y VESTIDORES

La empresa cuenta con dos bafios, el primero es solo para operarios de las plantas de
produccion, se encuentra ubicada en la primera planta al fondo de la empresa, el mismo
cuenta con seis inodoros, tres lavamos y casilleros, para que el operario guarde su
indumentaria. El segundo bafio es Unicamente para el personal administrativo, se

encuentra ubicada en el area administrativa, cuenta con dos inodoros y dos lavamanos.

COMEDOR
Esta ubicado en el primer piso, sobre el area de embolsado, cuenta con seis mesones

grandes y ocho sillas largas.

3.5.2.2. AREA DE ALMACENAMIENTO

Dentro de la empresa se tienen dos areas de almacenamiento:
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3.5.2.2.1. ALMACEN DE PRODUCTO TERMINADO

La empresa cuenta con dos almacenes de productos terminados:

La planta baja, donde se realiza la produccion de la “Linea de pan comercial” y la “Linea

de desayuno escolar”, cuenta con un almacén de productos terminados, en el cual se

depositan las bolsas de panes debidamente selladas y listas para ser entregadas las

unidades educativas o comercializadas en las tiendas de barrio. La primera planta también

cuenta con un almacén de productos terminados, en el cual se recepciona solamente
2

productos de la “Linea de pan dulce de reposteria”, al ser una linea en desarrollo, el

almacén es la mitad en tamafio que el almacén de la planta baja.

3.5.2.2.2. ALMACEN PARA LA MATERIA PRIMA E INSUMOS

Se tiene un almacén principal de materia prima, la cual esta ubicada en la planta baja, en
este se recepciona todas las materias primas e insumos necesarios para las tres lineas de
produccion. También se tiene un segundo almacén pequefio, ubicada en la primera planta,
es de uso exclusivo para la “Linea de pan dulce de reposteria”, el cual solo alberga insumos

de reposteria.

3.6. DESCRIPCION DE LAS CARACTERISTICAS ADICIONALES SOBRE LA
EMPRESA

3.6.1. PROCESO PRODUCTIVO

El proceso productivo describe de forma general la elaboracion de una variedad de masas

dentro de la empresa, dependiendo el pan que se elabore varian los ingredientes, el tiempo

de fermentado y horneado. ANEXO C-CUADRO N° C1.

3.6.2. PRODUCTOS
La empresa panificadora El Pan Casero elabora los siguientes productos, dependiendo de

la linea de produccion:
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I. PRODUCTOS ELABORADOS PARA LA LINEA DE PAN COMERCIAL

TABLA 8-C3: DESCRIPCION DE LOS PRODUCTOS DE LA “LINEA DE PAN

COMERCIAL”.

Descripcion Caracteristicas del producto

Pan de leche, sin bromato, bolsa de 12
unidades

Pan de leche

Empanada especial de masa fina, rellena

Empanada con queso, bolsa de 24 unidades por
paquete
) Pan especial integral, sin bromato, bolsa de
R angteeral 12 unidades
o Alfajor especial, relleno con manjar y crema

de leche contiene 12 unidades

Pan de leche, sin bromato, bolsa de 12
unidades

Pan cacho

Cono relleno de crema de leche banados en
coco, bolsa de 12 unidades

Conos

Pan especial para Hot-Dog, sin bromato,

Pan Hot-D
i BE bolsa de 12 unidades

Variedades del pan molde(multicerial,
Pan molde maca, quinua, avena, chia, sesamo, integral
y molde blanco), peso de 650 gr.

Pan especial con queso, sin bromato, bolsa
de 12 unidades

Pan sarnita

Pan especial con canela, sin bromato, bolsa
de 12 unidades

Pan de canela

Pan especial para hamburguesa, semillas de

Pan de hamburguesa sesamo, sin bromato, bolsas de 12 unidades

FUENTE: Elaboracion en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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II. PRODUCTOS ELABORADOS PARA LA LINEA DE DESAYUNO
ESCOLAR

TABLA 9-C3: DESCRIPCION DE LOS PRODUCTOS DE LA “LINEA DE DESAYUNO

ESCOLAR”.

Imagen Descripcién Caracteristicas del producto
Pan de trigo - s esg ce)TsiZI(;i: Sgsl;izi:lldzrsomato,

Panimegral | itades

Galleta Galletas especiales de leche, sin

bromato, bolsa de 32 gr.

Pan especial con leche y canahua, bolsa
de 20 unidades

Pan canahua

Empanada especial de masa fina,

|E da d i
TP rellena con queso, bolsa de 24

con T = unidades por paquete
Alfajor Alfajor especial, relle.:no con me.lnjar y
crema de leche contiene 12 unidades
Cup cake Queques rellenos con jalea de fruta,

bolsa de 12 umdades

Pan especial de avena con canela, sin

Bollo de avena bromato, bolsa de 12 unidades

FUENTE: Elaboracion en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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III. PRODUCTOS ELABORADOS EN LA LINEA DE PAN DULCE DE
REPOSTERIA

TABLA 10-C3: DESCRIPCION DE LOS PRODUCTOS DE LA “LINEA DE PAN DULCE DE

REPOSTERIA”.

Imagen Descripcion Caracteristicas del producto

. i A‘i} 7 Bicocho especial de [ Queque sabor vainilla, con cobertura de glase,
o . pasas y coco con pasas, bafiado en coco, bolsa de 750 gr.

Biscocho especial con pasas y coco, bolsa de
450 gr.

Biscocho

Queque sabor vainilla y chocolate, cobertura

QEiciugy corona de glase, banado en chocolate, bolsa de 650

marmolado
er.
Torta de masa fina, decora con crema de
Torta leche, rellena de mermelada, peso aproximado
750 gr.
Pequenas tortas con coberturas de crema y
Cup cake rellenas de mermelada, envase de 2 y 6
unidades
— T 5 Brazo gitano relleno de dulce de leche, envase
. £ e Brazo gitano
RN de 450 gr.

Queque de dos sabores, vainilla y chocolate,

la
Queque marmolado envase de 500 gr.

Galleta de Masitas de hojaldre dulces y crocantes, peso
resposteria aproximado de 250 gr.

Paneton especial en diferentes variedades
Panetones (pasas de uva, fruta confitada o chocolate),
pesos aproximados de 700, 750 y 650 gr.

FUENTE: Elaboracion en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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3.6.3. MAQUINARIA Y EQUIPO
La descripcion de las maquinarias y el equipo utilizado por la empresa se encuentra

detallado en el ANEXO D-CUADRO N° DI.

3.7. SITUACION ACTUAL DE LA EMPRESA EN RELACION A LA SEGURIDAD

3.7.1. INSPECCION GENERAL EN BASE A LA LEY GRAL. DE HIGIENE,
SEGURIDAD OCUPACIONAL Y BIENESTAR (D. Ley 16998 - 2 de agosto de 1979)

La situacion actual de la empresa se la analizara mediante una planilla elaborada en el
ANEXO E-CUADRO N° E1, obtenida de la Ley Gral. Higiene, Seguridad Ocupacional y

Bienestar del libro II De las Condiciones Minimas de Higiene y Seguridad en el Trabajo.

Consideraciones:

- Para la presente evaluacion no se consideraron articulos que no se apliquen en las
areas en donde esta involucrado el proceso de la empresa panificadora El Pan
Casero.

- La calificacion de la evaluacion que se realizard tendra la siguiente escala del 1 al
5(1=Deficiente, 2=Aceptable, 3=Regular, 4=Bueno y 5=Excelente), para cada
articulo que se evalué del Ley Gral. Higiene, Seguridad Ocupacional y Bienestar

del libro II De las Condiciones Minimas de Higiene y Seguridad en el Trabajo.

3.7.2. ESCALA DE CALIFICACION DE PROMEDIOS

TABLA 11-C4: ESCALA DE EVOLUCION DE CALIFICACIONES.

INTERVALO CATEGORIA
oo |G
(1,10-2,00) REGULAR
(2,10-3,00) ACEPTABLE
(3,10-4,00) BUENO
(4,10-5,00)

FUENTE: Elaboracion en base a la metodologia de evaluacion.
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3.7.3. CALIFICACION GENERAL DE LAS DISPOSICIONES CON BASE EN LA
LEY GRAL. DE HIGIENE, SEGURIDAD OCUPACIONAL Y BIENESTAR

La siguiente tabla describe la inspeccion realizada en las instalaciones de la empresa, se
califico y categorizo las disposiciones que se plantearon con base en la Ley Gral. De

Higiene, Seguridad Ocupacional y Bienestar.

TABLA 12-C3: CLASIFICACION DE LAS DISPOSICIONES SEGUN SU CATEGORIA Y

PROMEDIO.

DESCRIPCION PROMED. | CATEGORIA
Edificios, estructuras, locales de trabajo y patios 4 BUENO
Requisitos de espacio 3,75 BUENO
Proteccion contra la caida de personas y barandillas 5 ;
Iluminacion 3 ACEPTABLE
Ventilacion 3 ACEPTABLE
Prevencion y proteccion contra incendios 3 ACEPTABLE
Escapes 2 REGULAR
Simulacro de incendios 1
Acumulacion de desperdicios 5 -
Proteccion como parte integrante de la fabricacion 2 REGULAR
Magquinas o resguardos defectuosos 4 BUENO
Circuitos 2 REGULAR
Equipo eléctrico inspeccion, conservacion 1
Herramientas manuales 4 BUENO
Hornos 5
Prohibicion de fumar 5
Riesgos fisicos, ruidos y vibraciones 1
Magquinaria y equipos 3,5 BUENO
Trabajo de reparacion en maquinas 2 REGULAR
Orden y limpieza 4 BUENO
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Procedimientos humedos 3 REGULAR
Disposicion de basuras 5

Servicios higiénicos 5

Facilidades para el aseo personal 4

Vestuarios 4,33

Empleo de los comedores, lavatorios y vestuarios 5

Adornos y cabellos largos 5

Obligatoriedad en el uso de ropa y proteccion personal 3
Proteccion del oido 1

Seleccion de trabajadores 4,5 ' EXCELENTE |
Sefializacion 2
Registros de accidentes e incidentes de trabajo 1

Comité mixto 1

FUENTE: Elaboracion en base a la inspeccion general del Anexo E.
A continuacion, se evaluard es estado actual de la empresa, mediante el siguiente grafico:

GRAFICA 1-C3: CLASIFICACION EN PORCENTAJE DE LAS DISPOSICIONES SEGUN SU

CATEGORIA.

DEFICIENTE REGULAR
18% 9%

; ACEPTABLE

EXCELENTE
30%

FUENTE: Elaboracion en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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Los resultados de la inspeccion realizada a la empresa se pueden visualizar mejor en la
anterior figura, las categorias de EXCELENTE alcanzan un porcentaje de 30% y BUENO
un 31%, lo que significa que en un 61 % la empresa cumple con las disposiciones que se
establecieron en el Anexo F basadas en la Ley General de Higiene, Seguridad Ocupacional
y Bienestar. Sin embargo, las categorias de DEFICIENTE, REGULAR y ACEPTABLE,
tienen un porcentaje de 18%, 9% y 12%, estas representan las disposiciones que no se
cumplen dentro de la empresa y en comparacion al porcentaje de las disposiciones

cumplidas estas son menores, lo que no significa que no deban ser mejoradas.

3.8.  ANALISIS DE PARETO

Para la elaboracion del “Diagrama de Pareto”, se empleard un rango de calificacion, con
las siguientes disposiciones descritas como “Deficiente”, “Regular” y “Aceptable” del
cuadro de referencia a la ley 16998 del Anexo F, que se elabor6 para el diagndstico de la
empresa. El rango que se empleara describe la cantidad veces o reincidencias que se dieron
de estas disposiciones negativas (Deficiente, Regular y Aceptable) dentro de la empresa,
siendo 1= poco repetitivo y 10= muy repetitivo. Este rango estd representado por la

columna de Frecuencia Absoluta.
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TABLA 13-C3: FRECUENCIAS DE LAS DISPOSICIONES ESTABLECIDAS EN LA

INSPECCION.
DESCRIPCION FRECUENCIA | FRECUENCI |[FRECUENCIA

ABSOLUTA |A RELATIVA ACUM.
[luminacion 10 14,29% 14,29%
Sefalizacion 9 12,86% 27,14%
Circuitos 8 11,43% 38,57%
Prevencion y proteccion contra incendios 6 8,57% 47,14%
Procedimientos hiimedos 6 8,57% 55,71%
Equipo eléctrico, inspeccion, conservacion 3 7,14% 62,86%
Escapes 4 5,71% 68,57%
Proteccion del oido 4 5,71% 74,29%
Registros de accidentes e incidentes de trabajo 4 5,71% 80,00%
Comité mixto 4 5,71% 85,71%
Uso de ropa y proteccion personal 4 5,71% 91,43%
Simulacro de incendios 3 4,29% 95,71%
Riesgos fisicos, ruidos y vibraciones 3 4,29% 100,00%

TOTAL 70 100,00%

FUENTE: Elaboracion en base al Tabla 11-C3.

Para la interpretacion del “Grafico de Pareto”, se entendera de que el 80% de los actos

mas inseguros esta generado por el 20% de las causas.
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GRAFICA 2-C3: GRAFICO DEL DIAGRAMA DE PARETO.

FUENTE: Elaboracion en base a la tabla de frecuencias del Cuadro N° Tabla 11-C3.

3.9. CONCLUSION DEL DIAGNOSTICO
Mediante la inspeccion en base a las normas técnicas de seguridad y la Ley Gral. de
Higiene, Seguridad Ocupacional y Bienestar, se establece que la empresa cumple con un

63 % de lo normado.
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CAPITULO IV. PROGRAMA DE HIGIENE, SEGURIDAD INDUSTRIAL Y SALUD
OCUPACIONAL

4.1. INTRODUCCION

La elaboracion de un programa de seguridad industrial y salud ocupacional para una
empresa, permite formalizar acciones y mecanismos de higiene, seguridad industrial y
salud ocupacional. Con la finalidad de prever accidentes de trabajo, riesgos ocupacionales
que pongan en peligro la integridad del trabajador y enfermedades que puedan

desarrollarse a causa de la actividad que estén realizando para la empresa.

Debido a la importancia que tiene un programa de seguridad industrial y salud ocupacional
el Ministerio de Trabajo puso en vigencia la norma NTS 009/18, estableciendo la
obligatoriedad que tienen las empresas o instituciones nacionales y/o extranjeras que
trabajen en territorio boliviano de aplicar la Ley General de Higiene, Seguridad
Ocupacional y Bienestar N° 16998 del 2 de agosto de 1979. Este capitulo detallara cada
punto requerido del programa de seguridad industrial y salud ocupacional, basado en lo
que exige la norma NTS 009/18 y fundamentado en la Ley General de Higiene, Seguridad
Ocupacional y Bienestar N° 16998.

4.2. DATOS GENERALES DE LA EMPRESA
Bajo la normativa NTS 009/18 decretada por el Ministerio de Trabajo, Empleo y Prevision
Social, dentro del programa de seguridad y salud en el trabajo debe incluir los siguientes

datos detallados de la empresa:

TABLA 14-C4: DATOS GENERALES DE LA EMPRESA EL PAN CASERO.

Nombre o Razén Social: Industria Panificadora El Pan Casero
Nombre comercial: El Pan Casero

NIT: 2554956015

Nombre del representante legal: Gregorio Choque Apaza

Pais de origen de la Empresa: Bolivia
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Domicilio legal: Viacha, Villa Bolivar D, Calle 132 N°1001

Ciudad: El Alto

Departamento: La Paz

Provincia: Murillo

Numero de teléfono: 2832169

Direccion de correo: elpancasero@gmail.com

Total de superficie ocupada: 1870 m2

Actividad principal: Fabricacion de pan y otros productos de
panaderia

LDATOSADMINISTRATIVOS |

N° de trabajadores: S

N° de personal técnico: 3

N° de personal administrativo: 7

Total de trabajadores: 45

3.DESCRIFCIONDELABMPRESA |

Horarios y turnos de trabajo: 2 Turnos-Operarios (8:00-15:00/15:00-
22:00)

Sobado, amasado, moldeado, fermentado,
decorado, embolsado

1 Turno-Administrativos y técnicos (8:00-
16:30)

Areas de produccion: Planta baja(elaboracion de pan para la
"Linea comercial" y la "Linea de desayuno
escolar"  Primera planta(elaboracion de
pan para la "Linea de pan dulce de
reposteria")
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Areas de servicio: Oficinas, vestuario, bafios, almacenes de la

planta baja y almacenes de la primera

planta
Numero de procesos: 8
Tipo de procesos: Mezclado, sobado, moldeado, fermentado,

horneado, decorado y embolsado

Proceso productivo: Descripcion del proceso en el Anexo C-

Cuadro N° C1

FUENTE: Elaboracion en base a los datos proporcionados de la empresa.

4.3. POLITICAS Y OBJETIVOS EN SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO
4.3.1. POLITICAS DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

Politicas de seguridad y salud ocupacional propuestas que van alineados con el Programa

de seguridad y salud en el trabajo presente:

- Cumplir con la legislacion boliviana: Asegurarse de cumplir con las leyes y
regulaciones vigentes en materia de seguridad y salud ocupacional.

- Creacion de un Comité Mixto de Seguridad y Salud Ocupacional: Establecer un
comité que incluya tanto representantes de la empresa como de los empleados para
identificar y prevenir riesgos laborales, y fomentar una cultura de prevencion en
la empresa.

- Evaluacion de riesgos: Realizar evaluaciones de riesgos periddicas para identificar
peligros potenciales en el lugar de trabajo y tomar medidas preventivas.

- Capacitacion: Proporcionar capacitacion y entrenamiento en seguridad y salud
ocupacional a todos los empleados, incluyendo a los miembros del comité mixto.

- Investigacion de accidentes: Realizar investigaciones de los accidentes ocurridos
en el lugar de trabajo para identificar las causas y tomar medidas preventivas para

evitar su repeticion.
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- Mantenimiento preventivo: Implementar medidas de mantenimiento preventivo
para equipos y maquinarias para reducir el riesgo de accidentes y fallas.

- Proteccion personal: Proporcionar equipo de proteccion personal adecuado a los
trabajadores y asegurarse de que se utilice correctamente.

- Emergencias: Establecer procedimientos claros para manejar situaciones de

emergencia o de incendio.

Estas politicas pueden ayudar a prevenir accidentes, reducir los riesgos de enfermedades
y mejorar la calidad de vida de los empleados, lo que a su vez puede mejorar la
productividad y la calidad de los productos alimenticios que la empresa produce. Es
importante trabajar conjuntamente con el comité mixto para asegurarse de que las politicas

sean efectivas y adecuadas para la empresa.

4.3.2. OBJETIVOS EN SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO
Objetivos de seguridad y salud ocupacional propuestas que van alineados con el Programa

de seguridad y salud en el trabajo presente:

- Implementar medidas preventivas para reducir el numero de accidentes y lesiones
en el lugar de trabajo.

- Asegurarse de cumplir con las leyes y regulaciones bolivianas vigentes en materia
de seguridad y salud ocupacional.

- Fomentar una cultura de prevencion en la empresa, en la que todos los empleados
estén comprometidos con la seguridad y la salud ocupacional.

- Identificar y controlar los riesgos laborales en el lugar de trabajo, a través de
evaluaciones trimestrales y medidas preventivas.

- Proporcionar capacitacion y entrenamiento en seguridad y salud ocupacional a
todos los empleados, incluyendo al comité mixto.

- Realizar investigaciones y analisis de accidentes para identificar las causas y tomar

medidas preventivas para evitar su repeticion.
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- Establecer un proceso de mejora continua en materia de seguridad y salud
ocupacional, para identificar oportunidades de mejora y tomar medidas
preventivas para evitar riesgos.

- Proteger la salud de los empleados mediante el control de riesgos relacionados con

la exposicion de ruido, polvo, etc.

Estos objetivos pueden ser especificos y medibles, es importante trabajar conjuntamente
con el comité mixto para asegurarse de que los objetivos sean efectivos y adecuados para

la empresa y sus empleados.

4.4. IDENTIFICACION DE PELIGROS Y ESTIMACION DE RIESGOS (IPER) DE LA
EMPRESA

4.4.1. INTRODUCCION

En este capitulo se procedera a crear un procedimiento que pueda ayudar a la
identificacion de peligros y estimacion de riesgos existentes en las areas vinculadas al
proceso de produccion de la empresa panificadora El Pan Casero, con el fin de identificar

los peligros, riesgos y las consecuencias que estos tendrian en los operarios.

54.1.1.  CLASIFICACION DE PELIGROS SEGUN EL TIPO DE RIESGO

Para identificar los peligros que se presentan en el ambiente laboral del trabajador se debe
tener en cuenta el tipo de riesgo que representa (Riesgo por agentes mecanicos, riesgos
por agentes fisicos, riesgos por agentes quimicos, riesgo por agente biologico, riesgo por
carga de trabajo y riesgo por factores psicosociales), los riesgos que se generan en el area
de trabajo dependeran de los factores que los provocan, entre los cuales estan los factores
humanos, generalmente subjetivos y los factores técnicos, que se refieren al
incumplimiento de normas, los cuales desencadenan problemas de seguridad e higiene

industrial o problemas del tipo psicosocial, detallados en el ANEXO F-CUADRO N° F1.
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4.42. METODOLOGIA

4.4.2.1.  IDENTIFICACION DE AREAS PARA LA DETECCION DE PELIGROS Y
ESTIMACION DE RIESGOS

Para identificar las areas de produccién y apoyo que se tienen dentro de las instalaciones

de la empresa se elabor6 un Lay Out (Disefio) de la misma, el Lay Out permitird

diferenciar las areas en donde se involucra el proceso de produccion, como las areas de

apoyo. Ver ANEXO B-CUADRO N° Bl y CUADRO N° B2.

Areas donde se desenvuelve el proceso productivo de la empresa, tanto en la planta baja

y el primer piso de la empresa se tienen las mismas areas:

- Area de amasado

- Area de fermentado

- Area de horneado

- Area para el enfriado de panes
- Area de decorado

- Area de embolsado
Areas de apoyo:

- Area de almacenamiento de materia prima e insumos
- Area de almacenamiento de productos terminados y lacteos

- Area administrativa

4.4.3. ANALISIS DEL RIESGO

4.4.3.1.  IDENTIFICACION DEL PELIGRO

Para realizar la identificacion de los riesgos presentes en la empresa panificadora El Pan
Casero se realizd un analisis en cada area de trabajo, sobre cada puesto de trabajo
desempeniado en dicha area, con la finalidad de identificar los peligros a los que se
exponen los trabajadores y los riesgos que representan. Ver ANEXO G-CUADRO N° Gl,
N° G2, N° G3, N° G4, N° G5, N° G6, N° G7, N° G8 y N° G9.
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4.4.3.2.  ESTIMACION DEL RIESGO
Con el fin de estimar el riesgo presente en cada area que se relacione con el proceso de
produccion, se establecera la probabilidad de ocurrencia del dafio y la severidad de las

consecuencias que se pudiesen producir, detallado en las siguientes tablas:

TABLA 15-C4: SEVERIDAD DE LAS CONSECUENCIAS PARA LA ESTIMACION DE

RIESGOS.

SEVERIDAD DE LAS CONSECUENCIAS

Se refiere a dafios superficiales: cortes, magulladura, molestias o

Ligeramente dafiino: |. . .
1rritaciones, etc.

Se consideran dafios como: Quemaduras, laceraciones, torceduras
Daiiino: de importancia, fracturas menores, enfermedades con un efecto
agudo que provoquen una incapacidad menor.

Se le considera extremadamente dafiino a: Fracturas de gravedad o
Extremadamente mayores, amputaciones o mutilaciones, intoxicaciones, lesiones
daiiino: fatales o enfermedades cronicas que reduzcan el tiempo de vida de
una persona.

FUENTE: José M. Cortés D. Seguridad e Higiene en el Trabajo-Técnicas de Prevencion

de Riesgos Laborales.

TABLA 16-C4: PROBABILIDAD DE OCURRENCIA PARA LA ESTIMACION DE RIESGO.

PROBABILIDAD DE OCURRENCIA
Baja: El perjuicio sucede raras veces.
Media: El perjuicio puede suceder en algunas ocasiones.
Alta: El perjuicio sucede siempre o frecuentemente.

FUENTE: José M. Cortés D. Seguridad e Higiene en el Trabajo-Técnicas de Prevencion

de Riesgos Laborales.

Mediante el siguiente cuadro se podra realizar la estimacion del riesgo presente en las
diferentes areas de la empresa, con el fin de tomar medidas preventivas y reducir al

minimo el riesgo presente en estas areas:
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TABLA 17-C4: ESTIMACION DE RIESGOS SEGUN LA PROBABILIDAD DE

OCURRENCIA Y SEVERIDAD DE LAS CONSECUENCIAS.

SEVERIDAD DE LAS CONSECUENCIAS

LIGERAMENTE EXTREMADAMENTE
DANINO DANINO
Riesgo Moderado
BAJA e ™) Estimacién del riesgo

T : Trivial
TO : Tolerable
M :Moderado
I : Importante
IN : Intolerable

Riesgo Moderado
M)

Riesgo Moderado
M)

PROBABILIDAD DE
OCURRENCIA

ALTA

FUENTE: José M. Cortés D. Seguridad e Higiene en el Trabajo-Técnicas de Prevencion
de Riesgos Laborales.

4.4.4. CONTROL DE RIESGOS

El siguiente cuadro detalla el tipo de accion que se tomara con el fin de controlar el riesgo

en las diferentes areas.

TABLA 18-C4: T1POS DE RIESGO, ACCION Y TEMPORIZACION APLICABLES EN LA

MATRIZ IPER.

RIESGO, ACCION Y TEMPORIZACION
RIESGO ACCION Y TEMPORIZACION
Trivial No se requiere accidn especifica.

No se necesita mejorar la accion preventiva. Sin embargo, se deben
considerar soluciones rentables 0 mejoras que no supongan una
Tolerable carga econdmica importante. Se requieren comprobaciones

periodicas para asegurar que se mantiene la eficacia de las medidas
de control.
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Moderado

Se deben hacer esfuerzos para reducir el riesgo, determinando las
inversiones precisas. Las medidas para reducir el riesgo deben
implantarse en un periodo determinado. Cuando el riesgo moderado
esta asociado con consecuencias extremadamente dafiinas, se
precisara una accion posterior para establecer, con mas precision, la
probabilidad de dafio como base para determinar la necesidad de
mejora de las medidas de control.

Importante

No debe comenzarse el trabajo hasta que se haya reducido el riesgo.
Puede que se precisen recursos considerables para controlar el
riesgo. Cuando el riesgo corresponda a un trabajo que 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.

FUENTE: José M. Cortés D. Seguridad e Higiene en el Trabajo-Técnicas de Prevencion

de Riesgos Laborales.

4.4.5. ESTIMACION DEL RIESGO DE LA EMPRESA

En los siguientes cuadros se detallan los factores que se tomaron en cuenta tanto como

para la probabilidad de ocurrencia, como para la severidad de las consecuencias que

permitiran definir el tipo de riesgo en las diferentes areas para la elaboracion de la Matriz

IPER de la empresa.

v PROBABILIDAD DE OCURRENCIA

Los factores que se consideran para estimar la probabilidad de ocurrencia son:

- Frecuencia y duracion de la exposicion: A este factor se le asignd un porcentaje de

factor global del 30%, dado que en las areas de trabajo los trabajadores estan

expuestos a temperaturas altas, humedad, caidas menores o mayores y diferentes

lesiones segun el tipo de maquinaria que manipulen.
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- Cantidad de trabajadores expuestos: Dependiendo de las diferentes areas por las
que pasa el producto mientras se le afiade valor, variara la cantidad de operarios
expuestos, por lo que se le asignd porcentaje de 25%.

- Condiciones preventivas y de control existentes: Al tratarse de una empresa de
alimentos que provee desayuno escolar a diferentes instituciones educativas, la
empresa esta sometida periddicamente a controles de inocuidad alimentaria por
parte de las alcaldias con las que trabaja, por lo que la empresa establecidé normas
de inocuidad y algunas medidas preventivas en algunas areas, por lo que ain se
deben evaluarse todas las areas para que evitar posibles accidentes en su totalidad.
El maximo % de factor global asignado es de 20%

- Competencia del trabajador: El factor de competencia del trabajador es de gran
importancia principalmente en el manipuleo de las maquinas, por lo que el
operario encargado de estas debe ser el mas experimentado y precavido con el fin

de reducir posibles accidentes. Por qué se le asigno un porcentaje de factor global

de 10%.

TABLA 19-C4: FACTORES DE PROBABILIDAD DE OCURRENCIA.

PESO DE [ MAXIMO %
FACTORES DE | VALOR
ITEM , IMPORTANCIA | PUNTAJE DEL
PROBABILIDAD MAXIMO
GLOBAL FACTOR GLOBAL
Frecuencia y duracion
A o 0,30 30
de la exposicion
Cantidad de
B 0,25 25
trabajadores expuestos | 100
Condiciones
C preventivas y de 0,20 20
control existentes
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Existencia de

D estandares 0 0,15 15
procedimientos
Competencia del

E . 0,10 10
trabajador

TOTAL 1,00 100

FUENTE: Elaboracion en base a “Guias de estudio de las clases de Seguridad
Industrial y Salud Ocupacional”.2018

Con cada factor considerado y ponderado se subdividird en categorias, para poder
establecer un nuevo peso de importancia global, para valorar a detalle cada subproceso en

las 4reas de trabajo.

TABLA 20-C4: PONDERACION DE LOS FACTORES DE PROBABILIDAD DE

OCURRENCIA.

A: FRECUENCIA Y DURACION DE LA EXPOSICION

PESO DE | MAXIMO %

, VALOR
CATEGORIA , IMPORTANCIA | PUNTAJE DEL
MAXIMO

GLOBAL FACTOR GLOBAL
Alguna vez en la jornada 5 1,50 150
Hasta 2 hrs en la jornada 10 3,00 300
Hasta 5 hrs en la jornada 15 4,50 450
Una jornada 25 7,50 750
Maés de una jornada 30 9,00 900
B: CANTIDAD DE TRABAJADORES EXPUESTOS

PESO DE [ MAXIMO %

. VALOR
CATEGORIA , IMPORTANCIA | PUNTAJE DEL
MAXIMO

GLOBAL FACTOR GLOBAL
Una persona 5 1,25 125
De 2 a 5 personas 10 2,50 250
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De 6 a 10 personas

20

5,00

ORNIFICADOR o

el Pan
Casero

500

Mas de 11 personas

C: CONDICIONES PREVEN

25

6,25

TIVAS Y DE CONTROL EXI

625
STENTE

E: COMPETENCIA DEL TRABAJADOR

PESO DE | MAXIMO %
, VALOR
CATEGORIA . IMPORTANCIA | PUNTAJE DEL
MAXIMO
GLOBAL FACTOR GLOBAL
Existencia Satisfactoria 10 2,00 200
Existencia Parcialmente
15 3,00 300
Satisfactoria
No Existencia Satisfactoria 20 4,00 400
D: EXISTENCIA DE ESTANDARES O PROCEDIMIENTOS
PESO DE | MAXIMO %
VALOR
CATEGORIA IMPORTANCIA | PUNTAJE DEL
MAXIMO
GLOBAL FACTOR GLOBAL
Existen estandares/
5 0,75 75
Procedimientos
No existen estandares/
15 295 225
Procedimientos

PESO E | MAXIMO
VALOR
CATEGORIA , IMPORTANCIA | PUNTAJE DEL
MAXIMO
GLOBAL FACTOR GLOBAL
Trabajador Competente 5 0,5 50
Trabajador No Competente 10 1 100

FUENTE: Elaboracion en base a “Guias de estudio de las clases de Seguridad

Industrial y Salud Ocupacional”.2018

En el siguiente cuadro se establecera para la probabilidad de ocurrencia el minimo peso

de importancia como 6, el maximo como 22,50 y el intervalo como 5,5, con la finalidad

de definir el tipo de probabilidad en la Matriz IPER.
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TABLA 21-C4: CATEGORIZACION DE LAS PROBABILIDADES POR EL PESO DE

IMPORTANCIA.
BAJA 6,00 11,50
MEDIA 11,50 17,00
ALTA 17,00 22,50
VALOR DEL INTERVALO 5,50

FUENTE: Elaboracion en base a los datos obtenidos de las ponderaciones para la

Matriz IPER.

v SEVERIDAD DE LAS CONSECUENCIAS

A continuacion, se definiran los factores que se tomaran en cuenta para la severidad de las

consecuencias:

- Consecuencia en trabajadores: El maximo % de factor global asignado es de 60%,
por tratar de una empresa enfocada en el rubro de la panificaciéon que depende
mucho de la mano de obra.

- Consecuencia en el producto: Aunque la empresa cuenta con normas de inocuidad,
las consecuencias en el producto en cualquiera de las etapas de elaboracion pueden
verse comprometido si es que pudiese existir algun tipo de accidente, porque se le
asign6 un % de factor global de 20%.

- Consecuencia en las instalaciones: las instalaciones de trabajo en cada area son
amplias, ventiladas, con una infraestructura adecuada para la elaboracion en

cantidad de panes, por tal motivo se le asigna un factor global de 20%.

Establecidos los factores que permitiran estimar la severidad de las consecuencias, se
procede a subdividir cada factor, para establecer un nuevo peso de importancia global,

permitiendo realizar un anélisis mas preciso en la elaboracion de la Matriz IPER.
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TABLA 22-C4: FACTORES DE SEVERIDAD DE LAS CONSECUENCIAS.

MAXIMO %
PESO DE
FACTORES DE | VALOR PUNTAJE DEL
ITEM ; IMPORTANCIA
SEVERIDAD MAXIMO FACTOR
GLOBAL
GLOBAL
Consecuencia en
0,6 60
X trabajadores
Consecuencia en el
100 0,2 20
Y producto
Consecuencia en las
' . 0,2 20
Z instalaciones
TOTAL 1 100

FUENTE: Elaboracion en base a “Guias de estudio de las clases de Seguridad

Industrial y Salud Ocupacional”.2018

TABLA 23-C4: PONDERACION DE LOS FACTORES DE LA SEVERIDAD DE LAS

CONSECUENCIAS.

X: CONSECUENCIA EN TRABAJADORES

MAXIMO %
PESO DE
. VALOR PUNTAJE DEL
CATEGORIA , IMPORTANCIA
MAXIMO FACTOR
GLOBAL
GLOBAL
Sin consecuencias humanas 10 6 600
Incapacidad Temporal Parcial 25 15 1500
Incapacidad Temporal Total 35 21 2100
Incapacidad Permanente Parcial |45 27 2700
Incapacidad Permanente Total 60 36 3600

Y: CONSECUENCIA EN EL PRODUCTO
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MAXIMO %

PESO DE
, VALOR PUNTAJE DEL
CATEGORIA , IMPORTANCIA
MAXIMO FACTOR
GLOBAL
GLOBAL
Sin pérdidas materiales 2 0,40 40
Menos de 4000 Bs. 6 1,20 120
Entre 4000 y 6500 Bs. 10 2,00 200
Entre 6500 y 10000 Bs. 14 2,80 280
Mas de 10000 Bs. 20 4,00 400

Z: CONSECUENCIA EN EL INSTALACIONES

MAXIMO %

PESO DE
. VALOR PUNTAJE DEL
CATEGORIA . IMPORTANCIA
MAXIMO FACTOR
GLOBAL
GLOBAL
Sin consecuencias materiales 4 0,80 80
Menos de 5000 Bs. 8 1,60 160
Entre 5000 y 15000 Bs. 12 2,40 240
Entre 15000 y 30000 Bs. 16 3,20 320
Mas de 30000 Bs. 20 4,00 400

FUENTE: Elaboracion en base a “Guias de estudio de SYSO 2018 .

Establecida la categorizacion de las consecuencias, se determina como minimo un 7,2 de

peso de importancia, un 44 como maximo y un intervalo como 12,27.
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TABLA 24-C4: CATEGORIZACION DE LA SEVERIDAD DE LA CONSECUENCIA POR EL

PESO DE IMPORTANCIA.

CONSECUENCIA

CATEGORIA PESO DE IMPORTANCIA
LIGERAMENTE DANINO 7,2 - 19,47
DANINO 19,47 - 31,73
EXTREMADAMENTE DANINO 31,73 - 44
VALOR DEL INTERVALO 12,27

FUENTE: Elaboracion en base a los datos obtenidos de las ponderaciones para la

matriz IPER.

4.4.6. MATRIZ IPER
El desarrollo de la Matriz IPER para la empresa, fue elaborada bajo los criterios tomados
en los sub indices de estimacion de riesgos y estimacion de riesgo de la empresa, el

desarrollo de ambos permiti6 definir rangos y categorias de riegos dentro de la empresa.

La Matriz IPER se encuentra adjunta en el ANEXO H-CUADRO N° H1.

4.4.7. RESULTADOS ESTADISTICOS
A continuacion, se realizara un analisis de los resultados obtenidos de la Matriz IPER de

la empresa, examinando los riesgos presentes en cada area:

4.4.7.1.  CUANTIFICACION DE LAS PROBABILIDADES DE OCURRENCIA Y
SEVERIDAD DE LAS CONSECUENCIAS
% PROBABILIDAD DE OCURRENCIA

Mediante el modelo matematico utilizado, se puede apreciar que existe una mayor
probabilidad de ocurrencia media del 65%, lo que puede interpretarse como un perjuicio
ocasional o que puede suceder de forma no frecuente, seguido de una probabilidad de

ocurrencia alta del 20% y baja del 15%.
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GRAFICA 3-C4: CUANTIFICACION DE LAS PROBABILIDADES DE OCURRENCIA.

FUENTE: Elaboracion en base a los datos obtenidos de la matriz IPER.

% SEVERIDAD DE LAS CONSECUENCIAS

A diferencia de la probabilidad, la siguiente grafica representa la severidad que se obtiene
de los diversos riesgos analizados, el mas representativo en la grafica es del 65% como
ligeramente dafiino, se refiere principalmente a dafios no tan significativos o superficiales,

seguido de un 30% de danino y un 5% de extremadamente dafiino.

GRAFICA 4-C4: CUANTIFICACION DE LA SEVERIDAD DE LAS CONSECUENCIAS.

FUENTE: Elaboracion en base a los datos obtenidos de la matriz IPER.
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4.4.7.2.  CLASIFICACION PORCENTUAL DE LOS TIPOS DE RIESGOS
PRESENTES DENTRO LA EMPRESA

La siguiente grafica representa en porcentajes los riesgos presentes en las diferentes areas

dentro de la empresa panificadora El Pan Casero, el 10% es el riesgo trivial, el 45%

representa el riesgo tolerable, el 35% es el riesgo moderado, este riesgo moderado esta

presente principalmente en el area de fermentado, se considerd como riesgo moderado por

ambiente hiimedo y la temperatura elevada que se tiene en esta area para el fermentado de

las masas.

El riesgo intolerable esta representado por el 3%, este riesgo se debe principalmente al
caldero de vapor para la humidificacion, ubicado entre los hornos y la camara de
humidificacion, el riesgo que represente es prevenible atreves del uso de senalizaciones,

y el manejo adecuado del extinguidor.

GRAFICA 5-C4: TIPOS DE RIESGO EN FORMA PORCENTUAL DE LA EMPRESA EL

PAN CASERO.

FUENTE: Elaboracion en base a los datos obtenidos de la matriz IPER.

4.4.8. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
Tras la elaboracion y el andlisis de la matriz IPER, se puede concluir que la zona con mas

alto riesgo denominado como “Riesgo intolerable” estd ubicado en el drea de horneado,
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donde se encuentra el caldero de vapor para la cdmara de humidificacion, aunque se tienen
medidas de prevencion como la sefializacion y un extinguidor cerca del caldero, se debe
concientizar, capacitar y entrenar a los operarios sobre los peligros que se puedan

producirse.

El segundo mayor porcentaje de riesgo esta ubicado en el area de fermentado con un 35%,
debido a los peligros y a las consecuencias que estos pueden presentar. Principalmente
por el traslado de los carros transportadores a este ambiente humedo a temperaturas altas,
el manejo de estos carros llenos de bandejas por el piso himedo, hace propensos a los
operarios a diversas consecuencias como se detalla en la matriz IPER. Debido a estos
peligros existentes en diferentes areas de la empresa se recomienda tomar en cuenta las
acciones correctivas sugeridas en la Matriz IPER ubicadas en el ANEXO H-CUADRO N°
H1.

4.5. ESTRUCTURAS DE LOS EDIFICIOS Y LOCALES DE TRABAJO

La empresa El Pan Casero se encuentra ubicada en el departamento de La Paz, en la ciudad
de El Alto, zona Villa Bolivar C, cerca de la carretera Viacha Ladislao Cabrera, esta zona
es considerada como una zona industrial debido a variedad de empresas manufacturas
ubicadas a lo largo de la carretera, actualmente la zona sigue en desarrollo y en
crecimiento poblacional. La ubicaciéon de la empresa desde un punto logistico es

estratégica, esta permite la salida del producto y el ingreso de materias primas con

facilidad.

4.5.1. REQUISITOS DE ESPACIO

Para poder comprobar el cumplimiento de “Requisitos de Espacio” establecidos en el
Articulo 62 de la Ley General de Higiene, Seguridad Ocupacional y Bienestar N° 16998,
que establece “El nimero maximo de personas que se encuentren en el local no excedera

de una persona por cada 12 metros clibicos”®.Para la medicion de las areas se hace uso de

6Ministerio de Trabajo EyPS. Ley General de Trabajo. In (Compiladora) MMO, editor.
Disposiciones Ténicas Generales. La Paz: U.P.S. Editorial Srl.; 2017. p. 168.
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un distanciémetro, este facilita la medicion del largo, ancho y la altura de lo que se desea

medir, los célculos estan desarrollados en el Anexo [-Cuadro N°I1 y Cuadro N° 12.

El siguiente cuadro muestra los resultados obtenidos, en donde se constata el
cumplimiento de la empresa con el Articulo 62 que hace mencion a los “Requisitos de

Espacio” de la Ley General del Trabajo.

TABLA 25-C4: DATOS COMPARATIVOS PARA LA VERIFICACION DEL ART. 62 DEL

LIBRO II-CAP. I DE LOCALES Y ESTABLECIMIENTOS DE TRABAJO.

Produccion de panes

4
(Planta baja) 48 3059,1 CUMPLE
Amasado (Planta baja) 96 691,19 8 CUMPLE
Decorado (Planta baja) 36 259,86 3 CUMPLE
Embolsado (Planta baja) 24 369,77 2 CUMPLE
Almacén de PT  (Planta 12 540,5 1 CUMPLE
baja)
Almacén de MP (Planta 12 658,14 1 CUMPLE
baja)
Produccion de pasteleria 36 1241.39 3 CUMPLE
(1ra planta)
Almacén de PT (Ira 12 216,9 1 CUMPLE
planta)
Oficinas administrativas 84 320,76 7 CUMPLE

FUENTE: Elaboracion en base a los datos proporcionados de la empresa.

4.52. GRADAS, PROTECCION CONTRA LA CAIDA DE PERSONAS Y
BARANDILLAS

Segun la Ley Gral. del Trabajo del libro II de las Condiciones Minimas de Higiene y
Seguridad en el Trabajo en el Art. 64 que especifica “Las escaleras, plataformas, rampas,

gradas y otros, deben ser construidos de acuerdo a normas existentes con el fin de
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garantizar la seguridad”’ y el Art. 68 “Para prevenir la caida de las personas en lo que
respecta a las barandillas, deben tener una altura de 1 m a 1.15 m, por encima del suelo o
el piso y el material de las barandillas deben ser de buen material y de construccion solida

con suficiente resistencia’®

Dentro de la empresa se cuenta con escaleras que conectan al primer piso, las que conectan
a diferentes areas, la lra escalera conecta al comedor, esta escalera es del tipo espiral
metalico, cuenta con barandillas de seguridad y otra barandilla que la separa del area de
enfriado en donde se acumulan los carros transportadores. La 2da grada estd hecha de
cemento y barandillas metalicas, se ubica en almacén de M.P. de la planta baja, conecta
con el area de produccion de pasteleria, esta area de produccion en especifica cuenta con
otros dos accesos de entrada, una conecta con area de oficinas y la ultima conecta con
unas gradas metalicas de acero grueso que salen directo al patio de la empresa, facilitando
la salida de los productos terminados o el ingreso de materia prima de la planta baja a la

primera planta.

7 Ministerio de Trabajo EyPS. Diposiciones Técnicas Generales. In Olivera(Compiladora) MM,
editor. Condiciones minimas de higiene y seguridad en el trabajo. La Paz: U.P.S. Editorial Srl.;
2017. p. 168.

8 Ministerio de Trabajo EyPS. Disposiciones Técnicas Generales. In (Compiladora) MMO, editor.
Condiciones minimas de higiene y seguridad en el trabajo. La Paz: U.P.S. Editorial Srl.; 2017. p.
169.
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FIGURA 5-C4: GRADAS EXISTENTES DENTRO DE LA EMPRESA PANIFICADORA EL

PAN CASERO.

FUENTE: Elaboracion en base a la infraestructura de la empresa.

4.5.3. ILUMINACION

Se debe tener claro que la “Iluminacion en los lugares de trabajo debe permitir a los
operarios tener una visibilidad adecuada para poder realizar sus actividades con seguridad,
salud y bienestar visual, para que desempefien sus labores con eficacia y productividad™.
Una buena iluminacion permitird a los trabajadores desenvolver sus actividades sin
ninguna dificultad o riesgo de que se pueda desarrollarse algin tipo de accidente en la

manipulacion de las maquinas o traslado de los materiales.

La norma bajo la cual se regird la metodologia de medicion utilizada serd la Norma

Técnica de Seguridad en Illuminacién NTS-001/17

El principal objetivo de la NTS-001/17 es la de “Establecer los minimos niveles de

iluminacion en los lugares de trabajo de las diferentes areas, para que el trabajador

9 Espafia INdSeHeeTd. Manual para el profesor de Seguridad y Salud en el Trabajo. In Lugar y
Superficie de Trabajo. Madrid: Centro Nacional de Condiciones de Trabajo INSHT Barcelona;
2009. p. 82.
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desenvuelva sus actividades con la iluminaciéon requerida, con el fin de proveer un

ambiente seguro y saludable.”!”

4.5.3.2. RESULTADOS DE LAS MEDICIONES

Tras realizar los calculos necesarios para estimar el nimero adecuado de luminarias, se
observo que, dentro de la empresa, en ciertas areas donde hay mas flujo de personal para
realizar el trabajo, se cuenta con luz natural proveniente de las ventanas y el techo que
cuenta con calaminas transparentes. En la Tabla 26-C4 de medicion de la iluminacion para
el cumplimiento de la NTS001/17-ILUMINACION, se observa la conformidad e
inconformidad de iluminancia requerida segun norma de las diferentes areas de estudio.
Las areas en donde no se cumple con el valor minimo de iluminancia minimo requerido,
se deber principalmente a que son areas cerradas, con poco acceso a luz natural o que el
acceso a la luz esta obstruida por objetos grandes que tienen una altura de casi 2 metros,

como ser los carros transportadores y anaqueles de almacenaje.

A diferencia de la Tabla 26-C4, la Tabla 27-C4 muestra la medicion y comparacién con
la norma NTS001/17-ILUMINACION del turno nocturno las mediciones con el
luxémetro, se muestra que se cumple con la NTS001/17-ILUMINACION, excepto en el
area de decorado y las oficinas. Estas areas en el turno nocturno no son utilizadas, el
decorado de masas lo realiza principalmente el personal del turno mafana y el personal

administrativo trabaja en horario continuo.

10 Ministerio de Trabajo EyPS. Norma de Condiciones Minimas de Niveles de lluminacién en
Lugares de Trabajo. In Direccién Gral. de Trabajo HySO, editor. NTS-001/17-ILUMINACION. La
Paz; 2017. p. 1.
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TABLA 26-C4:CUMPLIMIENTO DE LA NORMA NTS001/17-ILUMINACION-TURNO MANANA.

: : VALORDE |11 iancia
TN DI MEDICION DE LA ILUMINACION LA T yvs
EMPRESA ILUMINACION ILUM]NAQIA REQUERIDO RECOMENDACION
PROM / DIA G
(LUx) SEGUN o°
M1 (LUX) | M2 (LUX) | M3 (LUX) | M4 (LUX) | M5 (LUX) NORMA (LUX)
Produccién de pancs Ademsas de ser uno de los ambiente mas grandes
-p Natural/Artificial 835,6 923,1 779,2 941,3 713,1 838,46 100 Cumple dentro de la empresa, también cuenta con luz natural
(Planta baja) . .
proveniente del techo, por las calaminas claras
Tanto la maquina, como las mesas de trabajo mas
Amasado Artificial 249.6 2223 85,3 243 24,6 121,22 100 Cumple utilizadas se ubican cerca de las ventanas,
permitiendo el acceso de luz natural
Decorado NaturaVArtificial |  490.9 5032 503.6 501.9 405,9 481,10 300 (ST B s drea cuenta con vetanas de dos lados por
donde ingresa luz natural
Se tiene luz natural por un lado del ambiente por
Embolsado Natural/Artificial 278,1 279,8 260,2 2854 266,2 273,94 300 No Cumple |medio de ventanas, esta luz se va perdiendo
conforme se introducen los carros transportadores
Almacénde PT(Plnta| o0 opariificial | 115,6 96,4 74,9 67.8 111,4 93,22 100 No Cumple |£ (W @mbiente cerrado con puertas amplias , por
baja) donde ingresa poca luz natural
Al ¢ MP 1 t ient i 1
macén de \ Autificial 343 353 127.8 56,1 53,6 61,42 100 No Cumple | >t© ¢ un ambiente cerrado sin luz natural, el
(Planta baja) personal solo entra cuando requiere de materia prima
Almacénde MP 2 y En esFe alr:bce]rsl Zarte je la HMZ, tambrllen se tzjrzl una
embokadode | NaturalArtificial | 473,3 341,8 2854 326,1 378 360,92 100 Cumple  |/TduIa emboacora de galeias que o se u
. con frecuencia, tiene acceso a luz natural, pero el
galleta(Planta baja) X
personal no frecuenta esta area
Esta drea cuenta con ventanas en una esquina, por lo
Producciénde |\ VArtificl | 147.6 2718 2357 84,8 589 159,76 300 No Cumple | 1U° ¢1érea de trabajo cuenta con hz natural y
pasteleria (1ra planta) artificial, pero gran parte de esta area necesita
iluminacion artificial
ATy 1 Artificial 74,9 87,1 74,9 50,9 67,8 71,12 100 No Cumple  |Es un ambiente cerrado, sin acceso a luz natural
(1ra planta)
Ofici Los ambientes de las ofici fi 1t
henas Natural/Artificial | 168,6 280,5 187,2 190,1 194,2 186,70 300 No Cumple | 0% mbientes de fas 0licinas son pequenias y cuentan
administrativas con ventanas que permiten el acceso a la luz natural

FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa
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TABLA 27-C4: CUMPLIMIENTO DE LA NORMA NTS001/17-ILUMINACION-TURNO NOCHE.

VALOR DE VALOR DE
LA ILUMINANCIA Y9
AREA DE LA TIPO DE MEDICION DE LA ILUMINACION ILUMINACIA|  MIN <§§ :
, RECOMENDACION
EMPRESA ILUMINACION PROM / REQUERIDO é@
NOCHE SEGUN S
NORM A
M1 (LUX) | M2 (LUX) | M3 @UX) | M4 (LUX) | M5 (LUX) LX) (LUX)
Produccion de panes Las luz que se enciende principalmente son las que
@i :) Artificial 331,9 305,8 312,1 310,4 318,2 315,68 100 Cumple estan cerca de los hornos, debido al poco personal
: que trabaja en el turno nocturno
Amasado Artificial 103,3 170,4 67,4 87,6 88,5 103,44 100 Cumple -
Se tiene poco espacio entre las mesas de trabajo y
Decorado Artificial 139,8 100,6 113,2 135,5 78,5 113,52 300 No Cumple |cuando se acumulan los queques sobre la mesa se
obstruye la_iluminacion
Esta ambiente cuenta con luz , en ocaciones es un
Embokado Artificial 2754 | 3798 | 2602 | 3854 | 3662 3334 300 Cumple [POc0 obstruida por los carros trasportadores que se
encuentran en cantidad , para el embolsado de los
panes
Amce“b‘;;};mhm Artificial 2226 1102 87,5 120 114,1 130,88 100 Cunple }
Almacén de MP 1
Acrtificial 195,2 1433 135,5 124,7 121,4 144,02 100 Cumple -
(Planta baja) e e
Almacén de MP 2 y
embolsado de Artificial 120,9 105,5 112,3 123,4 121,1 116,64 100 Cumple -
galleta(Planta baja)
Produccién de Artificial 242 | 2371 2399 2379 | 2418 238,18 300 Cunple -
pasteleria (1ra planta)
Almacén de PT (Ira Artificial 144,1 153,1 154,9 150,9 167,8 154,16 100 Cumple -
planta)
Oficinas . . .
L Artificial 155,8 156,5 158,7 153,6 151,9 1553 300 No Cumple |Se debe cambiar algunos focos que no sirven
administrativas

FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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4.5.3.3. CONCLUSION

Se puede concluir que la empresa panificadora El Pan Casero actualmente cumple con lo
requerido de la norma NTS001/17-ILUMINACION, establecidas por el Ministerio de
Trabajo, Empleo y Prevision Social. Actualmente la empresa trabaja principalmente en el
dia, aprovechando la iluminacion natural en un 70 % de las areas donde trabaja el personal
y si bien el 30 % de las otras areas no tienen acceso a luz natural, cuenta con luz artificial

necesaria para realizar el trabajo.

Se debe aclarar que dentro de toda la planta en el turno nocturno no se ilumina por
completo todos los ambientes de trabajo, esto se debe a que estos no estdn siendo
utilizados, como ser el area de decorado ubicado en la primera planta y en general toda la
primera planta debido a que el personal de esta area solo trabaja en el turno mafiana y
tarde, esto no significa que no cuenta con una luz artificial adecuada en caso de que se

trabaje en el turno nocturno.

Principalmente se iluminan los puestos de trabajo del area de produccion de panes y el
amasado, ubicados en la planta baja, debido a que en esta planta existe personal que trabaja
en el turno nocturno, estos son principalmente los maestros panaderos y ayudantes para

formado de panes y horneado.

4.5.4. VENTILACION GENERAL

Cumpliendo con lo establecido en la Ley Gral. del Trabajo del Libro II de las Condiciones
Minimas de Higienes y Seguridad en el Trabajo del Art. 77 “Mantener los locales de
trabajo con condiciones atmosféricas adecuada y de acuerdo a las normas establecidas,
por medios naturales o artificiales”!! y el Art. 78 “Dentro del 4rea de trabajo el suministro

de aire respirable debe contener minimamente un 18% de oxigeno (por volumen)” 2

1 Ministerio de Trabajo EyPS. Condiciones Minimas de Higiene y Seguridad en el Trabajo. In
(Compiladora) MMO, editor. Ventilacion General. La Paz: U.P.S. Editorial Srl.; 2017. p. 170.

12 Ministerio de Trabajo EyPS. Condiciones Minimas de Higiene y Seguridad en el Trabajo. In
(Compiladora) MMO, editor. Ventilacion General. La Paz: U.P.S. Editorial Srl.; 2017. p. 170.
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Actualmente la empresa cuenta con dos areas donde se acumula el calor principalmente
por los hornos industriales que se encuentran en estos, estas son las areas de produccion
de panes ubicada en la planta baja y el area de produccion de pasteleria que se encuentre
ubicado al otro frente y esta en el primer piso, al ser ambientes propensos a la acumulacion
de calor estas cuentan con extractores edlicos industriales que permiten la disipacion del

calor que se acumula en el ambiente como se puede ver en el Anexo [-Cuadro N° I9.

El area de produccion de panes cuenta dos extractores edlicos grandes ubicados en el techo
en medio de esta 4rea, cada horno que se encuentra dentro de esta area cuenta con tubos
directos que se conectan con el techo, con el fin de votar el vapor y el calor emitido dentro
del horno al momento del horneado de panes. Este ambiente es compartido no tiene
divisiones con el area de amasado o el area de enfriado de panes, por lo que el calor
emitido de los hornos se acumula conjuntamente con el calor emitido por el caldero de
vapor y el vapor caliente de la cdmara de humidificacién. Por lo que la ventilacion es
necesaria sobre todo para el enfriado de panes. Cave recalcar que el caldero de vapor
también cuenta con un conducto conectado directo al techo para disipar el calor que
produce. La siguiente figura muestra la ubicacién de los ventiladores desde una vista

frontal:

FIGURA 6-C4: VISTA FRONTAL DE LA PLANTA BAJA-VENTILADORES EOLICOS.

FLUJO DE AIRE

FLUJO DE AIRE

HORNO
INDUSTRIAL

FUENTE: Elaboracion en base a la infraestructura de la empresa.
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En la primera planta se encuentra el 4rea de produccion de pasteleria en el cual se ubican
tres hornos industriales, no existe una camara de humidificacion funcional por el momento
y cada horno también tiene un tubo directo del horno al techo para eliminar el vapor o
calor que emiten en su funcionamiento. En comparacion con el area de horneado de panes,
esta area no es muy grande, por lo que no requiere extractores de aire extras, en
compensacion cuenta con ventanas y como aun se estd desarrollando esta linea de

produccioén se tiene poco personal.

4.5.5. VIAS DE ACCESO Y COMUNICACION DENTRO DE LA EMPRESA

Bajo el Art. 85, que hace mencién a zonas donde refugiarse y asegurar que las vias
utilizadas por el personal que trabaja dentro de la empresa, con el fin de que permitan y
garanticen el acceso a las diferentes areas de trabajo. La empresa panificadora El Pan
Casero ha disenado la infraestructura de la empresa con diferentes vias a acceso que

conectan todas las areas, tanto para la planta baja y la 1ra planta.

La empresa cuenta con un patio central que se utiliza para el cargue o descargue de materia
prima, productos terminados y punto de encuentro en caso de alguna eventualidad, este
patio se conecta directamente al almacén de MP2, por donde se debe pasar para llegar al
almacén de MP1. También se tiene un acceso directo con hacia el almacén PT de planta

baja y al area de horneado de produccion de panes.

El 4rea de produccion de pasteleria cuenta con tres accesos de salida y entrada que
permiten al personal el acceso a la 1ra planta, como se muestra en el Anexo I-Cuadro N°

I10 y el Anexo [-Cuadro N°I11.

Se puede concluir que la empresa panificadora El Pan Casero cuenta con vias conforme
el Art. 85 establece para cualquier lugar de trabajo, dentro de la empresa se tienen vias
externas que conectan el patio central con las diferentes areas de la empresa y vias de
circulacion internas que permiten a los operarios el transporte del producto en sus
diferentes fases de produccion, el punto de encuentro, los accesos a las diferentes areas

deben estar debidamente sefialadas, para la facil identificacion del personal de trabajo.
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4.6. PREVENCION Y PROTECCION CONTRA INCENDIOS

Se debe tener claro que “Un incendio es fuego que no se puede ser controlado, puede
llegar a causar consecuencias lesivas como ser equipos o maquinaria destruidos, edificios
incinerados, diferentes grados de quemadura o incluso la muerte en personas, un incendio

descontrolado puede llegar a causar dafios econdmicos considerables”!>.

Para protegerse contra un incendio no basta solo con disponer de agua, la mejor manera
de controlar un incendio y reducir al minimo el dafio producido por el fuego, es contar
con un sistema de alarmas, deteccion de fuego, extintores portatiles y/o fijos, personal
preparado e instruido en el manejo de un incendio y evacuacion. Todo lo mencionado para

mitigar un incendio serd desarrollado en los siguientes puntos.

4.6.1. VIAS DE ESCAPE Y SISTEMAS DE ALARMA

El Libro II de la Ley Gral. de Higiene, Seguridad Ocupacional y Bienestar, en el que se
establecen el Articulo N° 96 y el Articulo N° 97, de las minimas condiciones de seguridad
e higiene que se debe contar, hacen mencion a medios o formas de escape que la empresa

debe tener, alertados por un sistema de alarmas en caso de incendio.

La empresa panificadora El Pan Casero tiene un escape principal, la cual recorre el patio
hacia el garaje principal que lleva directo hacia la calle N° 132 ubicada a media cuadra de
la Carretera a Viacha Ladislao Cabrera, como se puede ver en el Anexo [-Cuadro N° 110
y el Anexo [-Cuadro N° 11 se tiene diferentes accesos de salida y entre ambientes, tanto

para la planta baja como para la primera plata.

La planta baja, especificamente el area de horneado de panes, considerada una de las zonas
mas propensa a un incendio por los hornos que cuentan con conexion a gas y el caldero
de vapor, tiene tres salidas directas al patio y otras tres salidas a otros ambientes de la
empresa que tienen salidas directas al patio. En la primera planta se tiene un acceso directo
al patio y dos salidas a otros ambientes por donde igualmente se puede salir al patio

principal.

3 Fernandez MM. Riesgo por incendio. In Casallas OR, editor. Seguridad Higiene Industrial-
Gestion de riesgo. Bogota: Alfaomega Grupo Editor S.A.; 2012. p. 104.
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Se concluye que la empresa cuenta con una variedad de vias de escape con rutas directas
e indirectas, aunque por el momento no se cuenta con un sistema de alarmas, se tienen
extinguidores de fuego disponibles cerca de las zonas propensas a incendio y cada cierto
periodo de tiempo se le ensefia al personal de trabajo el uso de un extinguidor en caso de
incendio. El Anexo J-Cuadro N° J1 y el Anexo J-Cuadro N° J2 se ven las vias de escape

y la propuesta de la ubicacion de un sistema de alamas en caso de incendio.

4.6.2. ESTUDIO DE CARGA DE FUEGO Y CALCULO DE NUMERO DE
EXTINTORES

A continuacion, se realizara un estudio de carga de fuego para la empresa panificadora El
Pan Casero, mediante este estudio se determinard la cantidad de calor que puede
desprender el sector en caso de producirse un incendio, se dard a conocer los materiales
existentes en dicho sector que pueden servir como combustible y también se calculara el

numero de extinguidores que debera tener dicho sector para prevenir un incendio.

4.6.3. CLASIFICACION DEL NIVEL DE RIESGO GENERAL O GLOBAL DE LA
EMPRESA

Para la clasificacion del nivel de riesgo se consideraran las tablas del Anexo J-Cuadros J3
— J4 y el Indice de Cantidad de Sustancias Incendiables (ICSI), las cuales permitiran
determinar la clasificacion del nivel de riesgo general o global dentro de la empresa
panificadora El Pan Casero, con la cual se establecera la evaluacion para cada area por el
método de “Carga de Fuego”. Mediante el Cuadro J3 y J4 del Anexo J, se determind un
“Nivel de riesgo Alto” de “Categoria 1” y considerando el ICSI calculado es mayor a 1,
se determind que el tipo de evaluacién para cada area sea por el método de “Carga de

fuego”, debido a la cantidad de elementos inflamables existentes en ambos pisos.

4.6.4. ANALISIS DEL RIESGO ESPECIFICO PARA CADA AREA
Para realizar el analisis del riesgo especifico de cada area de trabajo dentro de la empresa
se considerara la clasificacion determinada en el punto 4.6.3., en la cual se indica utilizar

la metodologia de la carga de fuego. Esta se detalla en el siguiente cuadro:
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TABLA 28-C4: CALCULO PARA LA DETERMINACION DEL RIESGO ESPECIFICO DE

CADA AREA POR EL METODO DE LA CARGA DE FUEGO.

PROGRAMA DEHIGIENE, SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL Y MANUALDE PRIVEROS AUXILIOS PARA L INDUSTRIA PANIFICADORA ELPAN CASERO

TABLA 2404 CALCULO PARA LA DETERVINSCION DEL RIESGO ESPECIICO DECADA REA POR EL METODO D LA CARGA DEFUEGO.
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FUENTE: Eoborado e bus ol inforwacinpopocionada por o empres,

FUENTE: Elaborado con base en la informacion proporcionada por la empresa.
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4.6.4.1. RESULTADOS OBTENIDOS

El resumen de los calculos realizados para el punto 5.4. de proteccion y prevencion contra
incendios se muestra en el Anexo J-Cuadro N° J13, donde se detalla la cantidad calculada
de carga de fuego que tiene cada sector, el riesgo que representa dicho sector, el potencial
requerido para cada extintor seglin el sector de estudio, la cantidad necesaria que agentes
extintores para mitigar el fuego en caso de incendio, el tipo de extintor segun los
materiales que se encuentran presentes en el sector de estudio y el peso recomendado del
extintor o también conocido como matafuego. El desglose de la Tabla 29-C4, se detalla

en la Tabla 28-C4.

TABLA 29-C4: RESUMEN DE LA TABLA 28-C4 PARA EL ANALISIS DEL NIVEL DE

RIESGO ESPECIFICO.

AREAS 0 SECTORES UBICADAS EN LA PLANTA BAJA

CARGA DEFUEGO " VELDERIESGO POTENCIAL  DESCRIPCION

e £ £ J ) U £ LS

AREAS 0 SECTORES DE LA CARGA DE RIES GO N® EXTINTORES
0 W) FUEGO EXTINTOR  DELEXTINTOR

80,37 20,76 Inflamable | 10B-MEDIO Plfs;se&lég

8,05 133 Combustble | 1A-BAJO P;z;gli]ég 1
40,69 2,53 Combustible 1A-BAJO P:;;: eAi;l::g '
16,65 147 Combustible 1A-BAJO P}fs;:;ilég 1
14,15 1,83 Combustble | 1A-BAJO P;s;’v:glég 1
118.06 13,94 Combustble | 1A-BAJO Plfzgfiilég 1
17,81 3,17 Combustible 1A-BAJO Plfs;:iélég 1

AREAS 0 SECTORES UBICADAS EN LA 1 ra PLANTA
D .. NIVELDE RIESGO
AREAS 0 SECTORES CARGADEFUEGO "\, 4 cARGA DE RIES GO
(Mcal/m2) FUEGO

POTENCIAL QUIMICO DEL
EXTINTOR EXTINTOR

N° EXTINTORES

9,49 5,7 Combustble | 1A-BAJO P;s;: ezjslég

2,11 232 Combustible 1A-BAJO P;s;:ijglég 1
67,93 10,55 Muy combustible | 1A-BAJO P}f;’v:;’;ég 1
53,43 7,42 Combustible | 1A-BAJO Plfzgfiilég !

FUENTE: Elaboracion con base en los datos de la Tabla 28-C4, en la que se detalla el

Cdlculo de la carga de fuego.
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4.6.4.2. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones:

Tras el analisis de los calculos elaborados de la carga o densidad de fuego presentes en
cada sector se puede concluir que ninguno excede los 200 Mcal/m2, categorizado cada

sector con un nivel de riesgo intrinseco bajo.

Mediante el estudio de cada sector tanto en la planta baja, como en la Ira planta se
establecid que se requiere una cantidad total de 12 extintores, de un peso aproximado 8

kg, del tipo polvo ABC.

El sector denominado “produccion de panes” que contiene en su area los hornos
industriales, el caldero de vapor y a la vez la camara de humidificacion utilizada para el
fermentado de panes, requiere de 2 extintores, aunque no existe una cantidad considerable
de materiales combustibles en el area, la proximidad que existe entre los hornos, el caldero
y la camara, convierte este sector en inflamable por la el uso constante de gas y la emision

de calor que se concentra.
Recomendaciones:

Se recomienda realizar controles y revision a cada extintor cada tres meses, para no tener

ningun inconveniente al momento de su uso.

Es recomendable ubicar los extintores en lugares de facil acceso para el personal que se
encuentren en el area, los extintores se deberan mantener debidamente sefializados y con

vias de acceso no obstruidas, para un facil acceso en caso de un incendio.
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4.7. HORNOS Y CALDERO
4.7.1. HORNOS INDUSTRIALES PANIFICADORES

Dentro de la Ley Gral. de Higiene, Seguridad Ocupacional y bienestar se detallan las
condiciones que se debe tener los hornos industriales para un correcto funcionamiento
dentro de una planta industrial, los Art. 224 al Art. 232 del Capitulo VII hacen menciéon
“A las especificaciones técnicas de construccion que debe tener el entorno del horno como
ser el material del piso en el que estara el horno (antideslizante, libre de obstrucciones y
mantener constantemente limpios), los resguardos que se tendra alrededor del horno, un
procedimiento correcto en el uso de los hornos para los operarios y un sistema de
alimentacion de combustible el cual debe ser mantenido, inspeccionado, y controlado por

un personal competente”!

La empresa panificadora El Pan Casero actualmente cuenta con hornos rotatorios
verticales industriales ubicados en la planta baja y la 1ra planta, el entorno de estos hornos,
donde se encuentra ubicados cumplen con los Art. 224, Art. 225, Art. 227, mencionados
en el Capitulo VII de “Hornos y secadores de pisos”. El piso donde se encuentran los
hornos de la planta baja es de cemento liso, los espacios entre los hornos tienen una
distancia aproximada de 1.5 metros, cada horno cuenta con su propia conexion a gas. Cada
horno tiene su propio ventilador que se conecta al techo para disipar el vapor y calor
emitido por el horno. Estos hornos tienen una capacidad hornear todo lo que cabe en un
carro de 18 bandejas. Las condiciones de los hornos ubicados en la primera planta, que
son usados para hornear masas para pasteleria, practicamente son los mismos, solo varia

el piso que es de ceramica.

Para la manipulacion de estos hornos industriales, la empresa cuenta con un personal

calificado en el manipuleo de los carros transportadores al momento de introducirlos y

14 Ministerio de Trabajo EyPS. Condiciones minimas de higiene y seguridad en el trabajo-Hornos
y Secadores de pisos. In (Compiladora) MMO, editor. Ley General del Trabajo. La Paz: U.P.S.
Editorial Srl.; 2017. p. 196-197-198.
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extraerlos de cada horno. Este personal también se encarga del manipuleo de los carros

en la cdmara de fermentado, por lo que cuenta con experiencia.

GRAFICA 6-C4: HORNO ROTATORIO VERTICAL DE LA EMPRESA PANIFICADORA EL

PAN CASERO.

Fuente: Fotografia tomada de horno industrial ubicada en la 1ra planta.

4.7.2. CALDERO DE VAPOR

En el Libro II de las Condiciones Minimas de Higiene y seguridad en el Trabajo de la Ley
Gral. de Higiene, Seguridad Ocupacional y Bienestar, especificamente el Cap. VI se
establecen las condiciones en infraestructura y manejo de carderos de vapor, desde el Art.
195 al Art. 223 se hace mencion a “La construccion del caldero de tal manera que sea
adaptable al uso que se le haga, ademas de un control e inspeccion al caldero, las valvulas
y tuberias para su correcto funcionamiento. Su uso o manejo debera ser realizado solo
personal capacitado en el manejo de calderos de vapor con el fin de evitar cualquier tipo

de accidentes”

Actualmente la empresa panificadora El Pan Casero cuenta con un caldero de vapor
vertical pequefio, utilizado principalmente para el funcionamiento de la cdmara de
fermentado. El caldero de vapor y la camara de fermentado se encuentran ubicados en el

area de producciones panes cerca a los hornos industriales, este caldero de vapor funciona
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en base a gas GLP y cuenta con tubos que se conectan directamente a la camara
fermentadora, el caldero estd debidamente sefializado para que cualquier persona

mantenga la distancia del caldero.

4.8. INTENSIDAD DE RUIDO Y VIBRACIONES

El Art. 324 de la Ley Gral. de Higiene, Seguridad Ocupacional y Bienestar establece “Que
en cualquier lugar de trabajo donde el operario esté expuesto a cualquier tipo de ruido y
vibracion, consecuencia de la operacion que se esté realizando, se debe proceder a
disminuir la intensidad de estos a niveles mas aceptables y posteriormente se dotard a este

personal con elementos de proteccion personal contra ruidos y vibracion”!?

La siguiente metodologia de célculo utilizada para verificar los niveles de ruido dentro de
la empresa panificadora El Pan Casero, sera realizada aplicando la NTS-002/17-RUIDO

establecida por el Ministerio de Trabajo, Empleo y Prevision Social.

4.8.1. CALCULOS DE LA SONOMETRIA, PARA LA EMPRESA EL PAN CASERO
A continuacion, se muestran el desarrollo de los célculos elaborados, para saber cantidad

de decibeles producidos en las areas de trabajo.

15 Ministerio de Trabajo EyPS. Riesgos Fisicos, Ruidos y Vibraciones. In (Compiladora) MMO,
editor. Condiones Minimas de Higiene y Seguridad en el Trabajo. La Paz: U.P.S. Editorial Srl,;
2017. p. 215.
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TABLA 30-C4: DESARROLLO DE LOS CALCULOS EN SONOMETRIA, PARA CADA

AREA DE LA EMPRESA.

- AREA DE AMASADO (PLANTA BAJA)

Nivel de presion sonora continuo equivalente
1 777 854 747
Lyeqr = 10*10g[§*(2*10 10 +3%1010 +3 %1010 )]

Lpeqr = 81,93 (dB)

Tiempo mdximo permisible de exposicion

TMPE = @ (Horas) - TMPE = 16,26(Horas)
2 3

Dosis de ruido

8 (Horas)

Dosis = —————
16,26(Horas)

— Dosis = 0,49

- AREA DE DECORADO (PLANTA BAJA)

Nivel de presion sonora continuo equivalente

1 86,2 69,5
Lgeqr = 10 * log [§ * (2 * 1010 + 6% 10 10 )] = Lpeqr = 80,45(dB)

Tiempo mdximo permisible de exposicion

TMPE = (80+_85)] (Horas) — TMPE = 22,89(Horas)
3

3

Dosis de ruido

8 (Horas)

Dosis = ——————
22,89(Horas)

— Dosis = 0,35
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- AREA DE PRODUCION DE PANES PLANTA BAJA)

Nivel de presion sonora continuo equivalente

1
Lgeqr = 10 * log [ﬁ

813 794 77,9 814 833
*(8*1010 +8%1010 +8%1010 +8+1010 + 81010 + 8

85,8 75,9
* 10710 + 4 * 10W)]
Lyeqr = 82,02 (dB)
Tiempo mdaximo permisible de exposicion
TMPE = ﬁ (Horas) — TMPE = 15,92(Horas)

Dosis de ruido

8 (Horas)
15,92(Horas)

- AREA DE EMBOLSADO (PLANTA BAJA)

Dosis =

— Dosis = 0,50

Nivel de presion sonora continuo equivalente

1 79,6 79,8
Lyeqr = 10 * log [g * (4 * 1010 +4 %10 10 )] = Lgeqr = 79,24(dB)

Tiempo mdximo permisible de exposicion
TMPE = W (Horas) — TMPE = 30,27(Horas)
2 3

Dosis de ruido

8 (Horas)
30,27(Horas)

Dosis =

— Dosis = 0,26
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- AREA DE ALMACEN DE MP1 (PLANTA BAJA)

Nivel de presion sonora continuo equivalente

83,2

1
Lueqr = 10 * log [§ ] (3 ; 10?)] > Lyeqr = 83,20 (dB)

Tiempo mdximo permisible de exposicion

8
TMPE = (83‘2—0_85)] (Horas) — TMPE = 12,13(Horas)

o3
Dosis de ruido
8 (Horas)

Dosis = Dosis = 0,66
054y 12,13(Horas) e

- AREA DE ALMACEN DE MP2 (PLANTA BAJA)

Nivel de presion sonora continuo equivalente

1 84,6
Lyeqr = 10 * log 3 * (8 * 10?)] = Lpeqr = 84,60 (dB)

Tiempo mdximo permisible de exposicion

8
TMPE = W (HOTCLS) — TMPE = 8,77(H0ras)
2 3

Dosis de ruido
8 (Horas)

Dosis = ———~ Dosis = 0,91
osis 8,77 (Horas) — Dosis

- AREA DE PRODUCCION DE PASTELERIA (1RA PLANTA)
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Nivel de presion sonora continuo equivalente
1
Lgeqr = 10 * log [ﬁ
889 82,5 84,6 759 78,6
*(6*1010 +6*1010 +6*1010 +2 %1010 +2*1010)]
LAeq,T == 85,40(dB)

Tiempo mdximo permisible de exposicion

8
TMPE = W (Horas) — TMPE = 7,29(1‘101"(15)
2 3

Dosis de ruido

8 (Horas)

Dosis ==———7——""—
i 7,29(Horas)

— Dosis = 1,00

FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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4.8.1.1. RESULTADOS OBTENIDOS
El resumen de los célculos realizados para cada area para el estudio de sonometria, basado

en la NTS-002/17-RUIDO se detalla en el siguiente cuadro:

TABLA 31-C4: RESULTADOS DE LOS CALCULOS REALIZADOS EN LAS AREAS DE

ESTUDIO.

Produccion de panes

(Phanta baja) 82,02 (dB) 85 (dB) 15,92 (Hrs) 0,5 CUMPLE
Amasado (Planta baja) 81,93 (dB) 85 (dB) 16,26 (Hrs) 0,49 CUMPLE
Decorado (Planta baja) 80,45 (dB) 85 (dB) 22,89 (Hrs) 0,35 CUMPLE
Embolsado (Planta baja) 79,24 (dB) 85 (dB) 30,27 (Hrs) 0,26 CUMPLE
Almacén de MP 1

(Phanta baja) 83,2 (dB) 85 (dB) 12,13 (Hrs) 0,66 CUMPLE
Almacén de MP 2 y

embolsado de 84,6 (dB) 85 (dB) 8,77 (Hrs) 0,91 CUMPLE
galleta(Planta baja)

Produccién de pasteleria 85,4 (dB) 85 (dB) 729 (Hrs) | 1,09 CUMPLE
(1ra planta)

Fuente: Elaboracion en base a los calculos obtenido para el estudio de sonometria.

4.8.1.2. CONCLUSIONES

Comparando los limites permisibles de ruido que puede soportar un individuo, establecido
por la NTS-002/17-RUIDO, con los resultados obtenidos del estudio de sonometria, se
puede concluir que la dosis de ruido que se produce en el area de trabajo es menor a 1,

por lo que no se es necesario dotar al operario de equipos de proteccion.

La dosis de ruido que se emite en area de produccion de pasteleria es igual a 1, esto se
debe a la cantidad de maquinas que se encuentran en dicha area, se debe aclarar que los

operarios no utilizan todas las maquinas al mismo tiempo en las 8 horas de trabajo, a
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excepcion de los hornos que funcionan todo el turno de trabajo, por lo que el ruido no es

constante y se concluye que dicha area si cumple con el nivel de presion sonora permitido.

4.9. PROTECCION A LA SALUD
4.9.1. ORDEN Y LIMPIEZA

El que un operario trabaje en un entorno desordenado, cadtico, sucio y en mal estado
puede ocasionar una variedad de accidentes que ocasionen dafiando a las maquinarias y a
la salud de los operarios de la empresa. Por ello la importancia del orden y la limpieza en
las areas de trabajo, estas permiten un mejor desenvolvimiento del operario al momento
de realizar sus actividades, disminuyen el riesgo de accidentes, mejoran la seguridad en
el ambiente de trabajo, acrecentando el espacio en donde se desarrollara el trabajo y

disminuyendo tiempos improductivos.

En la Ley Gral. de Higiene, Seguridad Ocupacional y Bienestar, el Articulo 347 establece
“Que los lugares de trabajo, locales de trabajo, pasillos, almacenes y cuartos de servicio
se mantengan en condiciones adecuadas de orden y limpieza., principalmente las paredes,

suelos, ventanas y tragaluces™!®.

La siguiente formula permitira determinar el porcentaje de cumplimiento de cada area en

relacion al orden y la limpieza que se mantiene en la empresa:

0 CUMPLIMIENTO = -V SD + (NP AMEDIAS)
0 ~ 64— 2% (N°NO PROCEDE) =~

El Cuadro N° C15-C5 muestra un resumen en porcentaje de cumplimiento que se calcul6
mediante los datos obtenidos por las fichas de inspeccion que se elaboraron para cada area
(Ver el Anexo L del Cuadro N° L1 al Cuadro N° L10), tanto la formula como la ficha de
inspeccion se las sustrajo de la “NTP/481-ORDEN Y LIMPIEZA™!7.

16 Ministerio de Trabajo EyPS. Orden y Limpieza. In (Compiladora) MMO, editor. Condiciones
Minimas de Higiene y Seguridad en el Trabajo. La Paz: U.P.S. Editorial Srl.; 2017. p. 220.

7 Trabajo INdSeHee. Orden y Limpieza de Lugares de Trabajo Ardanuy TP, editor. Madrid:
Centro Nacional de Condiciones de Trabajo de Espafia; 1998.
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TABLA 32-C4: PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO CON EL ORDEN Y LA LIMPIEZA

DE LAS AREAS DE ESTUDIO.

Area de produccion de panes 88,64%
Area de amasado 81,58%
A 0
o [t =
BAJA |- ’

Area de almacén de pt 85,42%

Area de almacén de mpl 87,04%

Area de almacén de m2 y embolsado de galleta 81,82%

IRA 1§rea de produccion de pasteleria 82,61%
PLANTA érea de almacéfl de pt ik 86,67%
Area de las oficinas admmistrativas 86,21%

Fuente: Elaboracion en base a los datos obtenidos de las fichas de inspeccion de orden

v limpieza.

Observando el anterior cuadro en el que muestra un % de cumplimiento por encima del
80 % en todas las areas estudias, se puede concluir que la empresa panificadora El Pan
Casero cumple con el orden y la limpieza en las areas de trabajo, pues mantiene estrictos
controles de limpieza principalmente del piso, debido al constante movimiento que se

tiene entre areas.

4.9.2. PROCEDIMIENTOS HUMEDOS

Actualmente el ambiente donde se aplica el Articulo 348 es la camara de fermentado de
panes, este articulo describe las “Condiciones en internas con las que debe contar un
ambiente humedo (Drenajes adecuados, piso, paredes, y techos con ceramica para evitar

la aparicion de agentes extrafios) y la entrega de indumentaria adecuada al personal para
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el trabajo en este ambiente (botas antideslizantes y guantes para el manejo de los

carros)”'8,

FIGURA 7-C4: VISTA SUPERIOR DE LA CAMARA DE FERMENTADO.

Fuente: Elaboracion en base a la infraestructura de la empresa.

En el proceso de produccion de panes se requiere una rapida maduracion de masa, para lo
cual es necesario que la masa esté sometida a ciertas condiciones de humedad y
temperatura. La camara de fermentado con la que la empresa cuenta, facilita el proceso
de maduracion de la masa, la parte interna de la camara esta cubierta de ceramica, cuenta
con un sistema de tubos por donde se distribuye el vapor caliente y un drenaje por donde
sale el agua que se acumula en piso. Al ser una etapa en donde la masa esta propensa a la
exposicion de bacterias, el recubrimiento de ceramica facilita las limpiezas diarias y evita

la acumulacion de agentes extrafios dentro de la cdmara (Suciedad, moho, etc.).

8 Mininsterio de Trabajo EyPS. Procedimientos himedos. In (Compiladora) MMO, editor.
Condiciones Minimas de Higiene y Seguridad en el Trabajo. La Paz: U.P.S. Editorial Srl.; 2017.
p. 220-221.
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4.9.3. SERVICIOS HIGIENICOS, VESTUARIO, COMEDOR Y DISPOSICION DE
BASUREROS
BANOS Y VESTUARIO

La empresa cuenta con una instalacion sanitaria y servicio higiénico adecuado, conforme
la Ley Gral. de Higiene, Seguridad Ocupacional y Bienestar lo establece. Se tiene un
servicio higiénico separado para el personal de planta, como para el personal
administrativo, ambos se encuentran separados por el tipo de sexo, tienen acceso al agua

y un sistema adecuado de alcantarillado.

En total la empresa cuenta con 4 bafios para el personal masculino, 4 bafos para el
personal femenino y un total de 4 lavamanos usados para el servicio higiénico. Ademas,
también cuenta con vestuarios y casilleros que se otorga a cada operario, este se encuentra
en el servicio higiénico usado por el personal de planta. Se puede concluir que con
respecto a la cantidad de personal trabajando por turno, la empresa cuenta con la cantidad

necesaria de bafios y lavamanos.
COMEDOR

El comedor de la empresa se ubica en el primer piso al frente de la camara de fermentado,
este comedor utilizado por el personal de planta y el personal administrativo, dentro de
este comedor se tiene mesas largas y bancas del mismo largo que las mesas. El comedor
conjuntamente con cocina tiene una superficie aproximada de 95,67 m2, excluyendo la
cocina la capacidad del comedor puede llegar a ser de 25 a més de 74 personas,
cumpliendo con lo establecido en el Articulo 370 donde se establece la capacidad segin

las dimensiones de un comedor.

BASUREROS

En los ambientes por donde pasa el producto en su proceso de produccion, no se tienen
contenedores de basura disponibles, esto se debe principalmente para evitar posibles focos
de contaminacion que puedan dafar el producto. Sin embargo, la empresa panificadora El

Pan Casero cuenta con un personal de limpieza para cada turno de trabajo, este personal
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se encarga de mantener limpio toda empresa de forma constante. Se cuenta con un
contenedor mediano de basura, este se encuentra ubicado en el patio de la empresa, este

contenedor esta destinado para almacenar la basura que se produce dentro de la planta.

Cabe recalcar que el personal que trabaja en cada area también tiene la funcion de
mantener siempre ordenado su ambiente de trabajo. Al ser una empresa que se dedica a la
elaboracion de alimentos, son muy rigidos con el orden, la limpieza y la inocuidad que se

debe tener en la produccidn de panes, masas dulces, queques, etc.

4.10. INDUMENTARIA DE TRABAJO Y EQUIPOS DE PROTECCION PERSONAL
En los articulos del Capitulo XII del Libro II de Ley Gral. de Higiene, Seguridad
Ocupacional y Bienestar se establecen las normas minimas de vestimenta, restricciones
en accesorios y tipo de proteccion con las que debe contar el operario dependiendo el tipo

de trabajo en el que se desenvuelva.

4.10.1. NORMAS PARA LA INDUMENTARIA DE TRABAJO

Al ser una empresa dedicada a la elaboracién de productos alimenticios, la empresa
panificadora El Pan Casero tiene normas estrictas sobre la higiene e inocuidad que debe
mantener todo el personal que trabaja dentro de la empresa. A continuacion, se describiran
las normas que tiene la empresa en relacion a vestuario e higiene, las siguientes normas
se establecieron con base en la Resolucion Ministerial N° 527/09 y la Ley Gral. de

Higiene, Seguridad Ocupacional y Bienestar.

- Todo personal operativo que trabaje dentro de la planta de produccion deberd usar
la ropa de trabajo otorgada por la empresa, que constara de un gorro, barbijo,
pantalon, camisa manga larga, delantal y overol, el uniforme correspondiente se
utilizara dependiendo del area en el que se trabaje.

- Es obligatorio el uso de zapatos cerrados de cuero.

- El personal que ingrese y manipule el producto no debe tener ningln tipo de
accesorios en la cara y la mano (Aretes, collares, pestafias falsas, ufias pintadas)

- Se debe mantener el cabello recogido y cubierto con el gorro o un a cofia.
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- En personal administrativo que ingrese a la planta debe contar minimamente con
un mandil que cubra toda la parte superior de su cuerpo, cofia, barbijo y guantes.

- El operario es responsable de la limpieza y debido cuidado de la ropa de trabajo.

4.10.2. EQUIPOS DE PROTECCION PERSONAL
Para la proteccidon adecuada del personal se tomo a consideracion todo lo que se establece
en relacion a los equipos de proteccion personal de la Resolucion Ministerial N° 527/09 y

la Ley Gral. de Higiene, Seguridad Ocupacional y Bienestar.

PROTECCION PARA EL CUERPO

Para la proteccion del cuerpo la empresa entrega a cada operario una indumentaria
adecuada a la actividad que va a realizar. Para personal de amasado y horneado se les
entrega un conjunto holgado y ligero, debido al ambiente caliente en donde trabajan. El
uniforme consta de un pantalon, gorro, barbijo, mandil, y camisa manga corta, la camisa
facilita la manipulacion de las masas y evita posibles accidentes como el atrapamiento de

extremidades superiores por la maquina a causa de la tela.

Las otras areas cuentan con un uniforme mas cerrado, que les cubre de cuello a los pies,
esto es principalmente para mantener la inocuidad en el manejo del producto, ademas los
ambiente donde trabajan pueden llegar a ser friolentos principalmente en las noches, por
lo que el uniforme los protege. Este uniforme se compone de un overol, mandil, gorro y

barbijo.
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FIGURA 8-C4: TIPO DE UNIFORMES USADOS DENTRO DE LOS AMBIENTES DE

TRABAJO.

ny

Fuente: Imagen extraida del catalogo de la Importadora Crossman.

PROTECCION DE EXTREMIDADES SUPERIORES

Se entregan guantes de cuero a los operarios de las areas de produccion de panes y
pasteleria. Los guantes de cuero tienen la finalidad de proteger las manos del metal
caliente acusa de las temperaturas a las que estan sometidas en el horno industrial, como
también en la camara de fermentado. También se les otorga estos guantes al personal que

se encarga de la limpieza y el mantenimiento de las latas de los carros transportadores.

Se ha observado que el personal que se encarga de la manipulacion de estos carros al
momento de sacarlos e introducirlos de los hornos industriales, no hace uso de los guantes,
si no de trapos u otros objetos con los que manipulan los carros, esta aumenta la
posibilidad de quemaduras, golpes, y atrapamientos entre los carros acumulando en el

area de enfriado de panes.
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FIGURA 9-C4: TIPO DE GUANTES RECOMENDADOS PARA EL TRABAJO.

Fuente: Imagen extraida del catalogo de la Importadora Crossman.

PROTECCION PARA LOS MIEMBROS INFERIORES

Dentro de la planta de produccion de panes y pasteleria se tiene dos tipos de pisos, el
primero de ceramica que se encuentra en los ambientes de decorado, embolsado, amasado
y en la produccién de pasteleria, dentro de estos ambientes el piso se mantiene limpio y
seco, por lo que no requiere de un equipo de proteccion para los pies. El Segundo tipo de
piso es de cemento liso que se ubica en el area de produccion de panes. Para ambos tipos
de piso la empresa exige a cualquier operario o trabajador el uso de zapatos cuero cerrado,

por lo que la empresa no ve necesario el uso de equipo de proteccion para los pies.

La camara de fermentado a diferencia de los ambientes descritos anteriormente también
cuenta con un piso de ceramica, que se mantiene mojado en los dos turnos de trabajo,
debido al vapor caliente que sale de los tubos para la humidificacion de las masas que se
encuentran en las latas de los carros transportadores. El manejo de los carros
trasportadores dentro de la camara de fermentado, puede considerarse como una
operacion de riesgo para los operarios, pues debido al piso mojado estdn propensos a
caidas y golpes graves, por lo cual se recomienda el uso de botas antideslizantes para el
personal encargado de la camara de fermentado. Este tipo de bota le facilitara al operario
la manipulacion de los carros, mejorando su pisada en el piso mojado y reduciendo el

riesgo de caidas.
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FIGURA 10-C4: TiPO DE BOTA RECOMENDADA DENTRO DE LA CAMARA DE

FERMENTADO.

Fuente: Imagen extraida del catalogo de la Importadora Crossman.

4.11. REGISTRO Y ESTADISTICA DE ACCIDENTES

La empresa panificadora El Pan Casero en la actualidad no tiene un registro en el que se
detallen accidentes ocurridos dentro de la planta de produccion. Debido a esta falta de
registro no se puede determinar indices de gravedad o cualquier otro indice estadistico

que nos permita tomar decisiones o asumir alguna accion para reducir futuros accidentes.

Debido a la exigencia de la norma se NTS-009/18, se elabordé un manual en el que se
establecen procedimientos que deben seguirse para el registro de accidentes o incidentes
que se produzcan en la empresa al momento de realizar las actividades de trabajo. Ver el
Anexo M, para el uso adecuado del manual y el Excel elaborado para el registro de los

mismos.

5.12. SENALIZACION

Mediante la Ley 16998 de Higiene, Seguridad Ocupacional y Bienestar, especificamente
en el Capitulo XV, el cual establece la obligatoriedad que los empleadores tienen
mediante los Art. 407 al Art. 412 en la implementacion de sefializaciones en las areas de

trabajo.

Dentro de la empresa se cuenta con las sefializaciones basicas, estas sefializaciones estan

distribuidas en cada area de trabajo, principalmente en areas donde se encuentran las
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maquinarias. Sin embargo, muchas de estas sefializaciones estan avejentadas, son algo

pequefias o estan ubicadas en lugares no muy visibles para los operarios.

Esta falta en la modernizacion de las sefializaciones se debe principalmente a la mejora
en la infraestructura y la habilitacion de nuevas areas de produccion que la empresa a esta
realizando en los tultimos afios. Debido a lo mencionado anterior es necesario la
elaboraciéon de un catdlogo de sefalizaciones nuevo y actualizado. Este nuevo catadlogo
sera elaborado con base en los criterios de riesgos y peligros, descritos en la matriz IPER
de la empresa. Ademas, también estara basado en la “Norma de Sefializacion de
Seguridad, Salud en el Trabajo y Emergencias de defensa Civil”, emitida por la Direccion
Gral. de Trabajo, Higiene Ocupacional y Bienestar del Ministerio de Trabajo, Empleo y
Prevision Social. Las sefalizaciones necesarias para la empresa se detallan en el Anexo
“N”.

5.13. ERGONOMI{A

Para el estudio de la ergonomia en el puesto de trabajo, se consideraron las actividades de
amasado, decorado y embolsado, esto debido a que son actividades en las que el operario
estd en constante movimiento, el este estudio de la ergonomia se realizd6 mediante el
“Método QEC”, con el cual se identificara los riesgos ergondomicos en el lugar de trabajo,
con el fin de evitar futuras lesiones musculo esqueléticas y otros problemas relacionados

con el trabajo.

5.13.1. METODO DE EVALUACION “QEC”

El Método de Evaluacion “QEC” (Quick Exposure Check), permitird evaluar y examinar
las tareas individuales que se realizan dentro de la empresa, se estudiara principalmente
la espalda, hombros, mufieca, mano, cuello, vibracion, ritmo de trabajo y el estrés, desde

la perspectiva del observador y el trabajador.

A continuacion, se detalla la evaluacion “QEC” elaborada para las actividades de

Amasado, Decorado y Embolsado.

)  AMASADO
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El amasado es una actividad demandante para el operario, en donde principalmente la
espalda, el hombro, las manos y el cuello estdn en constante movimiento, para esta
actividad el operario requiere tener cierta rapidez para el formado del pan y el acomodado
en la respectiva lata, para posteriormente seguir con la siguiente operacion. A

continuacion, se muestran imagenes del amasado y la evaluacion “QEC”:

FIGURA 11-C4: VISTA LATERAL DE UN OPERARIO REALIZANDO LA ACTIVIDAD DE

AMASADO.

Fuente: Imagen proporcionada por la empresa.

Las siguientes dos tablas muestran los cuestionarios de opcion multiple elaborados con

base en la opinidn del trabajador y el evaluador.
TABLA 33-C4;CUESTIONARIO PARA EL EVALUADOR-METODO QEC (AMASADO).

Fuente: Elaboracion en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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TABLA 34-C4: CUESTIONARIO PARA EL TRABAJADOR-METODO QEC

(AMASADO).
MEDICION DE LA ERGONOMIiA - METODOLOGIA QEC
(Quick Exposure Check)
Tarea: AMASADO
ESPALDA
A. |Cuando se realiza la tarea, ;esta la espalda...?(seleccionar la situacion mas penosa)
Al | x [Casineutra (imenos de 20°) (recta)?
A2 Flexionada o girada o inclinada lateralmente de forma moderada (mas de 20° y menos de
60°)?
A3 Flexionada o girada o inclinada lateralmente de forma excesiva (mas de 60°)?
B. [Seleccionar SOLO UNA de las siguientes opciones:
Para tareas prolongadas, de pie o sentado. ;Permanece la espalda en posicion
O |ESTATICA 1a mayoria del tiempo?
Bl | x |No
B2 Si
Para levantamientos, transportes, empujes y/o arrastres. ;El movimiento de la espalda
o es...?
B3 Infrecuente (alrededor de 3 veces por minuto 0 menos)?
B4 Frecuente (sobre 8 veces por minuto)?
B5 .Muy frecuente (sobre 12 veces por minuto o mas)?
HOMBRO/BRAZO
C. | Cuando se realiza la tarea, jestan las manos...? (seleccionar la situacion mas penosa)
C1 | x |A la altura de la cintura o por debajo?
C2 Sobre la altura del pecho?
C3 A la altura de los hombros o por encima?
D. |,El movimiento del hombro/brazo es...?
D1 Infrecuente (algunos movimientos intermitentes)?
D2 Frecuente (movimientos regulares con algunas pausas)?
D3 | x |Muy frecuente (casi movimientos continuos)?
MANO/MUNECA
E. [¢Se realiza la tarea con...? (seleccionar la situacion mas penosa)
El La muneca casirecta?
E2 | x [La mufeca desviada o doblada?
F. [¢La repeticion de los movimientos es?
F1 10 veces por minuto o menos?
F2 [x[De 11 a 20 veces por minuto?
F3 Mas de 20 veces por minuto?
CUELLO
G. |Cuando se realiza la tarea, ;esta la cabeza/cuello doblado o girado?
Gl No
G2 Si, ocasionalmente
G3 | x |Si, constantemente

Fuente: Elaboracion en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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TABLA 35-C4: CUESTIONARIO PARA EL TRABAJADOR-METODO QEC (DECORADO).

Tarea: AMASADO |

H. |;Cuadl es el maximo peso que manejas manualmente en la tarea?

HI1 | x |Ligero (menos de 5 kg)

H2 Moderado (entre 5 y menos de 10 kg)

H3 Pesado (entre 10 y menos de 20 kg)

H4 Muy pesado (20 kg o mas)

J. |De media, ;cuanto tiempo pasas al dia en esta tarea?
J1 Menos de 2 horas

J2 De 2 a 4 horas

J3 | x [Mas de 4 horas

K. |Cuando se lleva a cabo la tarea, ;cuil es la maxima fuerza ejercida por una mano?

K1 | x |Baja (menos de 1 kg)
K2 Media (de 1 a 4 kg)
Alta ( mas de 4 kg)

K3

L. |¢La demanda visual de la tarea es...?
L1 | x |Baja (casino se necesitan observar detalles precisos)?
L2* Alta (necesidad de observar detalles precisos)?
* Sies alta, por favor, dar mas detalles en la seccion de abajo

M. |En el trabajo, ;conduces algin vehiculo...?
M1 | x [Menos de una hora al dia 0 Nunca?
M2 Entre 1 y 4 horas al dia?
M3 Mas de 4 horas al dia?
N. |En el trabajo, ; Utilizas herramientas que vibran durante...?
N1 | x [Menos de una hora al dia o Nunca?
N2 Entre 1 y 4 horas al dia?
N3 Mas de 4 horas al dia?
P. |;Tienes dificultades para seguir el ritmo de trabajo?
Pl Nunca
P2 | x [Algunas veces
P3* Generalmente

* Si es generalmente, por favor, dar mas detalles en la seccion de abajo

Q. |En general, ;Como encuentras este trabajo?
Ql Para nada estresante
Q2 | x [Ligeramente estresante
Q3* Moderadamente estresante
Q4* Muy estresante

* Si es moderado o muy estresante, por favor, dar mas detalles en la seccion de abajo

Fuente: Elaboracion en base a la informacion proporcionada por la empresa.

85



SNIFICADOR,

PROGRAMA DE HIGIENE, SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL 4~ pan
Y MANUAL DE PRIMEROS AUXILIOS PARA LA INDUSTRIA
PANIFICADORA EL PAN CASERO

La siguiente tabla resume la puntuacion total obtenida del Cuadro N1 ubicado en Anexo

N, en base a las tablas 35-C4 y 36-C4.

TABLA 36-C4: RESUMEN DEL CUADRO UBICADO EN EL ANEXO N-CUADRO N° N1.

ESPALDA 26 CONDUCCION 1
HOMBRO / BRAZO 30 VIBRACION 1
MANO / MUNECA 30 RITMO DE TRABAJO 4

CUELLO 16 ESTRES 4

Fuente: Elaboracion en base informacion obtenida del Anexo N-Cuadro N° N1,

En la siguiente tabla predeterminada se ubicardn los valores del resumen de puntuacion
calculados, estas nos indicaran el nivel de exposicion al riesgo que tiene cada segmento

corporal considerado para el estudio de la tarea de Amasado:

TABLA 37-C4:NIVEL DE EXPOSICION AL RIESGO POR SEGMENTO CORPORAL EN

LA TAREA DE AMASADO.

BAJO MODERADO ALTO MUY ALTO
ESPALDA (B1 - B2) 8-14 16-22 24-28 >30
ESPALDA (B3-B4-BS) 10-20 22-30 32-40 >42
f:]i)(l;ll\l/fgizg HOMBRO / BRAZO 10-20 22-30 32-40 >42
MANO / MUNECA 10-20 22-30 32-40 >42
CUELLO 4-6 8-10 12-14 >16

Fuente: Elaboracion en base informacion obtenida del Anexo N-Cuadro N° N1.

Como se puede apreciar en la tabla 36-C4, el nivel de exposicion al riesgo en la espalda
es considerado como “Alto”, del hombro/brazo es “Moderado”, al igual que de la
mano/mufieca y por ultimo se considera un nivel “Muy alto” del cuello. En la tabla de
nivel de exposicion de otros factores se puede observar un nivel de conduccion y vibracion

“Bajo” y un nivel “Moderado” de ritmo de trabajo y estrés.
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TABLA 38-C4: NIVEL DE EXPOSICION AL RIESGO POR CARGA DE TRABAJO EN LA

TAREA DE AMASADO.

OTROS FACTORES DE
RIESGO ASOCIADOS A LA
CARGA DE TRABAJO

—_ ===
£ B R
O |\©O O |©

16

Fuente: Elaboracion en base informacion obtenida del Anexo N-Cuadro N° N1.
) DECORADO

Los movimientos que se realizan en el decorado de panes dulces tiende a que el operario
realice movimientos repetitivos, en los que el operario este ligeramente agachados de

forma constante en las 8 horas de trabajo, como se muestra en la grafica.

FIGURA 12-C4: VISTA FRONTAL DE UN OPERARIO REALIZANDO LA ACTIVIDAD DE

DECORADO.

Fuente: Imagen proporcionada por la empresa.

87



PROGRAMA DE HIGIENE, SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL
Y MANUAL DE PRIMEROS AUXILIOS PARA LA INDUSTRIA
PANIFICADORA EL PAN CASERO

TABLA 39-C4: CUESTIONARIO PARA EL EVALUADOR-METODO QEC
(DECORADO).

MEDICION DE LA ERGONOMIA - METODOLOGIA QEC
(Quick Exposure Check)

Tarea: DECORADO

ESPALDA

A. |Cuando se realiza la tarea, jesta la espalda...?(seleccionar la situacion mas penosa)

Al Casi neutra (menos de 20°) (recta)?

A2 | x Flexionada o girada o inclinada lateralmente de forma moderada (mas de 20° y menos de
60°)?

A3 Flexionada o girada o inclinada lateralmente de forma excesiva (mas de 60°)?

B. |Seleccionar SOLO UNA de las siguientes opciones:
Para tareas prolongadas, de pie o sentado. ;Permanece la espalda en posicion
ESTATICA la mayoria del tiempo?
Bl | x |No
B2 Si
Para levantamientos, transportes, empujes y/o arrastres. (El movimiento de la espalda
es...?

B3 Infrecuente (alrededor de 3 veces por minuto o menos)?

B4 Frecuente (sobre 8 veces por minuto)?

B5 .Muy frecuente (sobre 12 veces por minuto o mas)?
HOMBRO/BRAZO

o

O

C. | Cuando se realiza la tarea, jestan las manos...? (seleccionar la situaciéon mas penosa)

C1 [ x |A la altura de la cintura o por debajo?
C2 Sobre la altura del pecho?

C3 A la altura de los hombros o por encima?

D. |,El movimiento del hombro/brazo es...?

D1 Infrecuente (algunos movimientos intermitentes)?

D2 [ x |Frecuente (movimientos regulares con algunas pausas)?

D3 Muy frecuente (casi movimientos continuos)?
MANO/MUNECA

E. |iSe realiza la tarea con...? (seleccionar la situacion mas penosa)

El La muifieca casirecta?

E2 | x [La mufieca desviada o doblada?

F. |¢;La repeticion de los movimientos es?
F1 [ x |10 veces por minuto o0 menos?

F2 De 11 a 20 veces por minuto?
F3 Mas de 20 veces por minuto?
CUELLO
G. |Cuando se realiza la tarea, ;esta la cabeza/cuello doblado o girado?
G1 No
G2 Si, ocasionalmente

G3 | x |Si, constantemente

Fuente: Elaboracion en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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TABLA 40-C4: CUESTIONARIO PARA EL TRABAJADOR-METODO QEC
(DECORADO).

Tarea: DECORADO |

H. [;Cual es el maximo peso que manejas manualmente en la tarea?

H1 | x [Ligero (menos de 5 kg)

H2 Moderado (entre 5 y menos de 10 kg)

H3 Pesado (entre 10 y menos de 20 kg)

H4 Muy pesado (20 kg o mas)

J. |De media, ;cuanto tiempo pasas al dia en esta tarea?
J1 Menos de 2 horas

J2 De 2 a 4 horas

J3 | x |Mas de 4 horas

K. |Cuando se lleva a cabo la tarea, ;cual es la maxima fuerza ejercida por una mano?

K1 | x [Baja (imenos de 1 kg)
K2 Media (de 1 a 4 kg)
Alta ( mas de 4 kg)

K3

L. |¢;La demanda visual de la tarea es...?
L1 Baja (casi no se necesitan observar detalles precisos)?
[.2* [x |Alta (necesidad de observar detalles precisos)?

* Sies alta, por favor, dar mas detalles en la seccibn de abajo

M. [En el trabajo, ;conduces algun vehiculo...?
M1 | x |Menos de una hora al dia o Nunca?
M2 Entre 1 y 4 horas al dia?
M3 Mais de 4 horas al dia?
N. |En el trabajo, ;Utilizas herramientas que vibran durante...?
N1 | x [Menos de una hora al dia o Nunca?
N2 Entre 1 y 4 horas al dia?
N3 Mais de 4 horas al dia?
P. |;Tienes dificultades para seguir el ritmo de trabajo?
P1 Nunca
P2 | x [Algunas veces
P3* Generalmente

* Si es generalmente, por favor, dar méas detalles en la seccién de abajo
Q. |En general, ;Como encuentras este trabajo?

Ql Para nada estresante

Q2 | x |Ligeramente estresante

Q3* Moderadamente estresante

Q4* Muy estresante

* Si es moderado o muy estresante, por favor, dar mas detalles en la seccién de abajo

L2*: Se requiere atencion en los detalles que se realiza al momento de decorar una masa dulce.

Fuente: Elaboracion en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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La siguiente tabla resume la puntuacion total obtenida del Cuadro N2 ubicado en Anexo

N, en base a las tablas 38-C4 y 39-C4.

TABLA 41-C4: RESUMEN DEL CUADRO UBICADO EN EL ANEXO N-CUADRO N° N2.

ESPALDA 30 CONDUCCION 1
HOMBRO / BRAZO 26 VIBRACION 1
MANO / MUNECA 26 RITMO DE TRABAJO 4

CUELLO 18 ESTRES 4

Fuente: Elaboracién en base informacién obtenida del Anexo N-Cuadro N° N2.

En la siguiente tabla predeterminada se ubicardn los valores del resumen de puntuacion
calculados, estas nos indicaran el nivel de exposicion al riesgo que tiene cada segmento

corporal considerado para el estudio de la tarea de Decorado:

TABLA 42-C4: NIVEL DE EXPOSICION AL RIESGO POR SEGMENTO CORPORAL EN

LA TAREA DE DECORADO.

BAJO MODERADO ALTO MUY ALTO
ESPALDA (B1 - B2) 8-14 16-22 24-28 >30
ESPALDA (B3-B4-B5) 10-20 22-30 32-40 >42
EGMENT!
i‘ O(:{POEiAg HOMBRO / BRAZO 10-20 22-30 32-40 >42
MANO / MUNECA 10-20 22-30 32-40 >42
CUELLO 4-6 8-10 12-14 >16

Fuente: Elaboracion en base informacion obtenida del Anexo N-Cuadro N° N2.

Como se puede apreciar en la tabla 41-C4, el nivel de exposicion al riesgo en la espalda
es considerado como “Muy alto”, del hombro/brazo es “Moderado”, al igual que de la
mano/mufieca y por ultimo se considera un nivel “Muy alto” del cuello. En la tabla de
nivel de exposicion de otros factores se puede observar un nivel de conduccion y vibracion

“Bajo” y un nivel “Moderado” de ritmo de trabajo y estrés.
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TABLA 43-C4: NIVEL DE EXPOSICION AL RIESGO POR CARGA DE TRABAJO EN LA
TAREA DE DECORADO.

BAJO MODERADO ALTO MUY ALTO
OTROS FACTORES DE Cglll]:{icc(ljzﬁ(l)\lN i j 3 -
RIESGO ASOCIADOS A LA RITMO DE TRABAJO 1 4 9
CARGA DE TRABAJO ESTRES 1 2 9 T

Fuente: Elaboracion en base informacion obtenida del Anexo N-Cuadro N° N2.

1) EMBOLSADO

La actividad de embolsado tiende a ser una actividad muy exigente, debido a que el
operario debe realizarlo con suma rapidez y al mismo tiempo con cuido, para evitar
malograr los panes, el operario en esta actividad tiende a estar parado con la espalda recta
la mayor parte del tiempo, y dependiendo de la temporada el area de trabajo estara

saturado de carros transportadores y personal de trabajo.

FIGURA 13-C4: VISTA LATERAL DE UN OPERARIO REALIZANDO LA ACTIVIDAD DE

EMBOLSADO.

Fuente: Imagen proporcionada por la empresa.
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TABLA 44-C4: CUESTIONARIO PARA EL EVALUADOR-METODO QEC
(EMBOLSADO).

MEDICION DE LA ERGONOMIA - METODOLOGIA QEC s
(Quick Exposure Check)

Tarea: EMBOLSADO

ESPALDA

A. [Cuando se realiza la tarea, ;jesta la espalda...?(seleccionar la situacion mas penosa)

Al [ x [Casineutra (imenos de 20°) (recta)?

Flexionada o girada o inclinada lateralmente de forma moderada (mas de 20° y menos de
60°)?

A3 Flexionada o girada o inclinada lateralmente de forma excesiva (mas de 60°)?

B. |Seleccionar SOLO UNA de las siguientes opciones:

Para tareas prolongadas, de pie o sentado. ;Permanece la espalda en posicion
ESTATICA la mayoria del tiempo?

B1 No

B2 | x|Si

Para levantamientos, transportes, empujes y/o arrastres. (El movimiento de la espalda
es...?

A2

(0]

o

B3 Infrecuente (alrededor de 3 veces por minuto o menos)?

B4 Frecuente (sobre 8 veces por minuto)?

B5 .Muy frecuente (sobre 12 veces por minuto o mas)?
HOMBRO/BRAZO

C. | Cuando se realiza la tarea, ;estan las manos...? (seleccionar la situacion mas penosa)

Cl1 A la altura de la cintura o por debajo?
C2 |x [Sobre la altura del pecho?

C3 A la altura de los hombros o por encima?
D. |¢,El movimiento del hombro/brazo es...?

D1 Infrecuente (algunos movimientos intermitentes)?

D2 Frecuente (movimientos regulares con algunas pausas)?

D3 | x [Muy frecuente (casi movimientos continuos)?
MANO/MUNECA

E. |¢Se realiza la tarea con...? (seleccionar la situacion mas penosa)

El La muneca casirecta?

E2 | x [La muiieca desviada o doblada?

F. ,La repeticion de los movimientos es?
F1 10 veces por minuto o menos?
F2 De 11 a 20 veces por minuto?
F3 | x [Mas de 20 veces por minuto?
CUELLO
G. [Cuando se realiza la tarea, ;esta la cabeza/cuello doblado o girado?
Gl No
G2 Si, ocasionalmente

G3 | x |Si, constantemente

Fuente: Elaboracion en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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TABLA 45- C4: CUESTIONARIO PARA EL TRABAJADOR-METODO QEC
(EMBOLSADO).

Tarea: EMBOLSADO |

H. |;Cual es el maximo peso que manejas manualmente en la tarea?

H1 [ x [Ligero (imenos de 5 kg)

H2 Moderado (entre 5 y menos de 10 kg)

H3 Pesado (entre 10 y menos de 20 kg)

H4 Muy pesado (20 kg o mas)

J. |De media, ;cuanto tiempo pasas al dia en esta tarea?
J1 Menos de 2 horas

J2 De 2 a 4 horas

J3 | x [Mas de 4 horas

K. |Cuando se lleva a cabo la tarea, ;cuil es la maxima fuerza ejercida por una mano?

K1 | x |Baja (imenos de 1 kg)
K2 Media (de 1 a 4 kg)
Alta ( mas de 4 kg)

K3

L. [¢(La demanda visual de la tarea es...?
L1 Baja (casino se necesitan observar detalles precisos)?
1.2* [ x |Alta (necesidad de observar detalles precisos)?

* Sies alta, por favor, dar mas detalles en la seccidon de abajo

M. [En el trabajo, ;conduces algun vehiculo...?
M1 [ x |[Menos de una hora al dia o Nunca?
M2 Entre 1 y 4 horas al dia?
M3 Mas de 4 horas al dia?
N. [En el trabajo, ;Utilizas herramientas que vibran durante...?
N1 | x [Menos de una hora al dia 0 Nunca?
N2 Entre 1 y 4 horas al dia?
N3 Maéas de 4 horas al dia?
P. [;Tienes dificultades para seguir el ritmo de trabajo?
P1 Nunca
P2 Algunas veces
P3* [ x | Generalmente

* Si es generalmente, por favor, dar mas detalles en la secciéon de abajo
Q. |En general, ;Como encuentras este trabajo?
Ql Para nada estresante
Q2 Ligeramente estresante

Q3*| x [Moderadamente estresante
Q4* Muy estresante

* Sies moderado o muy estresante, por favor, dar mas detalles en la seccidon de abajo

L2*: En el embolsado, se debe realizar una breve inspeccion del estado de los panes o masas.

P3*: El ritmo de trabajo varia dependiendo de la cantidad de personal disponible para el embolsado
y la cantidad de panes o masas a embolsar.
Q3*: En ocaciones se debe embolsar de manera rapida para evitar la acumulacion de los panes o

masas.

Fuente: Elaboracion en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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La siguiente tabla resume la puntuacion total obtenida del Cuadro N3 ubicado en Anexo

N, en base a las tablas 43-C4 y 44-C4.

TABLA 46-C4: RESUMEN DEL CUADRO UBICADO EN EL ANEXO N-CUADRO N° N3.

ESPALDA 30 CONDUCCION 1
HOMBRO / BRAZO 34 VIBRACION 1
MANO / MUNECA 34 RITMO DE TRABAJO 9

CUELLO 18 ESTRES 9

Fuente: Elaboracién en base informacién obtenida del Anexo N-Cuadro N° N3.

En la siguiente tabla predeterminada se ubicardn los valores del resumen de puntuacion
calculados, estas nos indicaran el nivel de exposicion al riesgo que tiene cada segmento

corporal considerado para el estudio de la tarea de Embolsado:

TABLA 47-C4: NIVEL DE EXPOSICION AL RIESGO POR SEGMENTO CORPORAL EN

LA TAREA DE EMBOLSADO.
BAJO MODERADO ALTO MUY ALTO
ESPALDA (B1 - B2) 8-14 16-22 24-28 >30
ESPALDA (B3-B4-B5) 10-20 22-30 32-40 >42
ff)(;'{“;(';:NRz(L’ HOMBRO / BRAZO 10-20 22-30 32-40 >4
MANO / MUNECA 10-20 22-30 32-40 >42
CUELLO 4.6 8-10 12-14 >16

Fuente: Elaboracion en base informacion obtenida del Anexo N-Cuadro N° N3.

Como se puede apreciar en la tabla 46-C4, el nivel de exposicion al riesgo en la espalda
es considerado como “Muy alto”, del hombro/brazo es “Alto”, al igual que de la
mano/mufieca y por ultimo se considera un nivel “Muy alto” del cuello. En la tabla de
nivel de exposicion de otros factores se puede observar un nivel de conduccion y vibracion

“Bajo” y un nivel “Alto” de ritmo de trabajo y estrés.
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TABLA 48- C4: NIVEL DE EXPOSICION AL RIESGO POR CARGA DE TRABAJO EN LA

TAREA DE EMBOLSADO.
BAJO MODERADO ALTO MUY ALTO
OTROS FACTORES DE CSII‘;';‘;CC%%N 1 i 3 ;
RIESGO ASOCIADOS A LA
CARGA DETRABAJO  |RIIMO DE TRABAJO 1 1 5 -
ESTRES 1 1 5 =

Fuente: Elaboracion en base informacion obtenida del Anexo N-Cuadro N° N3.
CONCLUSION

Analizando las tres actividades estudiadas mediante el Método “QEC”, se puede concluir
que en todas las actividades presentan cierto grado de posturas forzadas, tareas repetitivas
e incluso las posiciones en las que trabajan no cuentan con la debida iluminacién por

saturacion de objetos que se encuentran alrededor del operario.

PROPUESTAS DE MEJORA

Es importante reducir los niveles de riesgo de lesiones musculo esqueléticos que puedan
ocasionarse en las diferentes tareas en las que se desenvuelve el operario, para lo cual se

proponen las siguientes acciones:

- Como se puede observar en la grafica 13-C4 y la grafica 15-C4, estas muestran las
posiciones en las que los operarios desarrollan las actividades de amasado y
decorado, la misma muestra la altura de la mesa o carro en las que desarrollan sus
actividades y como la misma influye en tomar una postura forzada fatigando al
trabajar, por lo que se recomienda realizar las respectivas actividades en mesas
con la altura adecuada en relacién a la actividad que se desenvolvera el operario,

como se muestra en la siguiente grafica (Altura de la mesa propuesta 90-95 cm).
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FIGURA 14-C4: ALTURAS DE TRABAJO DE ACUERDO AL TRABAJO A REALIZAR.

75-90
70-85
cm Hombre
cm Mujer
TRABAJO DE TRABAIO TRABAJO
PRECISION LIGERQ PESADO

Fuente: Imagen extraida de la pagina web www.ulpgc.es/sprlyupr/trabajodepie .

- Se recomienda el uso de sillas para los operarios que realicen la actividad del
amasado, adoptando posturas de semi sentado, esto con el fin de evitar de piernas
y espalda debido a la sobrecarga postural estatica, debido a que en esta actividad

el operario la realiza de pie las 8 horas de forma constante sin descanso o relevo.

FIGURA 15-C4: POSTURA DE SEMI SENTADO DE TRABAJO.

SYeT

A

Fuente: Imagen extraida Manual para el asesoramiento técnico en prevencion de

S S

riesgos ergonomicos.

- Para las tareas repetitivas que se presentan en las actividades que se analizaron, se

recomienda realizar pausas regulares, evitar aplicar fuerza innecesaria o incluso
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rotar las tareas, con el objetivo de descansar las partes del cuerpo que realizan las
actividades.

En tanto a las condiciones de luz en el trabajo se recomienda alejar todo objeto
que obstruya en el trabajo que se esté realizando, esta recomendacion es
principalmente para la actividad de embolsado, debido a que en ciertas horas del
turno de trabajo el ambiente en donde se realiza el embolsado se llena de carros
transportadores y otros carros de embolsado evitando la correcta iluminacién al

momento de realizar la actividad.

5.14. Almacenamiento y manejo de sustancias peligrosas

El almacenamiento y manejo de sustancias peligrosas es una parte critica en lo que se

refiere a seguridad y salud ocupacional, por lo que se considera como producto quimico

toxico dentro de la empresa a detergentes y desinfectantes, que son utilizados para la

limpieza de las instalaciones. Para el manejo y almacenamiento de estos se recomienda:

s DETERGENTES

Almacenamiento de detergentes:

1.

Etiquetado y envases: Mantener el detergente en el envase cerrado, debidamente

etiquetado con las instrucciones de uso y precauciones.

Temperatura: Almacena los detergentes en un lugar fresco y seco. Evitar la

exposicion a temperaturas extremas, ya que esto puede afectar su eficacia.

Alejamiento de alimentos: Mantener los detergentes alejados de alimentos, y

areas de produccion de la empresa, para evitar la contaminacion cruzada.

Ventilacion: Al manipular o almacenar detergentes en grandes cantidades,
asegurate de que haya una buena ventilacion para evitar la acumulacion de

vapores.

Compatibilidad: Evita el almacenamiento junto con productos quimicos

incompatibles que puedan reaccionar y causar peligros, como cloro y amoniaco.
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Manejo de detergentes:

1.

Leer las instrucciones: Leer y seguir las instrucciones del fabricante en cuanto al
uso adecuado del detergente, incluyendo la dilucion, el tiempo de contacto y las

precauciones de seguridad.

Equipo de proteccién personal (EPP): Utiliza el EPP recomendado, como
guantes y gafas de seguridad en caso de ser necesario, si el detergente es muy

concentrado 0 corrosivo.

. Dilucion adecuada: Si se requiere diluir el detergente, seguir las instrucciones del

fabricante y utilizar la cantidad adecuada de agua.

s DESINFECTANTES

Almacenamiento de desinfectantes:

1.

Etiquetado y envases: Al igual que con los detergentes, se debe asegurar que el

desinfectante esté en su envase original y etiquetado correctamente.

2. Temperatura: se los debe almacenar en lugares frescos y secos. Verificar las

3.

instrucciones del fabricante para conocer las temperaturas recomendadas de

almacenamiento.

Alejamiento de alimentos: Al igual que con los detergentes, mantener los
desinfectantes de las areas de produccion de la empresa, para evitar la

contaminacion cruzada.

Manejo de desinfectantes:

l.

Leer las instrucciones: Leer y seguir las instrucciones del fabricante para el uso
adecuado del desinfectante, incluyendo el tiempo de contacto y las superficies

adecuadas.

Tiempo de contacto: Usar solo el tiempo necesario para realizar la limpieza y

eliminar los microorganismos.
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3. Ventilacién: En 4reas cerradas tener una buena ventilacion para evitar la

inhalacion de vapores.

4. Proteccion: Usa el EPP recomendado, como guantes y gafas de seguridad si es

necesario, especialmente si trabajas con desinfectantes concentrados.

5.15. Gestion de residuos

La mayoria de los residuos que se generan dentro de la empresa son residuos asimilables
a los urbanos por lo que no requieren de una gestion especifica. Actualmente la empresa
segrega los residuos generados en contenedores de reciclaje principalmente las bolsas de
plastico y cartones, que posteriormente son llevadas empresas de reciclaje, para esta
actividad la empresa cuenta con un personal exclusivo que realiza la limpieza constante

de cada ambiente.

FIGURA 16-C5: CONTENEDOR PARA EL RECICLAJE DE CARTONES.

Fuente: Imagen proporcionada por la empresa.
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CAPITULO V. COMITE MIXTO

5.1. INTRODUCCION

La conformacion de un comité mixto dentro de una empresa, se la conformara cuando la
cantidad de operarios trabajando en una empresa sea mayor a 21 trabajadores. Este
“Comité mixto tiene como finalidad representar al empleador, como también al
trabajador, con el fin de hacer cumplir aquellas medidas que ayuden a la prevencion y
proteccion de posibles accidentes o incidente que se pudiesen producir en el ambiente

laboral”!?.

La guia para la conformacion del comité mixto se basaré en el Libro I del Cap. VII de la
Ley Gral. de Higiene, Seguridad Ocupacional y Bienestar, especificamente de los Art.30
al Art.37. Estos articulos detallan la conformacion, eleccion y las funciones que tendra un

comité mixto dentro de una empresa.

5.2. CONFORMACION DEL COMITE MIXTO
A continuacion, se detallara las condiciones que se debe seguir para la conformacion del

comité mixto:

- Para la conformacion del comité mixto deberan estar los representantes de los
operarios de planta y representantes del empleador estos representantes pueden ser
del 4rea administrativa. Para la formalizacion de este comité se elaborara un
memorandum. Ver el Anexo O, Cuadro N° O1.

- Los representantes de los trabajadores de planta escogidos para el comité mixto,
no deben ser parte del sindicato de trabajadores de la empresa, esto con el fin de
evitar cualquier tipo de dualismo en sus funciones.

- Se establecera principalmente tres criterios para la conformacion del comité y su
seleccion variara dependiendo del tipo de empresa, el primer criterio dependera

de la cantidad de trabajadores con los que cuenta la empresa, el segundo criterio

9Ministerio de Trabajo EyPS. Guia del Comité Mixto o Coordinador de Higiene, Seguridad
Ocupacional y Bienestar. 2022. Reglamento para la Designacién de Coordinadores,
Conformacion y Posesion de Comités Mixtos de Higiene, Seguridad Ocupacional y Bienestar.
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del numero de sucursales con los que se cuenta y el ultimo criterio se basa en la
realizacion de proyectos.

- Si se diera el cumplimiento de todos los criterios o tan solo de uno, se debera
evaluar y decidir la conformacién de més de un comité mixto o tan solo de un
comité.

- La seleccion sera mediante votacion para los representantes de los trabajadores, a
diferencia de los representantes del empleador estos seran seleccionados de forma
directa por el gerente general o algin representante legal que tuviera la empresa,
para los representantes de los trabajadores se recomendd que estos tengan algun
grado de educacion o formacion basica. Esta seleccion se registrard conforme se
muestra en el Anexo O, Cuadro N° O2 Y O3. Posteriormente se posesionara a los

representantes con un acta de posesion detallada en el Anexo O, Cuadro O4 y OS.

De acuerdo a las condiciones que se establecen en el “Reglamento para la designacion y
conformaciéon del comité mixto”, establecida por el Ministerio de Trabajo, Empleo y
Prevision Social, la empresa conformara el comité mixto bajo de criterio de “Cantidad de
trabajadores”, debido a que actualmente la empresa no con cuenta con sucursales, ni se

encuentra ejecutando proyectos relacionados a la actividad panificadora.

TABLA 49-C5: REPRESENTANTES DEL COMITE MIXTO SEGUN LA CANTIDAD DE

TRABAJADORES CON LOS QUE CUENTA LA EMPRESA.

51 299 Dos (2) representantes de cada una de las partes (1
Presidente, 1 Secretario, 2 Vocales).
100 a 499 Tres (3) representantes por cada una de las partes (1
Presidente, 1 Secretario, 4 Vocales).
Cuatro (4) representantes por cada una de las partes (1
500 a 999 . .
Presidente, 1 Secretario, 6 Vocales).
1000 a mas Cinco (5) rep%‘esentantes por ca'da una de las partes (1
Presidente, 1 Secretario, 8 Vocales).

Fuente: Guia del Comité mixto o coordinador de higiene, seguridad ocupacional y

bienestar.
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Estos representantes contraeran ciertas responsabilidades en relacion al comité mixto, que
se detallaran en los siguientes puntos, su representacion terminara o cesara cuando no
asistan a dos de forma seguida. También se debe aclarar que el comité mixto se armara
estrictamente segin la cantidad de trabajadores totales y no asi segin la cantidad de

trabajadores que trabajen por turno.

5.2.1. CONDICIONES QUE SE LES OTORGARA A LOS REPRESENTANTES DEL
COMITE MIXTO

A continuacion, se describird las condiciones y facilidades que se les dard a los
representantes escogidos para el comité mixto segun el “Reglamento para la conformacion

de los comités mixtos de higiene, seguridad ocupacional y bienestar’:

- Segun el Art. 33 del Cap. VII, de la Ley N°16998, los representantes escogidos
para el comité mixto tendran 1 afio calendario de permanencia dentro del comité,
también estos mismos pueden ser reelegidos para las siguientes gestiones.

- En el ano de permanencia del representante del comité mixto, se le otorgara
estabilidad laborar, segtin el Art. 35 de la Ley N°16998, en caso del mismo reciba
cualquier tipo de represalia, acoso, intimidacion, con el fin de retirarlo de la
empresa de forma injustificada, esta persona podra exigir sus derechos mediante
una carta en la Jefatura Departamental o Regionales de Trabajo.

- Laempresa debera facilitar de informacion que el comité mixto requiera, también
debera proveer de material de escritorio y otros equipos que necesiten segun el
tipo de empresa.

- Los representantes también podran acceder a todos los permisos que requieran
para poder asistir a las reuniones que organicen el comité mixto, como también a

las capacitaciones que tengan relacion con la Higiene y Seguridad.

5.3. FUNCIONES Y OBLIGACIONES DEL COMITE MIXTO
5.3.1. DESCRIPCION DE LAS FUNCIONES DEL COMITE MIXTO

En el caso de la empresa panificadora El Pan Casero el comité mixto estara conformado

por:
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Las funciones de estos representantes estan detallas en el Anexo O Cuadro N° 06, O7 Y
0O8. Estos deberan comprobar las condiciones en las que se encuentra la empresa en

relacion al SYSO. Ver Anexo O, Cuadro 09, 10y 11.

I.  INFORMES Y CAPACITACION DEL COMITE MIXTO

Existen ciertas condiciones en cuanto a la elaboracion y entrega de los informes que seran

descritas a continuacion:

Cada cuatro (4) meses se debera reportar mediante los registros, los informes mensuales
seran elaborados por los representantes del Comité Mixto. El plazo de los 4 meses se
contard a partir de la posesion del comité. El formato y el contenido que debe tener el

informe esta detallado en el Anexo O, Cuadro N° O7, O8 Y O9.

El reporte de los informes se debera ir dirigido al Jefe Departamental de La Paz (Ubicado
en el centro de la ciudad, Calle Yanacocha esq. Mercado) o a la Jefatura Regional de El

Alto (Ubicado en Ciudad Satélite, entre la Av. Alfredo Sanjines y Diego Ocafia).

Los representantes del Comité Mixto deberan tener un respaldo del curso o la capacitacion
que el ministerio otorga de forma wvirtual, mediante pagina web
“www.mintrabajo.gob.bo”, sobre lo se refiere a los Comités Mixtos. El respaldo del curso
debera ser un certificado impreso, este podra ser elaborado por las mismas personas que

fueron parte del curso o capacitacion.

También se deberd adjuntar conjuntamente con los registros el “Memorandum de
designacion de los representantes del Comité Mixto” del Anexo O, Cuadro N° Ol y el

“Acta de eleccion de representantes de trabajadores (as)”, detalladas en el Anexo O,
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Cuadro O2 y O3. El acta de representantes debera estar actualizada, con los representantes

que reemplacen a aquellos que sean deshabilitados, si es que lo hubiera.

Tras la culminacion anual del comité mixto, en su representatividad y la entrega del
registro ¢ informe final, el empleador debe solicitar segiin el Art. 19 del “Rgto. para la
designacion, conformacion y posesion del comité mixto” la nueva posesion del nuevo

comité mixto.

Si el 50% de las personas que conforman el comité mixto por alguna razon renunciaran,
se procederd a la entrega del informe final en no més de 10 dias (Dias habiles), en el caso
de no entregar el informe el ministerio procederda a sancionar con multas de 1000 a
500.000 Bs., hasta denuncias por parte de la Direccion de Higiene, Seguridad Ocupacional
y Bienestar (Art.53 y Art.57 de la Ley N° 16998).

II. REUNIONES DEL COMITE MIXTO

A continuacion, se describiran algunas pautas que le guiaran al comité en la organizacion

de las reuniones:

- Se podran realizar las reuniones en las instalaciones de la misma empresa y estas
podran efectuarse en el horario de trabajo.

- Se comenzara con la reunion del comité mixto, cuando minimamente esté el 51%
de los representantes.

- En caso de tener alguna diferencia en decisiones que se quieran tomar, este sera
definido con la mayoria de votos.

- En caso de que se efectuara la muerte de un trabajador a causa de un accidenté
laboral, se deberd convocar a una reunion de tipo extraordinaria a solicitud de los
trabajadores o el presidente del comité mixto.

- Las reuniones se deberan realizar minimamente una vez por mes, en una fecha

acordada con antelacion.
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5.3.2. OBLIGACIONES DEL COMITE MIXTO
Con la conformacion de un comité mixto dentro de una empresa, este comité este sujeto

a ciertas obligaciones:

- Mantenerse informado constantemente de las condiciones de trabajo en las que los
trabajadores de la empresa se desenvuelven, estas pueden ser la infraestructura,
los equipos de proteccion personal si es que lo necesitaran, las condiciones en las
que la maquinaria se encuentra, entre otros.

- Estar pendiente y ser participes de las inspecciones o controles internos que se
realicen tanto por parte del Ministerio de Trabajo, como también de por parte de
la empresa en relacion a la seguridad ocupacional e higiene.

- El comité mixto también estard en la obligacioén de llevar a cabo el monitoreo y
seguimiento de cronograma establecido para los simulacros o capacitaciones que
se tengan en relacion al SYSO.

- Encaso de accidentes o enfermedad en el trabajo, el comité mixto debera proceder
con el analisis, seguimiento, investigacion, control, valoracion y posteriormente
documentar y presentar la denuncia.

- Deberan cumplir con la entrega de los “Informes mensuales” a la jefatura
departamental de trabajo cada cuatro meses. El modelo del informe mensual y su

contenido estara detallado en el Anexo O, Cuadro N° O7, O8 Y O9.

5.4. COMITE MIXTO ESTABLECIDO POR LA EMPRESA
El Comité mixto de Higiene y Seguridad Ocupacional de la empresa panificadora El Pan

Casero esta integrada de la siguiente manera:
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TABLA 50-C5: CONSTITUCION DEL COMITE MIXTO.

1 PRESIDENTE Sr. Jaime Condori Cori

2 SECRETARIO Sr. Ramiro Mamani Hidalgo

3 VOCAL 1- EMPLEADOR Sra. Lucia Mendoza Guachalla
4 VOCAL 1-TRABAJADOR Sr. Rodrigo Tarqui Colque

Fuente: Elaboracion en base informacion proporcionada por la empresa.

Este comité mixto es responsable de registrar cualquier suceso relacionado a la SYSO
(Seguridad y Salud Ocupacional) que se presente dentro de la empresa. Ademas, también
deberan preparar informes trimestrales y anuales, para posteriormente ser entregado al

Ministerio de Trabajo, como se establecen en sus obligaciones.
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CAPITULO VI. PLAN DE EMERGENCIA

6.1. INTRODUCCION

Dentro de este capitulo se desarrollara todo lo que contemplara el plan de emergencia para
la empresa panificadora El Pan Casero. Este plan se basara en la NB 517006, donde se
establece que un: “Plan de emergencia es un documento redactado en donde para una
empresa se establecen y formalizan acciones, con el fin de que el personal presente
enfrente casos de emergencia dentro de las instalaciones, como ser casos de emergencia

del tipo preventivo, mitigacion o rehabilitacion”?°

6.2. PLAN DE EMERGENCIA CONTRA INCENDIOS
El siguiente plan de emergencia se desarrollard principalmente para combatir incendios

dentro de la empresa panificadora El Pan Casero. Este plan abarcara las siguientes areas:

TABLA 51-C6: AREAS EN LAS QUE SE APLICARA EL PLAN CONTRA INCENDIO.

Area de Produccion de panes (Planta baja)

Area de Amasado

Area de Decorado

Area de Embolsado

Area de Almacén de PT(Planta baja)

Area de Almacén de MP | (Planta baja)

Area de Almacén de MP 2 y embolsado de galleta
Area de Produccion de pasteleria (1ra planta)
Area de Almacén de PT (1ra planta)

Area de Oficinas administrativas

PLANTA
BAJA

IRA
PLANTA

Fuente: Elaborado en base a la informacion de la empresa.

El desarrollo del “Plan contra incendios”, se detalla en el Anexo P, dentro de este anexo

se detalla la formacion de las brigadas de emergencia, para a minorar los dafios de un

20 |nstituto Boliviano de Normalizacién y Calidad. ibnorca.org. [Online].; 2019 [cited 2022 ENE
05. Available from: https://www.ibnorca.org/tienda/catalogo/detalle-norma/nb-517006:2019-
nid=3501-5.
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incendio, ademas de la forma en la que todo el personal de la empresa debera organizarse,

con el objetivo de actuar y dar auxilio de forma organizada en un caso de incendio.

También se propone formatos de planillas que podran utilizarse para obtener toda la
informacion posible del incendio, si este ocurriese. Estas planillas también podran ayudar

a la organizacion de brigadas y organizacion de simulacros que organice la empresa.

A continuacion, el diagrama desarrollado muestra la secuencia que debe seguir el plan

contra incendios que se detalla en el Anexo P.
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FIGURA 17-C6: DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCEDIMIENTO CONTRA INCENDIOS.

Senal de ALERTA, al momento de detectar
fuego o humareda dentro de la empresa

[ Se alertara del incendio a la persona encarga
| de la comunicacién

A 4

Se cortara el abastecimiento de gas y
electricidad en la zona afectada

A 2

El Jefe de brigada evaluara la zona de
afectada por el incendio

- - NO
Bl ercllcargado G comunllcar ra ald El Jefe de Brigada dara la orden de
punto. © en.cuentro con e regns?ro © desocupar solo el area afectado por el
asistencia del turno de trabajo. e 2
- . incendio
También llevara el botequin con el ;
que dispone

SI El equipo de control de incendios se

organizara para sofocar el incendio

Se buscara inmediatamente los
extintores mas cercanos al incendio y se
apoyara con otras fuentes de agua

El Jefe de Brigada procedera a
aplicar el plan contra incendio NO

]

Se alertara a todo el personal de la

empresa a evacuar ST
¥
El encargado de comunicacién se Informar al Jefe de Brigada

comunicara con el departamento de
bomberos de la ciudad, para alertar
del incendio

Se evacuara a todo el personal
de la empresa
]
El personal se organizara
respectivamente con sus brigadas

El equipo de salvamento y
busqueda se activara

Mantener al personal
en el punto de
encuentro

NO

SI
El equipo de primeros
auxilios procedera a
socorrer al herido

l NO

Volver a los puestos de
trabajo

Mandar al personal a sus
Llevar al herido al centro domicilios y dar por
de salud mas proximo finalizada la jornada
laboral

FUENTE: Elaboracion en base a los procedimientos establecidos en el plan del Anexo P.
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6.3. PLAN DE EMERGENCIAS PARA EVACUACIONES
El siguiente “Plan de emergencias para evacuaciones”, detallara el procedimiento que el
personal debera seguir en caso de presentarse algin tipo de riesgo que atente con la

humanidad del personal que trabaja dentro de la empresa. Ver Anexo Q.

La aplicacion del plan abarcara las areas detalladas en el Tabla 50-C6, los procedimientos
detallados en este plan se aplicaran en diferentes casos de riesgo (riesgo eléctrico,
explosion, lesiones significativas en el personal, etc.) y en el Anexo I del Cuadro N° 110
y 111, se muestran las vias de escape en caso de una evacuacion de emergencia o simulacro

que tiene la empresa.

El siguiente diagrama detalla como debe ejecutarse el plan de emergencias para

evacuaciones del Anexo Q.
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FIGURA 18-C4: DIAGRAMA DE FLUJO PARA EL PROCEDIMIENTO DE EVACUACION.

Sefial de ALERTA de la emergencia al Jefe
de Brigada

|

El Jefe de brigada evaluara el suceso de
emergencia

NO

(Evacuacion

total?

Se alertara a la persona encarga de la

El encargado de comunicar ira al
punto de encuentro con el registro de
asistencia del turno de trabajo.
También llevara el botequin con el
que dispone

comunicacion, dependiendo del jefe de
brigada

|

Se cortara el abastecimiento de gas ,
electricidad u otros de la zona afectada

El Jefe de Brigada proceder a aplicar el plan
de evacuacion

El Jefe de Brigada dara la
orden de desocupar el area
afectada de forma
momentanea

!

Se alertara a todo el personal de planta
evacuar de forma inmediata

L}

El encargado de comunicacion se comunicara
con las institucion adecuada a la emergencia
ocurrida

!

El personal se organizara
respectivamente con sus brigadas

El equipo de salvamento y
busqueda se activara

en el punto de

NO 7Todo el personal ha si
evacuado?
Mantener al personal SI

encuentro

El equipo de primeros
auxilios procedera a
socorrer al herido

!

Llevar al herido al centro

{Es seguro volver
las actividades

Volver a los puestos de

Mandar al personal a sus
domicilios y dar por

de salud mas proximo

finalizada la jornada
laboral

o

FUENTE: Elaboracion en base a procedimientos del plan del Anexo Q.
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6.4. MANUAL DE EMERGENCIAS PARA PRIMEROS AUXILIOS
6.4.1. INTRODUCCION

Dentro de un ambiente laboral cualquier operario o personal administrativo puede sufrir
un accidente laborar, el término de accidente es utilizado para describir un hecho o suceso
que se da de forma fortuita o impredecible, por lo que la empresa debe tomar medidas de

prevencion para reducir posibles accidentes futuros.

Estos accidentes podran reducirse de dos formas, aumentando las medidas de seguridad y
capacitando al personal, para el momento en el que ocurra un accidente estos actiien de
forma organizada, aplicando correctamente los recursos que tienen a su disposicion. Es
debido a este Ultimo aspecto que este manual de primeros auxilios podra servir de guia en

las capacitaciones que se daran al personal al momento de auxiliar a una persona herida.

6.4.2. TIPOS DE PRIMEROS AUXILIOS
Dependiendo de la gravedad de las lesiones que tengan una persona se ofrecera una
atencion adecuada, con el objetivo de hacer menos dafio y evitar que las lesiones

empeoren. Para ello se debe saber que los primeros auxilios se clasifican en:

-  PRIMEROS AUXILIOS NO EMERGENTES: Se considera a que no se tiene
un peligro para la persona lesiona o afectada. Por lo menos no en el sentido de que
la persona corra riesgo de muerte. (Ejemplos donde se aplicaria: Heridas
superficiales, fracturas en extremidades, dolores por golpes, etc.)

- PRIMEROS AUXILIOS DE EMERGENCIA: Se da a entender de que la
persona afectada corre riesgo de muerte, por lo que se debe priorizar su traslado a
un hospital de forma inmediata, para su correcta atencion. (Ejemplos en los que se

aplica: Shock, hemorragias por accidentes, paros respiratorios, etc.)

6.4.3. ETAPAS QUE SE CONSIDERAN PARA APLICAR PRIMEROS AUXILIOS
A continuacidn, se describirdn cuatro etapas que se debe tomar en cuenta, para poder

aplicar los primeros auxilios.
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TABLA 52-C6: DESCRIPCION DE LAS ETAPAS PARA APLICAR PPAA.

Inspeccionar y verificar que no exista peligro en la situacion
=Inspeccionar que la zona donde se encuentra la persona herida sea segura y
no represente peligro.
=Verificar que no exista ningtin tipo de riesgo para las personas que vayan a

evacuar a las personas heridas.

Revisar la condicion en la que se encuentra la persona
El auxiliador debe hacerse las siguientes preguntas:
= El herido tiene lesiones o heridas?

=; El herido tiene hemorragias o sufre de asfixia?
= El damnificado esta consiente?
= El damnificado sufre de algiin tipo de shock o trauma psicologico?

Encontrar a otra persona que ayude a socorre al herido
=Pedir a la otra persona que busque ayuda médica.
Organizarse para aplicar los primeros auxilios
=Se revisara al herido, para ver si se aplicara algun tipo de auxilio, hasta que
el medico profesional llegue.
= Analizar cuanta ayuda se le puede ofrecer en base al conocimiento que se
tiene en primeros auxilios.
Dar primeros auxilios al herido
=Propocionarle al herido los primeros auxilios
Prestas primeros auxilios psicolégicos

2da Etapa:
PLANIFICAR

=Hablar con la persona y la familia que venga a resguardar su salud.
=Informar de lo que sucedié al medico y al Jefe de brigada.
En caso de que las lesiones sean extremas, preparar el traslado del
herido.

Valorar el resultado de la aplicacion de primeros auxilios
*Confirmar si la asistencia medica llegara.
=Verificar que la evaluacion inicial al herido fueron las adecuadas.

4ta Etapa:
EVALUAR

=Sies que el herido perdiera el conocimiento, aplicar metodos de resurrecion.

Fuente: Elaborado en base a la informacion de la Federacion internaciones de la Cruz

Roja.

Conociendo algunos conceptos de que es primeros auxilios el manual que se describe en

el Anexo R, detalla los procedimientos que se debe seguir en caso de que deba auxiliarse
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a una persona herida. También se detalla el uso adecuado del Botiquin de emergencias y

lo que minimamente debe contener.

6.4.4. BOTIQUIN DE PRIMEROS AUXILIOS
El botiquin de primeros auxilios es importante dentro de una empresa, con el botiquin
se puede proporcionar atencion inmediata a los empleados o visitantes en caso sufrir
alguna lesion en el lugar de trabajo. A continuacion, se describira lo que minimamente

debe contener el botiquin de primeros auxilios:

FIGURA 19-C6: CONTENIDO DEL BOTIQUiN.

Bolsas para agua caliente ——  prama de hidrocortisona Termémelro de mercurio o digital

Bolsas para hielo Para la picaz6n —— Gasas estériles y esparadrapo

Para traumas, esguinces 2 3 Para hacer compresion sobre
y contusiones agudas Jabdn anliséptico tna hetloa Teslents

Agua oxigenada Lol
Para limpiar herid
Mercurocromo :

Curitas

Gotero e Para heridas peque-
eSS |H fas, después de que

se laven con jabén

antiséptico

! Acetaminofén
o Trofodermin - Gotas, jarabes, table-
T tasy slupositorios por
T ejemplo, aspirina,
Glicerina en | T;Ien’:)l P

p ios

EAt, ded
r

Antihistaminicos

Suero gral — i Gotas, jarabes y
Por ejemplo, Pedialite cremas. Por ejemplo,
Jarabe de | Benadryl,I Cloratrime-
Para inducir el vomito, Yoy Caledel
Pero ojo, no se debe
utililzar sin antes con- 1 : T Solucién salina
sultar con un doctor _E_‘ ff&\( Yo B Una botell
_,) : 1 / de agua
o) | —— it
5 b i ViV s Vendas
Alcohol il .;‘gx}-" r}’* : 7 '\ A =
& o l&dXYas, \ 47 S
Al COhOI"ﬁ‘\ P ‘\ 1\ - Sulfadiazina
Algadén e = el e
] & =t X .j\:_ )j @53& ara quemaduras
-_,_——-—'—'_'_H_— H
Pinzas —— " I
Tijeras con punta redonda asas L—— Palitos de algodén

FUENTE: Imagen extraida de la Superintendencia de Riesgo del Trabajo.

6.4.4.1. NORMAS BASICAS PARA EL USO DEL BOTIQUIN
- El botiquin en ningun caso solucionard problemas mayores de salud, solo sirven
para brindar primeros auxilios y problemas menores.

- Un botiquin no debe contener medicamentos peligrosos para la salud.
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- El disefio de un botiquin de primeros auxilios, debe ser para personas que no
tengan conocimientos médicos, ni farmacoldgicos y para su uso el personal debe
ser capacitado.

- Los botiquines de la empresa deben ser revisados de forma mensual, se revisara
las fechas de caducidad, los medicamentos y materiales faltantes, para ser
reemplazados (nunca se debe tener menos de la mitad de los materiales y
medicamentos en el botiquin)

- Los medicamentos caducados y los materiales dafiados, deberan ser reemplazados.

- El botiquin debe ser ubicado en un lugar visible, accesible y respectivamente

identificado con sefializaciones, para un acceso facil en caso de ser utilizado.

115



PROGRAMA DE HIGIENE, SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL
Y MANUAL DE PRIMEROS AUXILIOS PARA LA INDUSTRIA

PANIFICADORA EL PAN CASERO

ORNIFICADOR o

el Pan
Casero

TABLA 53-C6: CONTENIDO MiNIMO DE UN BOTIQUIN DE PRIMEROS AUXILIOS.

MATERIAL DE
CURACION Y
SOPORTE

Vendas elasticas 1 c/u (5 cm, 7 cm, 10 cm)

Apositos de gasas estériles

Banditas adhesivas

Hisopos de algodén

Jabon liquido (neutro)

Alcohol

Agua oxigenada

Cinta de tela adhesiva

abatelenguas

Gasas estériles

MEDICAMENTOS

Analgésicos, antiinflamatorios y antipiréticos

Paracetamol

Aspirina

Naproxeno

Ibuprofeno

Anestésicos

Lidocaina en spray o crema

Cloruro de etilo

Carboén activado

Electrolitos en polvo, antieméticos

Antihistaminicos, antidcidos, antidiarreicos

INSTRUMENTAL

Pinzas kelly

Tijeras resctas

Linterna de bolsillo

Jeringas desechables

Termbémetro

Lava ojos

Gotero

EQUIPO DE
PROTECCION
PERSONAL

Guantes de latex

Guantes de neopreno

Cubre boca sencillo

Mascarilla N95

Lentes de seguridad

FUENTE: Elaboracion en base a las recomendaciones del SEFAC y necesidades de la

empresa.
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CAPITULO VII. EVALUACION FINANCIERA

7.1 INTRODUCCION

El actual capitulo ayudara a determinar los costos que requerira la implementacion del
Programa de Higiene, Seguridad, Salud Ocupacional y Manual de Primeros Auxilios para
la Industria Panificadora El Pan Casero. También se analizaran los indicadores

financieros, para determinar los beneficios que el programa proporcionara a la empresa.

7.2. COSTOS ASOCIADOS AL PRESENTE PROYECTO
Los siguientes puntos detallaran los costos que representardn la implementacion de cada

elemento necesario para este proyecto.

7.2.1. SENALIZACIONES
El siguiente cuadro describe los precios detallados de las sefializaciones propuestas para

la empresa:

TABLA 54-C7: COSTOS DE LAS SENALIZACIONES PARA LA EMPRESA

PANIFICADORA EL PAN CASERO.

SENALIZACIONES DE
. 21 65,7 1380

SALVAMENTO Y EVACUACION ’
SENALIZACIONES CONTRA 12 105 1260
INCENDIOS
SENALIZACIONES DE 9 101.7 915
ADVERTENCIA
SENALIZACIONES DE
PROHIBICIONES S 105 1680
SENALIZACIONES DE 24 105 2520
OBLIGATORIEDAD

TOTAL (Unidades Monetarias expresadas en bolivianos) 7755

Fuente: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la Importadora

Crossman.
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7.2.2. EQUIPOS DE PROTECCION PERSONAL

La empresa actualmente cuenta con medidas de proteccion en general, esto debido a que
se desenvuelve en el rubro alimenticio, en el capitulo V del actual proyecto se describen
EPP (Equipos de proteccion Personal), como propuesta adicional, con el objetivo de
prevenir posibles accidentes y mejorar la seguridad de los operarios en sus lugares de

trabajo.

El siguiente cuadro describe y detalla los costos estimados en EPPs necesarios en la

cempresa:

TABLA 55-C7: COSTOS DE LOS EQUIPOS DE PROTECCION PERSONAL PARA LA

EMPRESA PANIFICADORA EL PAN CASERO.

GUANTES DE
5 570

CUERO ¢ { !
GUAN '!“ES DESECHABLES 5 49 245
(QUIRURGICOS)
BARBIJOS
DESECHABLES : 25 125
TAPONES

2 1 2
AUDITIVOS 0 0
BOTAS

2
ANTIDESLIZANTES 3 00 600
TOTAL (Unidades Monetarias expresadas en bolivianos) 1560

Fuente: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la Importadora

Crossman.

7.2.3. EQUIPOS DE PREVENCION CONTRA INCENDIOS
El cuadro que se muestra a continuacion detalla los costos que se tendrd en la compra de
equipos contra incendios, estos ayudaran a extinguir posibles riesgos de incendio dentro

de la empresa.
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TABLA 56-C7: COSTOS DE EQUIPOS CONTRA INCENDIOS PARA LA EMPRESA

PANIFICADORA EL PAN CASERO.

COMPRA DE EXTINTORES
12 480 5760
NUEVOS (10 Kg)
RECARGA DE EXTINTORES (10 12 750 3000
Kg)
BOTIQUIN 2 224 448
TOTAL (Unidades Monetarias expresadas en bolivianos) 9208

Fuente: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la Importadora

Crossman.

7.2.4. CAPACITACIONES

Con anterioridad la empresa dio capacitaciones a los trabajadores en control de incendios,
pero debido a la renovacioén de personal que se tuvo en el tiempo, es necesario reforzar
las capacitaciones relacionadas al SYSO. El siguiente cuadro detalla el costo de las

capacitaciones en la modalidad de talleres relacionadas al SYSO.

TABLA 57-C7: COSTOS DE LAS CAPACITACIONES EN SEGURIDAD Y SALUD

OCUPACIONAL.

CONTROL DE INCENDIOS 45 179 8055
PRIMEROS AUXILIOS 149 6705
TOTAL(Unidades Monetarias expresadas en bolivianos) 14760

Fuente: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la consultora Pachabol

S.r.l
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7.2.5. COSTO DE APROBACION DEL PROGRAMA DE HIGIENE, SEGURIDAD
INDUSTRIAL Y SALUD OCUPACIONAL

El siguiente cuadro detalla los costos aprobados en la RM N°1411/18, para realizar el
tramite en la presentacion del Programa de Higiene, Seguridad, Salud Ocupacional y
Manual de Primeros Auxilios de la empresa, en base a la cantidad de personas que trabajan
dentro de la empresa, actualmente la empresa cuenta con 45 trabajadores, esta cantidad

varia seglin la temporada del afio:

TABLA 58-C7: COSTO DE APROBACION DEL PROGRAMA DE HIGIENE Y

SEGURIDAD OCUPACIONAL.

Mas de 200 trabajadores Bs 1.500.-
De 101 a 200 trabajadores Bs 1.000.-
De 51 a 100 trabajadores Bs 500.-
De 0 a 50 trabajadores Bs 250.-

Fuente: Elaborado en base a la informacion de la RM N° 1411/18.

7.3. RESUMEN DE LOS COSTOS EN SEGURIDAD DEL PROYECTO
El cuadro que se describe a continuacion, resume los costos que se tendran en torno al
Programa de Higiene, Seguridad, Salud Ocupacional y Manual de Primeros Auxilios de

la empresa.

TABLA 59-C7: RESUMEN DE LOS COSTOS RELACIONADOS AL ACTUAL PROYECTO.

Costo de las Sefalizaciones 7.755
Costo de los Equipos de Proteccion Personal 1.560
Costo de Equipos Contra Incendios 9.208
Costo de las Capacitaciones 14.760
Costo para la Aprobacion del Programa 250

COSTO DE INVERSION TOTAL 33.533

Fuente: Elaborado en base a los Cuadros C31-C8, C32-C8, C33-C8, C34-C8 y C35-C8.
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7.4. COSTOS DE ACCIDENTES LABORALES
7.4.1. METODO DE HEINRICH

El método de Heinrich es un enfoque utilizado en la gestion de la seguridad laboral, esta
sugiere que, por cada accidente grave en el lugar de trabajo, hay aproximadamente 29
accidentes menores y 300 incidentes que no causan dafio. Por lo cual este método implica
la recopilacion y andlisis de datos sobre accidentes laborales, lesiones y la identificacion
de los factores que contribuyen a estos eventos. Para luego tomar medidas que eliminaran

o mitigaran estos factores de riesgo, para prevenir futuros accidentes.
Este método indica que los costos totales son:

Costo total (CT) = Costo Directo (Cd) + Costo Indirecto (Ci) (D

En el método se estableci6 la siguiente proporcionalidad:

Por lo cual reemplazando la ecuacion (2) en la (1) queda:
CT=Cd+4Cd=5* Cd

7.4.1.1. COSTOS INDIRECTOS Y COSTOS DIRECTOS

El método de Heinrich considera lo siguiente como:
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TABLA 60-C7: COSTOS DIRECTOS E INDIRECTOS SEGUN EL METODO HEINRICH.

COSTOS DIRECTOS COSTOS INDIRECTOS
» Pérdida de productividad por la inactividad|= Costes de tiempo perdido por los operarios
de las maquinas o puestos afectados. no accidentados (Ayuda, comentarios, etc.).
* Formacion y adaptacion del operario|* Perdida de rendimiento al incorporarse al
sustituto. trabajo.
= Gastos médicos no asegurados (Servicio]* Coste de la investigacion sobre los
Meédico de Empresa). accidentes.
* Pago de primas de seguro. = Pérdidas comerciales (Pedido).
* Indemnizaciones = Pérdida de tiempo por motivo juridico.

= Salarios abonados a los accidentes sin bajal* Pérdida de produccion (Disminucion del
(Tiempo improductivo por las atenciones|rendimiento ~ del sustituto y  demas
médicas). trabajadores).

» Pérdida de productos defectuosos por las
mismas causas.

= Costes de dafios producidos en maquinas,
equipos, instalaciones.

Fuente: Elaborado en base a los Guias de estudio en Seguridad Industrial.

Actualmente en la empresa no tiene un registro de accidentes producidos desde la apertura
de la empresa. Eso no significa que no se hayan producido accidentes dentro de la misma,
por lo que se utilizara la “Simulacion Montecarlo”, el cual ayudara a mostrar posibles

escenarios, con base a datos proporcionados por el mismo personal que trabaja en planta.

7.4.1.2. COSTO PROMEDIO

La empresa Panificadora El Pan Casero en el afio 2017 gasto aproximadamente Bs.-
12.000 anuales, esto debido a un accidente producido en el area de amasado, este monto
comprende el pago por incapacidad, indemnizaciones, baja productividad de los

trabajadores y sueldo por reemplazo de operarios incapacitados.

Entonces el CT de accidentes producidos es:
CT=5*Cd=5*12000 (Bs)

CT= 60000 (Bs)
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Y el costo promedio es:

60.000 (Bs)
5 trabajadores

Cp=CT/(N° de trabajadores) =

Cp = 12.000 (Bs/accidente)

7.4.1.3. SIMULACION MONTECARLO
La simulaciéon Montecarlo es una técnica utilizada en estadistica, matematicas, finanzas y
otras areas para modelar y analizar sistemas complejos que involucran incertidumbre y

aleatoriedad.

Esta simulacion permite ver multiples escenarios de un sistema para ayudar a tomar

decisiones informadas sobre el riesgo y la incertidumbre asociados con ese sistema.

Actualmente la empresa tiene de 1 a 4 accidentes al afio, estos la accidentes con de tipo
leve o grave por lo general son atendidos de forma rapida. Debido a la cantidad de
accidentes, el siguiente cuadro se desarrollard con una probabilidad de ocurrencia del

25%, con esta se permitira calcular los intervalos correspondientes:

TABLA 61-C7: DISTRIBUCION DE FRECUENCIAS EN BASE A LA CANTIDAD DE

ACCIDENTES ANUALES.

CANTIDAD DE | PROBABILIDAD | FRECUENCIA ilé%(li/}g;]lf Aclii INTERVALO
ACCIDENTES RELATIVA ACUMULADA %

1 0,25 0,25 25% 0-24

2 0,25 0,5 50% 25-49

3 0,25 0,75 75% 50-74

4 0,25 1 100% 75-100

Fuente: Elaborado en base a los Guias de estudio en Seguridad Industrial.

Para la generaciéon de las cantidades aleatorias, se utilizarda la funcioén
“ALEATORIO.ENTRE” en Excel. Permitiendo estimar la cantidad de accidentes de los

siguientes afos:
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TABLA 62-C7: CANTIDAD DE ACCIDENTES SIMULADOS DE FORMA ALEATORIA.

ANO N° ALEATORIO CANTIDAD DE
GENERADO ACCIDENTES
2020 42 2
2021 1 1
2022 27 2
2023 57 3
2024 27 2
2025 3 1
2026 50 3
2027 10 1

Fuente: Elaborado en base a los Guias de estudio en Seguridad Industrial.

7.5. MULTAS Y SANCIONES ESTABLECIDAS POR EL MINISTERIO DE
TRABAJO

Las sanciones y multas establecidas por el ministerio, tienen el objetivo de asegurar que
las empresas en general cumplan con sus obligaciones legales y el de garantizar los

derechos de los trabajadores, como se detalla en la RM-855/14.

A continuacion, el siguiente cuadro establece las multas establecidas en la RM-855/14,

segun la cantidad de trabajadores con las que cuenta la empresa.

TABLA 63-C7: MULTAS ESTABLECIDAS SEGUN LA CANTIDAD DE TRABAJADORES.

NUMERO DE MONTO DE LA MULTA EN BS
TRABAJADORES POR CADA INFRACCION
1210 _ 1.000
11a20 2.000
21a30 3.000
31a40 4.000
41 a 50 5.000
51 a60 6.000
61a70 7.000
71a80 8.000
81a8%0 9.000
91 en delante 10.000

Fuente: Articulo N°5 — RM 855/14.
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Debido a que la empresa actualmente cuanta con 45 trabajadores, segun el Cuadro C40-

C8, el monto sancionable por cada infraccion seria de Bs.- 5.000.

El siguiente cuadro detalla el posible monto sancionable que podria suftrir la empresa por
no contar con un Programa de Higiene, Seguridad y Salud Ocupacional, como esta
descrita en la NTS-009/18, como se muestra en el cuadro este monto puede llegar a los

Bs.- 41.000.

TABLA 64-C7: COSTO DE LAS MULTAS EN BASE A LAS INFRACCIONES.

MONTO
INFRACIONES SANCIONABLE (Bs)

Falta de un Programa de Higiene, Seguridad y Salud 5.000
Ocupacional

Falta de sefializaciones 5.000
Falta de Equipos de Proteccion Personal 5.000
Falta de Manual de Primeros Auxilios 5.000
Falta de Evacucion en caso de emergencia 5.000
Falta de Extintores 5.000
Falta de Manual de investigacion de accidentes e incidentes 5.000
en el trabajo

Honorarios de Abogado 6.000

TOTAL SANCIONABLE 41.000

Fuente: Elaborado en base al Art.5 de la RM 855/14.

A continuacion, se detallara el ahorro total en base a los costos por accidentes y multas

sancionables.

125



PROGRAMA DE HIGIENE, SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL
Y MANUAL DE PRIMEROS AUXILIOS PARA LA INDUSTRIA
PANIFICADORA EL PAN CASERO

TABLA 65-C7: AHORROS EN MULTAS ASOCIADOS POR ACCIDENTES.

CANTIDAD DE | COSTO POR COSTO ANUAL | COSTO DE |AHORRO
ANO | ACCIDENTES | ACCIDENTE | POR ACCIDENTES | MULTAS

(accidentes/afio) | (Bs/accidente) (Bs/Aiio) (Bs/afio)
2020 2 12.000 24.000 41.000 65.000
2021 1 12.000 12.000 41.000 53.000
2022 2 12.000 24.000 41.000 65.000
2023 3 12.000 36.000 41.000 77.000
2024 2 12.000 24.000 41.000 65.000
2025 1 12.000 12.000 41.000 53.000
2026 3 12.000 36.000 41.000 77.000
2027 1 12.000 12.000 41.000 53.000

Fuente: Elaborado en base al Cuadro C41-C8 y al Cp.

7.6. DETERMINACION DE FLUJO DE FONDOS

El actual proyecto establece el siguiente flujo de fondos para los siguientes afios:

TABLA 66-C7: CALCULO DEL FLUJO DE FONDOS.

i ANOS

DESCRIPCION 2022 2023 2024 2025 2026 2027
INGRESOS TOTAL DE
AHORRO 0 77.000,00 | 65.000,00 | 53.000,00 | 77.000,00 | 53.000,00
COSTOS DE LAS 7 ; ! ) ] )
SENALIZACIONES ;
COSTOS DE LOS EQUIPOS DE
PROTECCION PERSONAL 1.560 960,00 960,00 1.560 960,00 960,00
COSTOS DE EQUIPOS CONTRA
INCENDIOS 9.208 3.448.,00 9208 | 3.448,00 | 9.208 3.448.,00

COSTOS EN CAPACITACIONES 14.760 6.705,00 | 8.055,00 | 6.705,00 | 8.055,00 | 6.705,00

COSTOS PAR LA APROBACION

DE PROGRAMA 250 250 250 250 250 250

COSTO TOTAL DE INVERSION
DEL PROGRAMA DE SYSO

33.533,00 | 65.637,00 | 46.527,00 | 41.037,00 | 58.527,00 | 41.637,00

FLUJO DE CAJA NETO -33.533,00 11.363,00 18.473,00 11.963,00 18.473,00 11.363,00

Fuente: Elaborado en base al Cuadro C36-C8 y C42-C8.
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7.7. CALCULOS Y ANALISIS DE INDICADORES FINANCIEROS
Para los siguientes calculos, se considerard una tasa de oportunidad de por lo menos el 10

%.:

7.7.1. VALOR ACTUAL NETO (VAN)

El célculo de VAN es una técnica utilizada en las finanzas principalmente para evaluar la
rentabilidad en el tiempo de un proyecto de inversion. En caso de tener un VAN positivo,
esto significara que el proyecto de inversion es rentable y el flujo de efectivo futuros

generados por el proyecto superaran los costos de inversion y financiamiento del proyecto.

El calculo del VAN para este proyecto, se realizara con la siguiente ecuacion:

VAN = i Ft
=) ——
- (1+10)

Donde:

Ft= Flujo de caja o flujo total de fondos del proyecto
n= Periodo de evaluacion del proyecto

i= Tasa de interés o de oportunidad

El siguiente VAN sera calculado con una tasa de oportunidad del 10%, para los siguientes

5 anos:

VAN=  20.724,76

El actual VAN calculado mediante los datos obtenidos en el flujo de fondos y la tasa de
oportunidad asumida para el presente proyecto es de Bs.- 20.724,76, al ser un VAN con

un valor positivo, se determina que el proyecto propuesto es rentable.
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7.7.2. TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)
El TIR es utilizada como una medida financiera, para evaluar la rentabilidad de la
inversion y verificar la rentabilidad del proyecto. La siguiente ecuacion sera utilizada para

el calculo:

mn
TIR = Z—Ft 0
—_ P —_
] 1+

Donde:

TIR >1  Proyecto Rentable
TIR=1 Proyecto Indiferente
TIR <i  Proyecto No Rentable

El TIR calculado del presente proyecto es:

TIR= 31,69 %

Tras el célculo realizado para la obtencion del TIR, se puede observar que el proyecto es
rentable, debido a que el TIR tiene un valor del 31,69% y este comparando con la tasa de

oportunidad utilizada en mayor en comparacion, cumpliendo con TIR > 1.

7.7.3. BENEFICIO — COSTO (B/C)
El célculo del Beneficio-Costo es una técnica de andlisis de proyectos de inversion, es
importante para la toma de decisiones de la inversion, debido a que evalua la rentabilidad

del proyecto. Este céalculo se realizara mediante la siguiente ecuacion:

_ VALOR PRESENTE INGRESOS
~ VALOR PRESENTE EGRESOS

B/C
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Donde:
B/C>1 Proyecto Rentable
B/C=1 Proyecto Indiferente

B/C<1 Proyecto No Rentable

249.039,56
B = b
i 194.781,80
B/C= 1,28

Con la obtencion de Beneficio — Costo de 1, 28, del actual proyecto, se puede interpretar
de que por cada boliviano invertido en el Programa de Higiene, Seguridad y Salud
Ocupacional para la empresa Panificadora El Pan Casero, se ahorra Bs.- 1,28, probando

que el actual proyecto es rentable, cumpliendo con un B/C > 1.
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CAPITULO VIII. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

8.1. CONCLUSIONES

- La elaboracion del Programa de Higiene, Seguridad y Salud Ocupacional para la
empresa Panificadora El Pan Casero, fue realizado en base al contenido definido
en la NTS-009/18, establecida por el Ministerio de Trabajo. Por lo cual con este
proyecto elaborado para la empresa podra cumplir con todas las normas
establecidas en Seguridad y Salud Ocupacional.

- Tras diagnosticar las condiciones de Seguridad y Salud Ocupacional dentro de la
empresa en base al Decreto de Ley N°16998, mediante el listado de verificacion
(Check List), de cada aspecto normado que se consider6. En donde cada uno de
estos aspectos fue debidamente categorizado y analizado, para establecer el
porcentaje de cumplimiento de la empresa. Obteniéndose un porcentaje de
cumplimiento del 61 %, el restante 39 % es producido principalmente por la falta
de registros y estadisticas de accidentes, prevencion contra incendios, capacitacion
en caso de emergencias, orden, limpieza, una adecuada iluminacion,
sefializaciones que cumplan con la norma y primeros auxilios.

- Mediante la Matriz de Identificacion de peligros y Evaluacion de riesgo (IPER),
se establecid que el area de horneado es un area de mayor riesgo, también
denominado como “riesgo intolerable”, esto debido al método de trabajo en el uso
de los hornos y caldero de vapor. Debido a que en esta area el operario carece de
EPP’s y también en ocasiones por el incorrecto uso del caldero de vapor. En el
caso de los hornos, es principalmente en el momento en el que se hace el ingreso
y la salida de los carros transportadores de pan, en este lapso de tiempo el operario
es propenso a quemaduras, atrapamientos e incluso caidas. Y en el caldero de
vapor el operario es propenso también a quemaduras de ler, 2do y 3er grado,
caidas o incluso en caso extremo la muerte, esto debido a que en ocasiones los
operarios usan este caldero como estufa.

- Se establece en este Programa de Higiene, Seguridad Industrial y Salud

Ocupacional basado en la NTS 009/18 lo siguiente:
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Estudio de iluminacién: Con este estudio se determin6 que la empresa aprovecha
la iluminacién natural en un 70 % y areas o secciones que contemplan el 30% son
lugares no tan concurridos por los operarios, se aclara que estos cuenta con
iluminacion artificial. La iluminacién artificial es utilizada principalmente por el
turno de la tarde, y en la noche solo algunas 4reas estdin completamente
iluminadas, a diferencia de otras como el area de amasado, en donde solo se
iluminan los puestos de trabajo, esto se debe principalmente a que el personal que
trabaja en esta area es reducido en comparacion al turno de la mafiana, lo mismo
pasa con el area de pasteleria, decorado, los almacenes de materias primas y
productos terminados.

Estudio de ruido: Mediante este estudio se concluye que la empresa no rebasa las
dosis de ruido establecido en la NTS-002/17 y cumple con los niveles permitidos.
Se aclara que la maquina envasadora de galletas es no es utilizada con frecuencia,
solo es usada cuando se hace la produccion de galletas. Y en cuanto al ruido
emitido en el drea de limpieza de latas, este también es producido en ciertos
momentos del dia y la dosis de ruido emitida no rebasa el 0,5.

Estudio de sefializacion: Dentro de la empresa El Pan Casero las sefializaciones
se encuentran en un estado de deterioro, no actualizadas y no cumplen con las
dimensiones que establece la “Norma de Sefalizacion de Seguridad, Salud en el
Trabajo y Emergencias de defensa Civil”, emitida por la Direccion Gral. de
Trabajo, Higiene Ocupacional y Bienestar del Ministerio de Trabajo, Empleo y
Prevision Social. Por lo que se elaboré un catidlogo actualizado de las
sefializaciones requeridas por la empresa, estas hacen un total de 81
sefalizaciones, este catalogo detalla la dimensiones y la ubicacion que cada
sefalizacion.

Registro y estadistica de accidentes: La empresa panificadora El Pan Casero,
actualmente carece de un registro de accidentes producidos en la empresa, por lo

que se elaboré un manual que indica que procedimiento se debe seguir para el
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registro de los accidentes y el registro de la misma en el Excel elaborado para este
registro.

Estudio de ergonomia: Este estudio se realizd mediante el “Método QEC”, con
este se determind que de las tres actividades analizadas (Amasado, Decorado y
Embolsado), la actividad donde hay un ritmo de trabajo alto y un nivel de estrés
alto es en la actividad de embolsado, esto se debe a que en esta el operario debe
tener erguida la espalda y el movimiento de los brazos en conjunto con las manos,
debe ser rapido y con delicadeza para no malograr las masas embolsadas.
Estudio de la carga de fuego: Se puede concluir que se tiene un nivel de riesgo
mayor en las areas de produccion de panes, el almacén de PT (planta baja) y las
oficinas administrativas. La primera con una carga de fuego de 80,37 (Mcal/m2)
esto se debe principalmente al uso de gas y la presencia de un caldero de vapor
que es usado de forma constante, en las otras dos areas se debe al material
inflamable presente en los mismos (Cartones, papeles, muebles de madera, entre

otros).

- Se puede concluir que la creacion de un plan de emergencia es un proceso critico
para la gestion efectiva de situaciones de crisis. Es por ello que los planes de
emergencia desarrollados para este proyecto cuentan con una estructura para su
respectiva organizacion y coordinacion, estos estan elaborados conforme a la NB
517006.

- Y, por ultimo, el desarrollo de la evaluacion financiera para el presente proyecto
nos indica que el realizar el mejoramiento de las condiciones de seguridad y salud
ocupacional, generara una rentabilidad del proyecto con un VAN de Bs.-
20.724.76, TIR del 61.69% y B/C de 1,28, el cual indica que por cada boliviano

invertido en el proyecto la empresa ahorra 0,28 Bs.

9.2.  RECOMENDACIONES

- Se recomienda realizar el seguimiento y el respectivo control en la

implementacidn del “Programa de Higiene, Seguridad y Salud Ocupacional para
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la empresa Panificadora El Pan Casero”, con el fin de cumplir con las leyes y
regulaciones establecidas por el Ministerio de Trabajo, Empleo y Prevision Social.
Ademas de crear una cultura de seguridad, salud ocupacional y prevencion de

riesgos.

133



ANIFICADO

PROGRAMA DE HIGIENE, SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL 4
Y MANUAL DE PRIMEROS AUXILIOS PARA LA INDUSTRIA
PANIFICADORA EL PAN CASERO ’

8. BIBLIOGRAFIA

* Administracion de Seguridad y Salud Ocupacional. (s.f.). Administracion de
Seguridad y Salud Ocupacional. Recuperado el 06 de 02 de 2020, de Departamento
de Trabajo de los EE. UU.: https://www.osha.gov

» Espafa, I. N. (1998). Orden y limpieza de Lugares de Trabajo. (T. P. Ardanuy, Ed.)

Madrid: Centro Nacional de Condiciones de Trabajo.

=  Gamero, I. R. (2007). Recuperado el 18 de AGOSTO de 2021, de E1 A B C de los
extintores: https://www.dragomatafuegos.com/images/certificados/ ABC%20-

%20Matafuegos_baja.pdf

» Intituto Boliviano de Normalizacion y Calidad. (2019). Recuperado el 05 de ENE de
2022, de ibnorca.org: https://www.ibnorca.org/tienda/catalogo/detalle-norma/nb-

517006:2019-n1d=3501-5

= Mancera Fernandez, M., Mancera Ruiz, M., Mancera Ruiz, M., & Mancera Ruiz, J.
(2012). Seguridad e Higiene Industrial Gestion de Riesgos (Primera ed.). (O. R.
Casallas, Ed.) Colombia : Alfaomega Colombiana S.A.

* Manual para el profesor de Seguridad y Salud en el Trabajo. (2009). En I. N. Espaia,
Lugar y Superficie de Trabajo (pag. 82). Madrid: Centro Nacional de Condiciones de
Trabajo INSHT Barcelona.

* Mininsterio de Trabajo, E. y. (2017). Procedimientos hiimedos. En M. M.
(Compiladora) (Ed.), Condiciones Minimas de Higiene y Seguridad en el Trabajo
(pags. 220-221). La Paz: U.P.S. Editorial Srl.

* Ministerio de Trabajo, E. y. (2017). Condiciones Minimas de Higiene y Seguridad en
el Trabajo. En M. M. (Compiladora) (Ed.), Ventilacion General (pag. 170). La Paz:
U.P.S. Editorial Srl.

=  Ministerio de Trabajo, E. y. (2017). Condiciones minimas de higiene y seguridad en
el trabajo-Hornos y Secadores de pisos. En M. M. (Compiladora) (Ed.), Ley General
del Trabajo (pags. 196-197-198). La Paz: U.P.S. Editorial Srl.

134



ANIFICADO

PROGRAMA DE HIGIENE, SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL 4
Y MANUAL DE PRIMEROS AUXILIOS PARA LA INDUSTRIA
PANIFICADORA EL PAN CASERO ’

* Ministerio de Trabajo, E. y. (2017). Diposiciones Técnicas Generales. En M. M.
Olivera(Compiladora) (Ed.), Condiciones minimas de higiene y seguridad en el

trabajo (pag. 168). La Paz: U.P.S. Editorial Srl.

=  Ministerio de Trabajo, E. y. (2017). Disposiciones Técnicas Generales. En M. M.
(Compiladora) (Ed.), Condiciones minimas de higiene y seguridad en el trabajo (pag.
169). La Paz: U.P.S. Editorial Srl.

* Ministerio de Trabajo, E. y. (2017). Ley General de Trabajo. En M. M.
(Compiladora), & M. M. (Compiladora) (Ed.), Disposiciones Ténicas Generales (pag.
168). La Paz: U.P.S. Editorial Srl.

* Ministerio de Trabajo, E. y. (2017). Norma de Condiciones Minimas de Niveles de
[luminacién en Lugares de Trabajo. En H. y. Direccion Gral. de Trabajo (Ed.), NT'S-
001/17-ILUMINACION (pag. 1). La Paz.

* Ministerio de Trabajo, E. y. (2017). Orden y Limpieza. En M. M. (Compiladora)
(Ed.), Condiciones Minimas de Higiene y Seguridad en el Trabajo (pag. 220). La Paz:
U.P.S. Editorial Srl.

* Ministerio de Trabajo, E. y. (2017). Riesgos Fisicos, Ruidos y Vibraciones. En M. M.
(Compiladora) (Ed.), Condiones Minimas de Higiene y Seguridad en el Trabajo (pag.
215). La Paz: U.P.S. Editorial Srl.

* Ministerio de Trabajo, E. y. (2022). Comité Mixto o Cordinador de Higiene,

Seguridad Ocupacional y Bienestar.

=  Ministerio de Trabajo, E. y. (2022). Guia del Comité Mixto o Coordinador de Higiene,

Seguridad Ocupacional y Bienestar .

* Ministerio de Trabajo, Empleo y Prevision Social. (2017). Ley General del Trabajo
(Ley del 8 de diciembre de 1942). (M. Morales Olivera, Ed.) La Paz-Bolivia: U.P.S.
Editorial Srl.

=  Organizacion Panamericana de la Salud. (2005). Salud y Segurida de los Trabajadores

del Sector Salud: Manual par gerente y administrativos.

135



ORNIFICADOR o

PROGRAMA DE HIGIENE, SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL el Pan
Y MANUAL DE PRIMEROS AUXILIOS PARA LA INDUSTRIA
PANIFICADORA EL PAN CASERO S

= Riesgo por incendio. (2012). En M. M. Fernandez, & O. R. Casallas (Ed.), Seguridad
Higiene Industrial-Gestion de riesgo (pag. 104). Bogota: Alfaomega Grupo Editor
S.A.

= Secretaria de Salud Laboral. (s.f.). Glosario de Términos de Salud Laboral y
Prevencion de Riesgos Laborales . (M. S. Lubeiro, Ed.) Espafia: Graficas Santa

Maria.

» Standardization, I. O. (2018). Norma internacional ISO 45001:2018. Secretaria

central de ISO, Ginebra, Suiza.

» Trabajo, I. N. (1998). Orden y Limpieza de Lugares de Trabajo . (T. P. Ardanuy, Ed.)

Madrid: Centro Nacional de Condiciones de Trabajo de Espafia.

9. ANEXOS

136



PROGRAMA DE HIGIENE, SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL 44 parX
Y MANUAL DE PRIMEROS AUXILIOS PARA LA INDUSTRIA
PANIFICADORA EL PAN CASERO

ANEXO
6 A

137



PROGRAMA DE HIGIENE, SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL "‘
asero

Y MANUAL DE PRIMEROS AUXILIOS PARA LA INDUSTRIA

PANIFICADORA EL PAN CASERO

ANEXO A: CAPITULO I. ANTECEDENTES.

CUADRO N° Al. REQUISITOS DE LA NORMA TECNICA DE SEGURIDAD
NTS-009/18. PARA LA SOLICITUD DE APROBACION DEL PROGRAMA DE
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO (PSST).

FORMA DE PRESENTACION
(PRESENTACION A TRAVEZ DEL
SERVICIO EN LINEA)

CONTENIDO DEL PROGRAMA DE
SEGURIDAD Y SALUD EN EL
TRABAJO (PSST)

- Registro de la informacién de la

empresa (sector publico o
privado).
- Datos del deposito bancario

(pagado en la cuenta fiscal del
Ministerio de Trabajo, Empleo y
Prevision Social)

- Acta de conformidad de la
elaboracién e implementacion de
PSST (con las firmas del Comité
Mixto de Higiene y Seguridad
Ocupacional).

- Validaciéon de la elaboracion del
PSST

- Envio de la Declaracion Jurada via

web.

DATOS DE LA EMPRESA O
ESTABLECIMIENTO LABORAL

- Nombre o Razon Social

- Nombre Comercial (st

corresponde)

1. Politicas y objetivos en Seguridad
y Salud en el Trabajo (SST).
2. Proceso productivo o de servicio.
3. Gestion de Riesgos Ocupacionales.
- Elaboracion de la matriz
IPER
4. Estudio/Monitoreo de Higiene.
- Tluminacion
- Ventilacion
- Ruido
Estudio de carga de fuego
5. Actividades del alto riesgo.
6. Descripcion de  condiciones
actuales.
- Orden y limpieza
- Instalaciones eléctricas
- Servicios higiénicos
- Vestuarios y casilleros
contra

-  Prevencion

incendios
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- Numero de Identificacion - Equipos eléctricos
Tributaria - Maquinaria, equipos Yy

- Nombre del Representante Legal herramientas

- Pais de Origen de la Empresa o - Almacenamiento y manejo
Establecimiento laboral de sustancias peligrosas.

- Domicilio Legal - Gestion de residuos

- Direcciéon donde se lleva las - Sefializacion
actividades laborales - Ergonomia

- Numero de Teléfono o Numero de 7. Manual de procedimiento de
Fax Investigacion de Accidente e

- Direccion de Correo Electronico Incidente de Trabajo.

- Cantidad Total de Trabajadores 8. Dotacion de ropa de Trabajo y

Reportados en la planilla mensual Equipo de proteccion Personal.
presentada a la Oficina Virtual de 9. Capacitaciones referentes a la SST.
Tramites del Ministerio de 10. Acta y cronograma de Comité
Trabajo, Empleo y Prevision Mixto del PSST.
Social 11. Inspecciones.
- Actividad principal 12. Planes de emergencia.
INFORMACION ADICIONAL

CONSIGINADA POR LA EMPRESA O
ESTABLECIMIENTO LABORAL

- Ubicacion del proyecto (si
corresponde)
- Otras actividades

Total de trabajadores por género

FUENTE: Elaborado en base a la Norma Técnica de Seguridad NTS-009/18
establecida por la Resolucion Ministerial N° 1411/18 del Ministerio de Trabajo, Empleo

y Prevision Social.
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ANEXO B: CAPITULO III. DIAGNOSTICO DE LA SITUACION ACTUAL DE
LA EMPRESA.

CUADRO N° Bl. LAYOUT POR AREAS DE LA PLANTA BAJA DE LA
EMPRESA.

AREA DE
ODUCCION

DR

AREA DE
ALMACENAMIENTO

DR

cen paRA T "
EEEEEEEE m\
Tas
cccccc
E] 7
19 m cuadr
B | ! |
SSSSSSSS L]
Area de embolsado
]
=
7 &
AR 8 )
:
ALMACENAMIENTO
: =
il TO
il [
Leyenda:
Area de produccion : ‘ ‘ Area de apoyo: ‘

FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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ANEXO B: CAPITULO III. DIAGNOSTICO DE LA SITUACION ACTUAL DE LA EMPRESA.

CUADRO N° B2. LAYOUT POR AREAS DE LA PRIMERA PLANTA DE LA EMPRESA.

B :
AMASADOR; MASADOR MASADORA i i ESTANTES
| L |
ESTANTES
HORNOS RORATORIOS

Area de horneado

Area de amasado OFICINA

MESA OFICINA

MESA MAQUINA
DOSIFICADORA D D D Area de embolsado

SALA
N TERMINADOS
Area de enfriado z .
CARROS DE
TRANSPORTE [

ALMACEN DE PRODUCTOS

i AREA DE J
iy R ALMACENAMIENTO ADMINISTRATIVA
 ——————— 1 i H 2 4 g8 JM:
w m m m m OFICINA FICINA
T R;ﬁ:vé/;’;:gg»‘ ALMACEN Area de decorado % oc
,ﬁ;\ G G

\ N
L]
L

ILeyenda:

Area de produccion: ‘ ‘ Area de apoyo: ‘ ‘

FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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ANEXO C: CAPITULO III. DIAGNOSTICO DE LA SITUACION ACTUAL DE
LA EMPRESA.

CUADRO N° C1. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO PRODUCTIVO PARA
LA ELABORACION DE PANES.

. SRS INGREDIENTES UTILIZADOS
l Recepcion de Materia Prima I -Harina de Trigo
e -Harina integral
v -Concentrado de soya
Afiadir la cafiahua en caso de que se Seleccionado y pesado de ingredientes ' :ij;gafe leche
elabore el pan de canahua, caso J -Manteca vegetal
contrario continuar con el BV -Levadura
procedimiento l Mezclado ' -Sal yodada
-Agua
J -Huevo
-Cafiahua
' Sobado ' -Fortificantes
l -Queso
(Eluso de ingredientes dependera
Moldeado y Formado l segun el tipo de masa que se elabore)

Agregar queso en caso de que el producto sea
el pan de maiz con queso

| Fermentado I

v

! Horneado '

v

I Enfriado

Desechar el producto
defectuoso

' Embolsado l

v

I Almacenado l

FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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ANEXO C: CAPITULO III. DIAGNOSTICO DE LA SITUACION ACTUAL DE
LA EMPRESA.

CUADRO N° C2. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO PRODUCTIVO PARA
LA ELABORACION DE BISCOCHOS.

Recepcion de Materia Prima INGREDIENTES UTILIZADOS
i -Harina de Trigo
v -Suero de leche
5 : 3 -Azu
Seleccionado y pesado de ingredientes Mzuca.r
-Manteca vegetal
Agregar las pasas en caso de que se
p . | -Levadura
elabore el biscocho especial de pasas »
. . v -Sal yodada
con coco y el biscocho simple
Mezclado -Agua
-Huevo
l -Fortificantes
-Chocolate
Moldeado y Formado -Coco rayado
-Pasas
(El uso de ingredientes dependera
NO segun el tipo de masa que se elabore)

ST

Horneado

v
Enfriado
NO
NO
SI
Desechar el producto
defectuoso

ST

Decorado (Con coco o glaseado de chocolate)

!

Embolsado

v

Almacenado

FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.

145



SNIFICADOR,

PROGRAMA DE HIGIENE, SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL
asero

Y MANUAL DE PRIMEROS AUXILIOS PARA LA INDUSTRIA

PANIFICADORA EL PAN CASERO

ANEXO C: CAPITULO III. DIAGNOSTICO DE LA SITUACION ACTUAL DE

LA EMPRESA.

CUADRO N° C3. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO PRODUCTIVO PARA
LA ELABORACION DE PANETONES.

Agregar las pasas, la fruta confitada o

Recepcion de Materia Prima

l¢
4

Seleccionado y pesado de ingredientes

los chips de chocolate dependiendo
del Paneton que se produzca

Desechar el producto
defectuoso

Mezclado

|

Moldeado y Formado

Horneado

v

Enfriado

Embolsado y/o encajonado

|

Almacenado

INGREDIENTES UTILIZADOS
-Harina de Trigo

-Vainilla

-Suero de leche

-Azlcar

-Manteca vegetal

-Levadura

-Sal yodada

-Agua

-Huevo

-Fruta confitada

-Chocolate

-Pasas

(El uso de ingredientes dependera
segun el tipo de masa que se elabore)

FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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ANEXO C: CAPITULO III. DIAGNOSTICO DE LA SITUACION ACTUAL DE
LA EMPRESA.

CUADRO N° C4. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO PRODUCTIVO PARA
LA ELABORACION DE CUP CAKE.

' Recepcion de Materia Prima l

r INGREDIENTES UTILIZADOS
v -Harina de Trigo

-Suero de leche
' -Azlcar

l Seleccionado y pesado de ingredientes

L -Manteca vegetal
-Levadura
i Mezclado ' -Sal yodada
-Agua
l -Huevo
-Jalea de frutas
l Moldeado y Formado -Chocolate

(El uso de ingredientes dependera
segun el tipo de masa que se elabore)

I Fermentado l

v

I Horneado ]

v

l Enfriado

Desechar el producto
defectuoso

[ Colocado de la jalea ]

'

l Decorado '

v

’ Embolsado y/o empaquetado l

v

[ Almacenado l

FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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ANEXO C: CAPITULO III. DIAGNOSTICO DE LA SITUACION ACTUAL DE
LA EMPRESA.

CUADRO N° C5. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO PRODUCTIVO PARA
LA ELABORACION DE GALLETAS.

| Recepcion de Materia Prima | INGREDIENTES UTILIZADOS
™ -Harina de Trigo
v -Concentrado de soya
) 3 ; -Suero de leche
| Seleccionado y pesado de ingredientes | SO
l -Manteca vegetal
-Levadura
| Mezclado | -Sal yodada
-Agua
l -Huevo
-Fortificantes
| Sobado | -Vainilla
Chocolate
J (Eluso de ingredientes dependera
| Wittt segun el tipo de masa que se elabore)

| Horneado

v

| Enfriado

Desechar el producto
defectuoso

| Decorado (Galleta comercial) |

'

| Embolsado y/o empaquetado |

v

| Almacenado |

FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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ANEXO C: CAPITULO III. DIAGNOSTICO DE LA SITUACION ACTUAL DE
LA EMPRESA.

CUADRO N° C6. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO PRODUCTIVO PARA
LA ELABORACION DE OTRAS MASAS DULCES.

Recepcion de Materia Prima
INGREDIENTES UTILIZADOS
e -Harina de Trigo
249, -Crema de leche
Seleccionado y pesado de ingredientes -Dulce de leche
-Suero de leche
l -Azicar
-Manteca vegetal
Mezclado S evadun
l -Sal yodada
-Agua
Moldeado y Formado -Huevo
-Coco rayado
(El uso de ingredientes dependera
NO segun el tipo de masa que se elabore)
SI
Horneado
v
Enfriado
NO
NO
SI
Desechar el producto
defectuoso
SI
Decorado
Empaquetado
Almacenado

FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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ANEXO D: CAPITULO III. DIAGNOSTICO DE LA SITUACION ACTUAL DE
LA EMPRESA.

CUADRO N° D1. MAQUINARIA Y EQUIPO DE LA EMPRESA PANIFICADORA
EL PAN CACERO.

AMASADORA

Area de
La amasadora permite mezclar y
amasado  del | Semi-
preparar de los ingredientes, ) 3
ler piso y|automatica
hasta obtener la masa adecuada )
planta baja.
para el tipo de pan a elaborar.

SOBADORA

Es una maquina con dos rodillos | Area de ;
Semi-
con los cuales se estira la masa |amasado de la
automatica
hasta obtener una consistencia | planta baja.

adecuada de la masa.

CARROS DE BANDEJA

Los carros de bandeja son
utilizados para transportar panes | Area de
de una area a otra area, facilitan | enfriado del ler
3 Manual
el horneado de panes en los|piso y planta
hornos  industriales y el |baja.

fermentad en la cémara de

humidificacion.

151



PROGRAMA DE HIGIENE, SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL
Y MANUAL DE PRIMEROS AUXILIOS PARA LA INDUSTRIA

PANIFICADORA EL PAN CASERO

SNIFICADOR,

HORNO INDUSTRIAL
ROTATORIO
Se tiene hornos industriales | Area de
rotatorios que giran sobre su|horneado del )
) ) ) ) Automatica
propio eje, estos permiten el|ler piso vy
horneado de pan en cantidad y en | planta baja.
un menor tiempo de coccion
posible.
BOLEADORA DE MASA
La boleadora de masa es una|Area de
maquina para formar las tiras de |amasado de la | Automatica
masa en esferas de diferentes | planta baja.
didmetros.
BATIDORA INDUSTRIAL Area de
Es utilizada para realizar cremas, | decorado  del | Semi-
majares para pasteles, cup cake, |ler piso y|automatica
conos, alfajores , etc. planta baja.
INYECTORA
DOSIFICADORA i
Area de '
Se utiliza para inyectar jarabe Semi-
embolsado de .
dentro de queques dulces, para la . automatica
_ la planta baja.
linea de produccion de pan
comercial.
DOSIFICADORA DE MASA .
Area de

La dosificadora de masa es
utilizado para realizar cup cake y

biscochos en cantidad.

amasado  del

ler piso.

Automatica
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MAQUINA ENVASADORA DE
GALLETAS

Facilita el embolsado y sellado de

Almacén para

insumos de la|Automatica
las bolsas de galletas, ademas de .
] _ planta baja.
poner la cantidad necesaria de
galletas en la bolsa.
LAMINADORA DE MASA
La laminadora de masas permite | A[¢2 de
obtener diferentes espesores de una [#masado  del A .
X utomatica
masa mediante rodillos , es|ler Ppiso Yy
utilizado para obtener hojaldres, | Planta baja.
galletas , etc
CENTRIFUGADORA DE
HUEVOS Almacén  de
Esta maquina permite romper los|materia prima _
Automatica
huevos, separando las cascara, para|de la planta
obtener en un recipiente la yema y | baja
la clara.
CONGELADOR
Congelador 0 refrigerador | Almacén  de
horizontal, es utilizado para|materia prima ‘
Automatico

mantener fresco los alimentos,
dentro de la empresa se lo utiliza

para refrigerar queso.

de la planta
baja

VASCULA DIGITAL

Sirve para pesar cantidades grandes
de los ingrediente para la

elaboracion de panes, queques, etc.

Almacén  de
materia prima
de la planta
baja
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SNIFICADOR,

La balanza digital pequefia es
utilizada para pesar algunos
insumos que entre en pequeflas
cantidades en la masa, también
sirve para controlar el peso de los

panes segun lo establecido.

Area de
amasado  del
Almacén  de
materia prima
del ler piso y
planta baja.

ESTIBADORA Y CARROS DE
CARGA
- o Almacén para
Son utilizados principalmente |
insumos de la|Manual
para transportar de un area a otra )
planta baja.
area las materias primas e
insumos.
BALANZA DIGITAL

SELLADORA DE BOLSAS

Es una maquina termo selladora
de bolsas platicas, utilizado para
sellar las Dbolsas de panes

mediante calor.

Area de
embolsado de

la planta baja.

Manual

FECHADORA DE BOLSAS

Se utiliza para colocar las fechas
de elaboracion y vencimiento en

bolsas utilizadas para embolsar

los panes.

Area de
embolsado de

la planta baja.

Manual

FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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ANEXO E: CAPITULO III. DIAGNOSTICO DE LA SITUACION ACTUAL DE LA EMPRESA.

CUADRO N° E1. PLANILLA DE INSPECCION CON EN BASE A LA LEY GRAL. DE HIGIENE, SEGURIDAD
OCUPACIONAL Y BIENESTAR.

LOCALES DE LOS ESTABLECIMIENTOS DE TRABAJO
DESCRIPCION CONCEPTO CALIF. | PROMED. | OBSERVACION
EDIFICIOS, Toda edificacion permanente o temporal que
ESTRUCTURAS, funcione como centro de trabajo debe construirse |4 Cumple con lo establecido.
LOCALES DE | de acuerdo al Cédigo de Construccion vigente . 4,00
TRABAJO Y |La estructura del centro de trabajo no debe )
4 Cumple con lo establecido.
PATIOS sobrecargarse permanentemente .
? Tanto para la planta bajo y
La edificacion de trabajo tendra como minimo 3 ) )
3 el primer piso cumplen con
metros de altura del piso al techo. )
lo establecido.
Para cada 4rea se tiene una
REQUISITOS DE
3,75 cantidad determinada de
ESPACIO
El niimero méaximo de personas en un local no ; operarios, varia
excedera de una persona por cada 12 m3. dependiendo del turno de
trabajo y la linea de
produccion.
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Pan
Casero

Las instalaciones cuentan con areas de

circulaciéon, trabajo, almacenamiento  de
materiales y servicios. Estas areas deben estar sin
obstruccion temporales o permanentes, ni ser

resbaladizas.

Las escaleras, gradas, plataformas, rampas y otros

, deben estar construidas de acuerdo a normas

Se tiene establecido una
area para cada operacion y
personal de limpieza que

mantiene todo en orden.

Cumple con lo establecido.

artificiales.

existente.
PROTECCION
Protecciones instaladas cerca de aberturas
CONTRA LA ‘ ‘
, practicadas en el piso o paredes (pasarelas, )
CAIDA DE 5,00 Cumple con lo establecido.
lugares de trabajo elevados, etc.). Barandillas de
PERSONAS Y
altura I ma 1.15 m., del piso o suelo.
BARANDILLAS
Todas las areas cuenta con
, Toda area de trabajo debe estar adecuadamente iluminacion artificial, pero
ILUMINACION o 7 : 3,00 o
iluminada por: luz natural, artificial o combinada. no significa que todas estas
funcionen.
Locales de trabajo deben tener condiciones )
, . ’ Se cuenta con ventiladores
VENTILACION atmosféricas adecuadas por medios naturales o 4,00

en los techos en las areas de
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horneado de la planta bajo y

el primer piso.

PREVENCION Y PROTECCION CONTRA INCENDIOS

DESCRIPCION

CONCEPTO

CALIF.

PROMED.

OBSERVACION

PREVENCION Y
PROTECCION
CONTRA
INCENDIOS

Todos los lugares de trabajo deben tener medios
minimos necesarios para prevenir y combatir

incendios.

Los lugares de trabajo deben contar con hidrantes,
rociadores, extintores u otros, de acuerdo al tipo
de riesgo, estos equipos deben estar mantenidos,
inspeccionados, identificados y aprobado por

autoridades competentes.

Todo los lugares de trabajo deben tener personal

adiestrado en el combate contra incendios.

3,00

Cumple con lo establecido,
aunque no todo el personal

estd capacitado para usarlo.

Se cuenta con extinguidores
en la planta baja, pero aun
no en el primer piso por ser
un  area  relativamente
nueva, pero se cuenta con

piletas de agua.

Una parte del personal
actual paso una
capacitacion contra

incendios, existe personal

nuevo que no  fue

capacitado.
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Los equipos contra incendios deben estar en areas

adecuadas y debidamente senalizadas.

Se tiene extintores en la
planta baja , algunos de
ellos ubicados en lugares no

muy visibles.

No se tiene sefializado los

peligrosa, excepto que la maquina este en

mantenimiento o reparacion.

Los lugares de trabajo deban contar con medios lugares que podrian
ESCAPES _ % 2,00 ‘ ‘
de escape necesarios. funcionar como medios de
escape.
SIMULACRO DE |Deben realizarse simulacros de evacuacion en : 100 No se tiene como prioridad
INCENDIOS caso de incendios, minimo 2 veces al afio. ’ este tipo de capacitaciones.
, Los desperdicios industriales que no se eliminen
ACUMULACION ' _ ~y _
mecanicamente se depositaran en recipientes |5 5,00 Cumple con lo establecido.
DE DESPERDICIOS ' \
adecuados para su posterior eliminacion.
RESGUARDO DE MAQUINARIA
DESCRIPCION CONCEPTO CALIF. | PROMED. | OBSERVACION
Ninguna persona inutilizara o anulara los
, resguardos o dispositivos de seguridad que . . o
SUPRESION DE ‘ . ‘ Se inhabilita la maquinaria
proteja una maquina o parte de la misma que sea | 4 4,00
RESGUARDOS en mantenimiento.
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El operario informar inmediatamente a su .
' o Se tiene un capataz al que se
superior sobre los defectos o deficiencias que se
o 4 le informa de cualquier
tengan en la maquinaria, resguardo, aparato o
MAQUINAS O] . _ eventualidad o siniestro.
dispositivo de seguridad.
RESGUARDOS : j . 4,00 :
Todo supervisor que reciba denuncia de defectos El capataz informa y da la
DEFECTUOSOS
o deficiencias de una maquina, resguardos o ! instruccion de no utilizar la
dispositivos de seguridad deben tomar las maquinaria, hasta que esta
medidas que el caso lo demande. sea reparada.
EQUIPO ELECTRICO
DESCRIPCION CONCEPTO CALIF.  PROMED. | OBSERVACION
Se tiene interruptores y
Todos los conductores eléctricos estaran aislados
CIRCUITOS o _ 2 2,00 conectores  de enchufe
y fijacion s6lidamente. ) .
descubiertos e inestables.
EQUIPO '
, Todo equipo eléctrico e iluminacion se
ELECTRICO, _ _ _ No es se lo considera
, inspeccionara en intervalos que no excedan los 12 | 1 1,00
INSPECCION, prioridad.
, meses.
CONSERVACION
HERRAMIENTAS MANUALES
DESCRIPCION CONCEPTO CALIF. | PROMED. | OBSERVACION
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Las herramientas manuales utilizadas en todos los

FUMAR

incendio, dentro de la zona de seguridad de los

locales de trabajo.

lugares de trabajo seran apropiadas para el trabajo |4 Cumple con lo establecido.
HERRAMIENTAS
empleado. 4,00
MANUALES
Las herramientas manuales se utilizaran .
. 4 Cumple con lo establecido.
unicamente para fines sus fines especificos.
HORNOS Y LIMPIEZA DE LOS HORNOS PISOS
DESCRIPCION CONCEPTO CALIF. | PROMED. | OBSERVACION
Los pisos alrededor de los hornos deben ser
materiales incombustibles, libres de
HORNOS obstrucciones, antideslizantes , limpios Yy |5 5,00 Cumple con lo establecido.
mantenidos para procurar condiciones de trabajo
seguros.
SUSTANCIAS PELIGROSAS Y DANINAS
DESCRIPCION CONCEPTO CALIF. | PROMED. | OBSERVACION
Se prohibe fumar, asi como introducir fésforos,
, dispositivos de llamas abiertas, objetos
PROHIBICION DE | _ ) | _
incandescentes o cualquier sustancia explosiva o |5 5,00 Cumple con lo establecido.

RADIACIONES PELIGROSAS
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DESCRIPCION

CONCEPTO

CALIF.

PROMED.

OBSERVACION

RIESGOS FISICOS.

En todos los lugares de trabajo donde los

trabajadores estén expuestos a ruidos y

vibraciones excesivos como consecuencia del

No se tiene como prioridad,
la exposicion al ruido no es

de constante en las 8 horas

Todo trabajo informara sobre algin defecto o
condicién insegura en edificios, estructuras,
instalacion,

maquinarias, herramientas,

RUIDOS Y | proceso, se debe disminuir la intensidad de estos 1,00 de trabai
e trabajo.
VIBRACIONES a niveles aceptables, con equipos de proteccion. !
El riesgo del ruido sera evaluado por personal \ No se tiene personal que se
técnico designado por una autoridad competente. encargue de la SST.
MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES
DESCRIPCION CONCEPTO CALIF.  PROMED. | OBSERVACION
Los edificios y demads estructuras que formen
parte de lo que estén directamente relacionado
con el centro ocupacional, maquinas, equipos, Se tienen conectores de
MAQUINARIA Y| ‘ _ : 3 _
instalaciones eléctricas 'y mecdanicas, se enchufe descubiertos.
EQUIPOS _ il \
conservaran siempre en condiciones Optimas de 3,50
DISPOSICIONES
funcionamiento y seguridad.
GENERALES

Los operarios informan a su
inmediato superior, lo que

no significa se realice la
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materiales o cualquier otro accesorio o

instrumento en la planta.

reparacion  de

inmediata.

forma

Al realizar las reparaciones de maquinas se

detendran la maquina , se tomaran medidas de

No se pone ningln tipo de

BASURAS

sanitarias y desinfectados si es necesario.

. o ) 2 sefializacion al momento de
TRABAJO DE | proteccion y sefializacion, para garantizar la '
, _ la reparacion.
REPARACION EN |seguridad del trabajador. 3,50
MAQUINAS Después de la reparacion de la maquinaria se
retiran las herramientas, instrumentos y |5 Cumple con lo establecido.
materiales, para continuar con la produccion.
PROTECCION DE LA SALUD
DESCRIPCION CONCEPTO CALIF. | PROMED. | OBSERVACION
Todos los lugares y locales de trabajo, pasillos,
ORDEN Y ~ ‘
almacenes y cuartos de servicio se mantendran en | 4 4,00 Cumple con lo establecido.
LIMPIEZA o
orden y limpieza.
Donde se empleen procedimientos himedos se
PROCEDIMIENTOS .
mantendran los drenajes efectivos, pisos secos y |3 3,00 Cumple con lo establecido.
HUMEDOS ,
zapatos adecuados para lugares de trabajo.
, Todos los recipientes para desperdicios o basuras
DISPOSICION DE .
seran de facil manejo, conservado en condiciones |5 5,00 Cumple con lo establecido.
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SERVICIOS
HIGIENICOS

Todo centro de trabajo estara provisto de inodoros
adecuados con agua corriente, unitarios y
lavamanos; letrinas separadas para cada sexo con

sus puertas respectivas.

5,00

Cumple con lo establecido.

FACILIDADES
PARA EL ASEO
PERSONAL

Todos los establecimientos dispondran de

instalaciones adecuadas para el aseo personal.

Se dispondra de jabon para el aseo personal de los
trabajadores de acuerdo a las exigencias que se

presenten.

4,00

Cumple con lo establecido.

Los responsables de cada
area es encargan de exigir a

su superior.

VESTUARIOS

Todos los  establecimientos  industriales
dispondran de instalaciones suficientes y
apropiadas para guardar la ropa de los
trabajadores y situadas en lugares separados de

los talleres.

Los vestuarios estdn provistos de armarios

individuales y asientos.

Los vestuarios y armarios se conservaran limpios

y se desinfectaran por el personal competente.

4,33

Cumple con lo establecido.

Cumple con lo establecido.

Cumple con lo establecido.
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COMEDORES, Los comedores estaran completamente separados
LAVATORIOS Y |de los locales de trabajo y seran utilizados solo |5 5,00 Cumple con lo establecido.
VESTUARIOS para comer.
ROPAS DE TRABAJO Y PROTECCION PERSONAL
DESCRIPCION CONCEPTO CALIF. | PROMED. | OBSERVACION
ADORNOS Y | Los adornos, joyas, piezas sueltas de vestimenta y
CABELLOS cabellos largos, deben estar restringidos por una |5 5,00 Cumple con lo establecido.
LARGOS cofia.
No se tiene como prioridad
USO DE ROPA Y |El suministro y uso de equipo de proteccion la entrega de equipos de
PROTECCION personal es obligatorio cuando se constate el |3 3,00 proteccion, pero si se utiliza
PERSONAL riesgo personal. un indumentaria adecuada
al industria alimenticia.
La exposicion al ruido no es
, Los trabajadores expuestos a ruidos intensos y
PROTECCION DEL de constante en las 8 horas
, prolongados deben estar dotados de protectores | 1 1,00 )
OIDO - de trabajo, por lo que no se
auditivos y adecuados. ) S
considera prioritario.
SELECCION DE TRABAJADORES
DESCRIPCION CONCEPTO CALIF. | PROMED. | OBSERVACION
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El empleador estd obligado a informar al
trabajador sobre los riesgos a los que este
expuestos, ademads se le instruird y capacitara en

el manejo de mecanismos de seguridad.

El responsable de érea se

encarga de instruir al

personal nuevo que ingrese

a trabajar a la empresa.

. 4,50
SELECCION DE
En la seleccion de trabajadores se les asignara la
TRABAJADORES
labor al cual sea calificado segliin su aptitud y |5 Cumple con lo establecido.
resistencia fisica.
SENALIZACION
DESCRIPCION CONCEPTO CALIF. | PROMED. | OBSERVACION
La sefializacion debe efectuar a través de letreros, o
. _ : Las senalizaciones no se
. , pictogramas, signos, colores, luces o cualquier ‘
SENALIZACION i AN 2 2,00 encuentran a la vista del
otro elemento que el trabajador pueda identificar
operario o son pequeias.
facilmente.
ACCIDENTES E INCEDENTES DE TRABAJO
DESCRIPCION CONCEPTO CALIF. PROMED. | OBSERVACION
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higiene y seguridad ocupacional.

REGISTROS DE | Se registraran los accidentes ocurridos dentro de .
En los tltimos 3 afios solo
ACCIDENTES E | la empresa y aquellos que se produzcan afuera de
‘ T 1 1,00 se registr6 un accidente de
INCIDENTES DE |la empresa, siempre y cuando estén ejerciendo dad
. gravedad.
TRABAJO algln trabajo para la empresa.
COMITE MIXTO DE HIGIENE Y SEGURIDAD OCUPACIONAL
DESCRIPCION CONCEPTO CALIF. | PROMED. | OBSERVACION
Se conformara conjuntamente con los
i No se lo considera como
COMITE MIXTO trabajadores de la empresa comités mixtos de |l 1,00

prioridad.

FUENTE: Elaborado en base al Libro Il De las Condiciones Minimas de Higiene y Seguridad en el Trabajo de la Ley Gral.

De Higiene, Seguridad Ocupacional y Bienestar (D. Ley N° 16998 del 2 de agosto de 1979).
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ANEXO F: CAPITULO IV. IDENTIFICACION DEL PELIGRO Y ESTIMACION DE RIESGOS (IPER).

CUADRO N° F1. CLASIFICACION DE PELIGROS SEGUN EL TIPO DE RIESGO.

FACTORES DE

RIESGO PELIGROS RIESGOS CONSECUENCIAS
POR AGENTES | Maquinas, herramientas, equipos de | Caidas menores, caidas | Contusiones, cortes, golpes,
MECANICOS carga, herramientas punzantes o |mayores, atrapamientos ,cortes, | fracturas, lesiones oculares,

(Ambiente mecanico de | cortantes, espacios de trabajo, | explosiones, penetracion de | quemaduras, traumatismos,
trabajo) escaleras, desniveles en el piso y|herramientas punzantes, | heridas inciso-contusas, etc.
demds objetos presentes en el |contacto térmicos, contacto
ambiente de trabajo. eléctrico, aplastamiento,
atropellamiento, golpes por
objetos maviles, etc.
POR AGENTES | Condiciones de ruido, temperatura, | Pérdida de audicion, estrés|Lesiones fisiologicas,
FISICOS humedad, iluminacion, presion , |laboral, fatiga visual, | sordera, quemaduras,
(Ambiente fisico de|fluyjos de aire, radiaciones, |disminucion de la destreza, | hemorragias y psicologicas,
trabajo) vibraciones, etc. fatiga que puede producir|trastornos del  aparato
disminucioén de destreza | circulatorio, manos blancas,
manual, mareos, desmayos,|fenémeno del dedo muerto,
agravamiento de trastornos | lumbalgias, alteraciones del
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cardiovasculares, alteraciones

de la piel, deshidratacion,

alteracion el algunos tejidos

blandos

aparato digestivo, ulceras,
alteraciones

cromosomicas, cataratas,
pérdida de agudeza visual,

etc.

POR AGENTES
QUIMICOS

(Sustancias y productos)

Contaminantes de tipo
polvos/humos),
liquidos(nieblas/aerosoles)

gaseosos(gases/vapores)

solidos(

y

Cefaleas, falta de coordinacion,

nauseas, vomitos, irritacion de

vias respiratorias, ojos, piel y
tracto gastrointestinal,
Quemaduras, dermatitis,

reacciones alérgicas Asfixia,

alteraciones del sistema

nervioso central, paros

cardiorrespiratorios, muerte.

Enfermedades del aparato

respiratorio, irritacion en la

piel o mucosas, cancer,
malformaciones del feto,
alteraciones en

organos(higado, rifiones y

demas) dermatosis, etc.

POR AGENTE
BIOLOGICO

(Contacto con animales
y seres infectados o

portadores)

Virus, bacterias, protozoos, hongos,

helmintos, artrépodos, contacto con

insectos o roedores, etc.

Dermatosis, reacciones
alérgicas, enfermedades infecto
contagiosas, alteraciones en los
diferentes

sistemas, muerte,

Hidrofobia, carbunco,
hepatitis, rabia,
leptospirosis,

histoplasmosis, alergias

respiratorias, pie de atleta,
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enfermedades

infectocontagiosas o virales.

hepatitis, paludismo,

tuberculosis, etc.

division)

necesidades, cultura de la persona,
consideraciones personales fuera

del trabajo, etc.

POR CARGA DE |Trabajos en cadena, repetitividad de | Desérdenes de trauma | Insatisfaccion, mareos,
TRABAJO movimiento, atencion al publico, |acumulativo;  lesiones  del | fatiga fisico/mental,
(Ritmo de trabajo y|esfuerzo fisico, posturas de trabajo, | sistema musculo esquelético; | insomnio, problemas
organizacion/mando etc. fatiga; alteraciones lumbares, | digestivos, micro
inadecuado) dorsales, cervicales y sacras;|traumatismo, lumbalgias,
alteraciones del sistema | etc.
vascular.
POR FACTORES | Trabajo en equipo, informacion | Enfermedades psicosomaticas, | Insatisfaccion, estrés,
PSICOSOCIALES sobre  objetivos,  participacion, | estrés, depresion, ansiedad, etc. | depresion, fatiga, ansiedad,
(Organizacion en el |pausas, descansos, turnos, entorno agresividad, absentismo,
trabajo, calidad de |laboral, condiciones de neuralgias, etc.
relaciones humanas y |organizacion, capacidades,

FUENTE: Seguridad e Higiene del Trabajo, técnicas de prevencion de riesgos laborales, José M. Cortés Diaz.
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ANEXO G: CAPITULO IV. ANALISIS DE RIESGOS.

- AREA DE ALMACENADO-MATERIA PRIMA E INSUMOS

CUADRO N° G1. IDENTIFICACION DE PELIGROS DEL AREA DE ALMACENADO-MATERIA PRIMA E

INSUMOS.

PROCESO/SUB

PROCESO PUESTO AGENTE PELIGRO CAUSA

Ingreso del vehiculo con el | Distribuidor Vehiculo Vehiculo de transporte (Parte | »Falta de sefializaciones o
cargamento (Ingreso y delantera o  trasera  del | distraccion del conductor

salida del vehiculo)

Vehiculo)

cargas)

Traslado de materias | Ayudante del | Piso del area | Cartones y envases vacios =Falta de limpieza en espacios

primas e insumos distribuidor de almacenamiento y
transitabilidad

Traslado de materias | Ayudante del | Materia Posturas de | =Cargar las materias primas ¢

primas e insumos distribuidor prima e | trabajo(Levantamiento, insumos inadecuadamente o

msumos transporte 'y descarga de | sobrecargar sacos por persona

FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.

- AREA DE AMASADO

CUADRO N° G2. IDENTIFICACION DE PELIGROS DEL AREA DE AMASADO.

PROCESO/SUB

PROCESO PUESTO AGENTE PELIGRO CAUSA

Amasado Maestro Maquina Circuitos  pelados | =Falta de recubrimiento de la caja de conexion
panadero amasadora del enchufe del enchufe.
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Amasado Maestro Magquina Gancho espiral =Falta de indumentaria adecuada en el uso de la
panadero amasadora maquinaria *No usar adecuadamente la rejilla
de seguridad de la amasadora
Amasado Maestro Piso del area Humedad *Falta de limpieza constante en el area =Falta de
panadero personal al momento de manipular los insumos
*Pisos humedos
Sobado Maestro Maquina Rodillos giratorios | *Uso de indumentaria inadecuada =Distraccion
panadero sobadora al momento de utilizar la maquina =Sobrecarga
de masa en la manipulacion de la maquina
Sobado Maestro Maquina Interruptor(palanca | =Cables del interruptor expuestos
panadero sobadora de energia)
Sobado Maestro Magquina Esfuerzo fisico | *Traslado de la maquinaria
panadero boleadora de | (Traslado de Ia
masa maquina)
Moldeado Ayudante del | Maquina Esfuerzo fisico | = Traslado de partes de la maquinaria
formado Maestro boleadora de | (Traslado de las
panadero masa partes de la
maquina)
Moldeado Ayudante del | Maquina Esfuerzo fisico | *Traslado de la maquinaria
formado Maestro laminadora de | (Traslado de Ia
panadero masa maquina)
Moldeado Ayudante del | Carros Esfuerzo fisico | =Traslado de carros transportadores
formado Maestro transportadores | (Traslado del carro)
panadero de latas

FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.

- AREA DE FERMENTADO

CUADRO N° G3. IDENTIFICACION DE PELIGROS DEL AREA DE FERMENTADO.
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PROCESO/SUB
PROCESO PUESTO AGENTE PELIGRO CAUSA
Fermentado de la | Encargado Cémara de | Condiciones de | =Estrés térmico= Falta de atencion en el manejo
masa del fermentado temperatura y | de los carros transportadores *Uso de
fermentado humedad del | indumentaria inadecuada =Falta de uso
de masas ambiente elementos de proteccion en
extremidades(guantes de cuero y zapatos de
cuero)
Fermentado de la | Ayudante de | Piso (Agua | Humedad  del | =Falta de limpieza constante en el area = Piso
masa panaderia condensada del | piso himedo = Falta de wuso de =zapatos
ambiente) antideslizantes
Fermentado de la | Ayudante de | Carros Esfuerzo fisico | *Falta de uso de zapatos antideslizantes® Piso
masa panaderia transportadores (Traslado del | himedo = Uso de indumentaria inadecuada =
de latas carro) Falta de atencion en el traslado de los carros
transportadores® Falta de uso de elementos de
proteccion en extremidades superiores
Fermentado de la | Ayudante de | Vapor Humedad  del | =Exposicion prolongada dentro de la camara de
masa panaderia ambiente fermentado= Falta de limpieza dentro de la
camara de fermentado =Exposicion a cambios
de temperatura abruptas =Falta de control en la
regulacion de la temperatura dentro de la
camara de fermentado
Fermentado de la | Ayudante de | Caldero de vapor | Tuberias de | =Falta de identificacion de la ubicacion de las
masa panaderia para vapor tuberias de vapor =Sobre exposicion al vapor
humidificacion expulsado de la tuberia

FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.

- AREA DE HORNEADO

CUADRO N° G4. IDENTIFICACION DE PELIGROS DEL AREA DE HORNEADO.
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PROCESO/SUB
PROCESO PUESTO AGENTE PELIGRO CAUSA
Horneado Supervisor | Horno rotativo | Condiciones de | *Uso de indumentaria inadecuada =Falta de
de horneado temperatura(Camara | personal de apoyo *Distraccion al momento de
de coccion) realizar operaciones *Falta de uso de elementos
de proteccion (guantes de cuero)
Horneado Supervisor | Carros Condiciones de | *Uso de indumentaria inadecuada = Falta de
de horneado | transportadores | temperatura atencion en el manejo de los carros
de latas (Manejo de carros) | transportadores* Falta de uso de elementos de
proteccion en extremidades superiores(guantes
de cuero y gancho metélico)
Horneado Supervisor | Carros Esfuerzo fisico | "No usar elementos de proteccion(guantes
de horneado | transportadores | (Manejo de carros) | térmicos) =Mala manejo de los carros
de latas transportadores® Manejar los carros
transportadores sin personal de apoyo
Horneado Ayudante de | Caldero de | Condiciones de | =Falta de control en la regulacion en el encendido
panaderia vapor para | temperatura del caldero =Uso de indumentaria inadecuada
humidificaciéon | (Cémara de | =Distraccion al momento de estar cerca de la
combustion del | maquina = Exposicion constante al caldero
caldero) encendido *Cambios bruscos de temperatura

FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.

- AREA DE ENFRIADO

CUADRO N° G5. IDENTIFICACION DE PELIGROS DEL AREA DE ENFRIADO.

PROCESO/SUB
PROCESO

PUESTO

AGENTE

PELIGRO

CAUSA
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Enfriado de la masa | Ayudante de | Carros Esfuerzo fisico | * Uso de indumentaria inadecuada = Falta de
panaderia transportadores | (Traslado del | atencion en el traslado de los carros
de latas carro) transportadores*= Falta de uso de elementos de
proteccion en extremidades superiores
Enfriado de la masa | Ayudante de | Piso del drea de | Desniveles en | =Distraccion del operario en el traslado de carro de
panaderia enfriado el piso un area a otra area = Traslado del carro sin personal
de apoyo* Uso de indumentaria inadecuada(zapato)
Enfriado de la masa | Ayudante de | Canastas o | Areas de | =Falta de limpieza en el 4rea de circulacion de los
panaderia carro circulacion carros transportadores
almacenadores | obstruidas por
de pan canastillas
Enfriado de la masa | Ayudante de | Carros Hacinamiento | *Mal acomodo de los carros transportadores* Sacar
panaderia trasportadores | de carros | abruptamente los carros transportadores del area
de latas transportadores | donde se las hacina

FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.

- AREA DE DECORADO

CUADRO N° G6. IDENTIFICACION DE PELIGROS DEL AREA DE DECORADO.

PROCESO/SUB

PROCESO PUESTO | AGENTE PELIGRO CAUSA

Decorado de panes | Pastelero | Piso del area Piso humedo alrededor | =Falta de orden y limpieza =Obstruccion de

y queques de la batidora zonas de circulacidn por canastillas de pan

Batido de la crema | Pastelero | Batidora Gancho espiral *Falta de indumentaria adecuada en el uso de
industrial(aspas la maquinaria =No usar adecuadamente la
de la batidora) rejilla de seguridad de la amasadora

Batido de la crema | Pastelero | Batidora Descarga *Falta de recubrimiento en la toma de
industrial(cable | eléctrica(toma corriente
de conexién) corriente)
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Decorado de panes | Ayudante | Carros Piso desnivelado =Distraccion del operario en el traslado de
y queques del trasportadores carro de un area a otra area = Traslado del
pastelero | de latas carro sin personal de apoyor Uso de
indumentaria inadecuada(zapato)
Decorado de panes | Ayudante | Canastillas para | Espacios reducidos de | *Falta de orden y limpieza *Acumulacion de
y queques del pan trabajo canastillas en el area en zonas de circulacion
pastelero
Decorado de panes | Ayudante | Mesas de | Trabajo en cadena, | "Posturas inadecuadas al realizar tarea
y queques del trabajo repetitividad de | repetitivas®
pastelero movimiento, postura
de trabajo

FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.

- AREA DE EMBOLSADO

CUADRO N° G7. IDENTIFICACION DE PELIGROS DEL AREA DE EMBOLSADO.

PROCESO/SUB
PROCESO PUESTO AGENTE PELIGRO CAUSA
Embolsado Personal de | Carros Piso desnivelado *Distraccion del operario en el traslado de
embolsado transportadores de carro de un 4area a otra area * Traslado del
latas carro sin personal de apoyo* Uso de
indumentaria inadecuada(zapato)
Embolsado Personal de | Maquina Escaleras *Indumentaria inadecuada(zapatos
embolsado envasadora de inadecuados) =Distraccion al momento de
galletas realizar la actividad
Embolsado Personal de | Pallets Equipos de carga *Mala ubicacion de los pallets= Ubicar los
embolsado pallets en zonas de circulacion
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Embolsado Personal de | Canastas o carro | Esfuerzo fisico, | "Mala ubicacién de los carros o canastas=
embolsado almacenador  de | posturas de trabajo, | Falta de orden en el area de embolsado
pan repetitividad de
movimiento
Embolsado Personal de | Piso del area Cartones y envases | "Falta de limpieza en espacios de
embolsado vacios almacenamiento y transitabilidad

FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.
- AREA DE ALMACENAMIENTO - PRODUCTO TERMINADO

CUADRO N° G8. IDENTIFICACION DE PELIGROS DEL AREA DE ALMACENAMIENTO - PRODUCTO
TERMINADO.

PROCESO/SUB
PROCESO PUESTO AGENTE PELIGRO CAUSA
Almacenado Personal de | Carros y | Repetividad de movimiento en | *Mala ubicacion de los carros o
embolsado canastillas el embolsado, posturas de | canastillas* Falta de orden en el
trabajo y esfuerzo fisico area de embolsado
Almacenado Personal de | Piso del area | Cartones y envases vacios *Falta de limpieza en espacios de
embolsado almacenamiento y transitabilidad

FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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- AREA DE LIMPIADO DE LATAS

CUADRO N° G9. IDENTIFICACION DE PELIGROS DEL AREA DE LIMPIADO DE LATAS.

PROCESO/SUB

PROCESO PUESTO AGENTE PELIGRO CAUSA

Limpieza y | Personal de | Latas para pan | Condiciones  de | *Exposicién prolongada a ruidos fuertes =No

refaccionado de latas | limpieza ruido usar tapones para oidos

Limpieza y | Personal de | Herramientas | Penetracion de | *No usar elementos de proteccion (guantes de

refaccionado de latas | limpieza filosas herramientas cuero)=Distraccion al momento usar las
punzantes herramientas punzantes *Mal manejo de las

herramientas

FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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ANEXO
“H

(MATRIZ IPER)
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Y MANUAL DE PRIMEROS AUXILIOS PARA LA INDUSTRIA
PANIFICADORA EL PAN CASERO

ANEXO H: CAPITULO IV. IDENTIFICACION DE PELIGRO Y ESTIMACION
DE RIESGOS (IPER)

CUADRO N° H1. MATRIZ IPER DE LA EMPRESA EL PAN CASERO.

FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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ANEXO I: CAPITULO IV. REQUISITOS DE ESPACIO.

CUADRO N° I1. DATOS DEL DISTANCIOMETRO Y CALCULOS DE LAS

AREAS DE TRABAJO.
DATOS GENERALES DEL DISTANCIOMETRO Y CALCULOS DE AREAS
Marca: PCE Ibérica S.L.
Precision: +-2 mm
Rango de medicion: Hasta 40 m
Peso: 180 gr
Clase laser: I/ 635 NM /<1 mW
Unidades de medicion: Pies, pulgadas, m
Alimentacion 3x baterias AAA 1,5V
2
Medidas del drea : |3
Areas medidas Espacio | Espacio |- ¢
del area | del area 'g E
gng -E: g E E (m? | (n?) é -
- < < °Z
Produccion de panes (Planta baja) 2501 | 14391 85 | 359,89 | 30591 4
Amasado 19,12 | 12,05 3 230,39 | 691,19 8
Decorado 142 | 6,1 3 86.62 | 259,86 3
Embolsado 142 | 8,68 3 123,26 | 369,77 2
Almacén de PT(Planta baja) 12,19 | 14,78 | 3 180,16 | 5405 1
Almacén de MP (Planta baja) 1489 | 11,05 | 4 164.53 | 658,14 1
Almacén dF MP 2 y embolsado de galleta 206 | 1005 | 4 24823 | 992.92 |
(Planta baja)
Produccion de pasteleria (1ra planta) 34,34 | 12,05 3 413,79 | 1241,39 3
Almacén de PT (Ira planta) 0,01 | 12,05 72,3 216,9 1
Oficinas administrativas 10,66 | 10,03 106,91 | 320,76 7

FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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ANEXO I: CAPITULO IV. REQUISITOS DE ESPACIO.

CUADRO N° I2. LAYOUT DE LAS AREAS DE TRABAJO PARA EL CALCULO
DE LOS REQUISITOS DE ESTACIO.

PRIMERA PLANTA

PLANTA BAJA

Leyenda:

FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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ANEXO I: CAPITULO IV. METODOLOGIA DE MEDICION PARA LA ILUMINACION.
CUADRO N° I3. NIVELES MINIMOS DE ILUMINACION SEGUN LA ACTIVIDAD.

Niveles Min De
Iluminancia en
lugares de
trabajo (Lux)

Tipo de tarea visual

Ejemplo de actividades visuales

Vision ocasional solamente | 50 (lux)

2 Circulacion por pasillos 0 vias peatonales
—  Movimientos Seguros en  lugares de  poco  transito.
=+ Actividades de almacenamiento de materiales.
=3 Actividades de alimentacion, vestuario 0 aseo.

Zonas abiertas de acceso publico de poco transito con alrededores oscuros.

Tareas rutinarias:
faciles o intermitentes o
con requerimiento visuales
simples

100 (lux)

Trabajos con requerimiento visuales simples o intermitentes o con permanente
movimiento como:
— Trabajos de control o supervision intermitente en maquinaria o equipos o
productos.

— Inspeccion y/o montaje general (equipos de volumen mayor o medio).
= Contado de materiales con dimensiones mayores.
- Transporte 0 movimiento de materiales.
— Ubicacion de maquinaria pesada.
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minusculos o Diminutos

Trabajos con requerimiento visuales moderados como:
- Trabajos permanentes manuales 0 mecanicos
Tareas moderadamente = . . .
i — Inspeccion y/o montaje de equipos de volumen mediano o menor.
criticas o prolongadas, pero | 300 (lux) ) : .
- — Trabajos comunes de lectura o escritura o procesamiento de texto o uso de
con detalles medianos . -
computadoras 0 archivo 0 recepcion de documentos.
— Elaboracién manual o trabajo manual de piezas o partes medianas.
Tareas severas 0 Trabajos con requerimiento visuales a detalle o finos como:
prolongadas pero |5 (lux) < Trabajos de pintura a detalle.
Requerimiento visuales a — Inspeccion o armado o montaje de piezas o partes pequefias o minusculas.
detalle o finos — Elaboracién manual o trabajo manual de piezas o partes pequeiias.
Trabajos con requerimiento visuales con extremos detalle como:
Tareas muy severas y s . . .
— Elaboracion manual o trabajo manual de piezas o partes mintsculas o
prolongadas, con detalles | 1500 (lux)

diminutas.
— Inspeccion o armado o montaje de piezas o partes mintisculas o diminutas.

Tareas excepcionales,
dificiles 0 con
extraordinario

requerimiento visual

3000* (lux)

Trabajos con requerimiento visuales con extraordinario requerimiento visual
como:

— Puestos de trabajo manual en joyeria o relojeria o electronica.
— Casos especiales (puestos de trabajo para cirugia médica y otros).

FUENTE: Norma Técnica de Seguridad NTS 001/17-ILUMINACION.
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ANEXO I: CAPITULO IV. METODOLOGIA DE MEDICION PARA LA
ILUMINACION.

CUADRO N° I4. PROCEDIMIENTO DE MEDICION Y CALCULO DE LA
ILUMINACION.

METODOLOGIA DE MEDICION PARA LA ILUMINACION

La metodologia utilizada para la medicion de la iluminacion dentro de los ambientes de
trabajo es el “M¢étodo de la constante de salon”, este método permite calcular el nivel
promedio de la iluminacion para el area de trabajo mediante una cantidad de
mediciones, ademas este método es uno de los aceptados por la NTS001/17-
ILUMINACION.

A continuacion, se describiran los pasos que se realizaran para la medicion de la
iluminacion:

L. Se iniciara primeramente con la medicion del area que se va a estudiar, se
procederd a medir el largo (b), el ancho (a) y la por ultimo la altura (h). En
el caso de la altura se deberd hacer un célculo adicional en donde se
considerard 0.85 m como distancia adicional entre el techo y el foco. Ver la

Figura

ILUSTRACION — GRAFICA DE MEDICION PARA LA METODOLOGIA DEL
“METODO DE LA CONSTANTE DE SALON”.

FUENTE: Elaboracion con en base a la Guia de laboratorio de iluminacion de la

materia de Seguridad, Higiene y Salud Ocupacional y Laboratorio.
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II. Se procederd a calcular la constante de k, para lo cual debemos tener el dato
de la superficie, el ancho, el largo y la altura, para la altura se debe tener en
cuenta la distancia de 0,85 m del piso a la mesa de trabajo. El célculo de la
k se calculard por medio de la ecuacion, los calculos se detallan en el Anexo
I- Cuadro N° I5 (Las cantidades calculadas se redondearan a numero

inmediato superior):

2 , __axb
h =3 (" —085) ~ h(a+b)
I1I. Tras calcular la constante k, se debera estimar el factor de reflexion del

techo, paredes, mantenimiento y el factor de utilizacion. La descripcion de
cada factor se detalla en el Anexo I- Cuadro N° I6.

IV.  Se debe calcular el flujo luminoso total (¢tol) requerido , para lo cual se
necesitara de la iluminancia promedio (Ep), el area (A), el factor de
mantenimiento (Fm) y el factor de utilizacion (n7)y finalmente se procedera
a calcular el nimero de ldmparas (N), para este calculo necesitara el Qtol, el

flujo de una lampara (¢l) y el nimero de ldmparas (n) que tenga la luminaria.

Ep*xA
n*Fm

(m) ; N=22

ptol = P

Tras los calculos se debera verificar que se cumpla con la normativa técnica

NTS001/17-ILUMINACION.
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ANEXO I: CAPITULO IV. METODOLOGIA DE MEDICION PARALA ILUMINACION.

CUADRO N° I5. DAT OS Gral. DEL LUXOMETRO Y CALCULOS PARA EL N° DE LUMINARIAS.

DATOS GENERALES DEL LUXOMETRO Y CALCULOS PARA EL N° DE LUMINARIAS

Rango de medicion 0 Lux ~200K Lux, OFc~20KFc
g el CIE f'”otoplco (CIE curva de respuesta
del ojo humano)
Precision espectral CIE VA funcion fl'<=6%
Respuesta coseno 2'<=2%
Precision mas,menos 15%
Detector de fotos Un fotodiodo de silicio con filtro
Marca Climate Meter PCE-EM 883
23 = =
3 =
MEDIDAS DEL AREA = g (whdl wf |wi k:
So|mDICE |8, o|8z8 8% |8E g
: . - : . 292| pe |ESE 02| 2% |2 |Ew £
AREA 2 |2 _ |5 _|F_|238 loca [FES|EZZ| EY |20 |Mmumo| Qm | Qi E
SE|SE|sE| sE|7aF CEEIPERIECE S E mafiana v
= = -~ - ~ U'd < < = < < z =
5 2 £ £ P 2 |=ml =5 =% 5
~ < < = = ~ =
Produccién de panes (Planta baja) 2501 | 1439 | 85 6,12 4 1,5 0,3 0,1 0,48 0,80 |315,68| 4600,00 | 295862,78 32
Amasado 19,12 | 12,05 3 1,72 8 43 0,7 0,3 0,69 0,80 | 121,16 4100,00 | 5057025 6
Decorado 14,2 6,1 3 1,72 3 2,5 0,7 0,5 0,67 0,80 | 481,10 4100,00 | 77747,91 9
Embolsado 142 | 868 3 1,72 2 3,1 0,3 0,3 0,60 0,80 27340 4100,00 | 70204,56 9
Almacén de PT(Planta baja) 12,19 | 14,78 3 1,72 1 3,9 0,3 0,1 0,61 0,80 | 130,88 | 4100,00 | 48320,52 6
Almacén de MP 1 (Planta baja) 14,89 | 11,05 4 2,52 1 2,5 0,5 0,1 0,60 0,80 | 144,02 | 4100,00 | 49367,21 6
Almacén de MP 2 mbolsado d
cen de Y emhosado e o6 | 12,05 | 4 2,52 1 3.0 0,5 0,1 0,45 080 | 116,64 | 4600,00 | 8042652 9
galleta(Planta baja)
Produccion de pasteleria (1ra planta) 34,34 | 12,05 3 1,72 3 57 0,7 0,5 0,71 0,80 [238,18 | 4100,00 | 173517,90 21
Almacén de PT (Ira planta) 6,01 12,05 3 1,72 1 2,3 0,5 0,3 0,61 0,80 154,16 | 4100,00 | 22877,75 3
Oficinas administrativas 10,66 | 10,03 3 1,72 7 3,0 0,3 0,3 0,60 0,80 155,30 | 2000,00 | 34593,01 9

FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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ANEXO I: CAPITULO IV. METODOLOGIA DE MEDICION PARA LA
ILUMINACION.

CUADRO N° I6. FACTOR DE REFLEXION, MANTENIMIENTO Y
UTILIZACION.

DESCRIPCION DE FACTOR DE REFLEXION

COLOR FACTOR DE REFLEXION
MUY CLARO 0,7
TECHO CLARO 0,5
OSCURO 0,3
MUY CLARO 0,7
PAREDES CLARO 0,5
OSCURO 0,3
CLARO 0,3
SUELO OSCURO 0,1
DESCRIPCION DEL FACTOR DE MANTENIMIENTO
AMBIENTE FACTOR DE
MANTENIMIENTO
LIMPIO 0,8
SUCIO 0,6
DESCRIPCION DEL FACTOR DE UTILIZACION
Tipo de i i Factor de utlllltfll:IDI'I (]
aparato del Factor de reflexion del techo
de local 0.7 | @ | 0.3
A —— - Factor de reflexion deﬁlas paredes
05 |03(01(05|03 @D.S 03|04
1 282216 (29221 | 26|22 |16
2 1.2 |31 |27 | 200030 ) .27 ). S0 27|20
15 [39.33|.26 | 36|33 ). 6|33 |26
2 4540 (359 (44 | 40|, A4 .40 (.35
25 |52 46| .41 | 49|46, 491 46 | .41
3 Sd (a0 (45 (53550, S350 | .45
@ @ e Ca ta SRS @f}? a6 | .52
S B3| BO|56 |63 |EOD|. £2| B0 |56
E B8 | B3 |60 |EE|E3|.ED | ES| B3| ED
2 01| BY | B4 | BD | ET | E4 | B3| 67 | B4
0 [ F2 70|67 |71 | TO| 67 | 71|70 E7

FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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ANEXO I: CAPITULO IV. METODOLOGIA DE MEDICION PARA LA ILUMINACION.

CUADRO N° I7. DIVISIONES DE LAS AREAS SEGUN EN N° DE LUMINARIAS CALCULADAS (PLANTA BAJA).

ALMACEN DE PRODUCTO TERMINADO

NTA BAJA DECORADO /H EMBOLSADO

\ ! Z h =
ESTANTE ESTANTE g E Q i
: ‘L1 5 iﬁf& ‘L1 il by =3,
pLE g =T ]La» L3 | i R e o W 7
% e 2 25| |23 |32 L
ESTANTE g 2 g E ; 2 ;
:j L4 [4:5%* *Tﬂ | L4 L5 |32| 5% “
ESTANTIS ;
Al {5‘ 6 H H
ESTANT S OFICINA }7 VH [ L8 z E L7 E 1 L8 Lg
' \ [ < 2 il WE \

PRODUCCION DE

ALMACEN DE MP1 ALMACEN DE MP 2 Y EMBOLSADO
PANES (PLANTA BAJA) AMASADO " (PLANTABAJA) DE GALLETA (PLANTA BAJA )
1 e ‘*»,- T*“‘ [ 4 - i 4
(;I‘-g‘> -5 : 1, Eﬂ MANT:EIM\EN ‘ ‘ ‘ ‘ & e
L6 ‘ L "“’ ‘.8 S 5y 4 %ﬂ :E%% L%g% amancy
M) /2. Ll : M =55 % B n
. ﬂm B v =n. === %
dmlael |- | 3 =
e R i L3  EF EER wwooe LJ
“rt s P20 L3 fneleames- | 4 e
% | mli i e dsdates = %% s | [FLe"
| 21 12 L4~ wesa| | VE G oo oo —)
i = RADOR
[ e + - e —
T i LS 2
{ L29:s H‘ L30 131, L32 . el | o0 \ L7 L8 L9
\ g RA N\
Y : s \j ; :
<« 14.39 > < B > Hj

FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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PANIFICADORA EL PAN CASERO

ANEXO I: CAPITULO IV. METODOLOGIA DE MEDICION PARA LA ILUMINACION.

CUADRO N° I8. DIVISIONES DE LAS AREAS SEGUN EN N° DE LUMINARIAS CALCULADAS (Ira PLANTA).
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FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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ANEXO I: CAPITULO IV. VENTILACION GENERAL.

CUADRO N° 19. UBICACION DE VENTILADORES EOLICOS EN LA PANIFICADORA EL PAN CASERO.

AREA DE PRODUCCION DE PANES
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FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada de la infraestructura de la empresa.
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ANEXO I: CAPITULO IV. VIAS DE ACCESO Y COMUNICACION DENTRO DE
LA EMPRESA.

CUADRO N° 110. ViAS DE ACCESO EN LA PLANTA BAJA.

VISTA SUPERIOR DE LA PLANTA BAJA

J_Y)_L
| =
X S
X' gAmadehomeadu
X' D D D AREA DE E%w % %
ironucac’m
gon I - AREA DE
7 Q B ALMACENAMIENTO
e A | % %
il E_ cEceo
Y e i
cccccc 9 ALMACEN PARA INSUMOS

LLLLLLLLL
aaaaa

i Area de decorado
Area de embolsado
EEEEE - /H ‘ [

ccccc

AREA DE LA PLANTA BAJA
— > INGRESOALPATIO ‘ INGRESO A LA 1ra PLANTA EIMINT  SALIDA PRINCIPAL

ENTRADAS Y SALIDAS ENTRE AMBIENTES DE LA EMPRESA

|LEYENDA:
INGRESO PRINGIPAL ‘ INGRESO DIRECTO A DIFERENTES SALIDA DE EMERGENCIA
|

FUENTE: Elaborado con base en la infraestructura de la empresa.
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PROGRAMA DE HIGIENE, SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL el Pan
Y MANUAL DE PRIMEROS AUXILIOS PARA LA INDUSTRIA
PANIFICADORA EL PAN CASERO

ANEXO I: CAPITULO IV. VENTILACION GENERAL.

CUADRO N° I11. VIAS DE ACCESO A LAS AREAS UTILIZADAS DE LA 1ra
PLANTA.

VISTA SUPERIOR DE TODAS LAS AREA UTILIZADAS DE LA
PRIMERA PLANTA
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FUENTE: Elaborado con en base la infraestructura de la empresa.
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PANIFICADORA EL PAN CASERO

ANEXO J: CAPITULO IV. ESCAPES Y SISTEMAS DE ALARMA.

CUADRO N° J1. ViAS DE ESCAPE Y SISTEMA DE ALARMA DE LA PLANTA

BAJA.
VISTA SUPERIOR DE LA PLANTA BAJA
\
N éAuadehome:do
X "1 ][ |/AREA DE % %
ODUCCION
I = na
AREA DE

ALMACENAMIENTO

%%
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aaiiill
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‘ SALIDA PRINCIPAL m SALIDAS FORZOSAS CONTROL DE ALARMA DE
INCENDIO

PUENTO DE ENCUENTRO

FUENTE: Elaborado en base a la infraestructura de la empresa.
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ANEXO J: CAPITULO IV. ESCAPES Y SISTEMAS DE ALARMA.

CUADRO N° J2. VIAS DE ESCAPE Y SISTEMA DE ALARMA DE LA 1Ira
PLANTA.

VISTA SUPERIOR DE TODAS LAS AREA UTILIZADAS DE LA
PRIMERA PLANTA

%
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op easy
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FUENTE: Elaborado en base a la infraestructura de la empresa.
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ANEXO J: CAPITULO 1IV. METODOLOGIA PARA EL CALCULO DE LA
CARGA DE FUEGO Y NUMERO DE EXTINGUIDORES.

CUADRO N° J3. CLASIFICACION DEL NIVEL DE RIESGO GENERAL O
GLOBAL DE LA EMPRESA — CATEGORIZACION.

NIVEL DE RIESGO CATEGORIA
RIESGO ALTO 1 CATEGORIA 1
RIESGO BAJO 3 CATEGORIA 3

FUENTE: Anexo N°2 del Reglamento del Sistema de Prevencion y Proteccion Contra
Incendios — SIPPCI.

CUADRO N° J4. EVALUACION GENERAL O GLOBAL DE RIESGO DE LA
INSTALACION OBLIGATORIA DE LA EMPRESA — TIPO DE EVALUACION.

EVALUACION GENERAL O GLOBAL DE RIESGO DE LA INSTALACION DE | RECOMENDACION ORIENTATIVA
USO OBLIGATORIO PARA EL TIPO DE EVALUACION
ESPECIFICA A APLICAR POR

TIPO DE N 05 CADA AMBIENTE O AREA(¥)
INF&AAIE;TI?I[]J)CAT;JRA CRITERIOS ADICIONALES BAJO ALTO
i Cat. 3 Cat.2 Cat.1
Tenga un indice de cantidad de
sustancias incendiables (ICST**) NA Meétodo Carga de
mayor o igual a 1 o manipula Basico fuego

INDUSTRIAL O explosivos

Art. |Tenga un indice de cantidad de .
Métod Carga d Carga d
PRODUCTIVO 1F1 65 |sustancias incendiables (1Cs1+#) [kl 2| 2 [EHEURUY BZS‘;COO z‘lfaoe Efioe
%) entre 0.5y 0.999 g g
Tenga un indice de cantidad de
Métod Cargad Carga d
sustancias incendiables (ICST*)  [REREEN 2|2 BEBE - ttinti e
Basico fuego fuego
menor a 0.5

FUENTE: Anexo N°2 del Reglamento del Sistema de Prevencion y Proteccion Contra
Incendios — SIPPCI.
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CUADRO N° J5. INDICE DE CANTIDAD DE SUSTANCIAS INCENDIABLES
(ICSI) DE LA EMPRESA PANIFICADORA EL PAN CASERO.

CALCULO DEL INDICE DE CANTIDAD DE SUSTANCIAS INCENDIABLES
(ICSI). PARA LA EMPRESA PANIFICADORA EL PAN CASERO

El Indice de Cantidad de Sustancias Incendiables (ICSI) viene determinado por la
siguiente formula, tomando el momento de méaxima cantidad de almacenamiento de

materiales en el transcurso de un afo:

1CS] - [Inv. de gases inflamables] . [Inv. de liquidos inflamables]
3000 It 1400 It
Inv.de liguidos combustibles Inv.de solidos combustibles
[ 2000 It ] [ 15000 kg ]

ICSI calculado para la empresa:

ICSI = 141.28
Se estima un consumo aproximado de 2119292.47 kg de gas anualmente, este consumo
variara dependiendo funcionamiento de los hornos y el uso del caldero utilizado para la

camara de humidificacion.

FUENTE: Anexo N°2 del Reglamento del Sistema de Prevencion y Proteccion Contra
Incendios — SIPPCL.
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CUADRO N° J6. CLASIFICACION DEL RIESGO DE ACTIVACION POR
NIVELES SEGUN SU ACTIVIDAD.

Aceites comestibles - fabr.

Embarcaciones - fabricacion

Almacenes - en general

MEDIO
Escobas - fabricacion

Barnices - fabricacion

MEDIO |Esterillas - fabricacion

Barnizados - taller

MEDIO |Fertilizantes quimicos - fabr. MEDIO

Bebidas - sin alcohol

Bebidas alcoholicas - prepar.

Bebidas carbodnicas - fabr.

Betin - preparacion

Carpinteria

Café - torrefacto

Cartdn - fabricacion de cajas y elementos

Fibras artificiales - produccién y manipulas MEDIO
Forjas y herrerias
Frigorificos - caAmaras
Fundicion de metales
MEDIO |Galvanoplastica
MEDIO |Géneros de punto - fabr.
MEDIO |Grasas comestibles - fabr. MEDIO

Caucho - fabricacion de objetos

MEDIO |Imprenta MEDIO

Celuloide - fabricacion

Cera - fabricacion de articulos

MEDIO |Industrias quimicas
MEDIO

Juguetes - fabricacion

Ceramica - taller

Laboratorios eléctricos

Cerveza - fabricacion

Laboratorios fisicos y metalirgicos

Chocolate - fabricaciéon

Laboratorios fotograficos

Colas - fabricacion

MEDIO

Laboratorios quimicos

Confeccion - talleres

MEDIO

Licores - fabricacion

Conservas - fabricacion

Madera - fabr. contrachapados MEDIO

Corcho - tratamiento

Mamposteria - fabricacion

Cuerdas - fabricacion Cosméticos

MEDIO |Mantequilla - fabricacion

Cuero - tratamiento y objetos

Maquinas - fabricacion MEDIO

Destilerias - mat. inflamables

MEDIO |Marcos - fabricacion MEDIO

Disolventes - destilacion

MEDIO

Ebanisteria (sin alm. madera)

Electricista - taller

Electricidad - fabricacion aparatos

Electricidad - rep. aparatos

Electronica - fabr. aparatos

Electronica - rep. aparatos

Motores eléctricos - fabr.

Orfebreria - fabricacion

Panificacion - elaboracion y hornos de pan

MEDIO |Materiales usados - tratamiento
Medicamentos - laboratorios
MEDIO
Muebles - fabricacion (metal)
Sacos - fabricacion

Pasamaneria - taller

MEDIO |Mecanizacion de metales
Metales - fabr. de articulos
Molinos harineros
Seda artificial - fabricacion

Papel - fabricacion

Medias - fabricacion
MEDIO
Muebles - fabricacion (madera)
Resinas sintéticas - fabr.
Taller mecanico

Pastas alimenticias - fabr.

Pinturas - talleres

Pinturas y barnices - fabr.

Tejidos - fabricas

Pinceles y cepillos - fabr.

TelefOnica - central

Pirotecnia - fabricacion

Tintas de imprenta - fabr.

Plancha - taller

Tintorerias

Placas de resina sintética -fabricacion

Transformadores - construc.

Productos alimenticios - fabr.

Vidrio - fabricacioén de articulos

Reparaciones - taller

MEDIO

Vulcanizacion

Zapatos - fabricacion

MEDIO

FUENTE: Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo Espaiia.
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METODOLOGIA PARA LA DETERMINACION DEL NIVEL DE
RIESGO ESPECIFICO APLICANDO EL METODO CARGA DE
FUEGO Y CALCULO EL NUMERO DE EXTINGUIDORES

1. DEFINIR LOS SECTORES DE ESTUDIO

Para el calculo del nimero de extinguidores se debe identificar los ambientes que se
consideren con riesgo de incendio de aquellos ambientes menos propensos, los ambientes
con alta probabilidad de incendio seran sectorizados para dicho estudio, se describiran los
materiales combustibles existentes en los sectores y se definira la superficie que ocupa el

sector. En el Tabla 28-C4 se detalla dicho estudio para cada sector.

CUADRO N°J7. DIMENSIONES DE LAS AREAS QUE SE CONSIDERAN DE
ALTA'Y BAJA PROBABILIDAD DE RIESGO DE INCENDIO.

Produccion de panes (Planta baja) 359,89
Amasado 230,39
Decorado 86,62
Embolsado 123,26
Almacén de PT(Planta baja) 180,16
Almacén de MP 1 (Planta baja) 164,53
Almacén de MP 2 y embolsado de galleta(Planta baja) 248,23
Produccion de pasteleria (1ra planta) 413,79
Almacén de PT (1ra planta) 72,30
Oficinas administrativas 106,91
Comedor (1ra planta) 95,67
Superficie total 2081,75
Bafios administrativos 5,37
Bafios y vestuario de produccion 29,94
Superficie total 35,30

FUENTE: Elaboracion en base a los datos proporcionados por la empresa.
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S0 | METODOLOGIA PARA LA DETERMINACION DEL NIVEL DE
RIESGO ESPECIFICO APLICANDO EL METODO CARGA DE

FUEGO Y CALCULO EL NUMERO DE EXTINGUIDORES

Los ambientes que se consideraron menos propensos a un incendio no estaran sujetos al
estudio de la carga de fuego. Los criterios que se utilizaron para definir un ambiente menos
propenso a un incendio fueron la ubicacion, la nula relacion con el proceso productivo, la
cantidad despreciable de materiales combustibles y fuentes expuestas de electricidad o gas

que puedan causar algun incendio.

2. ESTABLECER LOS PARAMETROS APLICABLES

Para realizar el calculo de la carga de fuego se debe establecer los siguientes parametros,

estos seran utilizadas en el calculo:
I) COEFICIENTE DE PELIGROSIDAD (Ci)

La siguiente tabla describe el nivel, el coeficiente de peligrosidad, el estado de los

materiales y las temperaturas de ignicion de los mismos.

CUADRO N° J§: CLASIFICACION DEL GRADO DE PELIGROSIDAD (CI).

RADO D P RO DAD
NIVEL | Ci DESCRIPCION

» Materiales de combustion natural al aire, criogénicos, cualquier solido
inflamable a menos de 100 °C.

»Liquidos o gases licuados a presion de vapor 1 Kg/cm?2 e inflamables a 23
°C.

1,6

» Solidos con ignicion entre 100°C y 200°C.
MEDIO | 1,2 |, Semisélidos y solidos que desprendan gases incendiables.
»Liquidos inflamables a temperaturas entre 23°C y 61°C.

» Materiales solidos con ignicion a temperaturas mayores a 200°C.
»Liquidos inflamables a temperaturas mayores a 61°C.

FUENTE: Elaboracion en base a la NB 58005 de IBNORCA.
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S22, | METODOLOGIA PARA LA DETERMINACION DEL NIVEL DE
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II) COEFICIENTE DE ACTIVACION (Ra)

A continuacion, mediante el siguiente cuadro se establece el riesgo de activacion en
relacion a la actividad que se desarrolla en la industria, la clasificacion de las actividades

por niveles se detalla en el Anexo J-Cuadro N° J6.

CUADRO N° J9: CLASIFICACION DEL RIESGO DE ACTIVACION (RA).

R D DE A A 0
RIESGO DE ACTIVACION Ra
3
MEDIO 1,5
1

FUENTE: Elaboracion en base a la NB 58005 de IBNORCA.

III) NIVEL DE RIESGO INTRINSECO

El siguiente cuadro establece el nivel de riesgo intrinseco que se refiere a la exposicion de
cada proceso en especial y la probabilidad negativa que afecte de forma econdomica, como

quemaduras, explosiones, asfixias, etc.

CUADRO N° J10: CLASIFICACION DEL RIESGO INTRINSECO.

0 R O
NIVEL VALOR CARGA DE FUEGO Qp (Mcal/m2)
Qp>3200
1600<Qp=<3200
800<Qp=1600
400<Qp=<800
300<Qp<400
200<Qp=300
100<Qp<200
Qp=100

MEDIO

= N|W A N[O N

FUENTE: Elaboracion en base a la NB 58005 de IBNORCA.
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3. CACULO DE LA CARGA DE FUEGO (Qs)

La carga de fuego ponderada (Qs) de cada sector de estudio dentro de la empresa, permite
saber el riesgo intrinseco que se tiene en cada sector, este calculo se define mediante la

siguiente formula:

_ it1Gi*q; x C;

Qs = 5 * Ra (Mj/m?) o (Mcal/m?)

Donde:

Qs =Densidad de la carga de fuego ponderada del sector de estudio corregida

(Mj/m?) o (Mcal/m?)
G ;= Masa de cada s6lido, liquido o gas combustible presente en el sector de estudio(kg)

q;=Poder calorifico de los solido, liquido o gas combustible existente en el sector
(Mj/kg) o (Mcal/kg)

C;=Coeficiente adimensional, pondera el grado de peligrosidad inherente de combustibles

presentes
Ra=Coeficiente adimensional, corrige el C; de cada combustible considera en el estudio
A= Superficie del sector de estudio (m?)

4. DETERMINAR EL POTENCIAL DEL AGENTE EXTINTOR O
MATAFUEGO

Calculado la carga de fuego para cada sector se procedera a determinar el potencial del

agente extintor, por lo cual se utilizara el Anexo J-Cuadro N° J8.
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RIESGO ESPECIFICO APLICANDO EL METODO CARGA DE
FUEGO Y CALCULO EL NUMERO DE EXTINGUIDORES

CUADRO N° J11: POTENCIAL DEL AGENTE EXTINTOR PARA FUEGOS
CLASE AY B.

) 3 4

Hasta 15 owck g 1A 1A 1A A
kg/m2 stk 6B 4B koK ok B
ok N 2A 1A 1A A

16 a30 kg/m2
owck a 3A 2A 1A A

31 a 60 kg/m2
gk 10B B Hokk gk B
61 a 100 ok g 6A 4A 3A A
kg/m2 otk 20B 10B sk * 4k B
Mias de 100 A determinar en cada caso A
kg/m2 A determinar en cada caso B

FUENTE: Cuadro extraido del libro “El ABCD de los extintores”, pag. 20.

Riesgo 1 (Explosivo): Se considera una fuente de ignicion, por mezclas o sustancias que
produzcan una reacciéon exotérmica de forma imprevista generando una cantidad

considerable de gases. (Ejemplo: Esteres nitricos, polvoras, etc.)

Riesgo 2 (Inflamable): Este riesgo contempla liquidos que emitan vapores que se mezclen
con el aire y generen mezclas inflamables y reaccionen entre temperaturas de menor o

igual a 41 y hasta 120 °C. (Ejemplo: Alcohol, &cido acético, naftas, éteres, etc.)

Riesgo 3 (Muy combustibles): Este riesgo considera a materias que en contacto con el aire
reacciones y ardan incluso cuando la fuente que lo genera sea retirada. (Ejemplo: Madera,

hidrocarburos, algodones, etc.)
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Riesgo 4 (Combustible): Se les considera a materias que se mantengan en combustion
incluso después de eliminar la fuente que lo genera, principalmente son aquellas materias
que son inflamables en un 30% de su peso. (Ejemplo: Lanas, plasticos, tejidos tratados,

etc.)

Riesgo 5 (Poco combustible): El riesgo poco combustible considera a materias en las que
su combustion termina al ser eliminada la fuente que lo produce, al igual que los anteriores
riegos estas materias se enciende a temperaturas altas. (Ejemplo: Celulosas artificiales,

etc.)

5. CAPACIDAD Y DISTRIBUCION DE EXTINTORES PARA FUEGOS
CLASEAYB

El siguiente cuadro establecera la cantidad minima, clasificacion que tendra el extintor y
la distancia maxima en la que se encontrard el extintor con el punto posible de combustion,

en relacion a las clases de fuego A y B:
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METODOLOGIA PARA LA DETERMINACION DEL NIVEL DE
RIESGO ESPECIFICO APLICANDO EL METODO CARGA DE
FUEGO Y CALCULO DE NUMERO DE EXTINTORES

CUADRO N° J12: CLASIFICACION Y DISTANCIA MAXIMA DE AGENTES

EXTINTORES DE FUEGOS TIPO A Y B.

PARA FUEGO DE CLASE A

PARA FUEGO DE CLASE B

1-A 23 mts 280 m2 - -
2-A 23 mts 560 m2 280 m2 -
3-A 23 mts 840 m2 420 m2 280 m2
4-A 23 mts 1050 m2 560 m2 370 m2
6-A 23 mts 1050 m2 840 m2 560 m2
10-A 23 mts 1050 m2 1050 m2 840 m2
20-A 23 mts 1050 m2 1050 m2 1050 m2
40-A 23 mts 1050 m2 1050 m2 1050 m2

BAJO MEDIO ALTO
5-B 15 mts 242,5 m2 87,3 m2 11,3 m2
10-B 15 mts 673,5 m2 242,5 m2 31,4 m2
20-B 15 mts 673,6 m2 673,5 m2 87,3 m2
40-B 15 mts 673,7 m2 673,6 m2 242,5 m2
50-B 15 mts 673,8 m2 673,7 m2 431,1 m2
80-B 15 mts 673,9 m2 673,8 m2 673,5m2

FUENTE: Cuadro extraido del libro “El ABCD de los extintores”, pag. 10y pag. 11

209



PROGRAMA DE HIGIENE, SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL £ g paX
Y MANUAL DE PRIMEROS AUXILIOS PARA LA INDUSTRIA

PANIFICADORA EL PAN CASERO =

METODOLOGIA PARA LA DETERMINACION DEL NIVEL DE
RIESGO ESPECIFICO APLICANDO EL METODO CARGA DE
FUEGO Y CALCULO DE NUMERO DE EXTINTORES

6. NUMERO DE EXTINTORES

El nimero de extintores que debe tener cada sector serd calculado mediante la siguiente

formula:

PR Superficie

Area cubierta

Donde:
Superficie=Superficie que ocupa el sector de estudio (m?)
Area cubierta=Area que cubre el extinguidor en su uso (m?)

El area cubierta se refiere al area que cubre el agente extintor o matafuego en su uso, este
dato se extraera del Anexo J-Cuadro N° J12, todos los célculos realizados para cada sector

estudiado se detallan en el Tabla 28-C4.

7. UBICACION DE LOS AGENTES EXTINTORES

Calculado la cantidad de extintores necesarios para cada sector estudiado, se podra
establecer la ubicacion de los extinguidores, teniendo en cuanta que deben estar ubicados
en lugares accesibles, debidamente sefializados para una facil identificacion. Ver Anexo

J-Cuadro N°J14 y Anexo J-Cuadro N° J15.
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ANEXO J: CAPITULO IV. METODOLOGIA PARA EL CALCULO DE LA
CARGA DE FUEGO Y NUMERO DE EXTINGUIDORES.

CUADRO N° J14. UBICACION DE AGENTES EXTINTORES EN LOS
SECTORES DE ESTUDIO DE LA PLANTA BAJA.

VISTA SUPERIOR DE LA PLANTA BAJA
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FUENTE: Elaborado en base a la Tabla 28-C4 (Calculo de la carga de fuego y numero

e
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de extintores).
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ANEXO J: CAPITULO 1IV. METODOLOGIA PARA EL CALCULO DE LA
CARGA DE FUEGO Y NUMERO DE EXTINGUIDORES.

CUADRO N° J15. UBICACION DE AGENTES EXTINTORES EN LOS
SECTORES DE ESTUDIO DE LA 1ra PLANTA.

VISTA SUPERIOR DE TODAS LAS AREA UTILIZADAS DE LA
PRIMERA PLANTA
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FUENTE: Elaborado en base a la Tabla 28-C4 (Calculo de la carga de fuego y numero

PUENTO DE ENCUENTRO

de extintores).
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ANEXO K: CAPITULO IV. METODOLOGIA PARA EL CALCULO DE EXPOSICION AL RUIDO.

CUADRO N° K1: DATOS Gral. DEL SONOMETRO Y DATOS PARA CALCULAR EL NIVEL ACUSTICO.

Rango de medicién 35...130dB

Precision Mas-Menos 2dB

Resolucién 0.1 dB
Monitor 4 digitos

Frecuencia del Rango 31.5Hz... 8kHz
Frecuencia dBA
Micréfono Microfono de condensador eléctrico
Marca Climate Meter PCE-EM 883

Homos industriales verticales ,caldero de vapor y limpieza de latas

Maquina amasadora , maquinas sobadora y maquina boleadora

Magquina batidora y el movimiento de latas

Traslado de carros transportadores y movimiento de latas

Maquina rompedora de huevo

Maquina embosadora de galleta

Produccion de panes (Planta baja) 25 | 144 | 8,5 | 359,89 4 81,3794 (77,9
Amasado(Planta baja) 19,1 (12,1 3 |230,39 8 71,7 74,7

Decorado (Planta baja) 142 | 6,1 3 86,62 3 86,2

Embolsado (Planta baja) 14,2 (8,68 3 | 123,26 2 79,6

Almacén de MP 1 (Planta baja) 149(11,1] 4 |164,53 1 83,2

Almacén de MP 2 y embolsado de 206|121 4 |24823 1 84.6

galleta(Planta baja)

Produccion de pasteleria (1ra planta) 343112,1 | 3 |413,79 3 88,9 | 82,5 (84,6 759 | 78,6

Hornos industriales verticales, maquinas amasadoras y maquina batidoras

FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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METODOLOGIA PARA EL CALCULO DE LA SONOMETRIA

El siguiente método utilizado para el calculo del ruido dentro de los ambientes dentro de

la empresa panificadora El Pan Casero, se basa en la NTS-002/17-RUIDO.

I) Se procedera a identificar las dreas con niveles de ruido altos, para este estudio
se tomara en cuenta principalmente las areas en donde se encuentren maquinas
que se utilicen en las 8 horas de trabajo por turno.

1) Tras seleccionar las dreas de estudio, se medird el nivel de intensidad acustico
de cada maquina que se encuentre en funcionamiento, utilizando un
sonoémetro. Ver el Anexo K-Cuadro K1.

III)  Con los datos obtenidos mediante el sondmetro, se realizaran los célculos para
verificar si el nivel de presion sonora presente en cada area se encuentra en los

limites establecidos por la NTS-002/17-RUIDO que se muestran en el cuadro.

CUADRO N° K2: LIMITES ACUSTICOS DE EXPOSICION ESTABLECIDOS
POR LA NTS-002/17-RUIDO

85 dB (A) 8 Hrs
88 dB (A) 4 Hrs
91 dB (A) 2 Hrs
94 dB (A) | Hrs
97 dB (A) 30 Min
100 dB (A) 15 Min

Fuente: Norma técnica de niveles de exposicion al ruido 002/17.
A continuacion, se describiran las féormulas utilizadas para desarrollar los

calculos:
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METODOLOGIA PARA EL CALCULO DE LA SONOMETRIA

- CALCULO DEL NIVEL DE PRESION SONORA CONTINUO EQUIVALENTE (L deg T)

El siguiente calculo es el promedio de los niveles actsticos que cada elemento que
los emite en un determinado tiempo, a los que los operarios estas sometidos, para
este calculo se necesita el nivel acustico de cada maquina (Li) y el tiempo en el

que emite el ruido dicha maquina (t;).
I=n
1 Li/
Lyeqr = 10 * log T* z t; x 10 /10| (dB)
i=1

Donde:

=n
T = t; (Horas)
i=1

-  TIEMPO MAXIMO PERMISIBLE DE EXPOSICION (TMPE)

El célculo del TMPE establece el tiempo en el que el operario puede soportar el
nivel de presion sonora continuo (Lyeq 1) que se tiene en el ambiente de trabajo en

el que se esta desenvolviendo.

8
TMPE = LAeq‘T—85(dB)] (Horas)

o2

- DOSIS DE RUIDO

Finalmente, el calculo de la dosis de ruido nos ayudard a saber si es necesario
tomar ciertas medidas para la proteccion del sistema auditivo, desde sefializaciones
a equipos de proteccion auditivos. Para definir si es que se requiera implementar
las medidas de proteccion la Dosis de Ruido calculado debe ser mayor a 1, en caso

contrario no se requeriran dichas medidas.
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Para el céalculo se necesitara el tiempo promedio al que se expone al operario al nivel

acustico de presion sonora (TPE) y el tiempo méaximo permisible al que puede ser

expuesto el operario (TMPE).

TPE (Horas)

Dosis =
9% = TMPE(Horas)

El desarrollo de los calculos para el estudio de ruido esta en la Tabla 30-C4.
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ANEXO L: CAPITULO IV. ORDEN Y LIMPIEZA.

CUADRO N° L1. FICHA DE INSPECCION-AREA DE PRODUCCION DE
PANES.

FICHA DE INSPECCION PARA VERIFICAR EL ORDEN Y
LIMPIEZA

A MEDIAS

FI - 001
PRODUCCION DE PANES (PLANTA BAJA)

=
=]
=
1@
]
=4
A~
=]
4

1. LOCALES

1.1. Las escaleras se encuentren limpias, en buen estado y libres de obstaculos X

1.2. Las paredes estan limpias y en buen estado X

1.3. Las ventanas y tragaluces estan limpias, sin impedir la entrada de luz natural X

1.4. Elsistema de iluminacion esta mantenido de forma eficiente y limpia X

1.5. Las senales de seguridad estan visibles y correctamente distribuidas X

1.6. Los extintores se encuentren en su lugar de ubicacion y visibles X

2. SUELOS Y PASILLOS

2.1. Los suelos estan limpios, secos, sin desperdicios, ni material innecesario X

2.2. Las vias de circulacion de personas y vehiculos estan diferenciadas y sefializadas

2.3. Los pasillos y zonas de transito estan libres de obstaculos

3. ALMACENAJE

3.1. Las areas de almacenamiento y deposicidn de materiales estin sefializadas

3.2. Materiales y agentes quimicos correctamente identificados y almacenados

3.3. Los materiales estan colocados en su sitio, sin invadir zonas de paso

3.4. Los materiales se colocan de manera segura, limpia y ordenada

4. MAQUINARIA Y EQUIPOS

4.1. Se encuentran limpios y libres en su entorno de todo material innecesario

4.2. Se encuentran libres de filtraciones de aceites y grasas

4.3. Posean protecciones y dispositivos adecudos en funcionamiento

5. HERRAMIENTAS

5.1. Estin almacenadas en lugares adecuados, donde cada herramienta tiene su lugar

5.2. Se guardan limpias de aceite y grasa

5.3. Las eléctricas tienen el cableado y las conexiones en buen estado

5.4. Estan en condiciones seguras para el trabajo, no defectuosas u oxidadas

6. EQUIPOS DE PROTECCION INDIVIDUAL Y ROPA DE TRABAJO

6.1. Se encuentran marcados o codificados para poderlos identificar por el usuario

6.2. Se guardan en los lugares especificos de uso personalizado

6.3. Se encuentran limpios y en buen estado

6.4. Cuando son desechables se depositan en los contenedores adecuados

7.  RESIDUOS

7.1. Los contenedores estan colocados proximos y accesibles a los lugares de trabajo

7.2. Estan claramente identificados los contenedores de residuos especiales

7.3. Los residuos inflamables se colocan en bidones metélicos cerrados

7.4. Los residuos incompatibles se recogen en contenedores separados

7.5. Se evita el rebose de los contenedores

7.6. La zona de alrededor de los contenedores de residuos esta limpia

7.7. Existen los medios de limpieza a disposicion del personal del area X
TOTAL 18|13 |0
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FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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CUADRO N° L2. FICHA DE INSPECCION-AREA DE AMASADO.

FICHA DE INSPECCION PARA VERIFICAR EL ORDEN Y
LIMPIEZA

o

FI - 002
AMASADO (PLANTA BAJA)

1)) =
< a
= =
a @)
21z
= &
<« R

=}

z

1. LOCALES
1.1. Las escaleras se encuentren limpias, en buen estado y libres de obstaculos X
1.2. Las paredes estan limpias y en buen estado

1.3. Las ventanas y tragaluces estan limpias, sin impedir la entrada de luz natural
1.4. Elsistema de iluminacion esta mantenido de forma eficiente y limpia

1.5. Las senales de seguridad estan visibles y correctamente distribuidas X
1.6. Los extintores se encuentren en su lugar de ubicacion y visibles X
2.  SUELOS Y PASILLOS
2.1. Los suelos estan limpios, secos, sin desperdicios, ni material innecesario X
2.2. Las vias de circulacion de personas y vehiculos estan diferenciadas y sefnalizadas X
2.3. Los pasillos y zonas de transito estan libres de obstaculos X
3. ALMACENAJE
3.1. Las areas de almacenamiento y deposicion de materiales estan senalizadas X
3.2. Materiales y agentes quimicos correctamente identificados y almacenados X
3.3. Los materiales estan colocados en su sitio, sin invadir zonas de paso X
3.4. Los materiales se colocan de manera segura, limpia y ordenada X
4. MAQUINARIA Y EQUIPOS
4.1. Se encuentran limpios y libres en su entorno de todo material innecesario X
4.2. Se encuentran libres de filtraciones de aceites y grasas X
4.3. Posean protecciones y dispositivos adecudos en funcionamiento X
5. HERRAMIENTAS

5.1. Estan almacenadas en lugares adecuados, donde cada herramienta tiene su lugar
5.2. Se guardan limpias de aceite y grasa

5.3. Las eléctricas tienen el cableado y las conexiones en buen estado

5.4. Estin en condiciones seguras para el trabajo, no defectuosas u oxidadas

6. EQUIPOS DE PROTECCION INDIVIDUAL Y ROPA DE TRABAJO
6.1. Se encuentran marcados o codificados para poderlos identificar por el usuario X
6.2. Se guardan en los lugares especificos de uso personalizado X
6.3. Se encuentran limpios y en buen estado X
6.4. Cuando son desechables se depositan en los contenedores adecuados

7.  RESIDUOS

7.1. Los contenedores estan colocados proximos y accesibles a los lugares de trabajo
7.2. Estin claramente identificados los contenedores de residuos especiales

7.3. Los residuos inflamables se colocan en bidones metdlicos cerrados

7.4. Los residuos incompatibles se recogen en contenedores separados

7.5. Se evita el rebose de los contenedores

7.6. La zona de alrededor de los contenedores de residuos esta limpia

7.7. Existen los medios de limpieza a disposicion del personal del area X
TOTAL 131510
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FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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CUADRO N° L3. FICHA DE INSPECCION-AREA DE DECORADO.

FICHA DE INSPECCION PARA VERIFICAR EL ORDEN Y
LIMPIEZA

A MEDIAS

FI - 003
DECORADO (PLANTA BAJA)

=
[=]
=
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1. LOCALES
1.1. Las escaleras se encuentren limpias, en buen estado y libres de obstaculos X
1.2. Las paredes estan limpias y en buen estado
1.3. Las ventanas y tragaluces estan limpias, sin impedir la entrada de luz natural
1.4. Elsistema de iluminacion esta mantenido de forma eficiente v limpia
1.5. Las sefiales de seguridad estan visibles y correctamente distribuidas X
1.6. Los extintores se encuentren en su lugar de ubicacion y visibles X
2.  SUELOS Y PASILLOS
2.1. Los suelos estan limpios, secos, sin desperdicios, ni material innecesario X
2.2. Las vias de circulacion de personas y vehiculos estan diferenciadas y sefalizadas X
2.3. Los pasillos y zonas de transito estan libres de obstaculos X
3. ALMACENAJE
3.1. Las areas de almacenamiento y deposicion de materiales estan sefializadas X
3.2. Materiales y agentes quimicos correctamente identificados y almacenados X
3.3. Los materiales estan colocados en su sitio, sin invadir zonas de paso X
3.4. Los materiales se colocan de manera segura, limpia y ordenada X
4. MAQUINARIA Y EQUIPOS
4.1. Se encuentran limpios y libres en su entorno de todo material innecesario X
4.2. Se encuentran libres de filtraciones de aceites y grasas X
4.3. Posean protecciones y dispositivos adecudos en fimcionamiento X
5. HERRAMIENTAS
5.1. Estan almacenadas en lugares adecuados, donde cada herramienta tiene su lugar X
5.2. Se guardan limpias de aceite y grasa
5.3. Las eléctricas tienen el cableado vy las conexiones en buen estado
5.4. Estan en condiciones seguras para el trabajo, no defectuosas u oxidadas
6. EQUIPOS DE PROTECCION INDIVIDUAL Y ROPA DE TRABAJO
6.1. Se encuentran marcados o codificados para poderlos identificar por el usuario
6.2. Se guardan en los lugares especificos de uso personalizado
6.3. Se encuentran limpios y en buen estado
6.4. Cuando son desechables se depositan en los contenedores adecuados
7.  RESIDUOS
7.1. Los contenedores estan colocados proximos y accesibles a los lugares de trabajo
7.2. Estan claramente identificados los contenedores de residuos especiales X
7.3. Los residuos inflamables se colocan en bidones metalicos cerrados X
7.4. Los residuos incompatibles se recogen en contenedores separados
7.5. Se evita el rebose de los contenedores
7.6. La zona de alrededor de los contenedores de residuos esta limpia
7.7. Existen los medios de limpieza a disposicion del personal del area
TOTAL
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FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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CUADRO N° L4. FICHA DE INSPECCION-AREA DE EMBOLSADO.

FICHA DE INSPECCION PARA VERIFICAR EL ORDEN Y
LIMPIEZA

A MEDIAS

FI - 004

NO PROCEDE

EMBOLSADO (PLANTA BAJA)

1. LOCALES
1.1. Las escaleras se encuentren limpias, en buen estado y libres de obstaculos X
1.2. Las paredes estan limpias y en buen estado X
1.3. Las ventanas y tragaluces estan limpias, sin impedir la entrada de luz natural X
1.4. Elsistema de iluminacion esta mantenido de forma eficiente y limpia X
1.5. Las sefiales de seguridad estan visibles y correctamente distribuidas X
1.6. Los extintores se encuentren en su lugar de ubicacion y visibles X
2. SUELOS Y PASILLOS
2.1. Los suelos estan limpios, secos, sin desperdicios, ni material innecesario X
2.2. Las vias de circulacion de personas y vehiculos estan diferenciadas y sefializadas X
2.3. Los pasillos y zonas de transito estan libres de obstaculos X
3. ALMACENAJE
3.1. Las areas de almacenamiento y deposicion de materiales estan sefializadas X
3.2. Materiales y agentes quimicos correctamente identificados y almacenados X
3.3. Los materiales estan colocados en su sitio, sin invadir zonas de paso X
3.4. Los materiales se colocan de manera segura, limpia y ordenada X
4. MAQUINARIA Y EQUIPOS

4.1. Se encuentran limpios y libres en su entorno de todo material innecesario
4.2. Se encuentran libres de filtraciones de aceites y grasas

4.3. Posean protecciones y dispositivos adecudos en fncionamiento

5.  HERRAMIENTAS

5.1. Estan almacenadas en lugares adecuados, donde cada herramienta tiene su lugar X
5.2. Se guardan limpias de aceite y grasa X
5.3. Las eléctricas tienen el cableado y las conexiones en buen estado X
5.4. Estan en condiciones seguras para el trabajo, no defectuosas u oxidadas X
6. EQUIPOS DE PROTECCION INDIVIDUAL Y ROPA DE TRABAJO
6.1. Se encuentran marcados o codificados para poderlos identificar por el usuario
6.2. Se guardan en los lugares especificos de uso personalizado

6.3. Se encuentran limpios y en buen estado

6.4. Cuando son desechables se depositan en los contenedores adecuados

7. _RESIDUOS

7.1. Los contenedores estan colocados proximos y accesibles a los lugares de trabajo
7.2. Estan claramente identificados los contenedores de residuos especiales

7.3. Los residuos inflamables se colocan en bidones metalicos cerrados

7.4. Los residuos incompatibles se recogen en contenedores separados

7.5. Se evita el rebose de los contenedores

7.6. La zona de alrededor de los contenedores de residuos esta limpia

7.7. Existen los medios de limpieza a disposicion del personal del area X
TOTAL 14|50
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FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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PROGRAMA DE HIGIENE, SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL P <
Y MANUAL DE PRIMEROS AUXILIOS PARA LA INDUSTRIA
PANIFICADORA EL PAN CASERO -~

CUADRO N° L5. FICHA DE INSPECCION-AREA DEL ALMACEN DE PT.

FICHA DE INSPECCION PARA VERIFICAR EL ORDEN Y

2l |12
LIMPIEZA a 8
S
FI - 005 % g
ALMACEN DE PT (PLANTA BAJA) S
1. LOCALES
1.1. Las escaleras se encuentren limpias, en buen estado y libres de obstaculos X
1.2. Las paredes estan limpias y en buen estado X
1.3. Las ventanas y tragaluces estan limpias, sin impedir la entrada de luz natural X
1.4. Elsistema de iluminacion esta mantenido de forma eficiente y limpia X
1.5. Las sefales de seguridad estan visibles y correctamente distribuidas X
1.6. Los extintores se encuentren en su lugar de ubicacion y visibles X
2. SUELOS Y PASILLOS
2.1. Los suelos estan limpios, secos, sin desperdicios, ni material innecesario X
2.2. Las vias de circulacion de personas y vehiculos estan diferenciadas y sefializadas X
2.3. Los pasillos y zonas de transito estan libres de obstaculos X
3. ALMACENAJE
3.1. Las areas de almacenamiento y deposicion de materiales estan sefializadas X
3.2. Materiales y agentes quimicos correctamente identificados y almacenados X
3.3. Los materiales estan colocados en su sitio, sin invadir zonas de paso X
3.4. Los materiales se colocan de manera segura, limpia y ordenada X

4. MAQUINARIA Y EQUIPOS

4.1. Se encuentran limpios y libres en su entorno de todo material innecesario

4.2. Se encuentran libres de filtraciones de aceites y grasas

4.3. Posean protecciones y dispositivos adecudos en fincionamiento

5. HERRAMIENTAS

5.1. Estan almacenadas en lugares adecuados, donde cada herramienta tiene su lugar

5.2. Se guardan limpias de aceite y grasa

5.3. Las eléctricas tienen el cableado y las conexiones en buen estado

5.4. Estan en condiciones seguras para el trabajo, no defectuosas u oxidadas

6. EQUIPOS DE PROTECCION INDIVIDUAL Y ROPA DE TRABAJO

6.1. Se encuentran marcados o codificados para poderlos identificar por el usuario

6.2. Se guardan en los lugares especificos de uso personalizado

6.3. Se encuentran limpios y en buen estado

6.4. Cuando son desechables se depositan en los contenedores adecuados X

7. RESIDUOS

7.1. Los contenedores estdn colocados proximos y accesibles a los lugares de trabajo

7.2. Estan claramente identificados los contenedores de residuos especiales X

7.3. Los residuos inflamables se colocan en bidones metalicos cerrados X

7.4. Los residuos incompatibles se recogen en contenedores separados

7.5. Se evita el rebose de los contenedores

7.6. La zona de alrededor de los contenedores de residuos esta limpia

7.7. Existen los medios de limpieza a disposicion del personal del area
TOTAL
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FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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PROGRAMA DE HIGIENE, SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL
Y MANUAL DE PRIMEROS AUXILIOS PARA LA INDUSTRIA
PANIFICADORA EL PAN CASERO

FICHA DE INSPECCION PARA VERIFICAR EL ORDEN Y
LIMPIEZA

A MEDIAS
o

CODIGO FI- 006
A ALMACEN DE MP1 (PLANTA BAJA)

N
NO PROCEDE

1. LOCALES
1.1. Las escaleras se encuentren limpias, en buen estado y libres de obstaculos X
1.2. Las paredes estan limpias y en buen estado X
1.3. Las ventanas y tragaluces estan limpias, sin impedir la entrada de luz natural X
1.4. Elsistema de iluminacion esta mantenido de forma eficiente y limpia X
1.5. Las sefiales de seguridad estan visibles y correctamente distribuidas X
1.6. Los extintores se encuentren en su lugar de ubicacion y visibles X
2.  SUELOS Y PASILLOS
2.1. Los suelos estan limpios, secos, sin desperdicios, ni material innecesario X
2.2. Las vias de circulacion de personas y vehiculos estan diferenciadas y sefalizadas X
2.3. Los pasillos y zonas de transito estan libres de obstaculos X
3. ALMACENAJE
3.1. Las areas de almacenamiento y deposicion de materiales estan sefializadas X
3.2. Materiales y agentes quimicos correctamente identificados y almacenados X
3.3. Los materiales estdn colocados en su sitio, sin invadir zonas de paso X
3.4. Los materiales se colocan de manera segura, limpia y ordenada X
4. MAQUINARIA Y EQUIPOS
4.1. Se encuentran limpios y libres en su entorno de todo material innecesario X
4.2. Se encuentran libres de filtraciones de aceites y grasas X
4.3. Posean protecciones y dispositivos adecudos en fumcionamiento X
5.  HERRAMIENTAS
5.1. Estan almacenadas en lugares adecuados, donde cada herramienta tiene su lugar X
5.2. Se guardan limpias de aceite y grasa X
5.3. Las eléctricas tienen el cableado y las conexiones en buen estado X
5.4. Estan en condiciones seguras para el trabajo, no defectuosas u oxidadas X
6. EQUIPOS DE PROTECCION INDIVIDUAL Y ROPA DE TRABAJO
6.1. Se encuentran marcados o codificados para poderlos identificar por el usuario
6.2. Se guardan en los lugares especificos de uso personalizado

6.3. Se encuentran limpios y en buen estado

6.4. Cuando son desechables se depositan en los contenedores adecuados X
7. _RESIDUOS

7.1. Los contenedores estan colocados proximos y accesibles a los lugares de trabajo
7.2. Estan claramente identificados los contenedores de residuos especiales X
7.3. Los residuos inflamables se colocan en bidones metdlicos cerrados X
7.4. Los residuos incompatibles se recogen en contenedores separados
7.5. Se evita el rebose de los contenedores

7.6. La zona de alrededor de los contenedores de residuos esta limpia

7.7. Existen los medios de limpieza a disposicion del personal del area
TOTAL
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FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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PROGRAMA DE HIGIENE, SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL
Y MANUAL DE PRIMEROS AUXILIOS PARA LA INDUSTRIA
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CUADRO N° L7. FICHA DE INSPECCION-AREA DEL ALMACEN MP2 Y
EMBOLSADO DE GALLETAS.

FICHA DE INSPECCION PARA VERIFICAR EL ORDEN Y
LIMPIEZA

A MEDIAS
(6]

FI - 007
ALMACEN DE MP2 Y EMBOLSADO (PLANTA BAJA)

=
=]
3
Zz| o
[~
e
=]
4

1. LOCALES

1.1. Las escaleras se encuentren limpias, en buen estado y libres de obstaculos X

1.2. Las paredes estan limpias y en buen estado

1.3. Las ventanas y tragaluces estan limpias, sin impedir la entrada de luz natural

1.4. Elsistema de iluminacion esta mantenido de forma eficiente y limpia

1.5. Las sefiales de seguridad estin visibles y correctamente distribuidas X

1.6. Los extintores se encuentren en su lugar de ubicacion y visibles X

2.  SUELOS Y PASILLOS

2.1. Los suelos estan limpios, secos, sin desperdicios, ni material innecesario X

2.2. Las vias de circulacion de personas y vehiculos estan diferenciadas y sefializadas X

2.3. Los pasillos y zonas de transito estan libres de obstaculos X

3. ALMACENAJE

3.1. Las areas de almacenamiento y deposicion de materiales estan sefalizadas X

3.2. Materiales y agentes quimicos correctamente identificados y almacenados X

3.3. Los materiales estdn colocados en su sitio, sin invadir zonas de paso X

3.4. Los materiales se colocan de manera segura, limpia y ordenada X

4. MAQUINARIA Y EQUIPOS

4.1. Se encuentran limpios y libres en su entorno de todo material innecesario X

4.2. Se encuentran libres de filtraciones de aceites y grasas X

4.3. Posean protecciones y dispositivos adecudos en funcionamiento X

5.  HERRAMIENTAS

5.1. Estan almacenadas en lugares adecuados, donde cada herramienta tiene su lugar X

5.2. Se guardan limpias de aceite y grasa X

5.3. Las eléctricas tienen el cableado y las conexiones en buen estado X

5.4. Estan en condiciones seguras para el trabajo, no defectuosas u oxidadas X

6. EQUIPOS DE PROTECCION INDIVIDUAL Y ROPA DE TRABAJO

6.1. Se encuentran marcados o codificados para poderlos identificar por el usuario

6.2. Se guardan en los lugares especificos de uso personalizado

6.3. Se encuentran limpios y en buen estado

6.4. Cuando son desechables se depositan en los contenedores adecuados

7.  RESIDUOS

7.1. Los contenedores estan colocados proximos y accesibles a los lugares de trabajo

7.2. Estan claramente identificados los contenedores de residuos especiales

7.3. Los residuos inflamables se colocan en bidones metalicos cerrados

7.4. Los residuos incompatibles se recogen en contenedores separados

7.5. Se evita el rebose de los contenedores

7.6. La zona de alrededor de los contenedores de residuos esta limpia

7.7. Existen los medios de limpieza a disposicion del personal del area X
TOTAL 16(4 |1
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FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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PROGRAMA DE HIGIENE, SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL
Y MANUAL DE PRIMEROS AUXILIOS PARA LA INDUSTRIA
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CUADRO N° L8. FICHA DE INSPECCION-AREA DE PRODUCCION DE
PASTELERIA.

FICHA DE INSPECCION PARA VERIFICAR EL ORDEN Y 2 =
LIMPIEZA é §
FI - 008 2 |8
PRODUCCION DE PASTELERIA (1RA PLANTA) s
1. LOCALES
1.1. Las escaleras se encuentren limpias, en buen estado y libres de obstaculos X
1.2. Las paredes estan limpias y en buen estado X
1.3. Las ventanas y tragaluces estan limpias, sin impedir la entrada de luz natural X
1.4. Elsistema de iluminacion esta mantenido de forma eficiente y limpia X
1.5. Las sefales de seguridad estan visibles y correctamente distribuidas X
1.6. Los extintores se encuentren en su lugar de ubicacion y visibles X
2.  SUELOS Y PASILLOS
2.1. Los suelos estan limpios, secos, sin desperdicios, ni material innecesario X
2.2. Las vias de circulacion de personas y vehiculos estan diferenciadas y sefalizadas X
2.3. Los pasillos y zonas de transito estan libres de obsticulos X
3. ALMACENAJE
3.1. Las areas de almacenamiento y deposicion de materiales estan sefializadas X
3.2. Materiales y agentes quimicos correctamente identificados y almacenados X
3.3. Los materiales estin colocados en su sitio, sin invadir zonas de paso X
3.4. Los materiales se colocan de manera segura, limpia y ordenada X
4.  MAQUINARIA Y EQUIPOS
4.1. Se encuentran limpios y libres en su entorno de todo material innecesario X
4.2. Se encuentran libres de filtraciones de aceites y grasas X
4.3. Posean protecciones y dispositivos adecudos en funcionamiento X
5.  HERRAMIENTAS
5.1. Estan almacenadas en lugares adecuados, donde cada herramienta tiene su lugar X
5.2. Se guardan limpias de aceite y grasa X
5.3. Las eléctricas tienen el cableado y las conexiones en buen estado X
5.4. Estan en condiciones seguras para el trabajo, no defectuosas u oxidadas X
6. EQUIPOS DE PROTECCION INDIVIDUAL Y ROPA DE TRABAJO
6.1. Se encuentran marcados o codificados para poderlos identificar por el usuario X
6.2. Se guardan en los lugares especificos de uso personalizado X
6.3. Se encuentran limpios y en buen estado X
6.4. Cuando son desechables se depositan en los contenedores adecuados X
7. RESIDUOS
7.1. Los contenedores estan colocados proximos y accesibles a los lugares de trabajo X
7.2. Estan claramente identificados los contenedores de residuos especiales X
7.3. Los residuos inflamables se colocan en bidones metalicos cerrados X
7.4. Los residuos incompatibles se recogen en contenedores separados X
7.5. Se evita el rebose de los contenedores X
7.6. La zona de alrededor de los contenedores de residuos esta limpia X
7.7. Existen los medios de limpieza a disposicion del personal del drea X
TOTAL 1616 10 |9

FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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PROGRAMA DE HIGIENE, SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL
Y MANUAL DE PRIMEROS AUXILIOS PARA LA INDUSTRIA
PANIFICADORA EL PAN CASERO

CUADRO N° L9. FICHA DE INSPECCION-AREA DEL ALMACEN DE PT (1IRA
PLANTA).

FICHA DE INSPECCION PARA VERIFICAR EL ORDEN Y
LIMPIEZA

FI - 009

A MEDIAS
NO PROCEDE

ALMACEN DE PT (1RA PLANTA)

1. LOCALES

1.1. Las escaleras se encuentren limpias, en buen estado y libres de obstaculos
1.2. Las paredes estan limpias y en buen estado

1.3. Las ventanas y tragaluces estin limpias, sin impedir la entrada de luz natural X
1.4. FElsistema de iluminacion esta mantenido de forma eficiente y limpia X
1.5. Las sefales de seguridad estan visibles y correctamente distribuidas X
1.6. Los extintores se encuentren en su lugar de ubicacion y visibles X
2.  SUELOS Y PASILLOS

2.1. Los suelos estan limpios, secos, sin desperdicios, ni material innecesario

2.2. Las vias de circulacidn de personas y vehiculos estan diferenciadas y sefalizadas
2.3. Los pasillos y zonas de transito estan libres de obstaculos

3. ALMACENAJE

3.1. Las areas de almacenamiento y deposicion de materiales estin sefializadas X
3.2. Materiales y agentes quimicos correctamente identificados y almacenados X
3.3. Los materiales estan colocados en su sitio, sin invadir zonas de paso X
3.4. Los materiales se colocan de manera segura, limpia y ordenada X
4. MAQUINARIA Y EQUIPOS

4.1. Se encuentran limpios y libres en su entorno de todo material innecesario

4.2. Se encuentran libres de filtraciones de aceites y grasas

4.3. Posean protecciones y dispositivos adecudos en funcionamiento

5. HERRAMIENTAS

5.1. Estan almacenadas en lugares adecuados, donde cada herramienta tiene su lugar
5.2. Se guardan limpias de aceite y grasa

5.3. Las eléctricas tienen el cableado y las conexiones en buen estado

5.4. Estan en condiciones seguras para el trabajo, no defectuosas u oxidadas

6. EQUIPOS DE PROTECCION INDIVIDUAL Y ROPA DE TRABAJO
6.1. Se encuentran marcados o codificados para poderlos identificar por el usuario
6.2. Se guardan en los lugares especificos de uso personalizado

6.3. Se encuentran limpios y en buen estado

6.4. Cuando son desechables se depositan en los contenedores adecuados

7.  RESIDUOS

7.1. Los contenedores estan colocados proximos y accesibles a los lugares de trabajo
7.2. Estan claramente identificados los contenedores de residuos especiales

7.3. Los residuos inflamables se colocan en bidones metalicos cerrados

7.4. Los residuos incompatibles se recogen en contenedores separados

7.5. Se evita el rebose de los contenedores

7.6. La zona de alrededor de los contenedores de residuos esta limpia

7.7. Existen los medios de limpieza a disposicion del personal del rea X
TOTAL 12(2]0

> |

ol talte

> [

>

>R [

oltadtel

ol

it bl bl el e

—
|

FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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PROGRAMA DE HIGIENE, SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL
Y MANUAL DE PRIMEROS AUXILIOS PARA LA INDUSTRIA
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CUADRO N° L10. FICHA DE INSPECCION-AREA DE LAS OFICINAS
ADMINISTRATIVAS.

FICHA DE INSPECCION PARA VERIFICAR EL ORDEN Y
LIMPIEZA

FI1-010

A MEDIAS
NO PROCEDE

OFICINAS ADMINISTRATIVAS (1RA PLANTA)

1. LOCALES

1.1. Las escaleras se encuentren limpias, en buen estado y libres de obstaculos

1.2. Las paredes estan limpias y en buen estado

1.3. Las ventanas y tragaluces estan limpias, sin impedir la entrada de luz natural

1.4. Elsistema de iluminacion esta mantenido de forma eficiente y limpia

1.5. Las sefiales de seguridad estin visibles y correctamente distribuidas X

1.6. Los extintores se encuentren en su lugar de ubicacion y visibles X

2. SUELOS Y PASILLOS

2.1. Los suelos estan limpios, secos, sin desperdicios, ni material innecesario

2.2. Las vias de circulacion de personas y vehiculos estan diferenciadas y senalizadas

2.3. Los pasillos y zonas de transito estan libres de obstaculos

3. ALMACENAJE

3.1. Las areas de almacenamiento y deposicion de materiales estan sefializadas X

3.2. Materiales y agentes quimicos correctamente identificados y almacenados X

3.3. Los materiales estan colocados en su sitio, sin invadir zonas de paso X

3.4. Los materiales se colocan de manera segura, limpia y ordenada X

4. MAQUINARIA Y EQUIPOS

4.1. Se encuentran limpios y libres en su entorno de todo material innecesario

4.2. Se encuentran libres de filtraciones de aceites y grasas

4.3. Posean protecciones y dispositivos adecudos en funcionamiento X

5. HERRAMIENTAS

5.1. Estan almacenadas en lugares adecuados, donde cada herramienta tiene su lugar X

5.2. Se guardan limpias de aceite y grasa X

5.3. Las eléctricas tienen el cableado y las conexiones en buen estado

5.4. Estan en condiciones seguras para el trabajo, no defectuosas u oxidadas

6. EQUIPOS DE PROTECCION INDIVIDUAL Y ROPA DE TRABAJO

6.1. Se encuentran marcados o codificados para poderlos identificar por el usuario

6.2. Se guardan en los lugares especificos de uso personalizado

6.3. Se encuentran limpios y en buen estado

6.4. Cuando son desechables se depositan en los contenedores adecuados

7.  RESIDUOS

7.1. Los contenedores estan colocados proximos y accesibles a los lugares de trabajo

7.2. Estan claramente identificados los contenedores de residuos especiales

7.3. Los residuos inflamables se colocan en bidones metalicos cerrados X

7.4. Los residuos incompatibles se recogen en contenedores separados

7.5. Se evita el rebose de los contenedores

7.6. La zona de alrededor de los contenedores de residuos esta limpia

7.7. Existen los medios de limpieza a disposicion del personal del area
TOTAL
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FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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ANEXO
O\, k&

(MANUAL DE REGISTRO DE INCIDENTES O ACCIDENTES)
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PROGRAMA DE HIGIENE, SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL "
Y MANUAL DE PRIMEROS AUXILIOS PARA LA INDUSTRIA Casero

PANIFICADORA EL PAN CASERO —

Version N° 01

MANUAL PARA EL REGISTRO DE Fecha de emision:
ACCIDENTES E IDENTE :
CCIDENTES E INCIDENTES 01/01/2021

Cadigo: IPEPC-PECI-MAN-001 Pagina: 01

1. OBJETIVO

El objetivo de este manual es el de establecer un proceso formalizado y consistente
para reportar y documentar los accidentes y lesiones que ocurran en el lugar de trabajo.
Este manual ayudard a identificar las causas de los accidentes y lesiones, para
implementar medidas preventivas y reducir el riesgo de que estos se vuelvan a

producir.
2. ALCANCE

El alcance de este manual sera integral, cubrird todas las areas y actividades de la
empresa que puedan presentar un riesgo de accidentes o lesiones. Para establecer un
sistema eficaz y eficiente en la prevencion de accidentes y la gestion de los incidentes

en el lugar de trabajo.

3. AREAS A CONSIDERAR PARA EL REGISTRO DE ACCIDENTES E
INCIDENTES

Para el registro de accidentes es importante que se considere cada area de la empresa,
debido a que los accidentes se pueden producir en cualquier lugar y cualquier
momento, principalmente donde se trabaja con maquinarias en las que los operarios

estan en contacto constante.

El siguiente cuadro detalla las areas que se consideraran para el registro de accidentes

dentro de la empresa Panificadora El Pan Casero:
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SNIFICADOR

PROGRAMA DE HIGIENE, SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL 4~ pan
Y MANUAL DE PRIMEROS AUXILIOS PARA LA INDUSTRIA
PANIFICADORA EL PAN CASERO

RNFICADO, Version N°: 01

MANUAL PARA EL REGISTRO DE CwrT———
Casero :
ACCIDENTES E INCIDENTES ST

Cadigo: IPEPC-PECI-MAN-001 Pagina: 02

CUADRO N° M1. AREAS PARA EL REGISTRO DE ACCIDENTES DE LA
EMPRESA PANIFICADORA EL PAN CASERO.

Area de produccion de panes

Area de amasado

Area de decorado

PLANTA BAJA |Area de embolsado

Area de almacén de PT

Area de almacén de MP1

Area de almacén de MP2 Y embolsado de galletas
Area de produccion de pasteleria

1IRA PLANTA |Area de almacén de PT

Area de oficinas administrativas

FUENTE: Elaborado en base a las necesidades de la empresa.
4. ENCARGADO RESPONSABLE

Idealmente el Jefe de brigada deberia ser la persona responsable en realizar el registro
del accidente, debido a que esta es la persona mas capacitada en lo relacionado a la
SYSO. Debido a que en la empresa esta persona se encuentra principalmente en el
area de administrativa, deberd realizar el informe de accidentes, con la persona

responsable de los trabajadores de planta.

A continuacion, se detallara las funciones principales del responsable del registro de

accidentes:

- Recopilar la informacion necesaria sobre el accidente.
- Investigar que produjo el accidente.

- Documentar debidamente todo lo ocurrido en el accidente.
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- Notificar a sus superiores de dicho accidente, para posteriormente tomar las
medidas necesarias de prevencion.

- Dar seguimiento y monitoreo a la causa de dicho accidente y a las personas
damnificadas en el hecho.

- Finalmente proporcionar las recomendaciones necesarias al personal de trabajo,
para prevenir futuros accidentes y de ser necesario, realizar capacitaciones.

5. PROCEDIMIENTO

A continuacion, se establecerd un procedimiento que ayudara a registrar

adecuadamente los accidentes e incidentes que se producen dentro de la empresa:

L. Cuando se produzca un accidente en la empresa, los trabajadores involucrados
o los testigos deberan proceder a informar de inmediato al supervisor o
responsable de la seguridad de la empresa.

I1. El responsable a cargo la seguridad o supervisor de planta, deberd investigar
el accidente producido, para determinar la causa raiz que causo dicho suceso y
tomar medidas que puedan ayudar a evitar ese tipo de accidentes. En la
investigacion minimamente se deberd indagar sobre la hora, fecha, personas
involucradas y la descripcion de lo ocurrido en el accidente.

II1. Tras concluir la investigacion se procedera a registrar lo sucedido en un
informe de registro de accidentes, este informe deberd incluir informacion
detalla del hecho, la causa principal que ocasiono el accidente, las personas

afectadas, lesiones sufridas en dicho evento.
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IV. Se procedera a hacer un seguimiento de las lesiones que sufrio el
trabajador(es), para proporcionar el tiempo adecuado para la recuperacion del
operario(s).

6. ANEXO

CUADRO N° M2. PROPUESTA DEL MODELO DE INFORME A REALIZAR
EN CASO DE ACCIDENTE.

INFORME DE LA INVESTIGACION DEL ACCIDENTE O INCIDENTE
PRODUCIDO

CONTENIDO TENTATIVO

1. Informacion del accidente

2. Lesiones y dafios produccidos en el accidente
3. Investigacion y analisis del hecho producido
4. Acciones tomadas de prevencion

5. Recomendaciones en relacion a lo sucedido

6. Conclusion del hecho producido

FUENTE: Elaborado en base a las necesidades de la empresa en caso de accidente.
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CUADRO N° M3. PROPUESTA DEL MODELO DE REGISTRO PARA
ACCIDENTES DE LA EMPRESA PANIFICADORA EL PAN CASERO.

= | ||
S S
= = g
=
=~
=
&)
— — =
=
=
==
=
S
= | =
w2 w2
=
=
= =
s =
HEIEE 2=
2lg| |E =R
Sl= s = 8
=l |e|E|lgl |[El=
e = n:“é ==
=[E| |E|E|E|g|Se
=S mnhwém
-
[=-1
:
> = e
wy :‘ —_ S
= = 22
=i = z 2
E =| £ £ S g
Z S| < 2 Z =
4 =
2 S| = =l |2 = =
% =|-5 = £
I— = = E
o jo = -
= 5 Z |z
<© . o = =
> %U = = —_— =
= = = = = =
R S = >
= 3 s|lg| (2] |8 (& |E
= = =] S =
= = 3 S| S ] 2 £ g
5 = g =l |3 |= S s
=\ .. = _— == 2 =2
= = = = @ P
Sl e |8 s|E gl (=g |8 |= = |8
_ = --| .2
~ =2 |2|Elg |2|E |B|=& |g |&g |g |
= | -5 = &= —| = =
o = — | .= s £ oy S =
| S| = 0| = 8 O = - - =
£ IR E EE R E R =R - - 5 S
o Sl == ~ = = =
SW Z|Z|2l=|s|eEl2|E| 222 |2 .| |2 |5
I E IEIR- NS R R E N E S E
A EIEEERE R = & I & T & &Y E
Zl 2a|lalF2dlElZF 3la| Slemlalgdlamlslglv] =

FUENTE: Elaborado en base a las necesidades de la empresa en caso de accidente.
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ANEXO N: CAPITULO IV. CATALOGO DE SENALIZACIONES PARA LA
EMPRESA PANIFICADORA EL PAN CASERO.

1. INTRODUCCION

Las senalizaciones dentro de una empresa son un conjunto de elementos visuales, estas
ayudan a comunicar informacion de seguridad, orientacion, advertencia,
obligatoriedad, prohibicidon y prevenir posibles situaciones de riesgo, entre otros
dependiendo de los requerimientos de la empresa. En los siguientes puntos se detallara
los requerimientos necesarios para implementar las sefalizaciones necesarias dentro

de la empresa.

2. SENALIZACIONES PARA SALVAMIENTO Y EVACUACION DENTRO
DE LA EMPRESA

El proposito principal de estas sefializaciones es la de indicar la ubicacion de las
salidas de emergencia, equipos que se puedan utilizar en casos de emergencia entre

otros.
I. Seinalizacion de salvamento

A continuacion, se describirdn las caracteristicas que deben tener las sefializaciones

de salvamento:

- Color de base de la sefial: Verde
- Color de base del cartel: Blanco

- Simbolo de la sefial: Blanco
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CUADRO N° NI1. DIMENSIONES DE LAS SENALIZACIONES DE
SALVAMENTO.

AREA DE LA
SENAL DE
SEGURIDAD

a

AREA DE LA SERAL PRIMEROS

——1 COMPLEMENTARIA —~

OTEXTO AUXILIOS

| a |
r

FUENTE: Elaborado en base a la Norma de Sefrializacion RM-N‘849/14.

CUADRO N° N2. DIMENSIONES SEGUN EL FORMATO DEL CARTEL PARA
SALVAMENTO.

Descripcion Medidas de Salvamento

Dimensiones de la seiial y cartel para distancias de vision mayor a 8 m, tamaifio del

cartel formato A2

Diametro de la senal "d" 0,3m

Base del cartel "B" 0,42 m
Alto total del cartel "H" 0,594 m
Alto area destinada a la senal "p" 0,4 m

Alto area destinada al texto "t" 0,194 m

Dimensiones de la sefial y cartel para distancias de vision desde S m hasta 8 m,
tamaiio del cartel formato A3
Diametro de la sefial "d" 0,25m
Base del cartel "B" 0,297 m
Alto total del carte "H" 0,42 m
Alto area destinada a la sefial "p" 0,28 m
Alto area destinada al texto "t" 0,14 m
Dimensiones de la seifial y cartel para distancias de vision menores a S m, tamafio del
cartel formato A4

Diametro de la sefial "d" 0,177 m
Base del cartel "B" 0,210 m
Alto total del carte "H" 0,297 m
Alto area destinada a la sefial "p" 0,198 m
Alto area destinada al texto "t" 0,099 m

FUENTE: Elaborado en base a la Norma de Senalizacion RM-N°849/14.
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I1. Senalizacion de evacuacion
Caracteristicas de las sefializaciones de evacuacion:

- Color de base de la sefial y texto: Blanco
- Color de base del cartel: Verde

- Simbolo de la sefial: Verde

CUADRO N° N3. DIMENSIONES DE LAS SENALIZACIONES DE

EVACUACION.
= B .
|
@
y AR -
=N\ i J
Y Y

! b ! AREA DE LA SEFIAL DE SECURIDAD A5EACE LA SEAL COMPLEMENTARIA O TEXTO

a

FUENTE: Elaborado en base a la Norma de Senalizacion RM-N°849/14.

CUADRO N° N4. DIMENSIONES SEGUN EL FORMATO DEL CARTEL PARA
EVACUACION.

Descripcion Medidas de Evacuacion
Dimensiones de seiial y cartel para distancias de vision mayor a 5 m
Lado de la sefial "a" (simple) 0,3 m
Lado de la sefal '"b" (simple) 0,60 m
Lado de la sefial "a" (combinado) 0,3 m
Lado de la sefial "b" (combinado) 1,20 m
Dimensiones de sefial y cartel para distancias de vision menores a S m
Lado de la sefal "a" (simple) 0,15m
Lado de la sefial "b" (simple) 0,3 m
Lado de la sefial "a" (combinado) 0,15m
Lado de la sefial "b" (combinado) 0,60 m

FUENTE: Elaborado en base a la Norma de Senalizacion RM-N°849/14.
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Los siguientes cuadros muestra la propuesta sobre los tipos de sefalizaciones de
salvamento y evacuacion necesarias dentro de la empresa Panificadora El Pan Casero, las

cantidades y las areas donde se ubicaran estas sefializaciones.

CUADRO N° NS5. PROPUESTA SOBRE EL TIPO Y LA CANTIDAD NECESARIA
DE SENALIZACIONES DE SALVAMENTO Y EVACUACION PARA LA
EMPRESA.

SENALIZACIONES DE SALVAMENTO Y EVACUACION

IMAGEN DESCRIPCION UNIDAD
+ Area: Porteria
Tamafio: A4
N Leyenda: Telefono de emergencia
p— Descripeién: |Indica la ubicacion del telefono que se usara en 1
caso de emergencia, este permitira a las

personas pedir ayuda mas rapido en situaciones
de emergencia.

Area: ; .

rea Patio de la empresa cerca de la puerta principal
Tamafio: A3
Leyenda: Punto de reuniéon o puento de encuentro 1

Descripcion: |Identifica claramente el lugar especifico donde
las personas deben reunirse en caso de que
ocurra una emergencia.

Area: Produccion de panes-Porteria
Tamafio: A4
; 2
Leyenda: Botequin
LU0 | Descripeion:  |Idenficicacion de la ubicacion del botiquin.
Area: Produccién de panes-Embolsado- Amasado-

Decorado-PT-MT1-MP2-PT de 1ra planta-
Oficinas administrativas- Produccion de

M ﬂ pasteleria 10
Tamafio: Lado menor:0,15 m-Lado mayor:0,6 m

Leyenda: Salida
Descripcion:

Direccion de la salida, se guiaran por la flecha.
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Area: Produccion de panes-Embolsado- Almacén
SALIDA DE MP2 y embolsado de galleta
* AU Tamafio: Lado menor:0,3 m-Lado mayor:0,6 m
Leyenda: Salida de emergencia 3
Descripcion:

Identifica la salida de emergencia, que conduce
directamente afuera de las instalaciones.

d Area: Produccion de pasteleria-Comedor-Bafios
ﬁs Tamafio: A4 A
Leyenda: Salida por las gradas
Descripcién:  |Indica que para salir del ambiente, se debe salir
por gradas en direccion hacia abajo.
TOTAL| 21

FUENTE: Elaborado en base a las necesidades de la empresa.

En los siguientes planos se muestra la ubicacion de las sefializaciones propuesta tanto para

la planta baja y 1ra planta.
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ANEXO N: CAPITULO IV. UBICACION DE LAS SENALIZACIONES DE
SALVAMENTO Y EVACUACION.

CUADRO N°N6. SENALIZACIONES DE SALVAMENTO Y EVACUACION DE
LA PLANTA BAJA.

VISTA SUPERIOR DE LA PLANTA BAJA

[ ][] [ ]AREA DE

ODUCCION
minie C
Eee - 7 7 e
] Q % ALMACENAMIENTO
o] s
l:l l:l l:l El N

&

:
=
|

T

]

;
== |NGRESO PRINCIPAL u SALIDA DE {s SALIDA POR LAS

|ILEYENDA:
— EMERGENCIA GRADAS
TELEFONO DE [satioa ] PUENTO DE ENCUENTRO
EMERGENCIA BOTIQUIN M SALIDA
BOTIQUIN

FUENTE: Elaborado en base a la infraestructura de la empresa.
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ANEXO N: CAPITULO 1IV. UBICACION DE LAS SENALIZACIONES DE
SALVAMENTO Y EVACUACION.

CUADRO N°N7. SENALIZACIONES DE EVACUACION Y SALVAMENTO DE
LA 1RA PLANTA.

VISTA SUPERIOR DE TODAS LAS AREA UTILIZADAS DE LA
PRIMERA PLANTA

v
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141,94

|ILEYENDA:

X
GRESO PRINGIPAL SALIDA DE SALIDA POR LAS

S8 EMERGENCIA GRADAS

L
N+
“: TE%/Il_EERF’ggr\?C?E BOTIQUIN M SALIDA

BOTIQUIN

PUENTO DE ENCUENTRO

FUENTE: Elaborado en base a la infraestructura de la empresa.
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3. SENALIZACIONES DE OBLIGATORIEDAD DENTRO DE LA
EMPRESA

Estas sefalizaciones se utilizan para indicar a las personas que trabajan dentro de la
empresa a que cumplan con ciertas acciones de caracter obligatorio en areas o entornos

determinados.

Descripcion en color y dimensiones a considerar en las sefalizaciones de

obligatoriedad que se tomara en cuenta:

- Color de base de la senial: Azul
- Color de base del cartel: Blanco

- Simbolo: Negro

CUADRO N° N8. DIMENSIONES DE LAS SENALIZACIONES DE
OBLIGATORIEDAD.

S
SE| DE
SEGURIDAD < Q
©
I
" : j OBLIGACION |
EA DE LA SENAL DE USAR
M TExTo CASCO DE o
SEGURIDAD

FUENTE: Elaborado en base a la Norma de Senalizacion RM-N‘849/14.

A continuacion, se detallara las dimensiones que deberan tener las sefializaciones de

obligatoriedad seglin el tamafio de cartel.
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CUADRO N° N9. DIMENSIONES SEGUN EL FORMATO DEL CARTEL PARA

LAS SENALIZACIONES DE OBLIGATORIEDAD.

Descripcion Medidas de Obligatoriedad

Dimensiones de la seiial y cartel para distancias de vision mayor a 8 m, tamaiio del

cartel formato A2
Base de la sefial "d" 0,35 m
Alto de la senal "h" 0,297 m
Base del cartel "B" 0,42 m
Alto total del cartel "H" 0,594 m
Alto area destinada a la sefal "p" 0,4 m
Alto area destinada al texto "t" 0,194 m

Dimensiones de la seiial y cartel para distancias de vision desde 5 m hasta 8 m,
tamaiio del cartel formato A3

Base de la sefial "d" 0,26 m
Alto de la sefial "h" 0,25m
Base del cartel "B" 0,297 m
Alto total del carte "H" 0,42 m
Alto area destinada a la sefial "p" 0,28 m
Alto area destinada al texto "t" 0,14 m

Dimensiones de la sefial y cartel para distancias de vision menores a S m, tamario del

cartel formato A4
Base de la sefial "d" 0,184 m
Alto de la sefial "h" 0,177 m
Base del cartel "B" 0,210 m
Alto total del carte "H" 0,297 m
Alto area destinada a la sefal "p" 0,198 m
Alto area destinada al texto "t" 0,099 m

FUENTE: Elaborado en base a la Norma de Sefalizacion RM-N°849/14.

El siguiente cuadro describe la propuesta sobre las sefalizaciones de obligatoriedad con

los que la empresa deberia contar dentro de la empresa Panificadora El Pan Casero.
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CUADRO N°

N10. PROPUESTA SOBRE EL TIPO Y LA CANTIDAD

NECESARIA DE SENALIZACIONES DE OBLIGATORIEDAD PARA LA

EMPRESA.
SENALIZACIONES DE OBLIGATORIEDAD
IMAGEN DESCRIPCION UNIDAD
Area: Produccion de panes-Produccion de pasteleria-Camara
W de humidificado-Limpieza de latas
‘ Tamaiio: A4
Leyenda: Uso obligatorio de guantes de seguridad 4
e Guanres Descripeion:  |gefaf el uso obligatorio de guante, principalmente para el
manejo de carros transportadores y limpieza de latas.
Area: Ingreso de la puerta del area de produccion y el area de
pasteleria
Tamaiio: A4
Leyenda: Uso obligatorio de mascarilla y gorro 2
*Yeomo Descripeion: Exige el uso de gorro y mascarilla dentro de la planta de
produccion.
Area: Ingreso de la puerta del area de produccion y el area de
pasteleria
N Tamaiio: A4
pp—— Leyenda: Uso obligatorio de ropa de proteccion 2
Descripcion:  |El operario debe usar obligatoriamente el uniforme de
trabajo dentro de la planta.
Area: Ingreso de la puerta del area de produccion y el area de
pasteleria
Tamaiio: A4 ’
Leyenda: Uso obligatorio de delantal
Descripcion:  |Eluso de esta prenda es principalmente para los
maestros panderos y ayudantes.
Area: Produccion de panes- Embosado-Bafios-Produccion de
pasteleria
Tamafio: A4
ppsesny |Leyenda: Es obligatorio lavarse las manos 6
=l |Descripcion:

Indica la obligacion de lavarse las manos antes de realizar
cualquier actividad dentro de la planta de produccion.
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Area: Camara de humidificacion-Ingreso de la puerta del area
de produccion
Tamaiio: A4 5
ey | Leyenda: Uso obligatorio de botas de seguridad
A Descripcion:  |Se exige el uso de botas principalmente en ambientes
humedos.
Area: .
Almacen de MP1-Almacen de PT de la 1ra planta-Patio
Tamafio: A4
— Leyenda: Uso obligatorio de cesto de basura .
cestos oe oasuma Descripcion: |Hace referencia a las cestas autorizadas donde se debe
botar la basura generada dentro la empresa.
Area: Ingreso de la puerta del area de produccion y el area de
pasteleria
Tamaifio: A4
Leyenda: Uso obligatorio de zapatos de cuero 2
upspsee | Descripcion:  (Dentro de la planta de produccion solo debe utilizarse
OF SEGURIDAD zapatos de cuero, cualquier otro zapato pone en riesgo la
mtegridad de la persona.
TOTAL 23

FUENTE: Elaborado en base a las necesidades de la empresa.

Los planos que se muestran a continuacion muestran las posibles ubicaciones que se le

pueden dar dentro de la empresa a las sefializaciones de obligatoriedad propuestas.
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ANEXO N: CAPITULO IV. UBICACION DE LAS SENALIZACIONES DE
OBLIGATORIEDAD

CUADRO N°N11. SENALIZACIONES DE OBLIGATORIEDAD DE LA PLANTA
BAJA.

VISTA SUPERIOR DE LA PLANTA BAJA
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FUENTE: Elaborado en base a la infraestructura de la empresa.
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ANEXO N: CAPITULO 1IV. UBICACION DE LAS SENALIZACIONES DE
OBLIGATORIEDAD

CUADRO N°N12. SENALIZACIONES DE OBLIGATORIEDAD DE LA 1RA
PLANTA.

VISTA SUPERIOR DE TODAS LAS AREA UTILIZADAS DE LA
PRIMERA PLANTA
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FUENTE: Elaborado en base a la infraestructura de la empresa.
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4. SENALIZACIONES DE PROHIBICION DENTRO DE LA EMPRESA

Estas sefializaciones indican al personal interno o externo que vaya a ingresar a las
instalaciones de la empresa, que acciones y comportamientos no estdn permitidos en

ciertas areas especificas.

Caracteristicas que deben tener las sefalizaciones de prohibicion en colores y

dimensiones:
- Color de base de la seiial: Blanco
- Color de base del cartel: Blanco

- Banda circular y barra diagonal de la senal: Rojo

- Simbolo de la senal: Negro

CUADRO N° N13. CARACTERISTICAS DE LAS SENALES DE PROHIBICION.

—
p
AREA DE LA
- T S 2
Ry
éZEA oE LA SENAL PROHIBIDO
MPLEMENTARIA
PLEMEN] FUMAR ~

FUENTE: Elaborado en base a la Norma de Seinalizacion, Salud en el Trabajo y

Emergencias de Defensa Civil.

El siguiente cuadro establece las dimensiones que deberian tener las sefializaciones de

prohibicion segtn el formato de cartel.
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CUADRO N° N14. DIMENSIONES SEGUN EL FORMATO DEL CARTEL PARA
LAS SENALIZACIONES DE PROHIBICION.

Descripcion Medidas de Prohibicion

Dimensiones de la sefial y cartel para distancias de vision mayor a 8 m, tamaiio del

cartel formato A2
Diametro de la sefial "d" 0,3m
Base del cartel "B" 0,42 m
Alto total del cartel "H" 0,594 m
Alto area destinada a la sefal "p" 0,4 m
Alto area destinada al texto "t" 0,194 m

Dimensiones de la sefial y cartel para distancias de vision desde 5 m hasta 8 m,
tamaiio del cartel formato A3

Diametro de la sefial "d" 0,25m
Base del cartel "B" 0,297 m
Alto total del carte "H" 0,42 m
Alto area destinada a la sefial "p" 0,28 m
Alto area destinada al texto "t" 0,14 m
Dimensiones de la sefial y cartel para distancias de vision menores a S m, tamaiio del
cartel formato A4
Diametro de la senal "d" 0,177 m
Base del cartel "B" 0,210 m
Alto total del carte "H" 0,297 m
Alto area destinada a la sefal "p" 0,198 m
Alto area destinada al texto "t" 0,099 m

FUENTE: Elaborado en base a la Norma de Senalizacion RM-N°849/14.

El cuadro siguiente describe la propuesta de sefalizaciones de prohibicion que deberia
haber en ciertas areas de la empresa Panificadora El Pan Casero, como se indican en el

cuadro.
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CUADRO

NO

N15. PROPUESTA SOBRE EL TIPO Y LA CANTIDAD

NECESARIA DE SENALIZACIONES DE PROHIBICION PARA LA EMPRESA.

SENALIZACIONES PARA PROHIBICIONES

areas especificas de la empresa, con el fin de evitar
cualquier contaminacion.

DESCRIPCION UNIDAD
4 IIZITSU UC Id PUCTtd T darcd ac ProqucTIoIn, drcd ac
Area: . S
pasteleria por las gradas del patio y ingreso del area de
Tamaiio: A4
Leyenda: Prohibido el ingreso con alimentos 2
S [Descripeion:  |No se debe llevar comida a la planta de produccion o
— trasladar la comida del comedor a otras areas de Ia
_ empresa
Area: Produccion de panes-Produccion de pasteleria-Caldero
de vapor
Tamaiio: A4
Leyenda: Prohibido tocar riesgo electrico 3
it Descripcion: |Se prohibe tocar las conexiones electricas por personal
it no autorizado, principalmente las que estan ubicadas en
maquinas grandes.
Area: Ingreso de la puerta del area de produccion, embolsado,
PT de planta baja,MP 2 de planta baja , 4rea de
pasteleria por las gradas del patio y ingreso del area de
prOMENO administracion
etau | Tamaifio: A4 6
Leyenda: Prohibido el paso para personal no autorizado
Descripcion: |Se prohibe el ingreso a personas agenas a la empresa a
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Area: Ingreso de la puerta del area de produccion , area de
pasteleria por las gradas del patio y ingreso del area de
administracion
e | Tamaiio: A4 3
o (Leyenda: Prohibido el uso de celulares

Descripcion: |El personal de trabajo no debe ingresar con celular o
aparatos tecnologicos no autorizados, principalmente el

Area: .
Ingreso de la puerta principal
Tamafo: A4
Leyenda: Prohibido estacionar 2

PROMIBIDC
Esmcionar —1Descripeion:  |Principalmente para que la salida y entrada de los

camiones de la empresa no se ve obtruida por otras
movilidades ajenas.

TOTAL 16

FUENTE: Elaborado en base a las necesidades de la empresa.
5. SENALIZACIONES DE ADVERTENCIA DENTRO DE LA EMPRESA

Este tipo de senalizaciones ayudan a advertir al personal que trabaja dentro las
instalaciones de la empresa, sobre lugares o areas peligrosas, con el objetivo de

prevenir posibles accidentes leves o graves al personal de trabajo o a la maquinaria.

A continuacidn, se describiran las caracteristicas relacionadas al color y dimensiones

que deben tener estas sefializaciones:

- Color de base de la sefial: Amarillo
- Color de la base del cartel: Blanco
- Banda triangular: Negro

- Simbolo de la senal: Negro
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CUADRO N°N16. CARACTERISTICAS DE LAS SENALES DE ADVERTENCIA.

B
AREA DE LA
S SENAL DE Q
SEGURIDAD
Fo
)]
8 R
(=)
R 0,06b y PELIGRO
AREA DE LA SERAL
— L COMPLEMENTARIA ELECTRICO -y
O TEXTO
l b B L
I |

FUENTE: Elaborado en base a la Norma de Senalizacion RM-N‘849/14.

CUADRO N° N17. DIMENSIONES SEGUN EL FORMATO DEL CARTEL PARA
LAS SENALIZACIONES DE ADVERTENCIA.

Descripcion Medidas de Prohibicion

Dimensiones de la seiial y cartel para distancias de vision mayor a 8 m, tamaiio del

Base de la sefial "b" 0,35 m
Alto de la sefial "h" 0,297 m
Base del cartel "B" 0,42 m
Alto total del cartel "H" 0,594 m
Alto area destinada a la sefal "p" 0,4 m

Alto area destinada al texto "t" 0,194 m

Dimensiones de la sefial y cartel para distancias de vision desde 5 m hasta 8 m,
Base de la sefial "b" 0,26 m
Alto de la senal "h" 0,25m
Base del cartel "B" 0,297 m
Alto total del carte "H" 0,42 m
Alto area destinada a la sefal "p" 0,28 m
Alto area destinada al texto "t" 0,14 m
Dimensiones de la seiial y cartel para distancias de vision menores a S m, tamaiio del

Base de la sefial "b" 0,184 m
Alto de la senal "h" 0,177 m
Base del cartel "B" 0,210 m
Alto total del carte "H" 0,297 m
Alto area destinada a la sefal "p" 0,198 m
Alto area destinada al texto "t" 0,099 m

FUENTE: Elaborado en base a la Norma de Senalizacion RM-N‘849/14.
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A continuacion, el presente cuadro detallara los tipos de sefializaciones de advertencia

necesarias dentro de la empresa,

CUADRO N° N18. PROPUESTA SOBRE EL TIPO Y LA CANTIDAD
NECESARIA DE SENALIZACIONES DE ADVERTENCIA PARA LA
EMPRESA.
SENALIZACIONES PARA ADVERTENCIAS
IMAGEN DESCRIPCION UNIDAD
Area:
Produccion de panes-Produccion de pasteleria
Tamaiio: A4
Leyenda: Atencion riesgo electrico 3
ATENCION |Descripcion:
LR Se debera trabajar en estas zonas con cuidado y
atencion, por posibles descargas electricas.
Area: Produccion de panes-Produccion de pasteleria-
Caldero de vapor
Tamaiio: A4
Leyenda: Peligro inflamable 4
:ELI;IMGA ELC: Descripcion: |Se deber prestar atencion en estas zonas al
momento de trabajar por el riesgo de explosion por
fuego.
Area: Camara de humidificado- Senalizacion movil para
piso mojado
A Tamaiio: A3 (senalizacion movible) )
CUIDADO Leyenda: Cuidado piso mojado
MOJADO Descripcion:  |Se utilizara en las 4reas en las que el encargado de
limpieza limpie, con el fin de evitar caidas.
TOTAL 9

FUENTE: Elaborado en base a las necesidades de la empresa.

Los siguientes dos planos muestran las posibles ubicaciones que deberian tener las

sefalizaciones de prohibicion y advertencia, que se propusieron en los anteriores cuadros.
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ANEXO N: CAPITULO IV. UBICACION DE LAS SENALIZACIONES DE
OBLIGATORIEDAD.

CUADRO N°N19. SENALIZACIONES DE PROHIBICION Y ADVERTENCIA DE
LA PLANTA BAJA.

VISTA SUPERIOR DE LA PLANTA BAJA

3 NTm wm

Sl ==

| N é%g | ‘ s /.'\REAEE% %
—U 7 —: ALMACENAMIENTO

S 1 ==

I21 ==

_

MESA

80!

MEsA MEsA

MESA &

8ol

<

BOLSAS DE PAN
SELLAORA DE
Fedh
Area de decorado

~ 2 de embolsa

nnnnn R

|LEYENDA: @ PROHIBIDO TOCAR @ PROHIBIDO EL USO A\ ATENCION RIESGO
INGRESO PRINCIPAL > RIESGO ELECTRICO > DECELULARES ‘e ELECTRICO @ CUIDADO PISO
@ PROHIBIDO EL INGRESO(S) PROMBIDO EL INGRESO. o= PROMIBIDO )\~ PELIGRO &=  MOJADO
— CON ALIMENTOS PARA PERSONAL NO ® ESTACIONAR £\ INFLAMABLE

AUTORIZADO =

FUENTE: Elaborado en base a la infraestructura de la empresa.
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ANEXO N: CAPITULO 1V. UBICACION DE LAS SENALIZACIONES DE
OBLIGATORIEDAD.

CUADRO N°N20. SENALIZACIONES DE PROHIBICION Y ADVERTENCIA DE
LA 1RA PLANTA.

VISTA SUPERIOR DE TODAS LAS AREA UTILIZADAS DE LA
PRIMERA PLANTA

z
Vs

wie op eoly

el
XY@V [t

A ; AREA
Gl DE PRODUCCION

v
opeauioy ap eary
INOLYHOY SONYOH

soi

COCINA |

141,94 b

— B
ILEYENDA: @ PROHIBIDO TOCAR PROHIBIDO EL USO ATENCION RIESGO
RIESGO ELECTRICO ELECTRICO
7 INGRESO PRINCIPAL § DE CELULARES ‘e @ CUIDADO PISO
PROHIBIDO EL INGRESO PROHIBIDO EL INGRESO PROHIBIDO A PELIGRO e MOJADO
CON ALIMENTOS PARA PERSONAL NO ESTACIONAR . INFLAMABLE

AUTORIZADO

FUENTE: Elaborado en base a la infraestructura de la empresa.
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6. SENALIZACIONES PARA LA PROTECCION CONTRA INCENDIO
DENTRO DE LA EMPRESA

Las sefializaciones contra incendios son utilizadas principalmente para indicar donde
deberian ubicarse los extinguidores que se utilizaran en casos de emergencia por

fuego.

A continuacion, se detalla las caracteristicas que deberian tener las sefializaciones

contra incendios:

- Color de base de la senal: Rojo
- Color de base del cartel: Blanco

- Simbolo de la sefial: Blanco

CUADRO N° N21. CARACTERISTICAS DE LAS SENALES PARA LA
PROTECCION CONTRA INCENDIOS.

(
AREA DE LA
© e Q
I
AREA DE LA SENAL
) | com;L_ErngNJARlA L EXTI NTO R -
a
[ |

FUENTE: Elaborado en base a la Norma de Sefializacion RM-N°849/14.

El cuadro que se muestra a continuacion, indica las medidas adecuadas que deberian tener

las sefializaciones contra incendios, segun el tamafio del cartel.
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CUADRO N° N22. DIMENSIONES SEGUN EL FORMATO DEL CARTEL PARA
LAS SENALIZACIONES PARA LA PROTECCION CONTRA INCENDIOS.

Descripcion Medidas para incendio

Dimensiones de la seiial y cartel para distancias de vision mayor a 8 m, tamaiio del

cartel formato A2
Diametro de la senal "a" 0,3m
Base del cartel "B" 0,42 m
Alto total del carte "H" 0,594 m
Alto area destinada a la sefial "p" 0,4 m
Alto area destinada al texto "t" 0,194 m

Dimensiones de la sefial y cartel para distancias de vision desde 5 m hasta 8 m,
tamaiio del cartel formato A3

Diametro de la sefial "a" 0,25 m
Base del carte]l "B" 0,297 m
Alto total del carte "H" 0,42 m
Alto area destinada a la sefal "p" 0,28 m
Alto area destinada al texto "t" 0,14 m

Dimensiones de la seiial y cartel para distancias de vision menores a S m, tamafio del

cartel formato A4
Diametro de la senal "a" 0,177 m
Base del cartel "B" 0,210 m
Alto total del carte "H" 0,297 m
Alto area destinada a la sefial "p" 0,198 m
Alto area destinada al texto "t" 0,099 m

FUENTE: Elaborado en base a la Norma de Senalizacion RM-N°849/14.

El siguiente cuadro muestra las cantidades, ubicaciones y tamaiios de las sefializaciones

propuestas para la empresa.
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CUADRO N° N23. PROPUESTA SOBRE EL TIPO Y LA CANTIDAD
NECESARIA DE SENALIZACIONES PAR LA PROTECCION CONTRA
INCENDIOS PARA LA EMPRESA.

SENALIZACIONES CONTRA INCENDIOS

IMAGEN DESCRIPCION UNIDAD
Area: Area de produccion de panes; almacen MP-
Planta baja
Tamafno: A4
Leyenda: Extmntor 12
Descripcion:
Establece la ubicacion adecuada del extintor.

TOTAL 12

FUENTE: Elaborado en base a las necesidades de la empresa.

La propuesta que indica las ubicaciones que deberian tener las sefializaciones contra
incendios, de forma grafica en planos de la empresa se ubican en el Anexo K-Cuadro N°

K5 Y Ke6.
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ANEXO
“N”

(ERGONOMIA)
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ANEXO N: CAPITULO IV. ERGONOMIA.

CUADRO N° N1. PUNTUACION DE LA EXPOSICION A RIESGOS MUSCUESQUELETICOS-METODO QEC

(AMASADO).

Postura de la espalda (A) y Peso (H)
Al A2 A3
Hi[2] 4 (6
H2 4 6 81
H3 6 [I81EOl
a4 181 el
Puntuacion 1

Postura de la espalda (A) y Duracién (J)
Al A2 A3
J1 2 4 6

J2 4 | e 8l
¥ Cojusn
Puntuacion 2

Duracién () y Peso (H)

Puntuacion 3
Hacer SOLO 4 si estatico O 5 y6 si
manipulan el manual

Postura estatica (B) y Duracién (J)

B1 B2
J1 2 4
J2 4 6
J3

Puntuacion 4

Frecuencia (B) y Peso (H)
B3 B4 BS
H1 2 4 6

H2 4 6 '8
H3 | 6 I8N ol
H4 181 ol

Puntuacion 5

Frecuencia (B) y Duracién (J)
B1 B2 B3

Jg1 2 4 le

J2 4 6 8"

23 Calusn
Puntuacion 6

Puntuacion total para la espalda
Sumar las puntuaciones de 1 a 4 O
puntuaciones de 1 a3 mas 5y 6

Altura (O) y Peso (H)
Cc1 c2 Cc3

H1[ 2] 4 |6
H2 4 6 '8
H3 | 6

Ha 181 ol

Puntuacion 1

Altura (C) y Duracién (J)

Cc1 c2 c3
J1 2 4 6
J2 4 6 8l

Puntuacion 2

Duracién (J) y Peso (H)
J1 J2 J3

Frequencia (D) y Peso (H)
D1 D2 D3

H1 2 4
H2 4 6
H3 6 81NN
Ha4 181 o)

Puntuacion 4

Frecuencia (D) y Duracién (J)
D1 D2 D3

Puntuacion total para la hombro/brazo
Sumar las puntuaciones de 1 a 5

—

Movimiento repetitivo (F) y Peso (K)
F1 _F2 F3

K1 2[a]e
K2 4 o6 18
K3 | 6 181 ol

Puntuacion 1

Movimiento repetitivo (F) y Duracién (J)
F1 F2 F3
J1 2 4 6

J2 4 6 '8l
J3 6
Puntuacion2 |___8 ]

Duracién (J) y Peso (H)
J1 J2 J3

K1 2 4

K2 4 6

K3 | 6 N8N ol
Puntuacion3 [__6 |

Postura de muiieca (E) y Fuerza (K)

El E2
J1 2 4
J2 4 [

I3 6 [E]
Puntuacion4 |8 |

Postura de muiicca (E) y Duracién (K)

El _E2
K1 2 [ 4]
K2 4 6
K3 [ 6 81

Puntuacion 5

Puntuacién total para la mufieca/mano
Sumar las puntuaciones de 1 a 5

Postura del cuello (G) y Peso (J)
G1 G2 G3
J1 2 aleé

J2 4 |6
J3 6
Puntuacién 1

Demanda visual (L) y Duracién (J)

L1 L2
J1 2 4
J2 4 6

33 CoJusn
Puntuaciéon 2

Puntuacion total para el cuello
Sumar las puntuaciones de 1 a 2

M1 M2 M3
1 49
Total para la conduccién

‘ |

N1 N2 N3
1 4 9
Total para la vibracién
1

P1 P2 P3
1 49
Total para el ritmo de trabajo
4

Q1 Q2 Q3 Q4
1 a4 [ 9 el
Total estrés

4

FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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CUADRO N° N2. PUNTUACION DE LA EXPOSICION A RIESGOS MUSCUESQUELETICOS-METODO QEC

(DECORADO).

Postura de la espalda (A) y Peso (H)
Al A2 A3

H1 2 6

H2 4 6 I8N

Puntuacion 1

Postura de la espalda (A) y Duracion (J)

Al A2 A3
J1 2 4 6
J2 4 [ 6 80
J3 6

Puntuacion 2 “

Duracién (J) y Peso (H)
J1 J2 J3
H1I 2 4

Puntuacion 3
Hacer SOLO 4 si estatico O 5 y6 si
manipulan el manual

Postura estatica (B) y Duracion (J)
B1 B2

J1 2 4

J2 _4 6

a3 [eJusn
Puntuacion4 [__6 |

Frecuencia (B) y Peso (H)
B3 B4 BS5S
H1 2 4 6

Puntuacion 5

Frecuencia (B) y Duracién (J)

B1 B2 B3
J1. 2 4 |6
J2 4 6 '8

3 [ Jusn
punmacién

Puntuacion total para la espalda
Sumar las puntuaciones de 1 a 4 O
puntuaciones de 1 a 3 mas 5y 6

| HOMBRO/BRAZO
Altura (C) y Peso (H)
C1 C2 C3

Hi[2] 4 6
H2 4 6 81
Puntuacion 1

Altura (C) y Duracion (J)

C1 C2 C3
J1 2 4 6
J2 4 |6 80

a3 o Jusn
Puntuacion 2

Duracién (J) y Peso (H)
J1 J2 J3
H1I 2 4

Frequencia (D) y Peso (H)
D1 D2 D3

H1 2 6

H2 4 6 8

Puntuacion4 | 4 |

Frecuencia (D) y Duraciéon (J)

D1 D2 D3
J1 2 4 6
J2 4 6 '8
J3 6

Puntuacion 5

Puntuacion total para la hombro/brazo
Sumar las puntuaciones de 1 a 5

Movimiento repetitivo (F) y Peso (K)

Punulligee?

Movimiento repetitivo (F) y Duracién (J)

F1 F2 F3
J1 2 4 6
J2_4 6 8

a3 o Jisn
Puntuacion 2

Duracién (J) y Peso (H)

J1 J2 J3
K1 2 4
K2 4 6
K3 [ 6 [Isimel

Puntuacion3 [ 6 |

Postura de muiieca (E) y Fuerza (K)

El1 E2
J1 2 4
J2 4 6

J3 6 [8]
Puntuacion 4

Postura de muiieca (E) y Duracion (K)

Puntuacion 5

Puntuacion total para la mufieca/mano
Sumar las puntuaciones de 1 a 5

Postura del cuello (G) y Peso (J)
G1 G2 G3
J1 2 4 6

J2z 4 6
J3 6
Puntuacion 1

Demanda visual () y Duracién (J)

L1 L2
J1 2 4
J2 4 6

J3 6 8]

Puntuacion 2

Puntuacién total para el cuello
Sumar las puntuaciones de 1 a 2

M1 M2 M3
1 49
Total para la conduccién

N1 N2 N3
1 4 [9
Total para la vibracién

P1 P2 P3
1 4 9
Total para el ritmo de trabajo

Q1 Q2 Q3 Q4
1[4 [forpsl
Total estrés

FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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CUADRO N° N3. PUNTUACION DE LA EXPOSICION A RIESGOS MUSCUESQUELETICOS-METODO QEC

(EMBOLSADO).

Postura de la espalda (A) y Peso (H)
Al A2 A3

H1[ 2] 4 6

Puntuacion 1

Postura de la espalda (A) y Duracion (J)

Al A2 A3
J1 2 4 |6
J2 4 |6 81

13 Causn
Puntuacion 2

Duracién (J) y Peso (H)
J1 J2 J3
H1 2 4

Hacer SOLO 4 si estatico O 5 y6 si
manipulan el manual

Postura estatica (B) y Duracion (J)

B1 B2
Jg 2 4
J2 4 |6
J3 6 3]

Puntuacion 4

Frecuencia (B) y Peso (H)
B3 B4 BS

H1 2 4 6

H2 4 [ 6 '8

H3 6 816l

Ha4 181 jol

Puntuaciéon 5

Frecuencia (B) y Duracién (J)

B1 B2 B3
J1. 2 4|6
J2 4 6 '8

J3 6
Puntuacion 6 -_

Puntuacion total para la espalda
Sumar las puntuaciones de 1 a 4 O
puntuacionesde 1 a3 mas 5y 6

Altura (C) y Peso (H)
C1 C2 C3

H1 2 6

H2 4 6 181

Puntuacion 1

Altura (C) y Duracion (J)

C1 C2 C3
J1 2 4 6
J2 4 |6 '8
J3 6

Puntuacién 2
Duracién (J) y Peso (H)

J1 J2 J3
H1 2 4

Puntuacién 3

Frequencia (D) y Peso (H)
D1 D2 D3

H1 2 4
H2 4 6
Puntuacion 4
Frecuencia (D) y Duracién (J)

D1 D2 D3
J1 2 4 6

J2 4 6
J3 6

Puntuacion 5

Puntuacion total para la hombro/brazo
Sumar las puntuaciones de 1 a 5

Movimiento repetitivo (F) y Peso (K)

F1 F2 F3
K1 2 4
K2 4 6
K3 6 [l ol

Puntuacion 1 III

Movimiento repetitivo (F) y Duracion (J)
F1 F2 F3
J1 2 4 6

J2 4 6
J3 6
Puntuacion 2

Duracién (J) y Peso (H)

J1 J2 J3
K1 2 4
K2 4 6
K3 [ 6 I8l mel

Puntuacion 3 III

Postura de muiieca (E) y Fuerza (K)

E1 E2
J1 2 4
J2 4 6

J3 6 [8]
Puntuacion 4

Postura de muiieca (E) y Duracién (K)
El1 _E2

i 2 [4]
K2 4 6

K3 6 8l
Puntuacion 5

Puntuacion total para la muneca/mano
Sumar las puntuaciones de 1 a 5

Postura del cuello (G) y Peso (J)
G1 G2 G3
J1 2 4 6

J2 4 6
J3 6
Puntuacion 1

Demanda visual (L) y Duracién (J)

L1 L2
J1 2 4
J2 4 6

J3 [ 6 8]
Puntuacion 2

Puntuacién total para el cuello
Sumar las puntuaciones de 1 a 2

M1 M2 M3
4 9
Total para la conduccién

H‘

‘ |

N1 N2 N3

Cida s

Total para la vibracion

P1 P2 P3
1 4
Total para el ritmo de trabajo

B‘

‘ °

Q1 Q2 Q3 Q4
14 [o]uel
Total estrés

9

FUENTE: Elaborado en base a la informacion proporcionada por la empresa.
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ANEXO O: CAPITULO VI. COMITE MIXTO — CARTA DE DESIGNACION.

CUADRO N° Ol1. DISENO DEL MEMORANDUM PARA LA DESIGNACION
DEL COMITE MIXTO.

MEMORANDUM
DE DESIGNACION DEL REPRESENTANTE DEL
COMITE MIXTO/COORDINADOR

Sefior:

PARA:(Nombre del representante
(designado o elegido) Comité Mixto
de Higiene, Seguridad Ocupacional y
Bienestar/Coordinador de Higiene,
Seguridad Ocupacional y Bienestar)
CARGO:(Cargo en la Empresa)
Presente.-

FECHA:Lugar,(DD/MM/AA)

De mi mayor consideracion:

Por disposicion de (designacion directa/eleccion) la Gerencia de la Empresa XXXX, ha tenido
a bien designarlo como MIEMBRO DEL COMITE MIXTO DE HIGIENE,
SEGURIDAD OCUPACIONAL Y BIENESTAR/COORDINADOR DE HIGIENE,
SEGURIDAD OCUPACIONAL Y BIENESTAR recordandole que toda la informacion
que se trate dentro en el ejercicio de sus funciones es de absoluta confidencialidad, debiéndose
en todo momento someterse a las disposiciones que emerjan, haciéndole conocer que la
presente designacion es de cardcte HONORIFICO, la cual tendra duracion de 1 afio, durante
este periodo su persona gozara de inamovilidad laboral en la empresa o establecimiento
laboral de conformidad con el Articulo 35 de la Ley General de Higiene, Seguridad
Ocupacional y Bienestar.

Agradeciendo su atencidn, asi como la participacion y apoyo que confio brindara durante
las funciones encomendadas, reciba usted un cordial saludo.

Atentamente,

Gerente o Representante Legal
Empresa XXXX

FUENTE: Extraido de la guia del Comité Mixto de Higiene, Seguridad Ocupacional y

Bienestar — Anexo 1.
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ANEXO O: CAPITULO VI. COMITE MIXTO - ACTA DE REPRESENTANTES.

CUADRO N° 02. ACTA DE ELECCION DEL COMITE MIXTO — PARTE 1.

ACTA DE ELECCION DE LOS REPRESENTANTES DE

TRABAJADORES
LAS Y LOS TRABAJADORES
1. APERTURA
Enlaciudadde ............. L(dia) N de(mes)....de(afio)...... ahoras.......... , S€

procede a elegir a los representantes de las y los trabajadores del Comité Mixto de
Higiene, Seguridad Ocupacional y Bienestar.

La eleccion es presidida por €l Sefior ...........coooviiiiiiiii i , COmMo
Gerente/Director/Representante Legar, deja constancia que:

Con fecha(dia) .................... demes ). by Fm de(ano)..........cooeveneinnnnn.
Mediante avisos colocados en ...............coceeeenennin se dieron a conocer los

nombres de los representantes de la empresa ante el Comité Mixto de Higiene,
Seguridad Ocupacional y Bienestar y se convoco para el dia de hoy(dia) ........
de(mes)................ de(afo)......cceeu..... a eleccion de los representantes de las y los
trabajadores.

2. CIERRE DE ELECCION

Siendo las................... horas del(dia) .................. de(mes)............ceennn.
de(afio)...........oeenene , el Gerente/Director/Representante Legal que suscribe
procede a cerrar la recepcion de votos, dejando constancia que:

=Se presentaron a votar.............. (cantidad) trabajadores, los cuales emitieron su
voto respectivo.

FUENTE: Extraido de la guia del Comité Mixto de Higiene, Seguridad Ocupacional y

Bienestar — Anexo 3.
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ANEXO O: CAPITULO VI. COMITE MIXTO — ACTA DE REPRESENTANTES.

CUADRO N° 03. ACTA DE ELECCION DEL COMITE MIXTO — PARTE 2.

3. RECUENTO DE VOTOS Y NOMINA DE ELEGIDOS

del(dia)......... de(mes)............ de(afo)............ , se procede a efectuar
el recuento de votos, ante la presencia de quienes suscriben. Los
resultados son los siguientes:

MAYORIA NOMBRE Y APELLIDOS | N°DE VOTOS

lera.

De acuerdo a lo establecido en el articulo 10, numera II del Reglamento
para la Designacion de Coordinadores, Constitucion y Posesion de Comité
Mixtos de Higiene, Seguridad Ocupacional y Bienestar fueron elegidos
miembros del Comité Mixto en representacion de las y los trabajadores
las y los sefiores(as):

NOMBRES Y APELLIDOS

| OTTRIOTTTITIRIRIN s oy  JIO AR VOTOS....coiiiiiiiiien
3.2. De la votacion:

* N°de votos:.....ceevvvivnninnnnn. (cantidad)

= N° de votos validos:............. (cantidad)

= N° de votos nulos:............... (cantidad)

= N° de votos en blanco:.......... (cantidad)

= Total de trabajadores de la empresa o establecimiento laboral, sucursal o
PrOYECO . i eeie e (cantidad)

= N°de votantes:................... (cantidad)

= N° de votantes ausentes:......(cantidad)

4. CONSTANCIA

Siendo las ........... horas, se procede a cerrar el proceso de eleccion y los

abajo firmantes dan fe que el proceso se efectud de acuerdo a lo
establecido en el articulo 10, numeral II del Reglamento para la
Designacion de Coordinadores, Constitucion y Posesion de Comité
Mixtos de Higiene, Seguridad Ocupacional y Bienestar.

FUENTE: Extraido de la guia del Comité Mixto de Higiene, Seguridad Ocupacional y

Bienestar — Anexo 3.
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ANEXO O: CAPITULO VI. COMITE MIXTO — ACTA DE POSESION.

CUADRO N° O4. ACTA DE POSESION DEL COMITE MIXTO — PARTE I.

ACTA DE POSESION DEL COMITE MIXTO DE
HIGIENE, SEGURIDAD OCUPACIONAL Y

BIENESTAR
I. DATOS DE POSESION
Enlaciudadde ..............cooiiiiinnnnn. ahoras............c.oooeiiiiiiinnn. del
dia.....ooo . A o de................ ,se ha
constituido luego de acto electoral realizado en instalaciones de la
Empresa.................oo... (Razoén Social).....cooviiiiiiii , Con
domicilio en la Calle/Av. ............. N L , el

Comité Mixto de Higiene, Seguridad Ocupacional y Bienestar de la misma, dando
cumplimiento a la Ley de Higiene, Seguridad Ocupacional y Bienestar de 2 de
agosto de 1979, Norma Técnica de Seguridad NTS - 009/2018 - Reglamento para
la Designacion de Coordinadores, Constitucion y Posesion de Comité Mixtos de
Higiene, Seguridad Ocupacional y Bienestar.

El comité se encuentra integrado por los siguientes representantes:

N° Puesto Nombre Cédula de Identidad
1 PRESIDENTE
2 SECRETARIO
VOCAL 1-
3 EMPLEADOR
VOCAL 1-
4 TRABAJADOR

Por lo que en constancia firman:

Presidente del Comité Mixto Secretario del Comité Mixto
Por tanto :
Ante mi y habiendo verificado el cumplimiento de las normas legales y
procedimentales que rigen la eleccion de los Representantes de los Comités Mixtos
de Higiene y Seguridad Ocupacional a nivel nacional, se posesiona a los
representantes mencionados precedentemente.

Enlaciudadde................ I Diasdel mesde ............. de........

FUENTE: Extraido de la guia del Comité Mixto de Higiene, Seguridad Ocupacional y

Bienestar — Anexo 4.
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ANEXO O: CAPITULO VI. COMITE MIXTO — ACTA DE POSESION.

CUADRO N° O5. ACTA DE POSESION DEL COMITE MIXTO — PARTE IL.

Il. CRONOGRAMA DE PRESENTEACION DE INFORMES

CUATRIMESTRALES
DETALLE DE INFORME FINAL
PRESENTA CION PRIMER SEGUNDO TERCER
REPORTE REPORTE | REPORTE
FECHA

Firma del Jefe Departamental/ Regional de
Trabajo/ Inspector del Trabajo

III. REEMPLAZANTES DEL COMITE MIXTO DE HIGIENE, SEGURIDAD
OCUPACIONAL Y BIENESTAR

CARGOEN | ANTERIORES REPRESENTANTES NUEVOS REPRESENTANTES
Ne EL COMITE CELULA DE
MixTo | NOMBRE CELULA DEIDENTIDAD |NOMBRE | /ol
1
2
3

Por lo que en constancia firman:

Presidente del Comité Mixto Secretario del Comité Mixto

Por tanto:

Ante mi y habiendo verificado el cumplimiento de las normas legales y procedimentales que rigen
la eleccion de los Representantes de los Comités Mixtos de Higiene y Seguridad Ocupacional a
nivel nacional, se actualiza el Acta del Comité Mixto arriba representado.

Enlaciudadde ................... , Q... ST A 0 e dias delmes de............ de...........

Firma del Jefe Departamental/Regional
de Trabajo/ Inspector de Trabajo

FUENTE: Extraido de la guia del Comité Mixto de Higiene, Seguridad Ocupacional y

Bienestar — Anexo 4.
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ANEXO O: CAPITULO VI. COMITE MIXTO — FUNCIONES DE LOS CARGOS.

CUADRO N° 06. FUNCIONES DEL PRESIDENTE DEL COMITE MIXTO.

CARGO: PRESIDENTE DEL COMITE MIXTO
Representar al empleador(Este cargo puede
DESCRIPCION DEL CARGO: ser ocupado por el Gerente, Director o

Representante Legal de la empresa)

TIEMPO DE PERMANENCIA: |1 ano calendario (Con opcion a ser reelegidos)
FUNCIONES PRINCIPALES

=Dirigir cada reunidn que se establezca por el Comité Mixto.

=Estar presente en las inspecciones que se realicen en las diferentes areas, con el objetivo
de fomentar la gestion de prevencion de riesgos.

=Ser parte de las investigaciones de accidentes e inspecciones que se hagan por parte del
ministerio.

*Promover el compromiso, la colaboracion, asi como la participaciéon entre los
trabajadores, con el objetivo de lograr una mejor comunicacidn, capacitacion,
entrenamiento o induccién en los simulacros que se realicen en salud y seguridad
ocupacional.

=Asegurarse de que todos los trabajadores actuales y nuevos conozcan los reglamentos
e instruccion que la empresa tiene en relacion a la salud, higiene, bienestar y seguridad
ocupacional.

=Estar pendiente de que las funciones asignadas al Comité Mixto sean cumplidas.

FUENTE: Elaborado en base a la guia del Comité Mixto de Higiene, Seguridad

Ocupacional y Bienestar.
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ANEXO O: CAPITULO VI. COMITE MIXTO - FUNCIONES DE LOS CARGOS.

CUADRO N° O7. FUNCIONES DEL SECRETARIO DEL COMITE MIXTO.

CARGO: SECRETARIO

Es el representante de los trabajadores y
trabajadoras de la empresa.

TIEMPO DE PERMANENCIA: | 1 aiio calendario (Con opcidn a ser reelegidos)

FUNCIONES PRINCIPALES
*Representar las necesidades de las trabajadores(as) de la empresa en relacion de salud
y seguridad ocupacional.

DESCRIPCION DEL CARGO:

*Convocar a reuniones que organice el presidente o los trabajadores del comité.

*Llenar los registro de los informes mensuales del comité mixto y remitirlos
cuatrimestralmente a la jefatura departamental o regional de trabajo al que corresponda.

=Participar en las inspecciones internas, como en las investigaciones de accidentes e
incidentes que se realicen dentro de la empresa en relacion a la salud y seguridad.

*Constituirse en el nexo entre el comité mixto y el sindicato de la empresa.

FUENTE: Elaborado en base a la guia del Comité Mixto de Higiene, Seguridad

Ocupacional y Bienestar.
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ANEXO O: CAPITULO VI. COMITE MIXTO - FUNCIONES DE LOS CARGOS.

CUADRO N° 08. FUNCIONES DEL VOCAL DEL COMITE MIXTO.

CARGO: VOCAL(ES)
DESCRIPCION DEL CARGO: Escogido de foma perentoria por los
trabajadores(as)
TIEMPO DE PERMANENCIA: |1 afo calendario (Con opcion a ser reelegidos)
FUNCIONES PRINCIPALES

*Promover la organizacion de eventos de capacitacion referidos al tema de higiene,
seguridad ocupacional y bienestar.

*Controlar y evaluar el registro documentario de la presentacion de denuncias de los
accidentes de trabajo y enfermedades ocupacionales.

=Participar en las inspecciones internas, investigaciones de accidentes e inspecciones
que se realicen por el ministerio de trabajo, Empleo y Prevision Social.

=Otras labores que se les asigne el presidente y/o secretario del comité mixto.

FUENTE: Elaborado en base a la guia del Comité Mixto de Higiene, Seguridad

Ocupacional y Bienestar.
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ANEXO O: CAPITULO VI. COMITE MIXTO - CONDICIONES DE
SEGURIDAD.

CUADRO N° 09. DESCRIPCION DE LAS CONDICIONES DE SEGURIDAD A
VERIFICAR POR EL COMITE MIXTO - PARTE 1.

LISTA DE VERIFICACION DE HIGIENE, SEGURIDAD OCUPACIONAL Y

BIENESTAR
Nombre Comercial: Actividad Econémica:
Direccion N° de Trabajadores:
Nombre del Representante Nombre del Coordinador
Legal: designado:
Fecha de la Inspeccion: Hora de la Inspeccion:
. y Cumple [Observacion
Punto Condiciones de Seguridad Si |N0 IN A «En esta casilla se debe justificar

1. Politica y Objetivos de Seguridad y Salud Ocupacional

1 |¢La empresa o el establecimiento laboral cuenta con una
politica y objetivos de seguridad y Salud Ocupacional?;Se
verifica que las politicas y objetivos, han sido difundidas al
personal?
2. Explicacion Detallada del Proceso Productivo

2 |¢Los trabajadores conocen el proceso productivo y/o las
actividades que se desarrollan en la empresa o establecimiento
laboral?
3. Gestion de Riesgo Ocupacionales

3 |¢Los trabajadores conocen los riesgos a los que estan
expuestos en su entorno laboral?
4. Estudios/ Monitoreos de Higiene

4 |(La empresa o establecimiento laboral realizo monitoreos de
iluminacion, ruido, carga de fuego y otros, segin las
necesidades?
5. Actividades de Alto Riesgo

5 |¢La empresa o establecimiento laboral en caso que aplique,,
cumple con otorgar permiso de trabajo a actividades de mayor
riesgo (altura, izaje, caliente, eléctrico, radiacion u otro)?

6. Descripcion de las Condiciones Actuales

6 [¢Los trabajadores tienen conocimiento de uso correcto de
todas las areas, equipos e infraestructura y se realiza el
mantenimiento correspondiente?

FUENTE: Extraido de la guia del Comité Mixto de Higiene, Seguridad Ocupacional y

Bienestar — Anexo 2.
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ANEXO O: CAPITULO VI. COMITE MIXTO - CONDICIONES DE
SEGURIDAD.

CUADRO N° 10. DESCRIPCION DE LAS CONDICIONES DE SEGURIDAD A
VERIFICAR POR EL COMITE MIXTO - PARTE 2.

7 |;La empresa dispone de comedores en el propio centro de
trabajo, o en sus proximidades, donde se sirven alimentos en
condiciones de higiene y calidad?

8 |[;La empresa o establecimiento laboral cuenta con
instalaciones eléctricas seguras(no se evidencia cables pelados
v se tienen sefalizacion de peligro eléctrico)?

9 |¢{Cumple con la cantidad de inodoros, urinario, duchas y
lavamanos segin la cantidad de trabajadores?

10 [ Cuentan las instalaciones con suficientes y apropiados
espacios para guardar la ropa de los trabajadores, mismos
estan separadas de las dreas operativas?
11 [¢Se cuenta con el resguardo de toda la maquinaria en sus
partes moviles; puntos de operacion transmision de energia y
partes en movimiento?

12 [;Se cuenta con un registro de mspeccion y reemplazo de las
herramientas?

13 | Tiene sefializacion que indique informacion para llamar la
atencion sobre situaciones de riesgo instalada en tu empresa o
establecimiento laboral?

14 [;La empresa o establecimiento laboral s mantienen libres de
desechos y residuos que constituyen un riesgo para la salud y
se efecttia la limpieza y desinfeccion en forma permanente?

15 |¢Los trabajadores no realizan trabajos con sobre esfuerzo,
movimientos repetitivos y posturas inadecuadas, etc.?

7. Procedimiento de Investigacion de Accidentes e Incidentes de Trabajo
16 |[¢Se cuenta en el establecimiento laboral con un registro de

accidentes e incidentes de la gestion?

8. Dotacién de Ropa de Trabajo y Equipos de Proteccién Personal
17 |¢Enla empresa y establecimiento laboral todos los

trabajadores cuentan con Equipos de Proteccion de Trabajo y

Ropa de Trabajo de acuerdo al riesgo al que estan expuesto?

9. Capacitaciones
18 |;La empresa o establecimiento laboral realiza capacitaciones
de acuerdo a las necesidades?

FUENTE: Extraido de la guia del Comité Mixto de Higiene, Seguridad Ocupacional y

Bienestar — Anexo 2.
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ANEXO O: CAPITULO VI. COMITE MIXTO - CONDICIONES DE
SEGURIDAD.

CUADRO N° 11. DESCRIPCION DE LAS CONDICIONES DE SEGURIDAD A
VERIFICAR POR EL COMITE MIXTO - PARTE 3.

10. Inspecciones
19 [¢Entu empresa o establecimiento laboral se realizan
inspecciones internas para detectar problemas en temas de

Seguridad Ocupacional?

20 |¢Se cuenta con medicamentos e insumos apropiados para
ofrecer primeros auxilios en sitio de forma segura?

21 |¢Se dispone en el sitio de maletin de primeros auxilios o
maletin de Emergencias y se tiene un control del mismo?

22 |¢Se cuenta con las facilidades minimas de primeros auxilios
dentro de las instalaciones y con un medio de trasporte que
permita trasladar a los lesionados inmediatamente hasta el
centro de asistencia médica mas cercano?

11. Plan de Emergencia

23 |¢Se contemplan las distintas situaciones de emergencia y tomar
las precauciones adecuadas?
24 |;Las instalaciones disponen de vias de escape, salidas de
emergencia y puntos de encuentro caso de incendios?

25 |¢Se cuenta con extintores en la empresa o establecimiento
laboral, los cuales estén cargados y funcionando
correctamente?

26 |;Toda abertura permanente o temporal esta resguardada y
seflalizada para evitar caidas de personas o cosas?

27 |;La Empresa cuenta con conexion de agua potable, ya sea por
medio de red o por medio propios?
12. Medicina de Trabajo y Salud Ocupacional

28 |;Se cuenta con la copia del libro de registro de accidentes de
trabajo, de los tltimos 12 meses?
29 |;Se cuenta con la planilla de aportes de los trabajadores al
seguro de corto plazo de los ultimos tres meses?

30 |;Cuentan los trabajadores con exdmenes médicos, pre
ocupacional, periddico?

FUENTE: Extraido de la guia del Comité Mixto de Higiene, Seguridad Ocupacional y

Bienestar — Anexo 2.
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ANEXO O: CAPITULO VI. COMITE MIXTO - INFORME DEL COMITE.

CUADRO N° O7. INFORME MENSUAL DEL COMITE MIXTO — PARTE 1.

INFORME MENSUAL DEL COMITE MIXTO DE HIGIENE,
SEGURIDAD OCUPACIONAL Y BIENESTAR
I. DATOS GENERALES
Empresa o Establecimiento Laboral:
Direccion: N° de
Responsable de la reunion: trabajadores
N°de Fecha de la reunion Lugar de la reunion Hora de micio Hora de
reunion Dia Mes Ano finalizacion
Clasificacion de la Reunion del Comité L
L ] Programada ] Extraordinaria
Mixto:
Motivo o causa de la reunion
extraordinaria:
N° Nombre y Apellido (Asistentes) Cargo del Comité Mixto Firma
Pag. 1

FUENTE: Extraido de la guia del Comité Mixto de Higiene, Seguridad Ocupacional y

Bienestar — Anexo 5.
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ANEXO O: CAPITULO VI. COMITE MIXTO - INFORME DEL COMITE.

CUADRO N° 08. INFORME MENSUAL DEL COMITE MIXTO-DESCRIPCION
DEL ORDEN DEL DiA -PARTE 2.

II. ORDEN DEL DiA

11

10.

. Verificar la cantidad de personas presentes (Quorum).
. Resultados de la verifcacion de la condiciones de los ambientes de trabajo, el

funcionamiento y conservacion de la maquinaria, equipo e implementos del proteccion
personal y otros referentes a la Higiene, Seguridad Ocupacional y Bienestar.

. Resultado de Ia Inspeccion interna mensual programada dentro de la empresa o

establecimiento laboral, asi como en las inspecciones realizadas por el Ministerio de
Trabajo, Empleo y Prevision Social (st hubiera).

. Resultados del seguimiento al cronograma de capacitaciones y simulacros referente a

higiene, seguridad ocupacional y bienestar, dispuesto en la empresa o establecimiento
laboral.

. Analizar y realizar seguimiento las causas de todos los accidentes de trabajo y

enfermedades profesionales que hubieran ocurrido en la empresa, proponiendo posibles
soluciones.

. Controlar y evaluar el registro documentario y la presentacion de denuncias de los

accidentes enfermedades de trabajo.

. Realizar el seguimiento Informes Mensuales de Comit¢ Mixto de Higiene, Seguridad

Ocupacional y Bienestar (Anexo 5), ademas de eviarlos a la Jefatura Departamental o
Regional de Trabajo.

- Al cabo de la gestion del Comité Mixto debe elaborar un Informe Final de las actividades

realizadad, asi como las medidas del prevencion de riesgos y enfermedades profesionales
que se adoptaron dentro de la empresa o establecimiento laboral.

. Participar de la implementacion de los Programas de Seguridad y Salud Ocupacional

presentado o a presentar, ante el Ministerion de trabajo, Empleo y Prevision Social,
otorgando conformidad a través de un acta.

Poner en conocimiento del Ministerio de Trabajo, Empleo y Prevision Social de los hechos
que puedan ser considerados irregulares.

. Resultados de la Revision por el Comité Mixto.
12.

Revisar los compromisos de la pasada reunion del Comité Mixto.

Pag. 2

FUENTE: Extraido de la guia del Comité Mixto de Higiene, Seguridad Ocupacional y

Bienestar — Anexo 5.
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ANEXO O: CAPITULO VI. COMITE MIXTO - INFORME DEL COMITE.

CUADRO N° 09. INFORME MENSUAL DEL COMITE MIXTO-DESCRIPCION
DE COMENTARIOS, COMPROMISOS Y REGISTROS FOTOGRAFICOS -
PARTE 3.

INFORME MENSUAL DEL COMITE MIXTO DE HIGIENE,
SEGURIDAD OCUPACIONAL Y BIENESTAR
111. DECISIONES/ COMENTARIOS
N° TEMA Decisiones / Comentarios

Pag. 3

1IV. COMPROMISOS

N° Actividad/ R bl Fecha Fecha Cumplimiento Ob. .
. esponsable Planificada | Ejecutada SI/NO servaciones
Compromiso
Pag. 4
V. REGISTRO FOTOGRAFICO (Evidencia del Informe Mensual y Acciones Asumidas)
Detalle de la fotografia 1: Detalle de la fotografia 2:
Detalle de la fotografia 3: Detalle de la fotografia 4:

DECLARO QUE LA INFORMACION QUE CONSIGNAMOS EN ESTE INFORME ES VERDADERA

FIRMA DEL PRESIDENTE DEL C O MITE MIXTO FIRMA DEL SECRETARIO DEL CO MITE MIXTO

FIRMA DEL VO CAL DEL C O MITE MIXTO FIRMA DEL VO CAL DEL C O MITE MIXTO
Pag. §

FUENTE: Extraido de la guia del Comité Mixto de Higiene, Seguridad Ocupacional y

Bienestar — Anexo 5.
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1. OBJETIVO

El presente plan tiene por objetivo proporcionar a los trabajadores y/o a cualquier otro
personal que trabaja dentro de la empresa, procedimientos especificos que deban
seguir ¢ informacion detallada que deben tener en conocimiento en caso de que se
presentara un incendio dentro de las instalaciones de trabajo, para poder actual de

forma eficaz y rapida en caso de incendio.
2. ALCANCE

El siguiente procedimiento sera aplicado a las areas establecidas en el Cuadro N° C1-
C7 establecido en el Plan Contra Incendios. Se podra hacer uso de este plan en ciertos

casos de emergencia en los que escenarios de fuego no controlables.
3. ENCARGADO RESPONSABLE

Debido a que actualmente no existe un area enfocada a la SYSO o personal que regule
estos procedimientos, la responsabilidad de efectuar este proceso sera la del
administrador, esto con el fin de tener un mejor control y coordinacion con los jefes

de las respectivas areas de trabajo y poder capacitar al personal de toda la empresa.
4. ORGANIZACION DE LA BRIGADA

La brigada para realizar la evacuacion en caso de incendio deberd ser escogida
mediante una eleccion de forma interna entre el personal que trabaje dentro de la
empresa, también se podrad hacer una reeleccion cada gestion, con el fin de que cada

trabajador sea participe del plan de evacuacion.
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41. CONFORMACION DE LA BRIGADA Y ASIGNACION DE
FUNCIONES O ROLES

A continuacion, se enlistara la conformacion de la brigada, estos cargos y grupos
deberan ser sometidos a una votacion por todos los participantes que sean parte de este

plan de emergencia:

Jefe de brigada (Administrador de la empresa)
- Equipo de control de incendios

- Equipo de salvamento y busqueda

- Equipo de primeros auxilios

- Equipo de evacuacion

- Encargado de comunicacion
El siguiente esquema muestra como se conformara la brigada en caso de incendio:

ILUSTRACION - ESTRUCTURA DE ORGANIZACION PARA LA BRIGADA.

JEFE DE BRIGADA
EQUIPO DE EQUIPO DE

CONTROL DE PRIMEROS EE/?CJEEC%N
INCENDIOS AUXILIOS

ENCARGADOS DE
SALVAMENTO Y
BUSQUEDA

ENCARGADO DE
COMUNICACION

FUENTE: Elaboracion en base al presente de trabajo.
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5.

DESCRIPCION DE LAS FUNCIONES PARA CADA MIEMBRO DENTRO
DE LA BRIGADA
Jefe de brigada (Administrador de la empresa): El cargo de jefe de brigada sera
efectuado por el administrador de la empresa, por lo cual el jefe de brigada debera
tener conocimientos relacionados a la SYSO y debido a su cargo este podra
facilitar recursos, capacitaciones y coordinar medidas de manera conjunta con todo
el personal en caso de que se presente un incendio dentro de las instalaciones. A
continuacion, se describira las funciones del jefe de brigada:
» Planificar con cada equipo su organizacion en caso de emergencia.
= Debera ser parte en la elaboracion, divulgacion y ensayos o entrenamientos
de los planes de prevencion que cada equipo elabore.
» Mantener los equipos de seguridad (botiquin de emergencia)
» Proveer cantidades adecuadas de insumos que se requieran en un botiquin
de emergencia. También deberd de realizar el mantenimiento, control a

extintores y/o equipos utilizados en caso de incendio.
BRIGADAS:

Equipo de control de incendios. - Este equipo procedera a actuar solo si se
presenta un caso de incendio, deberan extinguir el incendio mediante
extinguidores portatiles que estén mas proximos a la zona afectada, hasta que el
cuerpo de bomberos de la ciudad se haga presente, en caso de que su integridad
este afectada deberdn proceder a refugiarse en los puntos de evacuacion. También
deberan recibir capacitaciones por personal capacitado en extinguir incendios

(instituciones privadas o bomberos Bolivia).
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- Equipo de primeros auxilios. — Mediante las capacitaciones realizadas por la
empresa todo el personal tanto operativo como administrativo debe tener
conocimientos basicos relacionados a primeros auxilios para socorrer a cualquier
persona damnificada. Este equipo en especifico tendra que coordinar y socorrer a
la persona herida de forma inmediata, por lo que ya deberan disponer rapidamente
del botiquin de emergencia, ademas deberan tener un conocimiento en el uso
adecuado de los insumos que se encuentran dentro del botiquin, entre otras
maniobras de auxilio que se detallaran en el “Manual de emergencias para
primeros auxilios” en el Anexo R.

- Equipo de evacuacion. — Este personal debera verificar que todo el personal de
cada area haya evacuado, por lo que en este grupo debera estar conformada por
una persona de cada area de la empresa y con el fin de darse a identificar
rdpidamente en el area, el individuo encargado del area procedera a decir el
siguiente didlogo en un tono fuerte y de orden:

“Soy el encargado de evacuar esta area, por favor de manera rapida y ordenada

procedan a salir del area por la puerta mas cercana al patio *

El mismo encargado debera guiar al personal por la ruta mas segura y rapida hacia

el punto de encuentro, llegado al punto de encuentro procederd a llamar lista para

verificar que todos los del area hayan evacuado exitosamente.

Dentro de este equipo evacuacion se contara con personal que tendréa dos funciones

principales:

I. Encargados de salvamento y biisqueda. - Si al momento de verificar que

todos hayan evacuado al punto de encuentro y al identificar que no todo el
personal de la empresa se encuentra en el punto de encuentro, este equipo

procedera a la busqueda de la/s personas
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faltantes, para posteriormente evacuarlos. Cave recalcar que estos
encargados son los mismos que se identificaron como encargados de
evacuacion.

II. Encargado de comunicacién. — El encargado de comunicar la situacion
de emergencia” incendio”, serd la persona mas cercana a puerta principal
de la empresa, en este caso serd el personal de seguridad, debido a que este
también cuenta con un teléfono dotado por la empresa para facilitar la
comunicacion con la administraciéon como con las entidades de emergencia
(Bomberos-119, Radio Patrulla-110, Hospital Obrero El Alto
“emergencias”-78803375).

6. DEFINICIONES PARA EL PLAN CONTRA INCENDIOS

INCENDIOQO. - Definido con fuego en magnitudes grandes que flamea de forma

descontrolada o controlada y conforme se expande destruye todo a su alrededor.

EXTINTOR. — Es un aparato de facil manejo que sirve para extinguir llamas de un

incendio de magnitudes pequefias o medianas dependiendo del tamafio del extintor.

PUNTO DE REUNION. — Un punto de reunioén en seguridad industrial es un lugar
de encuentro determinado por el personal de SYSO dentro de las instalaciones de la
empresa, este lugar es considerado el més seguro en caso de que se presente cualquier

siniestro.

RUTA DE EVACUACION. — Una ruta de evacuacion es aquel camino mas
conveniente hacia la salida de las instalaciones de la empresa, esta ruta puede ya estar

predeterminada segun el lugar de ubicacion del personal.

RUTA ALTERNA DE EVACUACION. — En caso de que la ruta principal estuviera

obstruida por escombros o demds obstaculos, el personal debera
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recurrir a otras rutas conocidas como rutas alternativas, estas rutas pueden pasar por

dos 0 mas ambientes antes de salir de las instalaciones de la empresa.

ALARMA EN CASO DE INCENDIO. — Una alarma de incendio es un aparato
capaz de detectar cualquier anomalia en el ambiente en el que se encuentra, en caso
de detectar la anomalia emite un sonido contundente que alerta a todo el personal

presente en esta area.

EVACUACION TOTAL Y PARCIAL. — Una evacuacion total principalmente
consiste en el traslado de personal de un determinado lugar inseguro hacia otro lugar
mas seguro. Una evacuacion total es el traslado de todo el personal de una instalacion
insegura, la evacuacion parcial es evacuacion por sesiones, esto se dependera de que

tan grande es una empresa, la dificultad de llegar a ciertas zonas damnificadas, etc.

BRIGADA. - En seguridad industrial un grupo de personas pertenecientes a una
empresa destinada a realizar una funcion especifica para actuar en caso de emergencia

es conocida como brigada.
7. PROCEDIMIENTO

A continuacion, se detallara el procedimiento Gral. adecuado en caso de emergencia

contra incendio:

L. En el instante en el que algiin operario detecte humareda o fuego que no sea
controlado dentro de las instalaciones, el equipo de evacuacion procedera a
alertar a cada area, hasta que la persona encargada de la comunicacion se entere

y proceda a comunicar a todas las areas que no son cercana al area afectada.
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II. La persona encarga de la comunicacion debera comunicarse con los bomberos
de su respectiva ciudad para alertar del incendio en la empresa, dando la
ubicacion de la empresa para el posterior socorro.

II1. El personal de cada area encargado de evacuar procedera a trasladar al personal
que tiene a su cargo hacia el punto de encuentro.

IV. Al mismo tiempo en el que se traslade al personal, el equipo encargado en el
control de incendios debera proceder a cortar el abastecimiento de electricidad
y gas. Y utilizando los extinguidores portatiles mas cercanos al area afectada,
procederan a sofocar el fuego, con el fin de que fuego no alcance magnitudes
grandes, hasta que el equipo de bomberos llegue para apoyar.

V. Tras reunir a todo el personal de la empresa, cada encargado de area debera
verificar que se ha evacuado a todo el personal que tiene a su cargo, en caso
de no todo el personal haya evacuado, el equipo de salvamento y busqueda
procederd a buscar el personal que falten evacuar para trasladarlas al punto de
encuentro.

VI.  En caso de que existan personas heridas o afectadas por el incendio, el equipo
de primeros auxilios tendrd que socorrer a la/s persona/s damnificada.

VII.  En caso de que las heridas pudieran ser de magnitud en la/s persona/s herida/s,
de forma inmediata se debera contar con el centro de salud u hospital mas
cercano a la empresa, para su atencion inmediata.

VIII. Elpersonal de la empresa podra retomar sus actividades normales, solo cuando
el jefe de brigada evalué la zona afecta y verifiqué que este no represente

ningun peligro.
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8. DOCUMENTACION DE REFERENCIA

= NB - 517006 - Planificacion, ejecucion y evaluacion de simulaciones y simulacros de
incidentes, emergencias y desastres.

= Reglamento del sistema de prevencion y proteccion contra incendios - SIPPCI.

9. ANEXOS
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ANEXO DEL MANUAL P-N°1: PROPUESTA DE FORMULARIO PARA EL
REGISTRO DE UN INCENDIO.

y FORMULARIO DE REGISTRO EN CASO DE UN INCENDIO N
DIA /MES/ANO:
ELABORADO POR:

DATOS DEL SINIESTRO

1. MOTIVO DEL
INCENDIO
2. HORA DEL 3. AREA DE AFECTADA POR EL
INCENDIO INCENDIO:
4, TIEMPO DE 5. RESPONSABLE DEL AREA
DURACION DEL AFECTADA:
6. EL INCENDIO FUE CONTROLADO POR(Marque con una X):
BOMBEROS | |  PERSONAL DE LA EMPRESA | |
7. TIPO DE DANOS PRODUCIDOS EN LA EMPRESA POR EL INCENDIO(MARCAR CON UNA X): |
MATERIALES | | PERSONALES | | NINGUNO| |

Nota: Llenar los siguientes puntos dependiendo de que se marco en el punto 7.

7.1. PERSONAS DAMNIFICADAS POR EL INCENDIO:

CANTIDAD DE PERSONAS TIPOS DE LESIONES:
HERIDAS:

7.2. MAQUINARIO O MATERIALES DANADOS

ACTIVOS DANADOS COSTO

TOTAL

GERENTE GENERAL GERENTE DE PLANTA

FUENTE: Elaboracion en base a los procedimientos establecidos en el plan.
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ANEXO DEL MANUAL P-N°2: MODELO DE PLANILLA PARA EL REGISTRO
DE EQUIPOS.

PLANILLA DE CONTROL EN LA DESIGNACION DE LOS
EQUIPOS PARA LAS BRIGADAS

1. JEFE DE BRIGADA:

| Nombre y Apellido: | |Celular: | |F1rma |
BRIGADAS

2. EQUIPO DE EVACUACION

Nombre y Apellido: Celular: Firma:
Nombre y Apellido: Celular: Firma:
Nombre y Apellido: Celular: Firma:
Nombre y Apellido: Celular: Firma:
Nombre y Apellido: Celular: Firma:

3. EQUIPO DE CONTROL DE INCENDIOS

Nombre y Apellido: Celular: Firma:
Nombre y Apellido: Celular: Firma:
Nombre y Apellido: Celular: Firma:
Nombre y Apellido: Celular: Firma:
Nombre y Apellido: Celular: Firma:

5. EQUIPO DE PRIMEROS AUXILIOS

Nombre y Apellido: Celular: Firma:
Nombre y Apellido: Celular: Firma:
Nombre y Apellido: Celular: Firma:
Nombre y Apellido: Celular: Firma:
Nombre y Apellido: Celular: Firma:

5. ENCARGADO DE COMUNICACION
| Nombre y Apellido: | |Celu]ar: | |F11ma |

GERENTE GENERAL GERENTE DE PLANTA

FUENTE: Elaboracion en base a los procedimientos establecidos en el plan.
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ANEXO DEL MANUAL P-N° 3: PROPUESTA UNA FICHA DE
PROGRAMACION PARA EL CONTROL DE INCENDIO.

P ERNIEICADOR,

FICHA TECNICA PARA PROGRAMAR LA SIMULACION
~ 4 CONTRA INCENDIOS

Tipo y Nombre del ejercicio:
Instituciones involucradas: Fecha:
Responsable del simulacro: Hora:

ASPECTOS GENERALES DEL SIMULACRO
ASPECTOS GENERALES DESCRIPCION

Proposito

Objetivos especificos

Descripcion del evento

Area o seccion a evaluar

Fecha de la simulacion

Hora de la simulacion (Hora de inicio

y hora de la finalizacion)
RECURSOS REQUERIDOS PARA EL SIMULACRO

RECURSOS REQUERIDOS DESCRIPCION

Personal que participara de la

simulacion

Materiales requeridos para la

simulacion

Areas utilizadas para la simulacion

Documentos/formatos de guia para la
simulacion

FUENTE: Elaboracion en base a los procedimientos establecidos en el plan.
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ANEXO DEL MANUAL P-N° 4: PROPUESTA DEL FORMULARIO PARA LA
EVALUACION DEL SIMULACRO DE INCENDIO.

_elPan
Casero FORMULARIO DE EVALUACION DEL SIMULACRO DE INCENDIO

Tipo y nombre del ejercicio:
Propdsito:
Objetivos especificos:
Instituciones involucradas:

Lugar del simulacro: IHora: |
Evaluador(a): | Lugar: |
| Nota: A conti ion se definira la siguiente ponderacion para evaluar los aspectos descritos |
Ponderacion 1 = Deficiente 2 = Regular (se |3 =Bueno 4 = Muy bueno 5 = Excelente
(no existe el |identifica elementos del proceso, (se identifica el (cumplen con (mejorar y complementan
proceso, graves con deficiencias) proceso total, con todos lo que se les | con aspectos adicionales a las
problemas) pocas deficiencias) exigio) pautas establecidas)
A. EQUIPO DE EVACUACION - ASPECTOS A EVALUAR CAL(‘})F:ICIA:I;))N OBSERVACIONES

1. ORGANIZACION

1. Cumplimiento de responsabilidades del equipo

2. Funcionamiento del equipo en el simulacro

3. Distribucion de roles de acuerdo a las funciones establecidas
II. MANEJO DE INFORM ACION

1. Captura o recoleccion de informacion

2. Verificar y clasificar los datos

3. Establecer prioridades

4. Procesamiento de informacion

5. Actualizacion de la informacion
B. EQUIPO DE CONTROL DE INCENDIOS - ASPECTOS A CALIFICACION
EVALUAR (Del 1 al 5)
1. ORGANIZACION

1. Cumplimiento de responsabilidades del equipo

2. Funcionamiento del equipo en el simulacro

3. Distribucion de roles de acuerdo a las funciones establecidas
1I. MANEJO DE INFORMACION

1. Captura o recoleccion de informacion

2. Verificar y clasificar los datos

3. Establecer prioridades

4. Procesamiento de informacion

5. Actualizacion de la informacion

OBSERVACIONES

C. EQUIPO DE PRIMEROS AUXILIOS - ASPECTOS A EVALUAR CAI.;I;:]C;&::IIS(;N OBSERVACIONES
I. ORGANIZACION

1. Cumplimiento de responsabilidades del equipo

2. Funcionamiento del equipo en el simulacro

3. Distribucion de roles de acuerdo a las funciones establecidas
11. MANEJO DE INFORMACION

1. Captura o recoleccion de informacion

2. Verificar y clasificar los datos

3. Establecer prioridades

4. Procesamiento de informacion

5. Actualizacion de la informacion

FUENTE: Elaboracion en base a los procedimientos establecidos en el plan.
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1. OBJETIVO

El actual plan tendra como objetivo principal el de resguardar los bienes de la empresa
y la salud del personal que trabaja dentro de la empresa, mediante una correcta
planificacion en el proceso de evacuacion en caso de emergencia y una organizacion
adecuada segun las habilidades del mismo personal demuestre en simulacros y

capacitaciones que se realicen.
2. ALCANCE

El alcance que tendra este plan contempla a todas las areas descritas en el Cuadro N°
C1-C7, ademas también deberd ser usada como guia en cuanto se presente una
situacién extrema o minima en el que se dafie la integridad de persona que trabaja

dentro de la empresa o en el que los bienes de empresa sufran algiin dafio.
3. ENCARGADO RESPONSABLE

Para evitar cualquier confusion de roles con anteriores planes descritos, se tendra
como encargado responsable al administrador de la empresa, esto debido a su posicion
de autoridad, facil acceso a y disponibilidad para agilizar procedimientos que puedan

preparan al personal en caso de que se tuviera una emergencia.
4. CONFORMACION DE LA BRIGADA

Debido a que las areas mas propensas por sus operaciones son las areas en las que se
involucrara la produccion ese organizara el mismo equipo de evacuacion descrita en
el plan de incendios, a excepcion de que se excluird al drea administrativa, esto debido

a que esta area se encuentra ubicada en una zona
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alejada al de la produccion. El listado detalla los cargos y equipos que se formaran en

caso de una evacuacion de emergencia:

Jefe de brigada (Administrador de la empresa)

Equipo de evacuacion

Equipo de primeros auxilios

Encargado de comunicacion
El siguiente esquema muestra como se conformara la brigada en caso de incendio:

ILUSTRACION — ESTRUCTURA DE ORGANIZACION PARA LA BRIGADA
DE EVACUACION.

JEFE DE BRIGADA

EQUIPO DE EQUIPO DE PRIMEROS
EVACUACION AUXILIOS
ENCARGADO DE

COMUNICACION

FUENTE: Elaboracion en base al plan de emergencia desarrollado en el presente

documento.

5. DESCRIPCION DE LAS FUNCIONES DENTRO DE LA BRIGADA
- Jefe de brigada (Administrador de la empresa): Para evitar confusion en
responsabilidades, el cargo de Jefe de brigada sera realizado por la persona que se

encuentre en el cargo de Administrador, debido a que a la empresa
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esta tipificada como empresa pequenia por la cantidad de personal el Administrador
deberd tener conocimientos minimos de SYSO, también debera organizar
capacitaciones y simulacros para preparar al personal en un caso de emergencia.
Los siguientes puntos describiran las principales funciones que deberd cumplir el
Jefe de Brigada:

* Deberd planificar y organizar actividades relacionadas a la SYSO, para
capacitar o preparar en caso de emergencia a las brigadas que se organicen
dentro de la empresa.

* Presupuestar adecuadamente los materiales que se utilizaran para la
prevencion de posibles emergencias o siniestro, ademds de las
capacitaciones y simulacros.

» Guiar y apoyar la conformacién de las brigadas, ademas estar presente en
todas las simulaciones y capacitaciones para organizar a las brigadas.

* Conjuntamente con las brigadas el Jefe de brigada debera establecer las
responsabilidades correspondientes para cada equipo.

* En caso de ocurrir un siniestro debera evaluar y confirmar que el area
afectada es una zona de no riesgo, para el personal vuelva a sus actividades
normales, caso contrario debera tomar decisiones para que esta area vuelva

a normalidad lo mas antes posible.

BRIGADAS NECESARIAS PARA UNA EVACUACION DE
EMERGENCIA:

- Equipo de evacuacion. — El equipo de evacuacion sera el mismo que se
organizé para el plan contra incendio, para evitar confusion de roles, a
diferencia del anterior equipo de evacuacion solo se excluird a la persona

del area administrativa, debido a que este equipo esté
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enfocado a actuar en casos de emergencia dentro de las areas de
produccioén, en casos de accidentes personales o dafios a la infraestructura
o maquinaria. Las mismas personas que conforman el equipo dependiendo
del accidente deberan guiar o evacuar a las personas que corran algin tipo
de riesgo.

Al finalizar la evacuacion debera verificar en el punto de encuentro que las
personas del area afectada estan bajo resguardo. Dentro de este equipo se
contard también con un:

- Encargado de comunicacion. — Esta serd la misma persona que se asigno
en el plan contra incendios, principalmente por la facilidad de
comunicacion con la que cuenta, en caso de que existiese algun tipo de
emergencia que involucre la humanidad de una persona, este procedera a
comunicarse con el centro de salud mas cercano, dependiendo de la
emergencia que se produzca. (Bomberos-119, Radio Patrulla-110, Hospital
Obrero El Alto “emergencias”-78803375).

- Equipo de primeros auxilios. — Se debe aclara que este equipo también
sera el mismo que se establecio en el plan contra incendios, este equipo
deberd actuar en caso de que alguna persona que se encuentre dentro del
area de produccion, en caso de sufrir algin accidente, para posteriormente
trasladarlo al centro de salud mas cercano, si es que lo requiera. Este equipo
debera ser capacitado en el auxilio adecuado de las personas, en caso de
que estos lo necesiten, se podra utilizar como guia el Anexo R como guia

de primeros auxilios.
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6. DEFINICIONES PARA EL PLAN DE EVACUACION

EMERGENCIA. - Es considera como un evento que puede poner en riesgo la
humanidad de una o mas personas. Por lo que se debera dar la debida atencién de

forma répida y eficaz.

EVACUACION. — Se considera a este término a la acciéon de desalojar en forma
organizada y debidamente planificada, en caso de que exista razones por las que el

personal se sienta en peligro.

INCIDENTES. — Es un tipo de acontecimiento fortuito, que puede tener desenlaces
de terribles, como dafios a la propiedad, enfermedades agudas o cronicas y lesiones de

consideracion que eviten que la persona desenvuelva sus actividades.

ACCIDENTES DE TRABAJO. - Es un evento en que se produce una lesion fisica
a una persona en este caso el operario, como resultado puede provocar la inactividad

del operario, dependiendo de la magnitud de la lesion y la evaluacion de un doctor.
7. PROCEDIMIENTO PARA EL PLAN DE EVACUACION

A continuacion, el siguiente procedimiento se podra aplicar en cualquier evento o

suceso que se considere emergencia segun el hecho:

L. Se procedera a evacuar solo en caso de que el Jefe de brigada dé el visto bueno,
tras haber evaluado la situacion de forma rapida.

II. En caso de que se dé la orden de evacuar, se procederd a comunicar al
encargado de comunicacion, para que mismo proceda a llamar a las instancias

adecuadas que ayuden a socorrer en el siniestro.
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II1. Dependiendo de la situacion de emergencia se procedera a cortar con el
abastecimiento de gas, electricidad, etc. Dependiendo del suceso, con el fin de
minimizar el hecho de emergencia.

IV.  El equipo de evacuacién comenzara a organizarse de forma inmediata para
guiar a las personas a las salidas mas cercanas y poder llevarlas al punto de
encuentro.

V. En caso de que se hubiese persona personas heridas, el mismo equipo de
evacuacion a la persona damnificada al punto de encuentro.

VI.  Tras la llegada al punto de encuentro de la persona herida, el equipo de
primeros auxilios, mediante sus conocimientos procederan a ayudar al herido
y dependiendo de la gravedad las lesiones el Jefe de brigada daré la orden de
trasladarlo de forma inmediata a un centro de salud u ordenarle al afectado que
concluyo su jornada de trabajo, para que pueda ir el mismo afectado al centro
de salud, para sacar una orden de baja y es que el doctor lo recomiende.

VII.  Después de que haya ocurrido el siniestro el Jefe de brigada debera evaluar si
es seguro volver a las actividades normales o cerrar el area momentaneamente.

8. DOCUMENTACION DE REFERENCIA

= NB - 517006 - Planificacion, ejecucion y evaluacion de simulaciones y simulacros de
incidentes, emergencias y desastres.
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1. OBJETIVO

El siguiente manual tiene por objetivo facilitar informacion relacionada a conceptos
basicos en primeros auxilios, para socorrer a la persona herida con métodos y
procedimientos adecuados, hasta trasladar a esta persona a un centro de salud u

hospital mas proximo.

2. PRINCIPIOS BASICOS EN LA APLICACION DE PRIMEROS
AUXILIOS

Antes de aplicar los primeros auxilios a una persona herida se deben tener las

siguientes consideraciones:

I.  Socorrer al herido rapidamente. — En este acto de ayudar de forma inmediata
a la persona lesionada, se debe mantener tranquilo, para no perturbar al
lesionado o afectado, con el fin de darle confianza de que toda estara bien,
hasta el momento en el que llegue la ambulancia y lo atienda en caso de que
las lesiones sean de gran magnitud.

II. Contactarse con el centro de salud mas cercano. — Dependiendo de la
magnitud del accidente, el Jefe de Brigada o el responsable del area ordenara
que se llame a los servicios de salud, en caso de contactarlos es importante que
sea el mas cercado y de preferencia uno de tercer nivel, para una atenciéon mas
oportuna y completa.

Analizar y valorar la actual situacion. — Se refiera a que se debe realizar una
observacion y valoracion rapida al area o lugar en donde se produjo el
accidente (Se debera evaluar si hay rajaduras, fugas de gas, agua o vapor,
cables partidos, etc.), para planificar el rescate de otros heridos si lo hubiera o

si es seguro volver a la normalidad y continuar trabajando.
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III. Revisar a la persona herida. — Es importante que se haga una inspeccion
completa de la persona afectada, para verificar si tiene lesiones graves o leves,
si esta consiente y en caso de no estarlo se debera revisar los signos vitales,
esto con el objetivo de aplicar los procedimientos adecuados segun su estado.

IV. Limitarse a hacer solo lo indispensable. — En caso de que la persona herida
este afectada gravemente en su integridad, solo se lo debera evacuar a un lugar
0 zona segura y se evitard moverlo, hasta que la ambulancia y los paramédicos
lo atiendan. Solo se podra excluir este punto en tres situaciones:

- Evitar que las lesiones se empeoren.

- Resguardarlo de un nuevo accidente por las condiciones del ambiente en
el que se encuentra

- En caso de que no esté consiente, aplicarle primeros auxilios para que
reaccione.

V. Tranquilizar al herido o afectado. — Es importante tranquilizar a la persona
lesionada, para estabilizarlo emocionalmente y aplicarle la correcta ayuda
posible hasta que profesionales en salud lo atiendan.

VI. Mantenerse a lado de la persona herida. — Estar al lado de una persona
herida le brinda apoyo emocional, ademas de que la persona que lo esté
resguardando podra dar informacién del estado actual del herido hasta que los
paramédicos lo socorran, para su pronta recuperacion.

VII. Evitar administrarle al herido cualquier medicamento. — A un herido no se
debe administrarle medicamentos o hacerle ingerir liquidos o medicamentos,
porque puede entorpecer o causar efectos negativos en su posterior atencion y

recuperacion. En caso de ser realmente necesario
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administrarle algin medicamento, esto siempre debe ser bajo la supervision
médica y en su atencion después del accidente se debe informar que
medicamento ingiri6 y en qué cantidad.

3. PROCEDIMIENTOS EN CASOS DE EMERGENCIAS

3.1. REANIMACION CARDIO PULMONAR

KB3BY PARO CARDIORESPIRATORIO. -

Consiste en la perdida rapida e imprevista de la respiracion, el paro temporal del
corazon y la pérdida de la conciencia.

Causas que producen el paro cardiorespiratorio:
» Enfermedad del tipo cardiaca.
* Traumatismo grave producido por algiin accidente.
» Asfixia por ahogamiento o inhalacion de humo toxico u obstruccion de vias
respiratorias.

Forma de aplicar los primeros auxilios (RCP-Respiracion cardiorespiratorio)

1. Se debera acostar boca arriba a la persona inconsciente, sobre un piso duro.

2. Se revisara la boca, para retirar cualquier objeto extraio dentro de la boca.
(alimentos, liquidos, dientes postizos, etc.)

3. Realizar compresiones en el area toracica, colocar las manos sobre el centro del
pecho de la persona y presionar hacia abajo con fuerza y ritmo constante, con una
profundidad de al menos 5 cm, las compresiones deben realizarse a una velocidad
alrededor de 110-120 compresiones por minuto.

4. Después de las compresiones, el auxiliador tendra que elevar el menton de la persona
inconsciente, para que la lengua no obstruya la via de respiracion.

5. Tras elevar el menton, tapar la nariz se podra dar respiracion boca a boca, en este
paso se debera cubrir toda la boca para que el aire ingrese completamente, una forma
de verificar que se lo esta haciendo correctamente es cuando el torax del inconsciente
se expande.
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6. Continuar con las compresiones toracicas y la respiracion boca a boca, hasta que se

recupcere.
Ilustraciones
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RAWR ATRAGANTAMIENTO O ASFIXIA. -

El atragantamiento y la asfixia son términos diferentes, pero ambas obstrucciones
respiratorias pueden tratarse con el mismo procedimiento denominado como
“Maniobra de Heimlich” y si fuese necesario una RCP (reanimacion
cardiopulmonar).
=Un atragantamiento es cuando un objeto extrafo o comida, queda atascado en la
garganta y bloquea la via respiratoria.
=La asfixia es considerada cuando los pulmones no reciben suficiente oxigeno
debido a una obstruccion o restriccion en la via respiratoria.
Causas que producen el atragantamiento:
* Comer demasiado rapido, con una mala masticacion de la comida.
. Comer alimentos dificiles de tragar (porciones grandes de carne, alimentos
pegajosos, etc.).
= Consumir bebidas alcoholicas antes o durante la comida.
= Tener problemas para tragar o deglucion, debido a una afeccion médica.

= Inhalar objetos extrafios (pequenas piezas de plastico, papel, etc.).
Causas que producen la asfixia:

= Inhalacion de humo o gases toxicos

= Ahogamiento en agua

= Estrangulacion
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Forma de aplicar los primeros auxilios para el atragantamiento y la asfixia
(maniobra de Heimlich)
1. Tomar a la persona por detrds y debajo de los brazos
2. Colocar la mano en forma de pufio, cerrando 4 dedos por encima del ombligo, en la
linea media del abdomen y colocar la otra mano sobre el pufio.
3. Reclinar el cuerpo hacia adelante y efectuar presion en area abdominal centrada
atras y arriba, para presionar el abdomen y el diafragma.

4. Continuar con la maniobra hasta que las vias respiratorias se liberen.
5. Después de la desobstruccion, en caso de que la persona quede inconsciente, debe
procederse a darle RCP (respiracion cardiorespiratorio).
Ilustraciones
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3.2

LESIONES E INCIDENTES(ASISTENCIA)

K¥AY HERIDAS. —

Las heridas son lesiones que se producen en la piel o en tejidos debajo de la piel que se
producen a causa de un trauma, lesiones o enfermedades. Estas heridas pueden ser
abiertas o cerradas, superficiales, o profundas y pueden variar de tamafio o de forma.
Estas heridas pueden ser causadas por diversos factores, desde cortes, raspaduras,
quemaduras, pinchazos, mordeduras y fracturas ¢seas. Su tratamiento puede variar
segln la gravedad de la herida y procedimiento puede incluir limpieza, sutura, vendaje y
medicamentos para prevenir infecciones y acelerar la curacion.

Causas que producen las heridas:

Traumas fisicos causados por caidas, lesiones por movimiento inadecuados, accidentes
de trabajo o impactos fisicos. (Cortes, raspaduras, contusiones, laceraciones, pinchazos
y fracturas Oseas.)

Quemaduras producidas por fuego, calor, electricidad o productos quimicos.

Las infecciones pueden causar heridas si entran a las heridas mediante cortes,
mordeduras, pinchazos y raspaduras.

Algunas enfermedades pueden causas ulceras y heridas en la piel, como la diabetes,
varicela, etc.

Por presion constante en un area de un cuerpo por una posicion sentada o acostada
por un largo tiempo.

Forma de aplicar los primeros auxilios en heridas leves:

. Quitar todo objeto que comprima o contamine la herida (ropa).
. Limpiar la herida utilizando antisépticos (agua oxigenada, alcohol o yodo).
. Se pondra una gasa que cubra la herida dependiendo del tamafio de la herida. Sies una

Son consideradas como una lesiones superficiales, incluye cortes pequefios, raspaduras,
quemaduras leves, estas no requieren atencion médica.

herida pequefia, no se pondra la gasa, el area afectada se mantendra al descubierto. Si
la herida es grande, se pondra una gasa sobre la herida, cubriendo y cerrando la herida,
aplicando una ligera compresion.
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Forma de aplicar los primeros auxilios en heridas graves:
Son heridas que tienen una profundidad considerable, son extensas en tamafio y pueden
afectar partes vitales del cuerpo.
1. Se deberd evaluar la herida, tomando en cuenta la longitud y su profundidad.
2. También debera valorarse el sangrado que se produce en la herida.

3. No se debera limpiar la herida de forma minuciosa, debido a que puede aumentar el
sangrado de la herida.

4. Debera vendar la herida haciendo una compresion ligera, para que el vendaje funcione
como torniquete.

5. En caso de que la venda o gasa se manche de sangre rapidamente, poner mas gasa
sobre la misma zona.

6. Llevar rapidamente al herido a un hospital, para ser tratado.

Ilustraciones
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KNV QUEM ADURAS. —

Las quemaduras son lesiones causadas por el contacto directo como fuego, liquidos
calientes, objetos calientes, electricidad, sustancias quimicas y radiacion. Pueden
clasificarse en quemaduras de primer grado, segundo y tercer grado, segun la
profundidad de la quemadura y el area afectada.

Causas que producen las quemaduras:
= Las quemaduras térmicas pueden ser causadas por el contacto de superficies calientes,
como maquinas, equipos, hornos, liquidos calientes, etc.
* Las llamas pueden causar quemaduras donde se manejan productos inflamables, como
soldadura o corte con soplete.
= En contacto con cables eléctricos o equipos eléctricos puede causas quemaduras
eléctricas. Estas pueden causar dafios en 6rganos internos y el sistema nervioso.

= Exposicion a temperaturas de calor también puede causar quemaduras.
Formas de aplicar los primeros auxilios en quemaduras por fuego
1. Siel lesionado esta en contacto con el fuego, se alejara al afectado del fuego hasta
ponerlo seguro.

2. Evaluar la gravedad de la quemadura. En caso de que la quemadura sea de ler grado
(se observara rojez en la piel, dolor y posible hinchazon), colocar la zona afectada en
agua fiia por 10 min, para aliviar el dolor y reducir la hinchazon. En caso de ser una
quemadura de 2do o 3er grado (se observara ampollas, dolor intenso, enrojecimiento o
piel carbonizada), buscar atencion medica mmediatamente.

3. En caso de que la quemadura sea leve, cubrir la zona afectada con una gasa estéril o
vendaje, para evitar infecciones.

4. En caso de que la persona experimente dolor, admmistrarle analgésicos. (ibuprofeno o
acetaminofén)

5. En caso de que la quemadura desarrolle ampollas, no reventarlas, esto podria aumentar
el riesgo de infeccion.

6. Debido a la exposicion del fuego la persona puede estar deshidratada, se debera
hidratar al afectado.
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7. Sila quemadura es de 2do y 3er grado, trasladar inmediatamente a la persona afectada
a un hospital.

Tlustraciones

Formas de aplicar primeros auxilios en quemaduras por electricidad

" En caso de que la persona afectada una esté en contacto con la fuente de electricidad,
se debera apagar la electricidad o cortar la alimentacion de la fuente de energia. En caso
de que no se puede cortar la fuente de energia, utilizar un objeto no conductor (palo de
madera), para mover a la persona afectada fuera del contacto eléctrico.

2. 2. Se valorar si la persona afectada esta respirando y tenga aun pulso. En caso de no
tener pulso o no respirar, llamar a emergencias inmediatamente y hasta que llegue la
ayuda, comenzar con la reanimacion cardiopulmonar (RCP).

3. 3. Cubrir la zona quemada con una gasa o vendaje estéril, para proteger de la suciedad
y las bacterias.

4. 1. Buscar atencion medica rapidamente, debido a que las quemaduras eléctricas
pueden ser mas graves de lo que parecen en la superficie.

Ilustraciones
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KRR TRAUMAS EN LA ESPALDA. —

Los traumas de espalda son un tipo de lesion que puede ocurrir en cualquier parte de la
columna vertebral, incluyendo huesos, discos, nervios y miisculos.
Causas que producen los traumas en la espalda:

» Pasar largos periodos de tiempo sentado o de pie en la misma posicién puede causar
tension en la espalda y columna vertebral.

= Hacer movimientos repetitivos puede causar estrés en los misculos y articulaciones de
la espalda.

= Realizar sobreesfuerzo al levantar, mover o cargar objetos pesados sin el equipo de
proteccion adecuado o sin técnica correcta puede causar lesiones en la espalda.

" El estrés emocional y psicologico puede causar tension muscular y rigidez en la espalda.

= El sedentarismo y la falta de ejercicio puede debilitar los muasculos de la espalda y
aumentar el riesgo de lesiones.
Formas de aplicar los primeros auxilios en los traumas en la espalda
1. Evaluar la situacién de la persona afectada, su estado de conciencia, preguntar sobre la
naturaleza de la lesion, ubicacion del dolor y cualquier otro sintoma.
2. En caso de sospechar de que si se ha sufrido un trauma en la espalda de debe mantener
la cabeza, el cuello y la columna vertebral inmoviles, en linea recta y no permitir que la

persona se mueva.
3. Llamar al servicio de emergencia, no intentar mover a la persona.

4. En caso de que la persona deje de respirar aplicar RCP.

5. . . -
Mantenerse a lado del lesionado y darme apoyo emocional, para tranquilizarlo.

Ilustraciones
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EFENFRACTURAS. —

Las fracturas son lesiones que producen la rotura de un hueso o varios huesos del
cuerpo, debido a una fuerza traumatica. Entre los sintomas que puede presentar son
dolor, inflamacion, deformidad, hematoma, dificultad para mover la extremidad y en
casos fuertes la presencia de ruido o crujido.

Causas que producen las fracturas:
= Las caidas desde alturas pueden causar fracturas graves en la columna vertebral, pelvis,

piernas tobillos y pies.

» Golpear un hueso contra una superficie dura o ser golpeado por un objeto pesado,
puede causar fracturas en cabeza, brazos, piernas y costillas.

= El aplastamiento de una extremidad bajo una carga pesada puede producir fracturas
multiples y dafios severos en los huesos.

= Los trabajos que implican trabajos repetitivos pueden causar fracturas por estrés en las
extremidades, como brazos y piernas.

Formas de aplicar los primeros auxilios en fracturas
1. Evaluar la gravedad de la lesion, si lesion es grave a tal punto de producirle al lesionado,

problemas de respiracion e inconciencia, llamar inmediatamente al servicio de
emergencia de un hospital cercano.

2 Se procedera a mmovilizar el area afectada del lesionado, para que no empeore su
lesion, se podra colocar tabla, almohada, cojin u otro objeto rigido a lo largo de la
extremidad afectada, asegurandolo con vendas o algo objeto que se tenga a la mano.

3. En caso de tener hielo o alguna compresa fiia, esta se debera poner en la zona afectada
del lesionado, para disminuir la hinchazon y aliviar el dolor. (El hielo no debe aplicarse
directo en la piel, si no se debe envolver una toalla o pafio y recién aplicarlo a la zona
afectada)

4. Si la lesion es grave se trasladara al herido a un hospital cercano, para el traslado se
debera aplicar lo descrito en el punto 3.2.7. de “Transporte de lesionados”.

Ilustraciones
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3.2.5. ENY 0 0 V@I (01 NI

La amputacion es la extirpacion o remocion de una parte o la totalidad de una extremidad o
miembro del cuerpo, debido a una lesion grave.
Causas que producen la amputacion:
= El atrapamiento o aplastamiento entre objetos pesados, puede producir la amputacion parcial
o total de extremidad atrapada.
= Eluso incorrecto de maquinarias, pueden causar lesiones graves por maquinaria, ocasionando
amputaciones (Prensas, cortadoras, etc.).
= Las amputaciones por explosiones, debido al uso inadecuado del GLP o falta de
mantenimientos de maquinas que requieren GLP.
= Los accidentes automovilisticos, causados por el manejo de vehiculos en horarios laborales,
puede ocasionar lesiones graves al punto de remover extremidades.
= El contacto eléctrico en un lugar de trabajo puede producir graves lesiones o quemaduras
profundas, que requieran la amputacion de alguna extremidad.
Formas de aplicar los primeros auxilios en amputaciones
1. Debido a una lesion grave y mortal, se debera los auxiliadores deberan mantener la calma y
actuar rapidamente, se llamara al servicio de emergencia, para la atencion urgente.
2. Trate de encontrar la parte amputada y guardar en una bolsa plastica limpia y seca. De ser
posible colocar la bolsa en hielo o agua fria, para mantener fresca la extremidad.

Debido a que la amputacion puede causar una hemorragia grave, se debe aplicar presion
directa en la zona con un paio o venda limpia, para detener la hemorragia, en caso de poder,
se elevara la extremidad por encima del nivel del corazon, para reducir el fluyjo de sangre.

4. Si hay alguna hemorragia, aplicar un torniquete como ultimo recurso. (Ojo: la aplicacion
incorrecta del torniquete puede empeorar la situacion)

5. Si la persona afectada esta consiente y respira normalmente, manténgala comoda y caliente
mientras llega la ayuda médica.

Toalla de papel Hielo
humedecida

Ilustraciones
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3.2.6. N (0]6 (g

Un shock es la disminucion repentina de la circulacion sanguinea o de la cantidad de sangre
que llega al cerebro y a los 6rganos vitales. Se puede identificar un shock cuando la persona
presenta palidez, sudoracion excesiva, piel fria y pegajosa, confusion o pérdida de
conciencia, dificultad para respirar, ritmo cardiaco bajo, presion baja y dolor abdominal.

Causas que producen un shock:
= La pérdida significativa de sangre, de forma interna, por causa de una lesion grave puede
causar un shock hemorragico.
» La insuficiencia cardiaca, puede impedir el flujo sanguineo, produciendo un shock
cardiogénico.
» Una infeccion grave, puede provocar una inflamacion en todo el cuerpo, produciendo un
shock séptico.
* Un problema respiratorio grave, puede impedir que los pulmones proporcionen oxigeno al
cuerpo, produciendo un shock obstructivo.
Formas de aplicar los primeros auxilios en caso de un shock
1. El auxiliador debera colocar a la persona en posicion horizontal en el suelo, si es posible
elevando ligeramente los pies, para mejorar el flujo de sangre.
2. Aflojar la ropa ajustada (cinturén, desabotonar los botones del cuello, etc.), para que pueda
respirar libremente.
3. Evitar la pérdida de calor de la persona, cubriéndola con una manta.

4 No darle de beber, ni comer a la persona, debido a que podria obstruir las vias respiratorias.

" Mantenerse a lado de la persona y tranquilizarla, para que no que se sienta mas vulnerable.

Tlustraciones

312



ORNIFICADOR o

PROGRAMA DE HIGIENE, SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL el Pan
Y MANUAL DE PRIMEROS AUXILIOS PARA LA INDUSTRIA
PANIFICADORA EL PAN CASERO S

PANIFICADO o Version N°: 01

MANUAL DE EMERGENCIAS PARA YT
asero PRIMEROS AUXILIOS :
01/05/2021

Cadigo: IPEPC-PECI-MAN-004 Pagina: 14

K¥N] TRANSPORTE DE LESIONADOS. —

Consiste en el traslado de la persona que ha sufrido una lesion o enfermedad grave, desde
el lugar que ocurrio la emergencia hasta el centro de salud u hospital, para una adecuada
atencion.

Consecuencia de un transporte incorrecto del lesionado:

* El movimiento incorrecto en la manipulacion del herido, puede provocar lesiones
adicionales, como empeorar las fracturas o lesiones en la columna vertebral.

» Un transporte inadecuado puede empeorar las hemorragias, aumentando el sangrado
interno o externo.

» Sino se mantiene la cabeza elevada e mmovil, se puede provocar al lesionado dificultades
respiratorias.

= El transporte inadecuado puede provocar la pérdida de conciencia o incluso un shock,

debido a la falta de oxigeno en el cerebro.
Formas de proceder en el transporte de lesionados
1. Antes de mover a la persona, se evaluara las lesiones, como en la columna vertebral o
alguna fractura 6sea. En caso de haber una lesion de gravedad llamar al servicio de
emergencia de un hospital.
2. Sise observa que se tiene una lesion grave, se inmovilizara la lesion para evitar movimientos

adicionales en la lesidn, con el fin de que esta lesidon no empeore.
3. Se utilizara una técnica adecuada para mover al herido, como el levantamiento en bloque,

para minimizar otras posibles lesiones.

4. Asegurar al paciente en una camilla o tabla rigida para evitar movimientos adicionales
durante el transporte del herido.

5. Mantener la cabeza del herido elevada durante el transporte para facilitar la respiracion.

6. Durante el transporte del herido, se observara cualquier cambio en su condicion, como el
estado de conciencia o problemas respiratorios, para posteriormente informar al centro de
salud.

Tlustraciones
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