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INTRODUCCION

Los trabajadores en toda empresa representan un recurso valioso que debe
protegerse. Es por ello que la seguridad y la salud ocupacional constituyen una de
las principales bases para la conservacion de la fuerza laboral.

La seguridad y la higiene ocupacional son dos aspectos que repercuten
directamente en la continuidad de la produccién y en la moral de los trabajadores en

toda organizacion, sea cual sea su funcién, naturaleza, tamafio, etc.

Comunmente el trabajo puede asegurar a una persona la satisfaccion de sus
necesidades, pero el trabajo es una fuente de prosperidad Unicamente cuando la
persona conserva su salud y su vida. La salud constituye para el ser humano su
capacidad de trabajo y de produccién, por esta razén, todo lo que afecta contra la
salud de una persona afecta su capacidad de trabajo, su productividad, su

satisfaccion y su motivacion.

La seguridad en el trabajo no consiste solamente en instalar aparatos protectores o
en aplicar medidas para prevenir enfermedades ocupacionales, tampoco reside
exclusivamente en la colocacién de anuncios, de reglamentos o de consignas, sino
gue deben aplicarse los medios de accién u organizarse las actividades, para
promover en el personal la proteccion de su integridad fisica y mental como

personas.

Asimismo, el mantenimiento industrial es un tema ligado a la seguridad e higiene
ocupacional, ya que mantener en buen estado las maquinas e instalaciones,

permitira prevenir también accidentes y lesiones a los trabajadores.



El tema central de este trabajo de investigacion es la Seguridad e Higiene
Ocupacional y el Mantenimiento Industrial. El desarrollo del tema se realizé en una
cooperativa de produccion industrial y agricola dedicada a la elaboracion y
comercializacion de productos citricos, ubicada en el Departamento de El
Progreso, en la region nor-oriental de Guatemala.

La tesis que se presenta, esta conformada por tres capitulos; el primer capitulo se
refiere al marco tedrico que sustenta la investigacion y la propuesta. Se hace
referencia a los autores, teorias, conceptos y bases legales respecto al tema central
de estudio.

El segundo capitulo se refiere a una descripcién general de la unidad de analisis, la
ubicacion geografica, la funcién principal y el marco legal en que se basa su
funcionamiento, asi como los productos y procesos de produccion. Ademas se
encuentra el diagndéstico realizado para determinar la situacion actual de la

seguridad e higiene ocupacional y mantenimiento industrial dentro de la misma.

Se presentan los resultados obtenidos de las encuestas y entrevistas, por medio de
graficas, donde se muestra la opinidbn obtenida de los trabajadores de la

cooperativa, quienes constituyen el grupo objeto de estudio.

Los datos recopilados en la fase exploratoria de la investigacion, resultaron
informacion valiosa para considerar la elaboracion de un programa de seguridad e
higiene ocupacional y mantenimiento industrial orientado a minimizar la problematica
actual mencionada. De esta cuenta, el tercer capitulo esta conformado por la
propuesta resultado del diagnéstico de la investigacién. La cual consiste en el
disefio de un Programa de Seguridad e Higiene Ocupacional y Mantenimiento
Industrial, dirigido a los trabajadores de la Cooperativa. Tomando en cuenta las

condiciones del entorno (clima y localizacién), actividad productiva, tamafio,



caracteristicas de sus recursos humanos y el célculo de los costos

correspondientes.

En base a los hallazgos encontrados fue posible establecer las conclusiones del

estudio y las recomendaciones pertinentes.

Finalmente se encuentran los anexos que fueron clasificados mediante un esquema
I6gico para facilitar la ubicacién de los mismos a lo largo de la lectura del informe.
Se incluyen mapas, fotografias, etc., con el fin de brindar una visualizacion gréafica y

proporcionar una mejor comprension de la situacion actual.

Se espera que esta investigacion resulte de beneficio para las autoridades de la
unidad de andlisis y que represente un aporte para todas aquellas personas
interesadas en el tema de la seguridad e higiene ocupacional y mantenimiento

industrial.



CAPITULO |

MARCO TEORICO

1.1 SEGURIDAD OCUPACIONAL

Generalmente la seguridad es una necesidad béasica e inevitable en el ser
humano y “las necesidades humanas son clasificadas bajo la forma de una
jerarquia en: fisiolégicas, de seguridad, sociales, de estima y de autorrealizaciéon”
(8:506). En este contexto las necesidades de seguridad se refieren a obtener un
ambiente seguro y, que principalmente, no amenace el bienestar. Por esta razén
la seguridad dentro del trabajo cobra vital importancia, no sélo para satisfacer
una necesidad sino para garantizar que el trabajador se desarrolle con esmero y

motivacion en el trabajo.

La seguridad laboral se orienta a proteger el bienestar de los trabajadores, a
través del control del entorno de trabajo para reducir o eliminar los riesgos de
accidentes. Las condiciones de trabajo inseguras y los accidentes laborales
pueden provocar enfermedades y lesiones temporales o permanentes o hasta

causar la muerte, también pueden reducir la eficiencia y la productividad laboral.

Dentro del contexto de esta investigacion, la seguridad ocupacional se refiere a
“el conjunto de medidas técnicas, educativas, médicas y psicologicas empleadas
para prevenir accidentes y eliminar las condiciones inseguras del ambiente, y
para instruir o convencer a las personas acerca de la necesidad de implantar

practicas preventivas” (2:487).

La finalidad de la seguridad ocupacional es garantizar la integridad fisica y
mental del trabajador a través de la prevencién de accidentes, esto se puede
lograr mediante la aplicacion de medidas de seguridad que respondan a las

necesidades y caracteristicas de la empresa.



1.1.1 Requisitos minimos a considerar para la elaboracion de un

programa de seguridad ocupacional

Es importante tomar en cuenta los puntos minimos que debe abarcar un
programa de seguridad. De acuerdo al tipo de empresa al cual el programa vaya
dirigido, asi se deberan adoptar las medidas necesarias. No es lo mismo un
programa de seguridad para las empresas pequefias 0 medianas que para las
grandes empresas, ya que en éstas Ultimas el concepto de seguridad ha
evolucionado tanto, que incluso existen supervisores y jefes especializados en el

tema de seguridad ocupacional.

Elaborar un programa de seguridad implica considerar requisitos, tales como:

e Las condiciones de trabajo, el ramo de actividad, el tamafo, la
localizacion de la empresa, etc., determinaran los medios materiales
preventivos

e La seguridad no debe limitarse solo al area de produccion. Las oficinas,
los almacenes, etc., también ofrecen riesgos cuyas implicaciones
afectan a toda la empresa

e EIl programa de seguridad implica la adaptacion del hombre al trabajo
(seleccion del personal); adaptacion del trabajo al hombre
(racionalizacion del trabajo); ademas de los factores psicosociales
(seguridad en el trabajo)

e La seguridad en el trabajo puede realizarse a través del entrenamiento y
preparacion de técnicos y operarios para cumplir con las normas de
seguridad como la prevencién de accidentes, la inspeccion periddica de
los equipos de control de incendios, y la prestacion de primeros auxilios;
asi como la eleccidén, adquisicion y distribucion de una serie de

elementos de vestuario para el personal (Quantes, cascos, botas, etc.).



1.1.2 Identificacion de las causas de los accidentes en el trabajo

Inicialmente debe entenderse que accidente “es el hecho momentaneo que
produce la lesién de la persona o por lo menos el dafio, deterioro o desperdicio
en la produccion” (2:490). Otra definicion al respecto es la que ofrece la
Organizacion Mundial de la Salud -OMS-, que define el accidente como el hecho
no premeditado del cual resulta un dafio considerable; ambas definiciones
resaltan que un accidente es un hecho subito, inesperado, imprevisto (aunque
algunas veces es previsible) y no deseado pero que finalmente causa un dafio.

La mayor parte de las causas de los accidentes puede identificarse y, en efecto,
tratar de eliminarse para evitar nuevos accidentes. Para identificar las causas
gue provocan los accidentes laborales, la American Standards Association,

enumera seis causas principales de accidentes (Véase Cuadro 1).

Ademas existen causas secundarias que producen los accidentes en el trabajo,
cuando el trabajador tiene una actitud inapropiada en el trabajo o no quiere
hacerlo, falta de conocimiento en la tarea 0 no sabe como hacerla y la

incapacidad fisica o mental o no puede hacerlo.



CUADRO 1

PRINCIPALES CAUSAS DE LOS ACCIDENTES

Causas Se describen Se pueden clasificar como: Ejemplos:
de accidentes como:
El objeto o la e Maquinas Magquinas
sustancia e Motores telares,

(méaquinas, local o

e Elevadores

cortadoras, etc.

equipo que e Tanques de presion Motores
podrian e \ehiculos eléctricos, de
protegerse de e Aparatos de transmision de vapor, etc.
manera fuerza mecénica Martillo
Agente | adecuada) e Aparatos eléctricos Pesticidas,
directamente e Herramientas de mano insecticidas,
relacionado conla | & o o cioe quimicas etc.
lesion. e Sustancias calientes o
El agente se inflamables
puede seleccionar . Polvos
ya sea por el lugar e Sustancias radioactivas
o el tiempo
Causa Palancas,
estrechamente valvulas de las
asociada o maquinas, etc.
relacionada con la Cables
Parte lesion. conductores de
del energia
agente El mango del

martillo




Condicion fisica o
mecanica
existente en el
local, la maquina,
el equipo o la

instalacion (que

Condiciones inadecuadas
del Piso

Magquinas sin proteccion
Instalacion eléctrica indebida

Distribucion de la planta

Piso
resbaladizo,
aceitoso,
mojado o con

altibajos

insegura Poleas y partes
Condicion | podria haberse lluminacion deficiente moviles
insegura | protegido o Ventilacién inapropiada desprotegidas
reparado) y que Ropa y equipo personal Cables de
posibilita el inseguro, etc. corriente
accidente. eléctrica
deteriorados
Motores sin
polo a tierra
Forma o modo de Golpes Golpe contra la
contacto entre el Choques persona, ésta
agente del Atrapado, o presionado por, es proyectada
accidente y el en, o entre algo contra un objeto
accidentado o el Caida Golpe por el
resultado de este Resbalén objeto, éste es
contacto Sobreesfuerzo el proyectado
Tipos Contacto con temperaturas contra la
extremas persona

de accidentes

Inhalacion o absorcion de
sustancias toxicas
Contacto con corriente

eléctrica, etc.




Existen también
accidentes que
obligan al
trabajador a

ausentarse del

Estos accidentes pueden ser:

Accidentes mortales
Incapacidad total
permanente

Incapacidad parcial

Invalidez de
por vida
Invalidez de
una parte del
cuerpo del

trabajo. permanente trabajador de
e Incapacidad total temporal, por vida
impide trabajar durante un
tiempo determinado
Violacién del e Se opero sin la autorizacion No usar equipo
procedimiento necesaria de proteccion
aceptado como e Se opero sin contar con los individual
seguro. dispositivos de seguridad Distraerse
descritos durante el
Acto inseguro e Se oper6 con velocidad, trabajo
posicion, combinacion o Fumar en area
carga inseguras prohibida
e Distracciones Limpiar
e Falta de equipo de maquinaria en
proteccion personal movimiento
Cualquier e Defectos fisicos Vision
caracteristica, e Carencia de destrezas defectuosa
deficiencia o . Fatiga o
e Problemas emocionales o
Factor alteracion mental, intoxicacion
personales
personal de |psiquica o fisica, o Problemas del
inseguridad | accidental o e Desconocimiento de las hogar, etc.

permanente que
permite el acto

inseguro.

normas y reglas de
seguridad

Actitud inapropiada

Fuente: Elaboracion propia en base a: Chiavenato, Idalberto. 2002. Administracién de Recursos
Humanos. 52. ed. Colombia. McGraw Hill. Pag. 493-496.




1.1.3 Consideraciones generales para la prevencion de incendios

La prevencion de los incendios es una actividad que requiere una planeacion
cuidadosa cuando la empresa trabaja con mercancias inflamables, equipos e
instalaciones eléctricas. Los puntos claves que deben considerarse para un plan
de prevencion de incendios son: Disponer de extintores adecuados, conocer el

volumen de los depdsitos de agua y proporcionar entrenamiento al personal.

El fuego en un incendio “es una reaccion quimica de oxidacion exotérmica, es la
combustion con liberacion de calor. Para que haya una reaccion de este tipo,
deben estar presentes los siguientes elementos:

e Combustible (sdlido, liquido, gaseoso)

e Comburente (generalmente el oxigeno atmosférico)

e Catalizador (la temperatura)” (2:498).

Los incendios pueden clasificarse en cuatro categorias, y de acuerdo a ésta, se

pueden utilizar distintos tipos de extintores (Véase Cuadro 2).

Para extinguir el fuego se necesita, por lo menos, la eliminacion de uno de sus

componentes, y esto se puede realizar de distintas maneras (Véase Cuadro 3).



CUADRO 2

CLASIFICACION DE LOS INCENDIOS

Categoria Tipo Principales Cuidados
del de Agentes Principales
Incendio Combustible Extintores
Papel, madera, tejidos, |e Espuma Eliminacion del calor,

A trapos empacados en |e Soday Acido empapando con agua.
aceite, basura, etc. e Agua
Liquidos inflamables, e Gas carbénico Neutralizacién del

5 aceites y derivados del (CO2) comburente con
petroleo, (tintas e Polvo quimico Seco | sustancia no inflamable
gasolinas, etc.) e Espuma
Equipos eléctricos e Gas carbdnico Neutralizacion del

C conectados (CO2) comburente con

e Polvo quimico seco |sustancia no inflamable

Gases inflamables bajo |e Polvo quimico seco | Interrupcion del

D comburente con

presion

e Gas carbénico

(CO2)

sustancia no inflamable

Fuente: Elaboracién propia en base a: Chiavenato, Idalberto. 2002. Administracion de Recursos
Humanos. 52. ed. Colombia. McGraw Hill. Pag. 499




CUADRO 3

METODOS DE EXTINCION DE INCENDIOS

FORMAS
DE
EXTINGUIR
UN
INCENDIO

a) Retiro o aislamiento

Neutralizacion del combustible: Es retirar el

material que estd en combustién, u otros que

pueden alimentar o propagar el fuego. Se

puede en este caso:

o Cerrar el registro del tubo del combustible
que alimenta el incendio

e Retirar los materiales cerca de las
proximidades del fuego para limitar el
campo de accion

e Retirar la parte del material incendiado, lo
cual facilidad al

puede lograse con

comienzo del incendio

COMBUSTIBLE

hd

b) Cubrimiento

Neutralizacion del comburente: Es eliminar o
reducir el oxigeno del aire en la zona donde
hay llamas, para interrumpir la combustién del
material. En este caso se puede apagar el

fuego con alguna cobertura o con arena.

COMBUSTIBLE

¢) Enfriamiento

Neutralizacion de la temperatura: Consiste en
reducir la temperatura del material incendiado
hasta que cese la combustion. El elemento
mas utilizado para este fin es el agua, no solo
por su poder de enfriamiento sino también por
ser mas econdmica que los otros agentes

extintores.

COMBUSTIBLE

Fuente: Elaboracién propia en base a: Chiavenato, Idalberto. 2002. Administracion de Recursos
Humanos. 52. ed. Colombia. McGraw Hill. P4g. 500-502.
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Segun sea la categoria del incendio, asi se pueden utilizar ciertos tipos de

extintores. “Existen sistemas de extintores mdviles y fijos para extinguir incendios.
Dentro de los extintores moéviles se encuentran:

e Espuma. Es un equipo mévil que disgrega espuma y esta compuesto de

una estacién emulsionadora, un sistema de distribucién de espuma y

diques de proteccion.

e Gas carbdnico. Las instalaciones moviles o fijas de gas carbdnico se
destinan a proteger locales de alta peligrosidad. El gas se acondiciona en
un grupo de cilindros de acero, y de alli pasa a los difusores a través de

tubos de cobre.

Los sistemas fijos de extincion pueden ser sistemas manuales 0 automaticos. Los
mAas comunes son:

e Hidrantes. Son conexiones instaladas estratégicamente en sitios internos

y externos de un local. Estan conectados al conducto principal de agua y

estan destinados solo a la extincion de incendios. Cuando los hidrantes

estan fuera de las instalaciones, las mangueras y los acoplamientos

deben quedar guardados en cajas metdlicas para protegerlos de la

intemperie, de modo que sean visibles y de facil acceso. Cuando los

hidrantes estan en el interior de las instalaciones, deben mantenerse con

soportes especiales y estar protegidos solo por una cubierta sencilla.

e Mangueras. Son conductores flexibles utilizados para transportar agua a
presion desde su punto de toma hasta el lugar donde debe extinguirse el
fuego. El equipo hidraulico exigido por las mangueras comprende varios
accesorios: uniones, surtidores y boquillas. Las uniones sirven para

conectar los extremos de la manguera al hidrante y al surtidor. El surtidor
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estd compuesto por piezas metdlicas acopladas en los extremos de la
manguera, destinadas a dirigir, dar forma y controlar el chorro de agua.
Las boquillas son piezas mdviles colocadas en la salida del surtidor,
debido a que algunas veces es necesario conectar varias mangueras para

acercarse al fuego, éstas tienen que coincidir en su diametro.

e Aspersores (Sprinklers). Equipos fijjos compuestos por regaderas o
rociadores automaticos de agua. Este sistema busca impedir la
propagacion del fuego. Se caracteriza porque exige poco mantenimiento,
es de alta durabilidad y calidad, sin embargo su costo de instalacién es

demasiado elevado.

e Emulsionadores (Emulsifier). Equipos fijos que arrojan agua a alta
presion. Este sistema es recomendado para incendios en centrales

termoeléctricas o en calderas a base de aceites” (2:502-504).

1.2 HIGIENE EN EL TRABAJO (SALUD OCUPACIONAL)

La higiene es un aspecto que forma parte de los habitos de vida y cultura de todo
ser humano para preservar y fomentar la salud. Existe la higiene individual, que
consiste en los buenos habitos y actitudes que una persona posee, para mejorar
su propia salud e incluye actividades como: bafarse con frecuencia, lavarse las
manos antes de cada comida, cambiarse de ropa, no excederse en las comidas y
bebidas, descansar las horas necesarias, no comer en lugares contaminados,

evitar el consumo de drogas y llevar una vida ordenada.

Al respecto la OMS, establece que la salud es el completo bienestar fisico, mental
y social de las personas. Por lo que ademas de la salud individual también es

necesaria la salud social, ésta se refiere a que, todo individuo debe poner en
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practica los habitos, normas y actitudes colectivas de higiene, se incluyen
actividades como: La cooperacién para mantener limpio y ordenado el hogar o el
lugar de trabajo, hacer uso adecuado de los sanitarios, duchas, lavamanos,
comedor, depdsitos de basura, agua potable, etc., y de esta manera, contribuir al

bienestar colectivo.

El propdsito de la higiene o salud ocupacional es proteger la salud y el bienestar
del trabajador, a través del diagnostico y la prevencion de enfermedades
ocupacionales (aquellas enfermedades que resultan de la ejecucion del trabajo o
del ambiente de trabajo). Abarca el estudio de dos variables que son: el trabajador
y su ambiente de trabajo. La higiene ocupacional se refiere entonces a “el conjunto
de normas y procedimientos tendientes a la proteccion de la integridad fisica y
mental del trabajador, preservandolo de los riesgos de salud inherentes a las

tareas del cargo y al ambiente fisico donde se ejecutan” (2:479).

1.2.1 Requisitos a considerar para un programa de higiene ocupacional

Un programa de higiene dirigido al trabajador debe incluir aspectos tales como:

e La prestacion de servicios médicos, enfermeria y primeros auxilios, en
tiempo total o parcial, segun sea el tamafio de la empresa

e Servicios médicos adecuados que abarcan dispensarios de emergencia y
primeros auxilios, si es necesario. Estos servicios deben incluir:
»= Primeros auxilios
» Registros médicos adecuados
» Examenes médicos de admision y examenes periédicos de revision.
» Cuidados relativos a lesiones personales, provocadas por

enfermedades en el trabajo

= Supervision en cuanto a higiene y salud
= Eliminacion y control de areas insalubres

» Relaciones de cooperacion con la familia del empleado enfermo
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= Utilizacidon de hospitales con normas de salud aceptables
e Prevencién de riesgos para la salud:

» Riesgos quimicos (intoxicaciones, dermatosis industrial, etc.)

» Riesgos fisicos (ruidos, temperaturas extremas, etc.)

» Riesgos biolbgicos (agentes biolégicos, microorganismos, etc.)

e Servicios adicionales, como parte de la inversion empresarial sobre la
salud del trabajador y de la comunidad, que a la vez incluyen:

*» Programas informativos de habitos de vida, higiene y salud

= Programas o0 convenios elaborados en colaboracion con entidades
locales para programas recreativos, conferencias, peliculas, etc.

» Previsiones de cobertura financiera para casos de ausencia del
trabajador por enfermedad o accidente, mediante planes de seguro de
vida colectivo o planes de seguro médico colectivo

» Planes de vacunacion y tratamientos médicos para los trabajadores, a

un costo minimo.

1.2.2 Objetivos de la higiene en el trabajo
La higiene en el trabajo es de caracter preventiva y va dirigida a garantizar la salud
y el bienestar del trabajador para evitar que éste se enferme o se ausente de
manera temporal o definitiva del trabajo. “Entre los objetivos principales de la
higiene en el trabajo se encuentran:

e Eliminar las causas de enfermedad ocupacional

e Reduccién de los efectos perjudiciales provocados por el trabajo en

personas enfermas o con de defectos fisicos
e Prevenciéon del empeoramiento de enfermedades y lesiones
e Mantenimiento de la salud entre los trabajadores y aumento de la

productividad por medio del control del ambiente de trabajo” (2:481).
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1.3 LINEAMIENTOS GENERALES A CONSIDERAR PARA MANTENER
ADECUADAMENTE LAS CONDICIONES DEL LOCAL Y DEL
AMBIENTE DE TRABAJO

Las condiciones ambientales de trabajo son aquellas circunstancias fisicas en las
gue el trabajador se encuentra cuando ocupa un cargo en la empresa. Es decir, es
el ambiente fisico que rodea al trabajador mientras desempefia un cargo.

Los elementos mas importantes de las condiciones ambientales de trabajo son:
iluminacién, ruido y ventilacién, ya que el adecuado mantenimiento de los mismos
garantizard un ambiente de trabajo equilibrado. Ademéas deben tomarse en cuenta
otros elementos que son parte esencial del ambiente de trabajo como lo son: la
limpieza del local, el mantenimiento de los servicios sanitarios; el espacio y su

distribucion; el color y ornamentacion del lugar.

1.3.1 lluminacién adecuada

Inicialmente debe entenderse que iluminacion es la “cantidad de luminosidad que
se presenta en el sitio de trabajo del empleado. No se trata de la iluminacion
general, sino de la cantidad de luz en el punto focal del trabajo” (2:482). Dentro del
area de trabajo los estandares de iluminacion deben establecerse de acuerdo con
el tipo de tarea visual que el trabajador ejecuta: Cuanto mayor sea Su
concentracion visual, mas necesaria sera la luminosidad en el punto focal de su

trabajo.

“Un sistema de iluminacion debe cumplir con los siguientes requisitos:
e Ser suficiente, de modo que cada bombilla o fuente luminosa proporcione
la cantidad de luz necesaria para cada tipo de trabajo
e Estar constante y uniformemente distribuido para evitar la fatiga de los

0j0s, que deben acomodarse a la intensidad variable de la luz
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e Deben evitarse contrastes violentos de luz y sombra, asi como las
oposiciones de claro y oscuro

e Estar colocado de manera que no encandile” (2:482).

Una iluminacién deficiente ocasiona fatiga a los ojos, perjudica el sistema
nervioso, provoca la deficiente calidad del trabajo y es responsable de una buena
parte de los accidentes de trabajo. La importancia de la iluminaciéon adecuada
radica en que si ésta no se encuentra acorde con las necesidades del trabajo,
repercutira en enfermedades de la vista de los trabajadores, aumentara los
accidentes, el desperdicio de materiales y, por supuesto, la produccion disminuira

notablemente.

Segun lo establece el Reglamento General sobre Higiene y Seguridad en el
Trabajo en su articulo 23, “la iluminacion en el lugar de trabajo debe ser la
adecuada para evitar los accidentes y dafiar la salud del trabajador. Esta debe ser
natural complementandose si se requiere mediante luz artificial, siempre y cuando
ésta ofrezca garantias de seguridad, no vicie la atmésfera del local, ni ofrezca
peligro de incendio o para la salud del trabajador” (12:34). También es necesario
gue el numero de fuentes de luz, su distribucién e intensidad, estén en relacion

con la altura, superficie del local y trabajo que se realice.

La iluminacién adecuada en el lugar de trabajo sera de acuerdo a la proyeccion

de la luz (Véase Cuadro 4).
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CUADRO 4
TIPOS Y DISTRIBUCION DE LA ILUMINACION

La luz incide directamente

L sobre la superficie iluminada.
lluminacion

. Es la mas econdmica
Directa y /l N
utilizada en los espacios
grandes.
La luz incide sobre Ia
superficie que va a ser
. ., iluminada mediante la
[luminacion
. reflexion en aredes
Indirecta P y

techos. Es la més costosa.
La luz queda oculta a la vista

por pantallas opacas.

Combina los dos tipos
anteriores con el uso de 5
TIPOS DE i L.
. bombillas translicidas para
ILUMINACION )
reflejar la luz en el techo y

[luminacion

Semi-indirecta partes superiores de las
paredes. Las bombillas
emiten una cantidad de luz
directa y por eso existen dos

efectos luminosos.

La mayor parte de la luz

incide de manera directa en '\\
lluminacion la superficie que va a ser
Semi-directa iluminada, y cierta cantidad / \

de luz la reflejan las paredes

y el techo.

Fuente: Elaboracion propia en base a: Chiavenato, Idalberto. 2002. Administracion de Recursos
Humanos. 52. ed. Colombia. McGraw Hill. Pag. 483-484.
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1.3.2 Nivel de ruido adecuado

El ruido puede ser una causa frecuente de fatiga o irritacion. En un ambiente
ruidoso donde funcionan muchas maquinas, aunque éstas sean automaticas, el
trabajador puede fatigarse. “El ruido es considerado como un sonido o barullo
indeseable. El sonido tiene dos caracteristicas principales: frecuencia e intensidad.
La frecuencia es el numero de vibraciones por segundo emitidas por la fuente de
sonido, y se mide en ciclos por segundo (cps). La intensidad del sonido se mide en
decibelios (db)” (2:484). Asi pues, el ruido puede ser excesivo en intensidad o
frecuencia, o en ambas caracteristicas. El ruido mas molesto, es el ruido

intermitente, como por ejemplo el que producen las perforadoras.

“La exposicion prologada a elevados niveles de ruido produce pérdida de audicion
proporcional al tiempo de exposicion” (2:484). Es decir, cuanto mayor sea el
tiempo de exposicion al ruido, mayor sera el grado de pérdida de audicion.

“El efecto desagradable de los ruidos depende de:
e La intensidad del sonido
e La variacion de los ritmos o irregularidades

e La frecuencia o tono de los ruidos” (2:484).

“La intensidad del sonido varia de manera considerable. La menor vibracion
sonora audible corresponde a un decibelio (1 db), en tanto que los sonidos
extremadamente fuertes provocan a menudo sensacion dolorosa a partir de 120
db” (2:484-485). Normalmente “el nivel maximo de intensidad de ruido que es
aceptado en el ambiente de trabajo es de 85 decibelios, ya que por encima de esta
cifra se considera que el ambiente es insalubre. Los ruidos entre 85 y 95
decibelios pueden causar dafios auditivos cronicos, directamente proporcionales a

intensidad, frecuencia y tiempo de exposicion” (2:485).
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El control de los ruidos busca la eliminacion o al menos, la reduccién de los

sonidos indeseables. Los ruidos industriales pueden ser:

Continuos (maquinas, motores o ventiladores)
Intermitentes (prensas, herramientas neuméticas, forjas)

Variables (personas que hablan, manejo de herramientas o materiales).

“Los métodos utilizados para controlar los ruidos en la industria son:

1.3.3

Eliminacion del ruido en el elemento que lo produce, mediante reparacion
de la maquina, engranajes, poleas, correas, etc.

Separacion de la fuente de ruido, mediante pantallas; equipos sobre
soportes; filtros 0 amortiguadores de ruido

Aislamiento de la fuente de ruido dentro de muros a prueba de ruido
Tratamiento acustico de techos, paredes y pisos para absorber ruidos
Equipos de proteccién individual (EPI), como el protector auricular’
(2:486).

Condiciones atmosféricas: Temperatura, humedad y ventilacion

Temperatura. Existen areas o lugares de trabajo que se caracterizan por
tener elevadas temperaturas, y en otros casos, sitios de trabajo con
temperaturas muy bajas, en ambos casos el trabajador debe vestir ropas

adecuadas para proteger su salud.

Humedad. “La humedad es consecuencia del alto grado de contenido de
vapor de agua en el aire” (2:486). Asi como existen condiciones de
elevada humedad en el sitio de trabajo, también existen condiciones
ambientales de poca o ninguna humedad, donde el aire se denomina
“seco”. Debe evitarse la concentracion de elevados niveles de humedad si
ésta representa un peligro para la salud del trabajador.
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En el articulo 21 del Reglamento General sobre Higiene y Seguridad en el
Trabajo, se menciona que debe procurarse que dentro de los locales
cerrados de trabajo, la temperatura y la humedad no sean perjudiciales o

desagradables para la salud.

“Cuando en los locales de trabajo existan focos de calor o elementos que
ejerzan influencia sobre la temperatura, ambiente o humedad, debe
procurarse eliminar o reducir en lo posible tales factores” (12:32). También
se establece que cuando el trabajo se realice en lugares abiertos o
semiabiertos, tales como cobertizos, galeras, hangares y similares, debe
suavizarse en lo posible las temperaturas extremas. Se debe proteger a
los trabajadores contra las inclemencias en general (temperaturas

extremas, lluvia, polvo, etc.) y proporcionarles los equipos adecuados.

Ventilacion. La ventilacion contribuye como un factor de eficiencia
productiva, ya que las temperaturas excesivamente altas o bajas y la mala
ventilacion disminuyen la productividad. La ventilacion también puede ser

natural o artificial o una combinacién de ambas.

Dentro de este contexto, el Reglamento en mencién, en su articulo 20,
establece las medidas relativas a la ventilacion dentro del area de trabajo.
“En los locales cerrados el aire debe renovarse de acuerdo al nimero de
trabajadores, naturaleza de la empresa o el tipo de trabajo. Con las causas
generales o particulares que contribuyen, en cada caso, a corromper el

ambiente o hacerlo incobmodo” (12:30).

Asimismo este articulo establece que, el aire en los lugares de trabajo
debe mantenerse en un grado de pureza tal, que no resulte nocivo para la

salud del personal. Y si existe la posibilidad de que éste pueda serlo, se
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debe instalar un dispositivo de advertencia de la presencia de cantidades

peligrosas de sustancias toxicas.

“La renovacion del aire puede hacerse mediante ventilacion artificial o
natural considerandose la velocidad y forma de entrada del aire” (12:31).
Con el objeto de que no resulte molesta o perjudicial para la salud de los

trabajadores

1.3.4 Limpiezaen el area de trabajo

La limpieza es uno de los factores relevantes que deben tomarse en cuenta para
desarrollar un entorno agradable y tal como lo establece el Reglamento General
sobre Higiene y Seguridad en el Trabajo en su articulo 24, donde se determina
gue todos los locales de trabajo y dependencias anexas deben mantenerse
siempre en buen estado de aseo. “La limpieza debera realizarse fuera de las horas
de trabajo, siendo preferible hacerla después de terminar la jornada que antes del
comienzo de ésta, en cuyo caso debe realizarse con la antelacidbn necesaria para
gue los locales sean ventilados durante media hora antes de iniciar las labores”
(12:36).

En el articulo 25 del reglamento en mencion, también se indica que cuando las
operaciones de limpieza del suelo, paredes y techo o de los elementos de
instalacién ofrezcan peligro para la salud de los trabajadores encargados de

realizarlas, debe proveérseles de mascarillas y equipos adecuados.

De igual manera, “debe evitarse en los lugares de trabajo y anexos, la
permanencia de materias susceptibles de descomposicién, de producir infeccién o
en general, nocivas o0 peligrosas. Los residuos de materias primas o de

fabricacion, las aguas residuales, etc., deben almacenarse, evacuarse 0
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eliminarse por procedimientos adecuados y el polvo, gases, vapores, etc.,

nocivos o peligrosos, deben ser tratados para evitar riesgos en la salud” (12:38).

También es importante tomar en cuenta que los aparatos, maquinaria e
instalaciones en general, siempre se conserven limpios. Y los utiles para el aseo

deben conservarse en locales apropiados.

1.3.5 Servicios sanitarios

El Reglamento General sobre Higiene y Seguridad en el trabajo, en el articulo 97,
sefiala que es responsabilidad de la empresa disponer de un niumero adecuado de
inodoros o letrinas y mingitorios proporcional al nimero de trabajadores, también
debe suministrarse abundante agua y papel higiénico en los sanitarios. “El nimero
de inodoros debe ser como minimo uno por cada 25 hombres y uno por cada 15
mujeres; el nimero de mingitorios deberd calcularse sobre la base de uno por
cada 20 trabajadores, cuando el numero de trabajadores sea menor que 100
(12:109-110).

También se menciona que los pisos y paredes de los sanitarios, deben ser lisos e
impermeables para que permitan el lavado con liquidos desinfectantes. Los
sanitarios deben lavarse por lo menos una vez al dia. El local destinado a los
servicios sanitarios debe reunir las condiciones para realizar la desinfeccion y
desodorizacion de las mismas. Deben permitir la supresion de emanaciones,
contar con ventilacion, luz y desniveles de pisos, debiendo cuando se disponga de
alcantarillado estar unidos a éste fosas sépticas u otra clase de tratamiento
adecuado. “Dentro de los locales destinados al aseo del personal habra un
lavamanos por cada 25 trabajadores. Ademas en aquellos trabajos que por su
indole resulten peligrosos para la salud o marcadamente sucios, se debera
disponer de duchas provistas de agua fria y caliente. El niumero de duchas debera

ser una por cada 10 trabajadores” (12:113).
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De cualquier forma los inodoros, mingitorios, lavamanos y duchas deberan

mantenerse en perfecto estado de limpieza.

1.3.6 Distribucién del espacio en el lugar de trabajo

“Los locales de trabajo deben tener las dimensiones adecuadas en cuanto a
extension superficial y cubicacion de acuerdo con el clima, las necesidades de la

industria y el nimero de trabajadores” (12:24).

Ningun trabajador podra realizar su trabajo adecuadamente si no dispone de un
lugar de trabajo con suficiente espacio para trabajar, para depositar sus
herramientas, equipo, materiales, etc. EI Reglamento General sobre Higiene y
Seguridad en el trabajo, en el articulo 17 indica que “la separacién entre las
maquinas, instalaciones y puestos de trabajo debe ser la suficiente para que el
trabajador pueda realizar su trabajo con comodidad y para que quede a salvo de

posibles accidentes por falta de espacio” (12:27).

El trabajo de pié, es una de las causas mas comunes de malestar fisico y de fatiga
del trabajador. En el articulo 96 del Reglamento en mencién, se sefiala que “en los
lugares de trabajo en los que se realicen trabajos discontinuos interrumpidos por
periodos de reposo, deberd contarse con asientos, sillas o bancos, en nimero
suficiente, a disposicion de los trabajadores para que puedan sentarse durante
dichos periodos” (12:106).

1.3.7 Ambiente agradable: Color y ornamento

En un ambiente templado la pintura y la decoracién del local en colores que
produzcan sensaciones de calor o frio, influyen sobre el bienestar del trabajador,

pues existen colores que tienen efectos psicoldgicos importantes.
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El articulo 16 del Reglamento General sobre Higiene y Seguridad en el trabajo
hace mencioén a que las paredes del local de trabajo deben ser lisas, repelladas y
también pintadas en tonos claros, se deben mantener en buen estado y deben
repararse las grietas o cualquier desperfecto en las mismas.

La decoracion, el disefio interior de la planta, el color de las paredes y el orden

pueden mejorar el entorno y ambiente de trabajo, y lograr un equilibrio de armonia.

1.4 MOTIVACION EN EL TRABAJO

Desde un punto de vista la motivacioén “es un término genérico que se aplica a una
amplia serie de impulsos, deseos, necesidades, anhelos y fuerzas similares. Decir
gue los administradores motivan a sus subordinados es decir que realizan cosas
con las que esperan satisfacer esos impulsos y deseos e inducir a los
subordinados a actuar de determinada manera” (8:501). También se dice que la
motivacion en el ambiente de trabajo “es el proceso por el cual el comportamiento
se adapta y se integra con el fin de alcanzar las metas organizacionales” (6:88).
Puede decirse que un trabajador estda motivado cuando dedica sus esfuerzos a
alcanzar las metas de la empresa y se desempeiia completamente en la

realizacion del trabajo.
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1.5 RENDIMIENTO LABORAL

El rendimiento en general es el producto del trabajo y del esfuerzo realizado en
determinadas circunstancias, para alcanzar algun objetivo. “El trabajo y el esfuerzo
no son la misma cosa ya que se puede trabajar sin esfuerzo pero no puede
esforzarse sin trabajar. En todo caso, el esfuerzo es producto de la motivacion
para un trabajo eficiente” (2:80).

El rendimiento del recurso humano puede medirse mediante la evaluacion de la
productividad o desempefio laboral. Existen varias técnicas para obtener
informacion acerca de la productividad, rendimiento o desempefio del trabajador
en el cargo. “Los métodos tradicionalmente utilizados para medir el desempefio,
son los que miden el ausentismo y la productividad. Aunque existen otros como: El
método de las escalas graficas, de incidentes criticos, de investigacion de campo,
etc.” (2:366).

1.6 HIGIENE Y SEGURIDAD EN EL TRABAJO SEGUN LA LEGISLACION
GUATEMALTECA

Existen en Guatemala instituciones que orientan sus esfuerzos a crear y regular
las leyes y reglamentos para garantizar la seguridad y bienestar de los
trabajadores, estas son: El Instituto Guatemalteco de Seguridad Social -IGSS-, el
Ministerio de Trabajo y Prevision Social y el Instituto Técnico de Capacitacion y
Productividad -INTECAP-.

El Cddigo de Trabajo de Guatemala, establece en el Decreto 35-98, articulo 197,
gue “todo empleador esta obligado a adoptar las precauciones necesarias para
proteger eficazmente la vida, la seguridad y la salud de los trabajadores en la
prestacion de sus servicios. Para ello debe adoptar las medidas necesarias”
(11:77).
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El articulo uno del Reglamento General sobre Higiene y Seguridad en el Trabajo
sefiala que su objeto es “regular las condiciones generales de higiene y seguridad
en que deberan ejecutar en sus labores los trabajadores de patronos privados,
del Estado, de las municipalidades y de las instituciones autbnomas, con el fin

de proteger su vida, su salud y su integridad corporal” (12:5).

1.7 PROGRAMA

Un programa es el “conjunto de metas, politicas, procedimientos, reglas,
asignaciones de tareas, pasos a seguir, recursos a emplear y otros elementos
necesarios para ejecutar un determinado curso de accion normalmente respaldado

por capital y presupuestos de operacion” (8:132).

1.7.1 Programa de seguridad e higiene ocupacional

Un programa de higiene debe ser elaborado conjuntamente con el de seguridad,
ya que ambas persiguen la misma finalidad: Proteger la salud y el bienestar del
trabajador. Dentro del contexto organizacional existen actividades especificas
como planes de beneficios sociales, sistemas de remuneraciones equitativas y
motivadoras, etc., que se emplean para la obtencion, aplicacién y mantenimiento
tanto de habilidades como de aptitudes que pueden asegurar la eficiencia y el
rendimiento laboral. Los programas de seguridad e higiene precisamente se
orientan a asegurar la disponibilidad de las habilidades y aptitudes de la fuerza

laboral.

Finalmente un programa de seguridad e higiene ocupacional debe brindar a los
trabajadores la informacion, lineamientos, instrucciones o acciones, para minimizar

los riesgos de accidentes y enfermedades ocupacionales.
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1.8 MANTENIMIENTO INDUSTRIAL

Para lograr los objetivos planteados dentro de la planificacién de la produccion, es
necesario tomar en cuenta la inspeccion y el mantenimiento de todas las
maquinas, herramientas y equipo que interviene en el proceso de transformacion
del producto. No solo para garantizar un funcionamiento eficiente de la maquinaria,

sino también para minimizar el riesgo de causar accidentes.

1.8.1 Historia del mantenimiento en la industria

Hace varias décadas las empresas industriales detectaron la necesidad de
organizar el servicio de mantenimiento, esto las llevo a introducir programas de
mantenimiento preventivo y el control del mantenimiento correctivo. El objetivo que

se pretendia era optimizar la disponibilidad de los equipos de produccion.

La necesidad de minimizar los costos propios de mantenimiento produjo la
necesidad de organizar el mantenimiento dentro de la empresa, mediante la

introduccién de controles adecuados de costo.

Recientemente la exigencia a la que la industria estd sometida, optimizar aspectos
de costos, calidad, etc., conduce a la necesidad de analizar de forma sistematica
las mejoras que pueden ser introducidas en la gestion, tanto técnica como
econdmica del mantenimiento. Es la filosofia de la tecnologia, la que ha llevado a

la necesidad del disefio y aplicacion de planes de mantenimiento.

1.8.2 Definicion

El mantenimiento industrial es un “servicio que agrupa una serie de actividades
cuya ejecucion permite alcanzar un mayor grado de confiabilidad en los equipos,
maquinas, construcciones civiles e instalaciones” (14:1). También el
mantenimiento industrial se refiere a las operaciones y cuidados necesarios para

gue instalaciones, edificios, industrias, etc., puedan seguir funcionando
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adecuadamente. Es decir, el mantenimiento dentro de las industrias se refiere a
todas aquellas operaciones o actividades necesarias para que los equipos,

magquinas e instalaciones puedan funcionar en una condicion particular.

El mantenimiento industrial esta orientado a conservar la planta de produccion con
el equipo, las instalaciones, los edificios y los servicios en condiciones que
cumplan con la funcién para la cual fueron proyectados, con la capacidad y calidad
especificadas, y asi utilizarlos en condiciones de seguridad y economia de
acuerdo al nivel de ocupacidbn y a un programa de uso definido por los

requerimientos de produccién.

1.8.3 Objetivos

“El mantenimiento debe estar encaminado a la consecucion de objetivos como:
e Mantener la disponibilidad del equipo de produccion
e Aumentar la seguridad para los trabajadores

e Maximizar la vida de la(s) maquina(s)” (14:2).

1.8.4 Importancia de la aplicacion

El mantenimiento representa una inversion que a mediano y largo plazo generara
utilidades para el empresario a quien esta inversion se le revertira en mejoras en

su productividad, evitara pérdidas debido a retrasos en pedidos, etc.

El mantenimiento también representa un arma importante en seguridad laboral, ya
gue un alto porcentaje de accidentes son causados por desperfectos en los

equipos, y éstos pueden ser prevenidos mediante un plan de mantenimiento.
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1.8.5 Tipos de mantenimiento

Actualmente se conocen varios tipos de mantenimiento: el preventivo y el
correctivo, a los cuales se les atribuye mayor importancia por su aplicacion y
ventajas. Ademas existen otros tipos de mantenimiento como: el mantenimiento de
mejora, el mantenimiento de oportunidad, el mantenimiento productivo total y el

mantenimiento para los usuarios (Véase Cuadro 5).

e Mantenimiento Correctivo. “A finales del siglo XVIII y comienzos del XIX
durante la revolucion industrial, con las primeras maquinas se iniciaron los
trabajos de reparacion. El inicio de los conceptos de competitividad de
costos, planted en las grandes empresas las primeras preocupaciones
hacia las fallas o paro que se producian en la produccién. Hacia los afios
20 ya aparecen las primeras estadisticas sobre tasas de fallas en motores

y equipos de aviacion” (14:2).

El mantenimiento correctivo “es el que se lleva a cabo con el fin de corregir
(repara) una falla en el equipo” (14:2). También es conocido como:

Mantenimiento de Emergencia, de Reparacién o de Restauracion.

Algunas caracteristicas de este tipo de mantenimiento son:

= Carece de planificaciéon

= Se realiza después de que la falla ocurre

= Se ejecuta durante el proceso y en consecuencia éste se paraliza

= Corrige desperfectos que ocasionan pérdidas o detienen el proceso.

Para llevar a cabo un programa de mantenimiento también deben
considerarse los siguientes componentes:
= Recursos: Comprende personal, repuestos y herramientas con un

tamafio, composicién, localizacion y movimientos determinados.
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= Planificacion del trabajo y sistema de control: Un mecanismo para
planificar, programar el trabajo y garantizar la recuperacién de la
informacion necesaria para que el esfuerzo de mantenimiento se dirija

correctamente hacia el objetivo definido.

El mantenimiento correctivo también se clasifica en:

= Mantenimiento correctivo no planificado. Es el mantenimiento de
emergencia (reparacion de roturas). Debe efectuarse con urgencia al
ocurrir una averia imprevista a repararse lo mas pronto posible o por
una condicion imperativa que hay que satisfacer (problemas de

seguridad, de contaminacion, de aplicacion de normas legales, etc.).

» Mantenimiento correctivo planificado. Se sabe con antelacion qué
es lo que debe hacerse, de modo que cuando se detenga el equipo y
para efectuar la reparacion, se disponga del personal, repuestos y
documentos técnicos propios del equipo para realizar el

mantenimiento.

e Mantenimiento preventivo. “Durante la segunda guerra mundial, el
mantenimiento tuvo un desarrollo importante debido a las aplicaciones
militares. En esta evolucion el mantenimiento preventivo consistia en la
inspeccion de los aviones antes de cada vuelo y en el cambio de algunos

componentes en funcion del nimero de horas de funcionamiento” (14:2).

El mantenimiento preventivo es “aquel que cubre todo el mantenimiento
programado que se realiza con el fin de prevenir la ocurrencia de fallas”
(14:2). Se encarga de detectar las fallas antes de que se desarrollen en
una rotura u otras interferencias en produccion. Esta basado en

inspecciones, medidas y control de niveles en la condicion de los equipos.
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A este mantenimiento también se le conoce como: “Mantenimiento
Preventivo Directo o Periddico FTM (Fixed Time Maintenance) porque sus
actividades estan controladas por periodos de tiempo y se basa en la
confiabilidad de los equipos. Ejemplo de este tipo de mantenimiento son la
limpieza, lubricacién y recambios programados o periédicos. Por eso
también se le conoce como Mantenimiento Predictivo, Preventivo Indirecto
o Mantenimiento por Condicion (Condition Based Maintenance, CBM)”
(14:2).

“A diferencia del Mantenimiento Preventivo Directo, que asume que los
equipos e instalaciones siguen cierta clase de comportamiento estadistico,
el mantenimiento Predictivo verifica muy de cerca la operacion de cada
maquina operando en su entorno real. Sus beneficios son dificiles de
cuantificar ya que no se dispone de métodos tipo para el calculo de los
beneficios o del valor derivado de su aplicacion. Puede concluirse
entonces que el Mantenimiento Predictivo permite decidir cuando hacer el
Preventivo” (14:3).

El mantenimiento preventivo se caracteriza porque:

= Se realiza antes de que la falla ocurra

= Se realiza con el fin de inspeccionar periddicamente la maquinaria
para prevenir fallas inmediatas y minimizar el tiempo que se puede
perder cuando se interrumpe la produccibn mas aun cuando esta

pausa no se ha previsto en la planificacion de la produccién.
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Este tipo de mantenimiento resulta de gran eficacia cuando el ciclo de

inspeccion es el adecuado, ademas tiene como funciébn conocer

sistematicamente el estado de las maquinas e instalaciones, para

programar en los momentos oportunos las acciones que tratan de evitar

los desperfectos. La aplicacion de un adecuado plan de mantenimiento

preventivo permitird la prevencion de accidentes o fallas; mejorar las

condiciones de trabajo; aumentar la eficiencia y la produccién; asi como

disminuir los costos de fabricacion y de mantenimiento.

Con el mantenimiento preventivo, la empresa obtiene los siguientes

beneficios:

Evitar detenciones inutiles o paro total de las maquinas

Conservar los bienes productivos en condiciones seguras

Equilibrar el costo de mantenimiento con las utilidades

Alcanzar o prolongar la vida util de los bienes

Disminuir los costos de mantenimiento

Evitar accidentes y aumentar la seguridad en los trabajadores
Disminuir la gravedad de las fallas que no se puedan evitar

Evitar, reducir y reparar las fallas de los bienes que intervienen en el

proceso de produccion.
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CUADRO 5
TIPOS DE MANTENIMIENTO, CARACTERISTICAS, VENTAJAS Y
DESVENTAJAS
Tipo de Caracteristicas Ventajas y
Mantenimiento Desventajas
¢ Repara fallas en el equipo Ventajas

e Se ocupa de lareparacion una |e Si el equipo esta preparado, la

vez se ha producido la falla y el intervencion en la falla es rapida,
paro subito de la maquina o y la reposiciéon en la mayoria de
instalacion los casos tiene un tiempo minimo
e Dentro de este tipo de e No necesita una infraestructura
mantenimiento se han excesiva, un grupo de operarios
clasificado dos tipos de competentes son suficientes, el
enfoques: costo de mano de obra es minimo

= Mantenimiento correctivo e Es rentable en equipos que nho

no planificado intervienen de manera

= Mantenimiento correctivo instantanea en la produccion,

planificado. donde la implantacion de otro

Mantenimiento sistema resultaria poco
Correctivo econdémico
Desventajas

e Se producen paradas y dafios
imprevisibles en la produccién
gue afectan a la planificacion de
manera incontrolada

e Baja calidad en las reparaciones
debido a la rapidez en la
intervencién. Se da prioridad a
reponer antes que reparar

definitivamente
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Mantenimiento
correctivo no

planificado

e También es conocido como:
Mantenimiento de emergencia,
de campo o de arreglo
(reparacidn de roturas)

¢ Debe efectuarse con urgencia
ya sea por una averia
imprevista a reparar lo mas
pronto posible o por una
condicién imperativa que hay

que satisfacer

Ventaja

e Reparacion rapida, en poco
tiempo se puede reparar la falla

Desventaja

e Solamente se repara la falla
inmediata, sin embargo se corre
el riesgo de volver a realizar el
mantenimiento en un lapso de
tiempo incierto, ya que no se

repara la causa que origina la

Mantenimiento
correctivo

planificado

e Se encarga de la reposicion del | falla
mantenimiento aunque no
guede eliminada la causa de la
falla

e También es llamado: Ventaja

Mantenimiento Curativo o de
Reparacién

e Se sabe con antelacion qué es
lo que debe hacerse, de modo
gue cuando se pare el equipo
para efectuar la reparacion, se
disponga del personal,
repuestos y documentos
técnicos necesarios para
realizarla correctamente

e Se encarga de la reparacion
propiamente, eliminando las

causas que produjeron la falla

e Resulta de gran utlidad cuando
se tiene wuna planificacion o
método de reparacion cuando la
falla se presenta

Desventaja

e Se pone en riesgo la produccion
cuando se detiene la maquina o
equipo

e Mientras se prioriza la reparacion
sobre la gestibn, no se puede

analizar,

prever, planificar,

controlar, rebajar costos
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Mantenimiento

Preventivo

e Se realiza con el fin de prevenir
la ocurrencia de fallas

e También es conocido con
nombre de: Mantenimiento por
Condicion (Condition Based
Maintenance, CBM), y
Mantenimiento Preventivo
Directo o Periédico (Fixed Time
Maintenance, FTM), por
cuanto sus actividades estan
controladas por el tiempo

e Se basa en la confiabilidad de
los equipos

¢ Detecta las fallas antes de que
se desarrollen en una rotura u
otras interferencias en
produccién

e Esta basado en inspecciones,
medidas y control del nivel de
condicion de los equipos

¢ Pretende reducir la reparacion

Ventajas

e Si se hace correctamente, exige
un conocimiento de las maquinas
y un tratamiento de los datos
histéricos que ayudaran controlar
la maquinaria

de la falla

e La reduccion

representarda por tanto una
reduccién de costo de produccién
y un aumento de la disponibilidad
de la maquinaria

Desventajas

e Representa una inversion inicial
en infraestructura y mano de
obra. El desarrollo de planes de
mantenimiento se debe realizar
por técnicos especializados

¢ Si no se hace un correcto analisis
del de

preventivo, se puede sobrecargar

nivel mantenimiento

el costo de mantenimiento sin

Mantenimiento

de Mejora

mediante una rutina de mejoras sustanciales en la
inspecciones periddicas y la disponibilidad
renovacion de los elementos
dafiados
Consiste en modificaciones o Ventaja

agregados que se pueden hacer
a los equipos, si ello constituye
una ventaja técnica y/o
econdémica y si permiten reducir o
eliminar operaciones de

mantenimiento

e Permite la preparacion de los

equipos previo a futuras fallas
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Mantenimiento
de

Oportunidad

Aprovecha la parada de los

equipos por otros motivos

Segun la oportunidad
calculada sobre bases
estadisticas, técnicas y
econdmicas, se procede a un
mantenimiento programado de

otros componentes

Ventaja

e Se

del mantenimiento para hacer

aprovecha el tiempo

programaciones o reparaciones
Desventajas

e Se necesita también calculos

estadisticos e historial de fallas

Mantenimiento
Productivo Total
(Total
Productive
Maintenance
T.P.M)

Es un sistema de organizacion
donde la responsabilidad no

recae solo en el departamento
de mantenimiento sino en toda

la estructura de la empresa

Aplica la filosofia: "El buen
funcionamiento de maquinas

es responsabilidad de todos".

Es un enfoque para realizar
actividades de direccién y

transformacion de la empresa

Ventajas
e Se incentiva al trabajo de equipo
Desventajas

e Normalmente sélo se aplica en
Japoén e industrias con elevados

niveles de produccién

e EIl enfoque es Ilimitado a

actividades de direccion vy

transformacion de la empresa

Mantenimiento

para Usuario

Se responsabiliza del primer
nivel de mantenimiento a los

propios operarios de maquinas

Se debe formar y orientar al
personal, para que las
intervenciones efectuadas por

ellos sean eficaces

Ventaja

e Detecta de inmediato la falla y su
origen, el operario es especialista

en la maniobra de la maquina
Desventaja

e Debe capacitarse al personal para
el uso de la maquina, y el costo
de la mano de obra especializada

es elevado

Fuente: Elaboracion propia en base a: Olarte, R. H. 1997. Investigacion de Mantenimiento
Industrial. (en linea). Disponible en: http://www.monografias.com/trabajos15/mantenimiento-
industrial.shtml. Colombia. Pag. 1- 4.
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1.9 COOPERATIVAS
Una cooperativa “es una asociacion de personas con intereses comunes, que se
reunen para formar una empresa de capital comun y buscan la solucién a los

problemas de ese grupo” (17:2).

Existen cooperativas de distintos géneros y pueden formarse para realizar
cualquier actividad humana. Las cooperativas mas comunes son las de produccién

0 agricolas, asi como las de ahorro y crédito.

1.9.1 Cooperativas de produccion de bienes y servicios

Pueden existir cooperativas para la produccion de cualquier bien o servicio. Este
tipo de cooperativas son las que se dedican a la produccién de bienes, como
ejemplo pueden citarse las cooperativas que se dedican a la produccion industrial,
artesanal, agricola, minera, etc., y a la prestacién de servicios como el transporte o

diversos servicios publicos de educacion, salud, etc.

e Cooperativas de produccion industrial. Una cooperativa de produccion
industrial, tiene como objeto final transformar materia prima en bienes
que tengan las caracteristicas de satisfacer una necesidad de los

consumidores, mediante procesos tecnoldgicos industriales.

e Cooperativas de produccion agricola. Los miembros tienen como
objetivo trabajar en comdn las tierras, comercializar sus productos y, en

general, efectuar sus labores en forma conjunta.

1.9.2 Marco legal para la constitucién de cooperativas en Guatemala

“El funcionamiento de las cooperativas en Guatemala se encuentra bajo la
disposicion del Decreto Ley 82-78 Ley General de Cooperativas, y el Reglamento

de Ley General de las Cooperativas 7-79, donde se establecen las disposiciones
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comunes, la integracion cooperativa, su constitucion e inscripcion, la proteccion

estatal, entre otros puntos legales que éstas deben cumplir y ejercer” (17:8).

La legislacion guatemalteca establece que “para la formacién de una cooperativa,

ésta debera estar integrada de por lo menos veinte asociados y cumplir con los

requisitos siguientes:

Procurar el mejoramiento social y econémico de sus miembros

No perseguir fines de lucro, sino de servicios a sus asociados

Ser de duracion indefinida y de capital variable, formado por aportaciones
nominativas de igual valor, transferibles solo entre los asociados
Funcionar conforme a los principios de libre adhesion, retiro voluntario,
interés limitado al capital, neutralidad y politica religiosa e igualdad de
derechos y obligaciones de todos sus miembros

Conceder a cada asociado un solo voto, cualquiera que sea el numero de
aportaciones que posea

Distribuir los excedentes y las pérdidas, en proporcion a la participacion de
cada asociado en las actividades de la cooperativa

Establecer un fondo de reserva irrepartible entre los asociados

Fomentar la educacién e integracion cooperativa y el establecimiento de

servicios sociales” (3:1).



CAPITULO Il

SITUACION ACTUAL DE LA SEGURIDAD E HIGIENE OCUPACIONAL Y
MANTENIMIENTO INDUSTRIAL EN LA COOPERATIVA INTEGRAL DE
PRODUCCION EL LIMON, R.L.

2.1 UBICACION GEOGRAFICA

La Cooperativa Integral de Produccion El Limén, Responsabilidad Limitada - R.L. -,
se encuentra situada en la region nor-oriental de Guatemala (Véase Anexo 1 A).
Esta zona se caracteriza por ser calida, seca, poseer suelos aridos y pedregosos.
La Cooperativa tiene sus instalaciones en la aldea Marajuma, Municipio de
Morazén, Departamento de El Progreso en Guatemala (Véase Anexo 1 B).

2.2 COOPERATIVA INTEGRAL DE PRODUCCION EL LIMON, R.L.

La Cooperativa aprovecha las condiciones climéticas de la zona para cultivar,
cosechar y transformar el limén criollo, caracteristico de la region. Segun la
investigacion de mercado realizada por los productores de limon criollo de la
Cooperativa conjuntamente con la Asociacion Gremial del Empresariado Rural -
AGER -, se sabe que “cientificamente, este fruto es conocido como Citrus
Aurantifolia L. Comunmente en Guatemala este fruto es llamado Limén Criollo, que
consiste en un fruto pequefio de 40 a 50 milimetros de diametro, globoso o eliptico
de cascara lisa y fuertemente adherida al endocarpio, su color es verde y/o
amarillo brillante; la pulpa es jugosa y con atrayente fragancia citrica, contiene
semillas y su sabor es intensamente 4cido” (4:1).

La actividad principal de la Cooperativa radica en secar directamente al sol el
limén criollo sin el uso de deshidratadores artificiales, ni agregados quimicos. Una
vez el limén es deshidratado, éste es procesado para transformarlo en té frio de

limén y té de limon por infusion.
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Debido a la experiencia adquirida en esta practica, los productores de limén han
descubierto varios usos y ventajas del limén deshidratado. Por ejemplo, el limén
deshidratado y luego molido, es utilizado como especia en el arte culinario o es
destinado a la elaboracion de bebidas caseras medicinales para el tratamiento de

gripes.

La Cooperativa compite con calidad, tratando de satisfacer las exigencias de sus
compradores, para que éstos a su vez, satisfagan al consumidor final. La
Cooperativa participa como una empresa autosostenible y es apoyada por el
Departamento de Pequefia y Mediana Empresa del Ministerio de Economia; es
socio fundador de la Federacion Nacional de Productores de Fruta -
FEDEFRUTA -; recibe capacitacion técnica del Ministerio de Agricultura por medio
de PROFRUTA; es miembro activo de la Asociacion de la Gremial de
Exportadores de Productos No Tradicionales - AGEXPRONT -; y también es
miembro de la Red de Agencias de Desarrollo Autosostenible - RADEAS -.

2.2.1 Antecedentes histéricos

La Cooperativa fue fundada en 1993 por iniciativa del parroco Gabriel Pefate
Rodriguez de la Diécesis de Jalapa, quien con el apoyo de la Obra Episcopal de
Cooperacion al Desarrollo -MISEREOR-, de la Iglesia Catdlica de Alemania, y el
entusiasmo de algunos vecinos, establecieron las bases para el desarrollo de esta

organizacion.

El proposito por el cual se cre6 la Cooperativa, fue rescatar los beneficios de la
produccion de limoén. Lo que se buscaba era orientar a los productores directos
locales en cuanto a la produccion de limon, y aprovechar la experiencia que por
afios habian adquirido y desarrollado. Ademas se pretendia la creacion y
comercializacién de nuevos productos derivados del limén criollo. Y de esta forma,
elevar el nivel de vida de las comunidades en el marco de una economia

incluyente, sostenible y de beneficio social.
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En los ultimos diez afios, ademas de vender limon entero, se han desarrollado
nuevas lineas de producto a partir del limon criollo secado al sol, como té de limon
y té frio de limon. Asimismo, la Cooperativa ha creado y desarrollado un vivero
propio de plantas de limoén, las cuales ademas de ser comercializadas a otros

productores, proveen la semilla necesaria para la produccion de limén.

Actualmente la Cooperativa esta conformada por 25 asociados quienes proveen el
limén, ademas se les compra a otros productores independientes de la region.
Debido a las buenas practicas agricolas y a la calidad de los productos que la
Cooperativa ofrece, éstos han sido notablemente aceptados a nivel regional,
nacional e internacional. Cuando el volumen de las cosechas es grande,
normalmente en mayo, se llega a necesitar 150 empleados y se secan hasta

50,000 quintales de limon.

2.2.2 Marco legal

La Cooperativa se encuentra regida por las disposiciones de la Ley General de
Cooperativas segun Decreto 82-78. El funcionamiento de la Cooperativa esta
basado en los lineamientos legales que establece el Instituto Nacional de
Cooperativas -INACOP-, para cooperativas de produccién. También la
Cooperativa cred sus propios estatutos, donde se contemplan aspectos como su
creacion y registro; el objeto social; los medios econémicos y aportaciones; el
ingreso y retiro, derechos y obligaciones de los asociados; la organizacion y
funcionamiento; los registros contables y disolucién y liquidacion de la

organizacion.

Dentro de los estatutos de la Cooperativa se hace referencia a la denominacion,

domicilio y principios de la misma:
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“ARTICULO 1°. Con fecha 16 de julio de mil novecientos noventa y cuatro, se
organiza la COOPERATIVA INTEGRAL DE PRODUCCION “EL LIMON”,
RESPONSABILIDAD LIMITADA, que podra abreviarse COELMON R.L., bajo el
amparo de las leyes que le son aplicables.

ARTICULO 2°. El domicilio de la Cooperativa se fija en el Departamento de El

Progreso, tendra su sede en la_Aldea Marajuma del Municipio de Morazan.

Cuando el Consejo de Administracion lo proponga y la Asamblea General lo
apruebe, podra establecer agencias o sucursales dentro del territorio de la

Republica.

ARTICULO 3°. La Cooperativa operara con apego a los principios siguientes:

a) No perseguir fines de lucro, sino de servicio para sus asociados

b) Libre adhesion y retiro voluntario de los asociados

c) Neutralidad politica y religiosa en sus actos

d) lgualdad de derechos y obligaciones entre todos sus miembros

e) Conceder a cada asociado un solo voto, cualquiera que sea el numero y
monto de sus aportaciones

f) Fomentar la educacién e integracion cooperativa y el establecimiento de
servicios sociales” (5:1).

En cuanto al objeto social y objetivos de la Cooperativa, los estatutos establecen:

“ARTICULO 4°. El objeto social de la Cooperativa sera desarrollar actividades
relacionadas con la produccion de Limén y Citricos, asi como su transporte,

almacenaje, venta y distribucion; lo cual constituye su actividad principal.

ARTICULO 5°. La Cooperativa tendra los objetivos siguientes:
a) Promover el mejoramiento social y econémico de sus miembros mediante

la realizacion de planes, programas, proyectos y actividades que



b)
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demanden el esfuerzo comun, la ayuda mutua, la accién conjunta y la
solidaridad

Fomentar entre sus asociados todas aquellas acciones tendientes a
desarrollar la actividad principal de la Cooperativa, como medio para
alcanzar las metas propuestas

Propiciar dentro de la empresa, la practica del cooperativismo, tanto en su
filosofia como en su organizacion

Estimular y mantener en los asociados, las aptitudes y confianza
necesarias con el objeto de que la empresa se constituya en una
organizacion productiva

Garantizar la eficiencia y la seguridad, para brindar a los asociados, a sus
familias y a la comunidad, el mejor servicio posible” (5:1-2).

Organizacién y funcionamiento de la Cooperativa

Segun como se determina en los estatutos de la Cooperativa, la organizacion y el

funcionamiento de la misma, se conforma de la manera siguiente:

“ARTICULO 34°. Son 6rganos de la Cooperativa:

a)
b)
c)
d)

e)

La Asamblea General de asociados

El Consejo de Administracion

La Comision de Vigilancia

El Comité de Educacion

Otros comités que a criterio del Consejo de Administracion sean

necesarios crear para el buen funcionamiento de la asociacion” (5:6).

La Asamblea General de Asociados. El Articulo 35 de los estatutos de la
Cooperativa establece que “el poder soberano de la Cooperativa reside en
los asociados reunidos en Asamblea General de conformidad con los
estatutos” (5:7).
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Algunas de las principales “atribuciones de la Asamblea General son:

El

Conocer sobre las reclamaciones de los asociados contra actos,
decisiones o actuaciones de los 6rganos de la Cooperativa, que
afecten sus derechos e intereses

Conocer y aprobar los reglamentos de régimen

Adoptar acuerdos que beneficien los intereses de la Cooperativa” (5:8).

Consejo de Administracion. El articulo 55 de los estatutos de la

Cooperativa seflala que éste “es el d6rgano administrativo de la

Cooperativa. La representacion legal de la asociacion la ejerce el

Presidente del Consejo de Administracion, quien podra delegarla en

cualquier miembro del mismo o en el administrador previa autorizacion de

éste 6rgano” (5:10).

Algunas de las “atribuciones del Consejo de Administracién son:

Cumplir con las disposiciones de la Ley General de Cooperativas y su
reglamento, cumplir y hacer cumplir los estatutos, los reglamentos de
régimen interno y demas disposiciones

Ejercer la representacion legal mediante el Presidente

Elaborar proyectos de reglamentos de régimen interno necesarios
Someter a la consideracion y aprobacion de la Asamblea General el
informe sobre la situacion econdémica y financiera de la Cooperativa
Nombrar, amonestar y remover al Administrador, y aprobar el
nombramiento y remocién del personal

Fijar la retribucion del personal de conformidad con el presupuesto

Administrar los recursos de la Cooperativa” (5:10-11).
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El Administrador. Dentro de los estatutos también se hace referencia a
contratar los servicios de un administrador. Por lo que “el Administrador es
el responsable del funcionamiento y ejecucioén del plan de trabajo de la
Cooperativa, tendra a su cargo el control general de las operaciones y
demas responsabilidades que le establezca el Consejo de Administracion,
de acuerdo con los estatutos, reglamentos y demas disposiciones de la
Cooperativa” (5:13).

“ARTICULO 69°. Son atribuciones del Administrador:

= Administrar los recursos de la Cooperativa

= Informar al Consejo de Administracion sobre el desarrollo de los
programas y sugerir cambios en los sistemas de trabajo

» Elaborar y someter a la consideracion del Consejo de Administracion el
plan de trabajo y el presupuesto general anual

= Someter a la consideracion del Consejo de Administracion y el
nombramiento y remocién de los empleados bajo sus ordenes

= Velar por el uso adecuado de las instalaciones, bienes, equipo y
valores de la Cooperativa, asi como establecer los controles
necesarios para el manejo eficiente de las operaciones realizadas con
los asociados y terceros” (5:13-14).

La Comision de Vigilancia. “Es el érgano encargado del control y
fiscalizacion de la Cooperativa. Estara integrada por tres miembros
electos en Asamblea General Ordinaria y la duracién de su mandato sera

de un afio, pudiendo ser reelectos por un periodo méas” (5:12).

Entre otras, “las atribuciones de la Comision de Vigilancia son:
» Velar porque las actividades administrativas y financieras de la

Cooperativa se realicen con eficiencia
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Examinar las operaciones realizadas por la Cooperativa, por lo menos
una vez cada tres meses y de informar a la Asamblea General

Vigilar que los funcionarios y empleados de la Cooperativa cumplan
con sus funciones

Velar por los derechos, intereses y cumplimiento de las obligaciones
de los asociados

Velar por el cumplimiento de todos los acuerdos” (5:12).

El Comité de Educacién. “El Comité de Educaciéon estara integrado por

tres miembros electos en Asamblea General Ordinaria. La duracién de sus

cargos sera de dos afos y pueden ser reelectos por un periodo mas”
(5:13).

Algunas de las “atribuciones del Comité de Educacién son:

Establecer programas de educacion cooperativa y elaborar el material
correspondiente, para los asociados y personas que deseen ingresar a
la asociacion

Organizar cursos, conferencias, mesas redondas, seminarios y otros
eventos, sobre cooperativismo, asi como aspectos relativos a la
actividad principal de la Cooperativa

Gestionar el establecimiento de unidades educativas dentro de la
estructura de la Cooperativa; para facilitar la ejecucion de programas
de caracter educativo, cultural y recreativo, para los asociados y sus
familias

Presentar al Consejo de Administracion, el informe de las actividades
desarrolladas durante el afio, a efecto de incluirlo en el informe general
que éste rendira a la Asamblea General Ordinaria

Coordinar con el Consejo de Administracion y Comités, cualquier
actividad educativa o cultural en beneficio de los asociados y la

comunidad donde opera la Cooperativa
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» Elaborar anualmente un plan de trabajo y un presupuesto de gastos en
cumplimiento de sus atribuciones, el cual se sometera a la aprobacion
del Consejo de Administracion para su inclusién en el presupuesto
general que se presentara a la Asamblea General Ordinaria

= Otras que sean de su competencia” (5:13)

Segun la estructura organizacional de la Cooperativa, la autoridad que ésta posee
es lineal y estd representada por medio de mandos altos como la Asamblea
General, quien tiene el poder absoluto en la toma de decisiones; el Consejo de
Administracion, que dirige el curso de los asuntos administrativos y legales; la
Comisién de Vigilancia, la cual supervisa y controla el movimiento de los asuntos
financieros y contables y, a la vez, se encarga de la elaboracion de presupuestos y
realizar los informes a las autoridades correspondientes; el Comité de Educacion,
gue se encarga de realizar los programas, capacitaciones o conferencias
necesarias conjuntamente con el Consejo de Administracion. Directamente
subordinado al Consejo de Administracion, se encuentra el Administrador, quien
se encarga del funcionamiento y ejecucion del plan de trabajo de la Cooperativa y
llevar a cabo todas las actividades que el Consejo de Administracion considere

convenientes.

Existen también los niveles medios de direccion, que estan a cargo de los jefes o
encargados de las funciones de: produccion, contabilidad, mercadeo y ventas, y
guienes a su vez tienen a su cargo a los trabajadores de la planta de produccion,
la contabilidad y las ventas respectivamente (Véase Figura 1).
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FIGURA 1
ORGANIGRAMA GENERAL DE LA COOPERATIVA INTEGRAL DE
PRODUCCION DE LIMON, R.L.

ASAMBLEA GENERAL

COMITE DE EDUCACION

CONSEJO DE ADM

INISTRACION

COMISION DE VIGILANCIA

ADMINIST

RADOR

JEFE DE
PRODUCCION

ENCARGADO DE
CONTABILIDAD

JEFE DE MERCADEO
Y VENTAS

Fuente: Cooperativa Integral de Produccion El Limoén, R.L. Junio de 2006
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2.3 PRODUCTOS QUE OFRECE

2.3.1 Limon criollo deshidratado COELMON

Para obtener el limén seco o deshidratado, que es la materia prima para otros
productos COELMON —marca registrada de la Cooperativa-, el limén criollo es
sometido a un proceso de secado, donde el limon pierde entre 80 a 90% de liquido
en un tiempo promedio de tres a cuatro meses, dependiendo de la intensidad de
sol en cada época del afio. Los limones son secados bajo estrictas normas de
calidad e inocuidad, buenas practicas agricolas y de manufactura (Véase Anexo 2
A). Las técnicas de deshidratacion son ecoldgicas porque no contaminan el medio
ambiente y se apoyan en los recursos naturales propios, sol y clima seco. Por tal
razéon, la infraestructura fue disefiada de acuerdo a los requerimientos

ambientalistas y de operabilidad.

El limén deshidratado COELMON de primera calidad, es procesado y destinado al
consumo alimenticio, como bebidas naturales o carbonatadas, y por su alta
concentracion de pectina y acido citrico, también es utilizado como preservante de

mermeladas y como materia prima para algunos medicamentos.

La Cooperativa produce limones deshidratados en dos formas: limén criollo negro
y limén criollo anaranjado oscuro, cada uno con sabor diferente. El limén
anaranjado oscuro es menos aromatico ya que se deja secar por tres meses. El
limdén negro es secado por un tiempo total de cuatro meses y, por lo tanto, despide
por mas tiempo su aroma, es por esta razdn que su esencia es ideal para la

elaboracion de té de limoén aromatico.

A través de la investigacion de mercado realizada por la Asociacion Gremial del
Empresariado Rural -AGER-, para el desarrollo de nuevos productos agricolas.
Los productores de limén criollo saben que “los mercados de los paises en el

Medio Oriente como: Arabia Saudita, Kuwait, Oman, Yemen, Qatar, Emiratos
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Arabes, y El Libano prefieren comprar limones secos de color negro intenso;
mientras que los mercados en Estados Unidos compran el limén seco de color
anaranjado oscuro. Los limones para ser vendidos en el mercado extranjero deben

reunir el tamafio en didmetro requerido: 40 milimetros en adelante” (4:1).

Finalmente, los limones secos COELMON son empacados y vendidos en sacos de
15 kilogramos o a requerimientos especificados por el cliente. El limén seco es
vendido a través de empresas comercializadoras, que son las que se encargan de

las negociaciones correspondientes.

2.3.2 Té frio de limén COELMON

Consiste en una bebida hidratante y refrescante elaborada a base de limon
deshidratado, es 100% natural ya que carece de cafeina y gas. Tiene un alto
contenido nutricional como vitamina A, C, hierro y calcio. Actualmente el Té Frio
COELMON es ofrecido al mercado en presentaciones de 250 mililitros -ml.-, 500
ml., un litro, medio (¥2) galén, y un galon (Véase Anexo 2 B). Y se encuentra
disponible en supermercados Hiper Paiz de Guatemala; restaurantes, abarrotarias

y tiendas locales del Departamento de El Progreso.

2.3.3 Té de limén por infusion COELMON

Es un té libre de cafeina, es elaborado a base de la cascara del limon criollo
deshidratado, el cual es molido y empacado. Es un té 100% natural ya que no
contiene ningun ingrediente artificial. Actualmente se ofrece al mercado en la
presentacion de una caja que contiene 25 bolsas de té, cada una con un peso de
dos gramos -g- (Véase Anexo 2 C).

2.34 Limon criollo fresco COELMON
Varias regiones del departamento de El Progreso son conocidas por la produccién
de limon criollo. La Cooperativa también compra limén a los productores locales

del area para venderlo y distribuirlo en los mercados de la ciudad de Guatemala.
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2.3.5 Plantas de lim6n COELMON

A través de los afios la Cooperativa ha desarrollado un programa substancial para
sembrar y vender plantas de limén criollo en Guatemala. Para el injerto de las
plantas se utiliza limon macrofila como patron (raices) y las yemas son

seleccionadas de los arboles de limén més sanos (Véase Anexo 2 D).

2.4 PROCESOS DE PRODUCCION DE LA COOPERATIVA

La Cooperativa cuenta con cuatro procesos de produccion para la transformacion
de sus productos: Injerto de plantas de limén, secado de limén, transformacién del

limoén deshidratado en té de limoén y té frio de limon.

Los diferentes procesos requieren de la realizacion una serie de actividades para
garantizar que el producto final se realice de manera uniforme desde el inicio hasta

el final de su elaboracion.

Las actividades de cada proceso se enumeran por medio de tablas que
posteriormente son esquematizadas mediante un diagrama, dentro del cual se

utilizan simbolos para representar las distintas actividades (Véase Cuadro 6).
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CUADRO 6
SIMBOLOGIA EMPLEADA EN LOS DIAGRAMAS
DE LOS PROCESOS DE PRODUCCION

SIMBOLO REPRESENTA

OPERACION

TRANSPORTACION

ESPERA O RETRASO

INSPECCION

DECISION

ALMACENAMIENTO

INICIO O FIN DEL
PROCESO

LINEA DE DIRECCION

LINEA DE CONEXION

LINEA DIVISORIA DE
AREAS DE PRODUCCION

~- 1= ) <0|0/on|c

Fuente: Elaboracién propia, junio de 2006
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2.4.1 Proceso de injerto de las plantas de limén
Para garantizar la calidad de limon desde un inicio, la Cooperativa cuenta con
terrenos de plantaciones de limén y un vivero propio para realizar los injertos de

plantas de limon criollo y proveer asi la semilla necesaria.

Aunque los arboles del vivero de la Cooperativa no estan certificados como
plantas de limon criollo (ya que actualmente en Guatemala no hay un programa de
certificacion), la Cooperativa considera las medidas necesarias para ser el primer
vivero certificado de plantas de limon criollo en Guatemala. “El primer paso para
realizar este propadsito es cultivar las plantas de limon con semilla mejorada, y para
esto actualmente se recibe la asistencia y capacitacion técnica de parte del
Ministerio de Agricultura, Ganadera y Alimentacion -MAGA- a través de
PROFRUTA, con el fin de lograr el desarrollo y mejoramiento de los viveros de
limoén” (4:1).

El proceso de injerto de plantas de limén se compone de una serie de actividades
gue se realizan en el vivero de la Cooperativa (Véase Tabla 1). Los tallos para
injertar provienen de los arboles de limén de la Cooperativa. En este proceso
intervienen cinco trabajadores agricolas o agricultores, quienes son previamente
capacitados por los asociados de la Cooperativa. Los agricultores supervisan
regularmente las plantillas de limén y las plantaciones, también ejecutan técnicas
de podas, fertilizaciones y mantienen un riguroso control fitosanitario, es decir, “se
observa cuidadosamente que las plantas estén libres de insectos, y si se diera el
caso, se utilizan insecticidas, tratamientos sanitarios y nutrientes para la tierra, la
planta y el fruto (tales como Volaton Granulado o Blaukor, que por su composicion
no dafan el medio ambiente)” (4:1), para elevar la calidad del limén y mejorar el

desarrollo natural y rendimiento de las plantas (Véase Figura 2).
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TABLA 1

ACTIVIDADES DEL PROCESO DE INJERTO DE PLANTAS DE LIMON

COOPERATIVA INTEGRAL DE PRODUCCION EL LIMON, R.L.

No. Actividad 3 Responsable
1 |Preparacion de la tierra del terreno de cultivo para Agricultor
sembrar las semillas
2 | Colocacion de semilla de limén en la base del terreno Agricultor
3 |Esperar 35 dias para el crecimiento de la plantilla de
limon, hasta 10 cms de alto
4 |Trasladar la plantila del terreno a la bolsa de Agricultor
polietileno y colocarla en el vivero
5 |Esperar 65 dias hasta que la plantilla en la bolsa de
polietileno alcance hasta 30 cms de alto
6 |Injertar los tallos seleccionados de los arboles en el Agricultor
tallo de la plantilla y sujetarlos
7 |Esperar 30 dias hasta que los tallos injertados se
peguen al tallo de la plantilla
8 |Inspeccionar semanalmente el crecimiento de los Agricultor
tallos injertados
9 |Aprobar la calidad de las nuevas plantas, si no se Jefe de
aprueba, repetir desde la actividad niamero 6 Produccion
10 |Podar y regar las plantas para que alcancen los Agricultor

requerimientos de calidad

Fuente: Cooperativa Integral de Produccion de Limén, R.L.
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FIGURA 2
DIAGRAMA DEL PROCESO DE INJERTO DE PLANTAS DE LIMON
NOMBRE DEL PROCESQO: Injerto de plantas de limén DIAGRAMA No.: 1
SE INICIA EN: Preparacion del terreno para el cultivo de semillas de limén
SE FINALIZA EN: Podar y regar las plantas
RESPONSABLE(S): Agricultor y el Jefe de Produccion _ FECHA: Jun. 06 HOJA No.: 1/1
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No. | ACTIVIDAD CANTIDAD | No. | ACTIVIDAD CANTIDAD
1 Operacién 4 4 Inspeccién 1
2 Transportacion 1 5 Decisién 1
3 Espera o Demora 3 6 Almacenamiento 0
TOTAL 10

Fuente: Elaboracién propia con informacion obtenida en la investigacion de campo, junio de 2006
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2.4.2 Proceso de secado del limon (Obtencidén de materia prima)

El proceso de secar al sol, el limén, es una practica agricola realizada desde hace
varios afios en la region oriental del pais para aprovechar las condiciones
climéticas, por ello los productores de limon se han especializado en esta actividad

y han encontrado varios beneficios de la misma.

Las actividades de este proceso inician con la recoleccion de limones
cuidadosamente seleccionados en el area de plantacion. Luego son colocados
sobre una pelicula de polietileno negro que se extiende sobre las mesas de

secado en el campo (Véase Tabla 2).

Aunque este proceso requiere de un largo tiempo de espera (ya que los limones
tardan de tres a cuatro meses en secar, dependiendo de la intensidad de sol en la
época del afio), también se deben realizar actividades diarias como cubrir las
mesas de secado por la noche, asi como en los escasos dias de lluvia para evitar
la humedad o rocio del ambiente, y descubrirlas cada dia por la mafiana. A la vez,
el proceso debe ser controlado por el personal, ya que los limones deben

removerse continuamente (Véase Figura 3).
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TABLA 2

ACTIVIDADES DEL PROCESO DE DESHIDRATACION DE LIMON
COOPERATIVA INTEGRAL DE PRODUCCION EL LIMON, R.L.

No. Actividad 5 Respons
able
1 | Recolectar los limones de las plantaciones de limon Agricultor
2 | Trasladar los limones cortados al campo de secado Agricultor
3 | Seleccionar el limon a secar. (Segun requerimientos de | Agricultor
calidad)
4 | Colocar los limones sobre las mesas de secado Agricultor
5 | Inspeccion de la colocacion de los limones Jefe de
Produccion
6 | Esperar 40 dias a que los limones se tornen color amarillo
(o pierdan 20% de liquido)
7 | Inspeccion del grado de deshidratacion de los limones, | Agricultor
observando la pérdida uniforme del color
8 | Esperar 40 dias a que los limones se tornen color marrén
(o pierdan 50% de liquido)
9 | Inspeccion del grado de deshidratacién de los limones Agricultor
10 | Esperar 40 dias a que los limones se tornen color negro
(o pierdan 90% de liquido)
11 | Inspeccién del grado de deshidratacion final del limén Jefe de
Produccion
12 | Cubrir la mesa de secado por la noche (*) Agricultor
13 | Descubrir la mesa de secado por la manana (*) Agricultor
14 | Remover los limones (*) Agricultor
15 | Clasificar los limones (segun su calidad) para ser| Agricultor
empacados en sacos
16 | Almacenamiento de los sacos en la bodega de sacos de | Agricultor

limén

(*) Actividades que se realizan diariamente

Fuente: Cooperativa Integral de Produccion R.L.




FIGURA 3
DIAGRAMA DEL PROCESO DE SECADO DE LIMON
NOMBRE DEL PROCESO: Secado de limoén DIAGRAMA No.:._ 2
SE INICIA EN: Recoleccion de limones de las plantaciones
SE FINALIZA EN: Almacenamiento de los sacos de limén en la bodega
RESPONSABLE(S): Agricultor y Jefe de Produccién FECHA: Junio 06 HOJA No.: 1/1
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No. | ACTIVIDAD CANTIDAD | No. | ACTIVIDAD CANTIDAD
1 Operacion 7 4 Inspeccion 4
2 Transportacion 1 5 Decisién 0
3 Espera o Demora 3 6 Almacenamiento 1
TOTAL 16

Fuente: Elaboracién propia con informacion obtenida en la investigacion de campo, junio de 2006
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2.4.3 Proceso de transformacion de los productos COELMON

Tanto para el proceso de produccion del té frio y del té de limon, la Cooperativa
cuenta con la maquinaria necesaria para procesar, mezclar, envasar y empacar
sus productos. Las actividades que intervienen en la elaboracibn de ambos
productos estan a cargo de cinco personas en la planta de produccion que operan

las maquinas, envasan y almacenan los productos. (Véase Tablas 3y 4).

Para dar inicio a la produccion de té de limon y té frio de limon, se selecciona
cuidadosamente del area de secado, el limon para ser molido. Después de limpiar
el limon deshidratado se procede a pulverizar la cantidad de 60 libras de limon,
para satisfacer la demanda promedio de pedidos que mensualmente es de 700
litros de té y 200 cajas de té de limdn aproximadamente.

Para la elaboracién del té de limén por infusion, no se requiere la mezcla de
ingredientes artificiales, por esta razon el proceso es automatizado, ya que se
cuenta con una maquina envasadora industrial que se encarga de llenar, cortar y
etiquetar las bolsas de té (Véase Figura 4). Sin embargo, para el proceso de
produccion del té frio, se requiere de la mezcla de varios ingredientes (agua,
azucar, esencia de limén y benzoato como preservante) para dar el sabor original

que lo caracteriza (Véase Figura 5).

Una vez que la mezcla esta terminada, el jefe de produccion debe inspeccionar la
consistencia y sabor de la misma. Si no se llegara a aprobar la calidad, ésta se
desecha o elimina, y por lo tanto, se debe iniciar nuevamente la mezcla de los

ingredientes.
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TABLA 3

ACTIVIDADES DEL PROCESO DE LA ELABORACION DEL TE DE LIMON

COOPERATIVA INTEGRAL DE PRODUCCION EL LIMON, R.L.

No. Actividad 7 Responsable
1 8 Clasificar el limén deshidratado del campo | 9 Agricultor
de secado de acuerdo a las especificaciones
de calidad
2 10 Inspeccion del limon seleccionado 11 Jefe de
Produccién
3 Traslado del limén deshidratado del campo de | 12 Agricultor
secado directamente a la planta de produccion
4 Limpieza del limon deshidratado Agricultor
5 Traslado del limon limpio a la maquina moledora Trabajador de
planta
6 Moler la cantidad de limoén indicada por el Jefe | Trabajador de
de Produccion. (Aproximadamente se requieren planta
60 libras)
7 Traslado del limén molido a la maquina| Trabajador de
envasadora de té planta
8 Colocar la cantidad de limén molido en la| Trabajador de
maquina envasadora de bolsas de té planta
9 Inspeccionar el resultado y el peso adecuado del Jefe de
contenido de las bolsas Produccién
10 Sellar cajas de té Trabajador de
planta
11 Trasladar el producto sellado a la bodega de | Trabajador de

productos terminados listos para la venta

planta

Fuente: Cooperativa Integral de Produccion El Limén, R.L.
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FIGURA 4
DIAGRAMA DEL PROCESO DE LA ELABORACION DE TE DE LIMON
NOMBRE DEL PROCESO: Elaboracién de té de limén DIAGRAMA No.: _ 3
SE INICIA EN: Clasificacion de limén deshidratado del campo de secado
SE FINALIZA EN: Traslado del producto sellado a la bodega de productos terminados
RESPONSABLE(S): Agricultor Jefe de Prod, Trabajador planta FECHA: Jun 06 HOJA No.: 1/1
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No. | ACTIVIDAD CANTIDAD | No. | ACTIVIDAD CANTIDAD
1 Operacion 5 4 Inspeccién 2
2 Transportacion 4 5 Decision 0
3 Espera o Demora 0 6 Almacenamiento 0
TOTAL 11

Fuente: Elaboracién propia con informacion obtenida en la investigacion de campo, junio de 2006
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TABLA 4

ACTIVIDADES DEL PROCESO DE LA ELABORACION DE TE FRIO
COOPERATIVA INTEGRAL DE PRODUCCION EL LIMON, R.L.

No. Actividad 14 Responsable
1 |15 Clasificar el limon deshidratado del campo de|16 Agricultor
secado segun las especificaciones de calidad
2 |17 Inspeccion del limén seleccionado 18 Jefe de
produccion
3 |19 Traslado del limén deshidratado del campo de |20 Agricultor
secado directamente a la planta de produccion
4 |21 Limpieza del limén deshidratado Agricultor
5 |22 Traslado del limon limpio a la maquina moledora Trabajador de
planta
6 |[Moler la cantidad de limén indicada por el Jefe de| Trabajador de
Produccién. (Aproximadamente se requieren 60 libras) planta
7 |23 Trasladar el limén molido a la maquina mezcladora Trabajador de
planta
8 |24 Colocar azucar, agua purificada, esencia de limoéon y |25 Trabajador
benzoato como preservante en la maquina de planta
mezcladora
9 |26 Esperar 120 minutos para mezclar los ingredientes | 27
en la maquina
10 |28 Inspeccion de la calidad del sabor y consistencia de |29 Trabajador
la mezcla de planta
11 |30 Aprobar la consistencia y sabor de la mezcla, si no|31 Jefe de
se aprueba (repetir desde actividad 8) y desechar la produccién
mezcla desaprobada
12 |32 Llenary sellar los envases de los distintos tamafos |33 Trabajador
de planta
13 |34 Empacar los envases en cajas (de acuerdo a su|35 Trabajador
presentacion) de planta
14 |36 Traslado del producto final a la bodega de|37 Trabajador
productos terminados listos para la venta de planta

Fuente: Cooperativa Integral de Produccion El Limén, R.L.
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FIGURA 5
DIAGRAMA DEL PROCESO DE LA ELABORACION DE TE FRIiO DE LIMON
NOMBRE DEL PROCESO: Elaboracién de té frio de limén DIAGRAMA No.: 4
SE INICIA EN: Clasificacion de limén deshidratado del campo de secado
SE FINALIZA EN: Traslado del producto final a la bodega de productos terminados
RESPONSABLE(S): Agricultor Jefe de Prod, Trabajador planta FECHA: Jun 06 HOJA No.:1/1
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No. | ACTIVIDAD CANTIDAD No. | ACTIVIDAD CANTIDAD
1 Operacion 6 4 Inspeccion 2
2 Transportacion 4 5 Decision 1
3 Espera o Demora 1 6 Almacenamiento 0
TOTAL 14

Fuente: Elaboracién propia con informacion obtenida en la investigacion de campo, junio de 2006
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2.5 SITUACION ACTUAL DE LA SEGURIDAD E HIGIENE OCUPACIONAL Y
MANTENIMIENTO INDUSTRIAL EN LA COOPERATIVA

Para hacer el diagnéstico de la situacion actual de la seguridad e higiene
ocupacional y mantenimiento industrial, se recopil6 informacion directamente del
personal de la empresa por medio de encuestas y entrevistas, para ello se

emplearon cuestionarios y boletas (Véase Anexo 11).

Para la investigacion fueron evaluados todos los trabajadores que participan en los
distintos procesos de produccion (injerto de plantas, secado de limén y produccién
de té) y en el area de administracién, contabilidad y ventas.

De 27 personas entrevistadas, 18 son agricultores y de los cuales, 5 se dedican al
cultivo, injerto y cuidado de las plantaciones de limén; 13 realizan las actividades
de secado de limén, transporte y almacenamiento de productos terminados. Los
trabajadores de la planta de produccion son 5, y se encargan de la elaboracion de
té. Del area administrativa, se encuestdé a dos trabajadores, encargados de la
contabilidad y las ventas respectivamente. Asimismo, se tomo en cuenta la opinién

de autoridades como el Administrador y el Jefe de Produccion.

La Cooperativa puede contratar mas empleados, dependiendo de la época del afio
y del volumen de las cosechas de limén. Pero para este estudio se tomaron

unicamente los empleados fijos hasta junio de 2006.

La mayor parte del personal labora en el area de produccion y secado de limén, y
son trabajadores agricolas o agricultores. Por esta razén, la opinidn que prevalece
es la de ellos, ya que debido al tipo de actividades que realizan, presentan
mayores riesgos en la seguridad y la salud que los trabajadores del area

administrativa, quienes representan una minoria.
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Dentro de las caracteristicas de la poblacion evaluada, el 22% lo conforman
mujeres y el 78% son hombres, distribuidos en las distintas areas de trabajo

(Véase Gréfica 1).

GRAFICA 1
DISTRIBUCION DE HOMBRES Y MUJERES POR AREA
COOPERATIVA INTEGRAL DE PRODUCCION EL LIMON, R.L.
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Fuente: Elaboracién propia con informacion obtenida en la investigacion de campo, junio de 2006

Se puede observar que debido al tipo de actividades dentro de cada area de
trabajo, la mayor parte de las mujeres se encuentra en el area de produccion de té

y la mayoria de hombres labora en el area de secado de limén.

Durante la investigacion, se observo que debido al bajo nivel de escolaridad que la
mayoria de obreros presentaba, no fue posible para ellos responder el cuestionario

por si mismos, por lo que se realiz6 una entrevista directa a cada uno de ellos.
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La edad también fue una caracteristica tomada en cuenta, se agruparon las
edades por rangos de cinco afios. La Cooperativa establece que para trabajar
dentro de la misma, el trabajador debe ser mayor de 18 aflos y menor de 65. Por
lo que se encontrd que el 22% de trabajadores esté en el rango de 18 a 22 afios,
el 15% tiene de 23 a 27 afios, y otro 22% tiene de 28 a 32 afos. El 19% tiene de
33 a 37 afos, un 15% tiene 38 a 42 afos, mientras que el 7% tiene de mas de 43

afos (Véase Grafica 2).

GRAFICA 2
CLASIFICACION POR RANGO DE EDADES DE LOS TRABAJADORES
COOPERATIVA INTEGRAL DE PRODUCCION EL LIMON, R.L.
2006
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Fuente: Elaboracién propia con informacion obtenida en la investigacion de campo, junio de 2006

Por lo que puede observarse, la mayor parte del grupo de trabajo esta conformado

por personal joven, principalmente entre las edad de 18 a 22 afios y 28 a 32 afios.
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2.5.1 Seguridad ocupacional

El Administrador y el Jefe de Produccion indicaron que el trabajo en el campo y
viveros, en la planta de produccion, en las bodegas y en las oficinas, no
representa mayores riesgos para la seguridad del trabajador agricola y no
agricola. Sin embargo al obtener los datos directamente de los trabajadores, son
ellos quienes afirmaron haber tenido algun tipo de accidente durante la realizacion
trabajo. Los accidentes y dafios mencionados van desde caidas o resbalones
dentro de la planta, hasta quemadura leves (entre otros que se mencionaran mas
adelante en este capitulo). Al respecto fue necesario indagar acerca de cuéles son
los riesgos de accidentes mas comunes en los trabajadores con el fin de identificar

las causas de los mismos.

e Existencia de un programa de seguridad e higiene ocupacional en la
Cooperativa
Se pregunté al total de empleados de la Cooperativa acerca de la existencia de un
programa de seguridad e higiene dirigido al personal. Al respecto, un total de 96%
contestd que la Cooperativa no cuenta con un programa de esta naturaleza,
mientras que un 4% respondié que no sabe de la existencia del mismo (Véase
Gréfica 3).

El Administrador afirmé que la Cooperativa no cuenta hasta ahora con un
programa de seguridad e higiene, ya que ésta al iniciar sus funciones contaba
Unicamente con 10 trabajadores, en los afios siguientes fue necesario aumentar la
cantidad de personal y hoy en dia son 27. Sin embargo, debido a la situacion
favorable del mercado y a las expectativas de expansion, se ha despertado el
interés en los socios de la Cooperativa de encontrar una alternativa para mejorar
las condiciones de seguridad e higiene tanto del personal como de las

instalaciones.
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GRAFICA 3
EXISTENCIA DE UN PROGRAMA DE SEGURIDAD E HIGIENE
COOPERATIVA INTEGRAL DE PRODUCCION EL LIMON, R.L.
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Fuente: Elaboracién propia con informacion obtenida en la investigacion de campo, junio de 2006

e Conocimiento y aplicacion de las medidas de seguridad en el trabajo
El Administrador indic6 que en cuanto a las medidas de seguridad que los
trabajadores deben conservar en el trabajo, estan principalmente, las
precauciones que se deben tener en cuanto al uso de calderas (maquinas
utilizadas para la mezcla y coccién de té y que al encenderse se calientan) y hacer

uso adecuado de la maquinaria y herramientas agricolas (azadon, machete, etc.).

Al recopilar los datos de los trabajadores de las distintas areas de la Cooperativa,
se pudo constatar que solamente el 44% de ellos tiene conocimiento o ha
escuchado, acerca de las medidas de seguridad que deben seguirse en el trabajo,
y a la vez las aplican para minimizar los posibles riesgos que existen durante la

realizacion del mismo. Estas medidas de seguridad, se refieren al cuidado que se
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debe tener con la utilizacion de las maquinas y el contacto con superficies

calientes.

Sin embargo existe un 56% que desconoce cuales son las medidas de seguridad

gue deben procurarse (Véase Gréfica 4).

GRAFICA 4
CONOCIMIENTO DE LOS TRABAJADORES ACERCA DE LAS
MEDIDAS DE SEGURIDAD QUE DEBEN SEGUIRSE EN EL TRABAJO
COOPERATIVA INTEGRAL DE PRODUCCION EL LIMON, R.L.
2006
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Fuente: Elaboracién propia con informacion obtenida en la investigacion de campo, junio de 2006

Puede decirse que la mayoria de los trabajadores no conoce y, en consecuencia,
no aplica las medidas de seguridad durante la realizacion del trabajo. Sobretodo la
mayoria de los trabajadores del area de injerto y secado son quienes carecen de

informacion respecto al tema de seguridad en el trabajo.
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Algunas veces las medidas de seguridad son explicadas directamente por las
autoridades de la Cooperativa a los trabajadores, o de las autoridades al
Supervisor de Produccion y Administrador, quienes informan posteriormente a los
trabajadores. Y en ocasiones son los trabajadores los que informan a sus
comparieros de nuevo ingreso cuando éstos no han sido informados. Del 44% de
los trabajadores que conoce estas medidas de seguridad, el 42% fue informado
por medio de las autoridades de la Cooperativa, mientras que el 50% recibio
instrucciones del supervisor inmediato, y el 8% fue instruido por medio de los

comparieros de trabajo (Véase Gréfica 5).

GRAFICA 5
PERSONAS QUE BRINDAN ACTUALMENTE LOS
LINEAMIENTOS DE SEGURIDAD AL TRABAJADOR
COOPERATIVA INTEGRAL DE PRODUCCION EL LIMON, R.L.
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Fuente: Elaboracién propia con informacion obtenida en la investigacion de campo, junio de 2006
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Asimismo, los trabajadores que tienen conocimiento de las medidas de seguridad
y que fueron informados por parte de las autoridades de la Cooperativa y del
supervisor inmediato, recibieron las instrucciones de forma oral al momento de

iniciar las operaciones con la Cooperativa.

Se constatd, por medio de la opinidon del Administrador y del Jefe de Produccion,
gue no existe hasta el momento un manual escrito o gréafico, presentaciones,
programas de capacitacion u otro tipo de proyecto que estén orientados a indicar
de manera clara, simple y resumida cuales son los riesgos o posibles riesgos que
el trabajador tiene al realizar el trabajo en la Cooperativa y al manipular las

maquinas.

e Equipo de proteccién personal
Debido a que dentro de cada proceso de trabajo se requiere la realizacién de
actividades al aire libre y otras dentro de los edificios, se indagd acerca del equipo
de proteccion que utilizan los trabajadores durante la realizacién de sus funciones.
Al respecto, se determind que solamente el 15% utiliza equipo de proteccion y son
los trabajadores de la planta, quienes utilizan como equipo de proteccion: guantes
de hule antideslizantes, botas de hule de suela normal, red para el cabello y un
delantal plastico que cubre de las piernas hasta el cuello y es amarrado por la

parte posterior del cuerpo.

Los trabajadores del area de secado e injerto por su parte, no utilizan ningan tipo
de equipo de proteccion y por lo que ellos representan el 85% restante (Véase
Grafica 6).

Es importante mencionar que la Cooperativa utiliza en menor medida insecticidas
en sus plantaciones, ya que hasta el momento se ha prevenido adecuadamente la

propagacion de plagas. Sin embargo, también se utilizan compuestos quimicos en
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polvo como nutrientes agricolas, y no se ha previsto dotar de mascarillas a los

trabajadores.

GRAFICA 6
TRABAJADORES QUE UTILIZAN EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL
COOPERATIVA INTEGRAL DE PRODUCCION EL LIMON, R.L.
2006

BB Si utilizan
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Fuente: Elaboracién propia con informacion obtenida en la investigacion de campo, junio de 2006

Ademas se observo que la ropa usada para el trabajo también varia de acuerdo al
tipo de actividades. Los trabajadores agricolas que trabajan al aire libre y bajo el
sol utilizan camisa, playera o camiseta (algunas veces no utilizan camisa debido al
calor que les genera), pantalones de lona, gorras o sombreros para protegerse del

sol y zapatos deportivos o casuales.
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Dentro de la planta de produccién en su mayoria trabajan mujeres y ellas utilizan
blusa y pantalén de tela, aunque deben vestir con el equipo que la Cooperativa les

brinda: botas, guantes, red para el cabello y delantal.

e Equipo de seguridad de las instalaciones
Por medio de la observacién directa, se pudo determinar que la Cooperativa no
cuenta con sefiales para orientar a los trabajadores en caso de emergencia. No se
indican las salidas de emergencia o rutas de evacuacion. No se tienen sefiales
para indicar la ubicacion de los extintores, asimismo, las superficies calientes

carecen de advertencia de peligro.

Se pregunt6 al Administrador acerca de la existencia de un botiquin o servicio de
enfermeria dentro de la Cooperativa, a lo cual se determiné que solamente se
cuenta con un botiquin que contiene medicamentos para el alivio de dolores de
cabeza (aspirinas) y algunos componentes para el tratamiento de cortaduras,
guemaduras y picaduras de insecto, tales como vendas, algodon, desinfectante de

heridas y cinta adhesiva.

e Deteccion de los accidentes en el trabajo y medidas para prevenirlos
Un aspecto esencial de la seguridad ocupacional es la deteccion y prevencion de

accidentes o posibles riesgos de accidentes en el trabajo.

Para la determinar la forma de deteccion de los accidentes, el Administrador
aseverd que no existen actualmente reportes, registros, informes o estadisticas

acerca de los accidentes y enfermedades que han padecido los trabajadores.
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Ademas se indag6 acerca de los accidentes mas comunes que han lesionado de
alguna manera a los trabajadores, con el Unico fin de que una vez conocidos se

tomen las medidas pertinentes para evitarlos en el futuro.

Primero se pregunto a los trabajadores si encuentran el lugar de trabajo en general
(oficinas, areas de cultivo, planta de produccién y bodegas) lo suficientemente
seguro, es decir, si el ambiente de trabajo e instalaciones representan para ellos
un area segura que esté libre de riesgos. A lo cual el 81% de los trabajadores
opind que si, porque consideran realizar el trabajo en un lugar seguro y que no
tiene riesgos que representen peligro. Sin embargo el 19% establece que no lo
encuentra de la misma forma, ya que en algunas ocasiones han sufrido una o

varias veces accidentes durante el trabajo (Véase Grafica 7).

GRAFICA 7
PORCENTAJE DE TRABAJADORES QUE CONSIDERAN QUE EL
LUGAR DE TRABAJO ESTA LIBRE DE RIESGOS
COOPERATIVA INTEGRAL DE PRODUCCION EL LIMON, R.L.
2006

19%

Libre de
riesgo

O Con riesgo
81%

Fuente: Elaboracién propia con informacion obtenida en la investigacion de campo, junio de 2006
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La mayoria de los trabajadores considera el lugar de trabajo como un lugar seguro
o libre de riesgos de accidentes. Debido a que el tema de seguridad e higiene no
es difundido a los trabajadores, éstos no saben qué tipo de accidentes o riesgos

existen en el area de trabajo.

Sin embargo, se encontré que durante el tiempo que los trabajadores han
desempefiado sus funciones en las distintas areas de la Cooperativa, han sufrido
algun tipo de accidente. Precisamente el 56% de los trabajadores afirmé haber
tenido un accidente mientras realizaba sus funciones. Ademas los trabajadores
mencionaron no haber reportado los accidentes, debido a que consideraron que

éstos no les causaron heridas o consecuencias graves (Véase Grafica 8).

GRAFICA 8
TRABAJADORES QUE HAN TENIDO ALGUN TIPO DE ACCIDENTE DURANTE
EL TRABAJO
COOPERATIVA INTEGRAL DE PRODUCCION EL LIMON, R.L.
2006
No han
tenido
accidentes
44%

Si han tenido
accidentes
56%0

Fuente: Elaboracién propia con informacion obtenida en la investigacion de campo, junio de 2006
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Se solicito a los trabajadores que sufrieron algun accidente, que citaran qué tipo
de accidente han tenido, qué consecuencia les produjo y si provocO ausencia
temporal del puesto de trabajo. El 39% de ellos contestaron haber tenido
problemas fisicos (deshidratacién y fatiga) debido a la exposicion prolongada al sol
en las areas de cultivo y secado, asi como fatiga y cansancio por el excesivo calor

dentro de las instalaciones de la planta de produccion.

Otro de los accidentes mencionados fueron las caidas o resbalones y representan
el 28% de las causas de accidentes. El sobreesfuerzo fisico también fue
mencionado, ya que los trabajadores del area de secado deben cargar, halar y
transportar fisicamente sacos o bultos de hasta 15 kilogramos (34 libras), estas
actividades provocan problemas musculares constantes en la espalda y brazos y
también cansancio fisico. Cabe mencionar que los trabajadores no usan ningun
tipo de cinturén o fajas de seguridad para protegerse, por lo que este factor
representa el 28% de las causas de las lesiones. Mientras tanto las quemaduras
ocupan el 5% de los accidentes, los trabajadores de la planta tienen contacto con
calderas, que cuando estan encendidas se calientan hasta 45 grados y a veces

ocasionan quemaduras a los trabajadores a su cargo (Véase Grafica 9).
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GRAFICA 9
IDENTIFICACION DE LOS ACCIDENTES, HERIDAS
O LESIONES MAS COMUNES EN LOS TRABAJADORES
COOPERATIVA INTEGRAL DE PRODUCCION EL LIMON, R.L.
2006
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Fuente: Elaboracién propia con informacion obtenida en la investigacion de campo, junio de 2006

Se puede inferir que debido a que los trabajadores afirmaron tener problemas
fisicos debido a la exposicién continua al sol durante el dia, éstos no pueden
desempeiniar su trabajo como deberian, ya que esto conlleva a otros problemas de
salud o enfermedades, como frecuentes dolores de cabeza y fatiga (Véase pagina

86, ldentificacion de las enfermedades ocupacionales).

Se determiné que los trabajadores se ausentaron del trabajo debido al dafio
generado por el accidente sufrido. Se pregunt6é a los trabajadores que han sido
lesionados, cuanto tiempo se ausentaron después del accidente y se obtuvo que el
93% de ellos se ausentd por un tiempo menor a una semana, especificamente uno
o dos dias. Mientras que el 7% estuvo ausente por mas de una semana, en este
caso el trabajador estuvo ausente por tres meses (Véase Gréfica 10).
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GRAFICA 10
TIEMPO QUE LOS TRABAJADORES SE AUSENTARON DEL TRABAJO
COMO CONSECUENCIA DEL ACCIDENTE LABORAL
COOPERATIVA INTEGRAL DE PRODUCCION EL LIMON, R.L.
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Fuente: Elaboracién propia con informacion obtenida en la investigacion de campo, junio de 2006

Se observo que los trabajadores que sufrieron una lesion o herida, se ausentaron
del trabajo por dos o tres dias, ya que las lesiones ocasionadas asi lo requirieron.
Solamente se determind el caso de un trabajador que sufrié un tropiezo en las
escaleras externas de las instalaciones, por lo que fue necesario hospitalizarlo

aproximadamente tres meses, debido a una torcedura del tobillo.

e Acciones para la prevenciéon de incendios
Otro aspecto de gran importancia dentro de la seguridad ocupacional, es la
consideracion de las acciones o lineamientos que las autoridades de toda empresa
deben mantener para prevenir incendios, contar con el equipo de extincion
adecuado y capacitar a los empleados en caso de que esto sucediera. Por esta
razon, fue necesario preguntar a los trabajadores si tienen conocimientos de como

actuar o qué hacer en caso de que existiera un incendio
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en las instalaciones de la Cooperativa o incluso fuera de ella. Esto con el fin de
determinar hasta qué grado los trabajadores tienen conocimientos generales de
coémo actuar ante un incendio, no importa donde se genere. Para lo cual, el 85%
respondio que si saben qué hacer en caso de un incendio (Véase Gréfica 11). Al
preguntar cual es la accion inmediata si el incendio fuera dentro del lugar de
trabajo, los trabajadores opinaron que comunicarian el incendio al supervisor 0
autoridad mas cercana y luego ellos se encargarian de tomar la accion pertinente.
Al preguntar como actuarian en caso de que el incendio sucediera fuera de las

instalaciones indicaron que la accion inmediata es llamar a los bomberos.

De lo anterior puede deducirse que en ninguno de los casos, el trabajador esta
capacitado para actuar por si mismo, es decir, identificar otra manera inmediata
para extinguir el fuego del incendio, como por ejemplo: buscar abastecimiento de
agua, conectar mangueras, utilizar extintores, etc. A la vez se pudo determinar por
medio de la observacion directa, que la empresa cuenta con dos extintores, pero
carecen de mantenimiento y el nimero es insuficiente para todas las instalaciones.
Tampoco se cuenta con abastecimientos suficientes de agua, para actuar en caso
de un incendio. Este aspecto resulta sumamente importante para la empresa, ya
gue debido a su ubicacién geogréfica ésta no tiene proximidad con una estacién

de bomberos e incluso con el abastecimiento suficiente de agua.



79

GRAFICA 11
GRADO DE CONOCIMIENTO QUE TIENEN LOS TRABAJADORES
ACERCA DE COMO COMUNICAR UN INCENDIO
COOPERATIVA INTEGRAL DE PRODUCCION EL LIMON, R.L.
2006
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Fuente: Elaboracién propia con informacion obtenida en la investigacion de campo, junio de 2006

Como puede observarse la mayoria de los trabajadores saben a quien recurrir
para comunicar el incendio en caso de que sucediera. Pero las medidas que se
indicaron, no reflejan un entrenamiento sistematico que le permita al trabajador
actuar por si mismo para salvaguardar su vida. Es decir, si un incendio sucediera
en cualquier momento, lo primero que un trabajador haria es dar aviso a las
autoridades inmediatas y luego ellas iniciarian las acciones, aunque no se sepa
gué acciones son estas. Se puede determinar entonces que no existe una
capacitacion o instrucciones claras para actuar en caso de un incendio, y dar
auxilio a las personas que fueran afectadas (quemadas o intoxicadas) por el

mismo.
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En cuanto a las medidas de prevencion de los incendios que la Cooperativa
conserva, se pudo determinar que todos los trabajadores tienen los conocimientos
bésicos acerca de cdmo prevenir incendios dentro de la empresa e incluso en los
campos de cultivo, que durante la época seca del verano se corre el riesgo de

incendios forestales por la quema indebida de basura, etc.

También el personal que labora en la planta de produccion, sabe por indicaciones
del jefe de produccién, acerca de cédmo deben manipularse las calderas para no
correr riesgos de incendios, ya que para el funcionamiento de las mismas se
utilizan varias conexiones eléctricas y también éstas se calientan para hervir la

mezcla de ingredientes del té.

Sin embargo, se detectd que existen dentro de la planta de produccién algunas
instalaciones y cables de corriente eléctrica que estan expuestos e instalados de
forma insegura y poco organizada. Los cables de energia eléctrica estan
instalados fuera de paredes y techos, lo que representa un riesgo de corto circuito
o incendio en la planta de produccion, bodegas y oficinas (Véase Anexo 3 A, By
C). Mediante la observacion directa, se notdé que existen dentro de la planta,
algunas maquinas centrales (motor eléctrico y reguladores de voltaje) que regulan
el funcionamiento de las calderas, estas maquinas o tableros no cuentan con la
sefalizacion debida que indique que existe un peligro de alto voltaje, o corriente
eléctrica y también existen muchos materiales alrededor de estas maquinas que
corren el riesgo de propagar incendios si ocurriera un corto circuito (Véase Anexo
3 D).

e Capacitaciéon para prevenir accidentes en el trabajo
La forma que se utiliza para capacitar a los trabajadores en cuanto a los riesgos
gue existen dentro del trabajo, consiste en una breve explicacion, por medio de

instrucciones que brinda el Administrador o Jefe de Produccion al trabajador
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cuando éste inicia sus funciones en la Cooperativa. Sin embargo, estas
instrucciones no son dadas a todos los trabajadores por igual, solamente a
aguellos que se cree estan propensos a correr riesgos de accidentes, como el
personal de la planta que tiene a su cargo maquinaria que debe manipular (Véase
Grafica 12).

GRAFICA 12
TRABAJADORES QUE HAN RECIBIDO INSTRUCCIONES DEL
SUPERVISOR ACERCA DE COMO PREVENIR ACCIDENTES
COOPERATIVA INTEGRAL DE PRODUCCION EL LIMON, R.L.
2006
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Si han
recibido
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37%

Fuente: Elaboracién propia con informacion obtenida en la investigacion de campo, junio de 2006

Puede inferirse entonces que la mayor parte de trabajadores muestra un
desconocimiento acerca de como prevenir los accidentes en el trabajo. Es decir,
como protegerse de las caidas, quemaduras, golpes, etc., que los trabajadores

mencionaron haber sufrido alguna vez.
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Segun como lo indico el Administrador, no existe dentro de la planificacion de la
Cooperativa programas de capacitacion sistematicos y orientados a preparar a los
trabajadores ante una eventualidad o emergencia (terremoto, accidentes,

incendios, etc.).

Se determind en qué aspectos la Cooperativa ha preparado a los trabajadores y se
obtuvo que el 90% esta preparado acerca de cOmo evitar accidentes y
enfermedades en el trabajo. En un 10% saben qué hacer en caso de emergencia.
Mientras que ninguno estad preparado para brindar primeros auxilios si una

emergencia o accidente ocurriera. (Véase Grafica 13).

GRAFICA 13
TEMAS EN LOS CUALES LOS TRABAJADORES HAN SIDO PREPARADOS
COOPERATIVA INTEGRAL DE PRODUCCION EL LIMON, R.L.
2006

O 1. Cémo evitar
accidentes y
enfermedades

B 2. COmo actuar en
caso de emergencia

@ 3. COmo brindar
primeros auxilios

90%

4. Otros

Fuente: Elaboracién propia con informacion obtenida en la investigacion de campo, junio de 2006

Puede observarse que la mayor parte de trabajadores estan preparados para
evitar los accidentes y enfermedades. Sin embargo solamente el Jefe de
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Produccion y el Administrador mencionaron estar preparados para actuar en caso
de emergencia, y dependiendo del tipo de emergencia, la accion inmediata es
poner a salvo al personal mediante la evacuacion de los mismos. Sin embargo,
ninguno de los trabajadores esta preparado para brindar primeros auxilios a otras

personas cuando una emergencia ocurra.

2.5.2 Higiene ocupacional

e Medidas para fomentar los habitos de higiene individual, mental y
colectiva

Para las autoridades de la Cooperativa la higiene individual y colectiva es un
aspecto esencial que se debe conservar en el trabajo, por eso los trabajadores de
la planta de produccion utilizan como vestuario adicional para conservar la higiene:
delantal, y red para el cabello en el caso de las mujeres. A pesar de que la
Cooperativa tiene lineamientos claros de higiene individual que los trabajadores
del area de produccion deben mantener, varios trabajadores de otras areas,
opinan que las autoridades no han hecho los esfuerzos necesarios para que estos
lineamientos de higiene sean conocidos y aplicados por todos los trabajadores de
las distintas areas. Actualmente soélo el 48% de los trabajadores ha recibido
instrucciones sobre habitos de higiene individual. Mientras que el 52% de los
trabajadores no ha recibido ningun tipo de informacion al respecto (Véase Gréfica
14).
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GRAFICA 14
TRABAJADORES QUE HAN RECIBIDO INFORMACION DE LAS
AUTORIDADES SOBRE HABITOS DE HIGIENE INDIVIDUAL
COOPERATIVA INTEGRAL DE PRODUCCION EL LIMON, R.L.
2006
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Fuente: Elaboracién propia con informacion obtenida en la investigacion de campo, junio de 2006

Se hizo necesario investigar acerca de la salud mental y colectiva. A este
respecto, dentro de la investigaciéon de campo realizada, se constaté que el 85%
de los trabajadores no tiene conocimientos acerca de habitos para conservar la
salud mental, y solamente el 15% de ellos si tiene conocimientos al respecto
(Véase Gréfica 15). Estos trabajadores opinaron que la salud mental es importante
para trabajar, ya que a veces el trabajo trae consigo problemas de estrés y en
consecuencia problemas fisicos, o muchas veces el simple hecho de llevarse bien
con los comparieros de trabajo ayuda a mantener la motivacion y la estabilidad en

el trabajo.
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GRAFICA 15
TRABAJADORES QUE CONOCEN HABITOS DE SALUD MENTAL
COOPERATIVA INTEGRAL DE PRODUCCION EL LIMON, R.L.
2006

B Si conocen
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Fuente: Elaboracién propia con informacion obtenida en la investigacion de campo, junio de 2006

Como puede observarse, los trabajadores no conocen en su mayoria los habitos
para mantener la salud mental. Aparentemente, este tema no tiene gran
importancia para la mayoria de ellos, pero para una minoria si resulta importante

porque se considera parte de la motivacion y del entusiasmo para trabajar.

También se pregunt6 a los trabajadores acerca del conocimiento de habitos para
mantener la salud colectiva o social, a lo cual el 70% indic6 no tener
conocimientos al respecto, varias veces se encontré que el trabajador no sabia

con certeza a qué se referia el término salud social o colectiva (Véase Grafica 16).
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GRAFICA 16
TRABAJADORES QUE CONOCEN HABITOS
PARA MANTENER LA SALUD COLECTIVA
COOPERATIVA INTEGRAL DE PRODUCCION EL LIMON, R.L.
2006
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Fuente: Elaboracién propia con informacion obtenida en la investigacion de campo, junio de 2006

Se observé que la mayoria de los trabajadores no conocen ni aplican los hébitos
para mantener la salud colectiva. Y solamente una minoria afirmé conocer algunos
de ellos, tales como: cuidar las herramientas, maquinaria y equipo en general de la

Cooperativa y mantener limpia el &area de trabajo y sanitarios.

e Identificacion de las enfermedades ocupacionales
Debido a las funciones propias de cada puesto de trabajo en la Cooperativa,
algunos de estos puestos estdn acompafados de ciertos riesgos que pueden
dafar a mediano y a largo plazo la salud del trabajador. Desde el trabajador
agricola hasta el administrador, todos corren el riesgo de enfermarse ya sea por la
ejecucion del trabajo mismo, o por causa de las condiciones fisicas inadecuadas

del entorno.
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Se determino que el 74% de los trabajadores, es decir 20 de un total de 27, afirmé
haberse enfermado en los ultimos seis meses (Véase Grafica 17). Por el tipo de
las enfermedades que se mencionaron, ninguno de los trabajadores necesitd
ausentarse del puesto de trabajo por mas de una semana. Mientras que solamente
siete de los 20 trabajadores (el 26%) mencionaron no haberse enfermado

recientemente.

GRAFICA 17
TRABAJADORES DE LA COOPERATIVA
QUE INDICARON HABERSE ENFERMADO RECIENTEMENTE
COOPERATIVA INTEGRAL DE PRODUCCION EL LIMON, R.L.
2006
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Fuente: Elaboracién propia con informacion obtenida en la investigacion de campo, junio de 2006

Ademas se indag6é acerca de las causas de morbilidad y mortalidad en los
habitantes de El Progreso. Segun los pardmetros estadisticos determinados en el
afio 2004 y proporcionados por el Banco de Guatemala y el Ministerio de

Economia, se establece que “Las principales causas de morbilidad general en el
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departamento de El Progreso son el resfrio comun, otitis y parasitismo intestinal. Y
las dos principales causas de mortalidad son las neumonias y el paro cardio

respiratorio” (10:5).

En base a la referencia citada, se establecio un criterio acerca de las causas de
enfermedades y muertes de los habitantes en la regién objeto de estudio. Por lo
gue se formul6 la interrogante: ¢De qué se han enfermado los trabajadores
recientemente? Se enumeraron entonces como opciones de respuesta a dicha
interrogante, una serie de posibles enfermedades o problemas de salud que se
cree el trabajador podria sufrir por causa de la ejecucion del trabajo, el tipo de

trabajo o debido a las condiciones de trabajo inadecuadas.

Dentro de los datos recopilados se encontré que el 22% de las enfermedades que
los trabajadores manifestaron tener es el cansancio fisico o agotamiento frecuente,
este es el factor al cual se le atribuye mayor importancia, debido a que es el
problema principal que presentan los trabajadores en las distintas areas de la
Cooperativa, dentro y fuera de la planta de produccién.

También el 19% de enfermedades o padecimientos de salud, lo ocupan los
dolores de cabeza. Mientras que en un 19% se sefalaron los dolores musculares,
problema frecuente en los trabajadores de secado debido al sobreesfuerzo fisico
gue se realiza con el transporte de bultos. Otro de los problemas de salud
frecuente son los dolores estomacales, es el 13% del total de problemas de salud
y este padecimiento esta relacionado por la falta de habitos de higiene que los
trabajadores presentan en el campo previo a consumir alimentos y por no beber
agua potable. El 11% de problemas de salud se debe a los problemas

respiratorios, gripes y catarros leves comunes en la época de lluvia.
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Ademas, un 6% menciono el estrés y otro 6% indico tener problemas de salud
debido al sol y el calor excesivo o insolacion, comdn en los trabajadores del

campo, que padecen deshidrataciéon y piel reseca.

Dentro de otras enfermedades mencionadas, un 4% de los trabajadores indico

haberse enfermado de dengue (Véase Grafica 18).

GRAFICA 18
ENFERMEDADES OCUPACIONALES COMUNES EN LOS TRABAJADORES
COOPERATIVA INTEGRAL DE PRODUCCION EL LIMON, R.L.
2006
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Fuente: Elaboracién propia con informacion obtenida en la investigacion de campo, junio de 2006

Tanto el cansancio o agotamiento, dolores de cabeza e insolacion, son
enfermedades o molestias fisicas que estan directamente relacionadas a las altas
temperaturas que se generan tanto dentro de las instalaciones como fuera de
ellas. Los dolores musculares que fueron varias veces mencionados, son
padecimientos propios del trabajo del area de secado, donde los trabajadores

tienen que mover los sacos de limon.
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2.5.3 Condiciones del local y del ambiente de trabajo

e lluminacién
Se determind por medio de la observacion directa que la situacién actual de la
iluminacion en la Cooperativa es adecuada, y no representa un riesgo de dafios
para la vista del trabajador, ni peligro de causar accidentes por falta de la misma.
El tipo de luminosidad es artificial y de tipo directa, ya que ésta refleja sobre la
superficie de la planta de produccidon. Se utilizan lamparas estilo “candela” en la
planta de produccion y en la bodega, debido a que estas areas carecen de
suficiente luz natural. Se requiere el uso de luz artificial solamente durante el dia,

ya que no se labora en horario nocturno.

e Ruido
La Cooperativa cuenta con dos maquinas industriales principales para la
produccion de té, un molino manual y dos maquinas complementarias, una
maquina refrigerante y una maquina generadora de energia eléctrica (estas
maquinas y su funcionamiento seran descritas en el inciso de mantenimiento). Uno
de los trabajadores de la planta a cargo del molino manual, manifestdé que ésta
provoca un ruido que le resulta molesto cuando el tiempo de uso es prolongado. El
ruido generado es continuo y a la larga resulta incobmodo, cabe mencionar que el
trabajador no utiliza proteccion para los oidos (como orejeras o tapones auditivos).
Actualmente los trabajadores de la planta que tienen a su cargo las maquinas
consideran que éstas no reciben el mantenimiento adecuado que deberian. Debe
notarse que el ruido representa el 6% de los factores que producen una molestia o

riesgo a la salud en el local del trabajo (Véase Grafica 19).



91

e Condiciones atmosféricas (temperaturay ventilacién)

Ciertamente las altas temperaturas representan el mayor porcentaje de factores
gue causan molestia dentro de la planta de produccion, oficinas y bodegas. Como
se ha venido mencionando a lo largo del capitulo, la Cooperativa esta ubicada en
una zona geografica que es muy calida y seca. Durante el dia, entre las 10:00 y
15:00 horas, se genera una temperatura promedio de 27.8° grados centigrados.
Por esta razon, el 31% de los factores que causan molestia a los trabajadores es
la situacion de las altas temperaturas dentro de las instalaciones de la Cooperativa
(Véase Grafica 19). Esta situacion causa incomodidad al personal, y se manifesto
gue el calor asciende tanto durante el dia dentro de las instalaciones, que los
trabajadores necesitan salir fuera de la planta por algunos momentos y
permanecer al aire libre y bajo la sombra.

La poca ventilacion también fue notablemente mencionada como factor de
molestia para los trabajadores, representa el 14% de las causas de incomodidad
(Véase Gréfica 19). Los trabajadores tanto de las bodegas, la planta de produccion
y las oficinas opinaron que trabajarian mejor si tuvieran una mejor ventilacioén en el
local de trabajo, logrando asi minimizar el calor excesivo que se genera dentro de

las mismas a lo largo del dia y mas aun durante la época de verano.

Segun la informacion proporcionada por el Administrador, el edificio de la planta de
produccion tiene 15 metros cuadrados -mt2-de largo, 13 mt2 de ancho y 8 mt2 de
altura. Asi mismo se observé que el techo est4 conformado por una combinacion
de lamina metalica y pléstica (Véase Anexo 3 E). El local tiene tres ventanas de
vidrio que dan paso a la luz natural, sin embargo éstas estan selladas a la pared lo
cual impide la corriente de aire natural. El edificio cuenta ademas, con tres puertas

de entrada y salida (Véase Anexo 3 F).
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Al visitar la planta de produccion se observé que en efecto, dentro de la misma no
existen suficientes ventanas que permitan la entrada de aire, también el techo de
lamina se sobrecalienta durante el dia. Durante la visita a la planta, el
administrador relaté que cuando ésta fue disefiada no se contd con un sistema de
ventilacion natural, ya que se creyo que por el contrario, la planta no deberia tener
ninguna entrada de aire que permitiera el ingreso de polvo, insectos y otros
contaminantes del ambiente externo y se pretendi6 que las maquinas y
trabajadores tuvieran poco contacto con estos contaminantes del entorno. Sin
embargo, no se tomo en consideracion dentro de las instalaciones de un sistema

adecuado de ventilacion artificial.

e Limpieza del area de trabajo y condiciones de los servicios sanitarios
La situacion de la limpieza de las instalaciones no representa ningun problema
para los trabajadores, ya que se cuenta con dos personas (del personal de planta)
gue se encargan de realizar las tareas de limpieza. Diariamente se procede a la
limpieza y desinfeccion de pisos y sanitarios con los utensilios necesarios; parte de
las caracteristicas del ambiente externo, es que la Cooperativa esta ubicada en

una region donde el polvo es frecuente debido a la condicion climética seca.

En cuanto a las condiciones de los sanitarios, se observé que el numero de los
mismos es suficiente. Actualmente se cuenta con dos sanitarios para la planta de
produccion (uno para hombres y uno mujeres), dos para el area administrativa
(uno para hombres y uno para mujeres) y uno solamente para los trabajadores del
area de secado y cultivo. Sin embargo, no hay lavamanos en los sanitarios que
estdn fuera de las instalaciones. Cada sanitario cuenta con suficiente papel
higiénico, dispensador para basura y agua potable, asimismo, cada lavamanos

cuenta con jabdn desinfectante y toalla para secar las manos.
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Ademas, la Cooperativa cuenta con dos duchas para el personal de produccion,
gue deben utilizarla antes de iniciar las labores dentro de la planta de produccién y

las cuales se encuentran en condiciones Optimas.

e Distribucion del espacio, color y decoracién

Durante la visita a las instalaciones de la Cooperativa, se pudo constatar que éstas
estan debidamente distribuidas en su interior, por esta razon los trabajadores de la
planta de produccion y oficinas no tienen ningun problema de falta de espacio para
trabajar. Sin embargo, los trabajadores del area de injerto y secado opinan que si
es necesario para ellos un espacio destinado para preparar y consumir alimentos.
La Cooperativa actualmente no tiene un area destinada al descanso de los
trabajadores del area de cultivo y secado de limon. Debido a que estas actividades
se llevan a cabo en el campo, los trabajadores deben permanecer durante casi
toda la jornada de trabajo al aire libre. Todos los trabajadores tienen derecho a
una hora al medio dia para tomar sus alimentos y hacer una pausa previa a iniciar
la segunda jornada de trabajo. Por lo que al hacer esta pausa, ellos deben buscar
por si mismos un lugar “cémodo” para tomar los alimentos y descansar ya que
para muchos regresar a la casa representa un problema de costos debido a la
lejania del lugar de trabajo. Precisamente un 22% de las molestias expresadas por
estos trabajadores es la falta de un lugar para descansar y tomar los alimentos
(Véase Gréfica 19).

En cuanto al color y la decoracién se puede determinar que estos aspectos
carecen de importancia en la planta de produccion y bodegas. Actualmente sélo el
area administrativa (oficinas) cuenta con la decoracion y ornamento adecuado
(Véase Anexo 3 G). Sin embargo las paredes de la planta de produccién y
bodegas no estan pintadas, y los techos son de lamina, lo cual contribuye a que se
sobrecaliente el area de la planta y bodegas (Véase Anexo 3 H).
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GRAFICA 19

OPINION DE LOS TRABAJADORES RESPECTO A
FACTORES QUE CAUSAN MOLESTIA O INCOMODIDAD
EN EL AREA DE TRABAJO
COOPERATIVA INTEGRAL DE PRODUCCION EL LIMON, R.L.

2006
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Fuente: Elaboracién propia con informacion obtenida en la investigacion de campo, junio de 2006

También puede observarse que el 11% de trabajadores mencion6 que hace falta

equipo de proteccién adicional para trabajar. Los trabajadores del area de secado

e injerto, carecen del equipo necesario para proteger sus manos y pies (Véase

Grafica 19).

La iluminacion, el espacio, el color y la decoracion fueron escasamente

mencionados como una causa de incomodidad o riesgo.

Debido a que solamente por medio de la observacion directa es dificil detectar las

posibles causas de incomodidad en el trabajo, se considerd conveniente
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preguntar directamente a los trabajadores de las distintas areas de la empresa, si
ellos consideran que existe actualmente alguna parte o partes de las instalaciones
gue necesitan ser reparadas, a lo cual 11 trabajadores (el 41%) respondieron que
si es necesario hacer reparaciones o mejorar las actuales. Mientras que 16 de
ellos respondieron que no es necesario hacer reparaciones de ningun tipo (Véase
Grafica 20).

GRAFICA 20
OPINION DE LOS TRABAJADORES RESPECTO A LAS REPARACIONES O
MEJORIAS QUE DEBEN HACERSE EN LAS INSTALACIONES
COOPERATIVA INTEGRAL DE PRODUCCION EL LIMON, R.L.
2006

Opinan que no
se necesitan
mejorias
59%

Opinan que si
se necesitan
mejorias
41%

Fuente: Elaboracién propia con informacion obtenida en la investigacion de campo, junio de 2006

Al preguntar especificamente, qué reparaciones o mejoras son las que se
deberian hacerse, las respuestas y comentarios de los trabajadores en su mayoria

fueron:
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= Colocar ventilacion dentro de la planta de produccion y oficinas

= Deberia existir un salén solamente para uso de los trabajadores el cual
pueda utilizarse para reuniones, conferencias, comedor o0 cocina

= El piso de la planta es resbaloso cuando esta mojado

= Deberian instalarse mejor los cables de corriente eléctrica

= Algunas maquinas manuales y herramientas deben ser renovadas o
darseles mantenimiento

= La planta de produccion y bodega no cuentan con proteccion contra

incendios.

Los comentarios anteriores ayudan a complementar la informacion recabada de la
encuesta a los trabajadores de todas las areas de la empresa. Debe considerarse
gue las necesidades de cada trabajador varian, de acuerdo al puesto de trabajo
gue se desempefia en la Cooperativa y por las condiciones externas del ambiente

(calor excesivo, clima seco, polvo, etc.).

2.5.4 Grado de motivacion de los trabajadores
Uno de los aspectos mas importantes a considerar dentro de esta investigacion es
precisamente, detectar si los trabajadores se encuentran actualmente motivados al

desempeiiar sus funciones en la Cooperativa.

Dentro de los datos recopilados en la encuesta, se preguntdé al total de los
trabajadores de las distintas areas de la empresa, si actualmente se encuentran
motivados en su trabajo, a lo que el 56% de los trabajadores (15 de ellos) afirmé
estar motivados en el trabajo y en la realizacion del mismo, mientras que el 44%

(12 de ellos) dijo no sentirse motivado en el trabajo (Véase Gréfica 21).
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GRAFICA 21
PERCEPCION DE LOS TRABAJADORES EN CUANTO A LA
MOTIVACION ACTUAL QUE TIENEN EN SU TRABAJO
COOPERATIVA INTEGRAL DE PRODUCCION EL LIMON, R.L.
2006
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= Motivacion
no
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Fuente: Elaboracién propia con informacion obtenida en la investigacion de campo, junio de 2006

En cuanto a las formas de motivacion que la Cooperativa utiliza actualmente, el
44% de los trabajadores mencioné las remuneraciones econdémicas que incluyen
el pago del salario y prestaciones laborales. Los empleados opinan que la
empresa los incentiva cuando les paga salarios adecuados, ya que reciben las
prestaciones laborales que por ley les corresponden como: Bono 14, aguinaldo y
vacaciones. Ademas, la Cooperativa esta suscrita al IGSS e IRTRA, por lo que

ellos perciben que el trabajo es recompensado de manera justa.

Sin embargo 44% asever0 que la Cooperativa no utiliza ninguna forma para
motivarlos. En un 12%, solamente los supervisores y administrador, respondieron

recibir bonificaciones de acuerdo a su desemperio laboral (Véase Gréfica 22).
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GRAFICA 22
OPINION GENERAL DE LOS TRABAJADORES RESPECTO
A LAS FORMAS DE MOTIVACION RECIBIDAS
COOPERATIVA INTEGRAL DE PRODUCCION EL LIMON, R.L.

2006
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Fuente: Elaboracién propia con informacion obtenida en la investigacion de campo, junio de 2006

Se observéd que son pocos los trabajadores que reciben algun tipo de motivador
como: bonificaciones o regalos. Sin embargo, es importante notar que a pesar de
gue los trabajadores no reciben incentivos motivadores, la mayoria afirmé estar
motivado en el trabajo. En gran medida muchos trabajadores piensan que el solo
hecho de trabajar para la Cooperativa es ya una motivacion para ellos. Ya que la

Cooperativa trae beneficios tanto a los trabajadores como a la comunidad.

Finalmente, se buscOd determinar la importancia qué tiene un programa de
seguridad e higiene para los trabajadores de las distintas areas de la Cooperativa.
El resultado fue comprobar que, en efecto, todas las opiniones encontradas
apuntaron a que se considera verdaderamente importante la creacion y aplicacion

de un programa de seguridad e higiene orientado a establecer los lineamientos
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para conservar la seguridad, salud e integridad fisica y mental de los trabajadores.
Al preguntar: ¢ Por qué se considera necesario tener un programa de seguridad e
higiene dirigido a el trabajador?, se mencionaron diferentes ventajas, que un
programa de esta naturaleza podria representar para el equipo de trabajo (Véase
Grafica 23).

GRAFICA 23
OPINION DE LOS TRABAJADORES ACERCA DE LAS VENTAJAS QUE
PODRIA BRINDARLES UN PROGRAMA DE SEGURIDAD E HIGIENE
COOPERATIVA INTEGRAL DE PRODUCCION EL LIMON, R.L.
2006
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Fuente: Elaboracién propia con informacion obtenida en la investigacion de campo, junio de 2006

2.5.5 Mantenimiento de la maquinaria

e Situacion del mantenimiento de la maquinaria
Como se menciond anteriormente, solamente los trabajadores de planta tienen a

su cargo el proceso de transformacién del limén seco molido para convertirlo en té
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de limon frio y por infusidon. Y solamente dentro de este proceso intervienen

directamente tres maquinas, una manual y dos de ellas industriales.

Durante el proceso de transformacion la Cooperativa cuenta con las siguientes
maquinas:
*= Molino manual (Véase Anexo 4 A)
» Calderas mezcladoras (Véase Anexo 4 B)
» Maquina envasadora de té por infusién, modelo EC12 (Véase Anexo
4 C)

Las maquinas principales cumplen las funciones de moler (pulverizar), mezclar
ingredientes, y envasar el limén molido para transformarlo en té de limon
Adicionalmente, durante el proceso se necesitan maquinas complementarias
como:
» Magquina generadora de energia y reguladora de voltaje para las
calderas mezcladoras (Véase Anexo 4 D)

= Magquina refrigerante (Véase Anexo 4 Ey F)

Estas maquinas complementarias intervienen de manera indirecta en el proceso

de transformacion.

e Preparacion de los operarios para actuar en caso de fallas
Durante la fase exploratoria de la investigacion fue necesario preguntar a los
operarios de la planta de produccién, si han tenido una preparacion en cuanto al
funcionamiento basico de la maqguina que cada uno de ellos opera, a lo cual todos
respondieron que si conocen el funcionamiento de la maquinaria y las indicaciones
las recibieron de manera verbal, por medio de instrucciones. Sin embargo, el Jefe
de Produccion de la planta al ser entrevistado contestd que los operarios de la
magquinaria no necesitan capacitacion constante en cuanto a la maquinaria, ya que

la operacién, limpieza y reparacién de la maquinaria esta a cargo del jefe de
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produccion y cuando es necesario, un técnico que es contratado por la

administracion de la empresa.

No se cuenta actualmente con un registro o control para cada maquina y
solamente la maquina envasadora de té tiene un manual de instalacion y
operacion, sin embargo por su complejidad resulta complicado comprenderlo sin la

asesoria de un técnico industrial o del proveedor de la maquina.

e Tipo de mantenimiento aplicado
Por la informacién recabada de parte del Jefe de Producciéon y Administrador, se
pudo determinar que actualmente no se ha contemplado un sistema de
mantenimiento preventivo para las distintas maquinas ya que la maquinaria fue
adquirida recientemente. Por lo que no se ha previsto tener un sistema de

mantenimiento en un corto plazo.

Se pudo determinar por medio de la observacion directa, que aunque las
maquinas han sido adquiridas hace poco tiempo (3 afios), las maquinas han
presentado problemas de funcionamiento, debido a: una mala ubicacion dentro de
la planta, hay polvo, demasiado calor, falta de limpieza y engrasado.

Actualmente las maquinas son utilizadas sin contar con un plan o programa de
mantenimiento. Se puede decir que existe un tipo de mantenimiento correctivo no
planificado, ya que cuando la maquina envasadora falla, se localiza al técnico
proveedor de la maquina, por lo que la reparacion se hace hasta que el técnico

pueda llegar a la planta a repararla.



CAPITULO III

PROGRAMA DE SEGURIDAD E HIGIENE OCUPACIONAL Y MANTENIMIENTO
INDUSTRIAL EN UNA COOPERATIVA PROCESADORA DE LIMON EN EL
DEPARTAMENTO DE EL PROGRESO

3.1 PROGRAMA DE SEGURIDAD E HIGIENE OCUPACIONAL

3.1.1 Objetivo del Programa

Dar a conocer a los trabajadores de la Cooperativa Integral de Produccion El
Limon, R.L., las medidas de seguridad e higiene que se deben aplicar durante la
realizacion del trabajo. Con el fin de garantizar la integridad fisica y mental de los
mismos, incrementar la motivacion y el rendimiento laboral y, en consecuencia,
elevar la calidad del recurso humano, de los productos y los servicios que la

Cooperativa ofrece.

3.1.2 Actividades a realizar

De acuerdo al analisis de los resultados del diagnostico de la situacion actual de la
seguridad e higiene ocupacional, el programa propuesto propone una serie de
actividades para resolver en gran medida los problemas detectados.

En vista de que la Cooperativa no cuenta con un programa de seguridad e higiene
ocupacional, es necesario adoptar un programa de esta naturaleza. Para lo cual se
requiere la realizacidon de las acciones encaminadas a organizar a las autoridades
y capacitar al personal en relacién a este tema; asi mismo, contar con el equipo de
proteccion para los trabajadores y para las instalaciones, con la finalidad de crear

y mantener un ambiente de trabajo seguro dentro de la Cooperativa.
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e Organizacién de la seguridad
Para garantizar el cumplimiento de las actividades del programa de seguridad e
higiene, es necesario crear un Comité de Seguridad el cual estara conformado
por tres miembros o socios de la Cooperativa, electos por la Asamblea General y
por un inspector de seguridad e higiene, designado por el Ministerio de Trabajo. El
comité de Seguridad estara integrado por:

= El Presidente

= El Coordinador de actividades

» El Secretario

= El Inspector de Seguridad e Higiene

Se debera solicitar al Ministerio de Trabajo y Prevision Social o al Instituto
Guatemalteco de Seguridad Social, que se designe un Inspector de Seguridad e
Higiene a la Cooperativa. El servicio de inspeccion no tiene costo, ya que es parte
de las funciones de dichas instituciones. Debido a que la empresa se encuentra en
la regidn nor-oriental de Guatemala, se designara al inspector que pertenece a

dicha jurisdiccion.

Durante la primera reunién del Comité de Seguridad con el Inspector podra
informarsele acerca de la Cooperativa, procesos de trabajo y hacer la inspeccion

correspondiente a las instalaciones de la misma.

El Comité de Seguridad se encontrara bajo la autoridad del Consejo de
Administracion, el cual se encuentra subordinado a la Asamblea General. La
funcidn principal de dicho Comité sera coordinar y resolver los asuntos relativos a

la seguridad e higiene en el trabajo (Véase Figura 6).
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Las atribuciones del Comité seran:

Realizar las actividades del programa de seguridad e higiene

Coordinar conferencias de capacitacibn para dar a conocer a los
trabajadores las medidas de seguridad a seguir en el trabajo

Reproducir y entregar material grafico con relacion a las medidas de
seguridad e higiene que se daran a conocer

Investigar las causas de accidentes, heridas o lesiones al personal

Velar por el cumplimiento de las normas del reglamento de seguridad
Presentar al Consejo de Administracion, el informe de las actividades
desarrolladas durante el afio, a efecto de incluirlo en el informe general que
éste rendird a la Asamblea General Ordinaria

Elaborar anualmente un presupuesto de gastos en cumplimiento de sus
atribuciones, el cual se sometera a la aprobacion del Consejo de
Administracion para su inclusion en el presupuesto general que se
presentara a la Asamblea General Ordinaria

Realizar el control del programa de seguridad e higiene
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FIGURA 6
ORGANIGRAMA PROPUESTO PARA LA COOPERATIVA INTEGRAL DE
PRODUCCION DE LIMON, R.L.

ASAMBLEA GENERAL

CONSEJO DE ADMINISTRACION

COMITE DE EDUCACION COMITE DE SEGURIDAD COMISION DE VIGILANCIA

ADMINISTRADOR

JEFE DE ENCARGADO DE JEFE DE MERCADEO
PRODUCCION CONTABILIDAD Y VENTAS

Fuente: Elaboracién propia, julio de 2006

e Normas del programa
Para garantizar la realizacion adecuada del programa de seguridad e higiene
propuesto, tanto las autoridades, a través del Comité de Seguridad, como los

trabajadores de la Cooperativa deben tomar en cuenta las siguientes normas:

Las autoridades de la Cooperativa deben:

= Capacitar a sus empleados en materia de seguridad e higiene en el trabajo
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Entregar al trabajador el equipo de proteccion de seguridad personal que
necesite para trabajar, el cual debera estar en buen estado y reemplazarlo
cuando se deteriore

Llevar un registro de las enfermedades ocupacionales

Velar por el mantenimiento de las instalaciones para brindar al personal un
ambiente de trabajo adecuado

Mantener en buen estado de conservacion las maquinas y herramientas de
trabajo

Colocar y mantener en lugares visibles los avisos, rotulos o advertencias

sobre seguridad e higiene.

Asi mismo, se prohibe a las autoridades:

Poner en funcionamiento maquinas o0 herramientas que no estén
debidamente protegidas o instaladas en cuanto a la transmision de energia,
partes moviles y de operacién

Permitir a los trabajadores laborar en estado de ebriedad o bajo la influencia

de drogas.

Los trabajadores deben:

Cumplir con las instrucciones y medidas de seguridad e higiene que las
autoridades indiquen

Cuidar el equipo de proteccion personal que la Cooperativa les entregue
Ejecutar las recomendaciones en cuanto al uso de equipo o vestuario de
proteccion personal, realizacion de las operaciones y procesos de trabajo y

al uso y mantenimiento de la maquinaria

Ademas, se prohibe a los trabajadores:

Impedir que se cumplan las medidas de seguridad en las operaciones y
procesos de trabajo

Danfar o destruir los equipos de proteccion personal o negarse a usarlos



107

= Daflar o remover avisos, rotulos, sefales o advertencias sobre las
condiciones inseguras

= Hacer cualquier tipo de actividad dentro del trabajo que ponga en peligro su
vida, salud o integridad corporal o la de sus comparfieros

= Lubricar, limpiar o reparar maquinas en movimiento, a menos que sea
absolutamente necesario y que se guarden todas las precauciones
indicadas por el Jefe de Produccién

= Presentarse a sus labores o desempefar las mismas bajo efectos de
alcohol o drogas

= Fumar dentro del local de trabajo.

e Sanciones
El incumplimiento o violacion, por parte de los trabajadores, de las normas del

programa de seguridad e higiene seran consideradas como faltas de trabajo.

Si se diera el incumplimiento de las normas del programa por parte del trabajador,
las autoridades le haran una llamada de atencion verbal, haciéndole saber que las
normas deben cumplirse. Si éste hiciera caso omiso de la misma, se le hara una
advertencia escrita, con el fin de explicarle la importancia de la aplicacion de las
normas. Si aun asi el trabajador no cumpliera con lo advertido, se le aplicara una
multa por concepto de incumplimiento de contrato y falta de trabajo, la multa sera
de Q.100.00 descontados del sueldo base del empleado. Si la falta fuera

recurrente se procedera al despido inmediato del trabajor.

Si el incumplimiento de las normas del programa se diera de parte de las
autoridades, el trabajador podra manifestarlo al inspector de seguridad de higiene
o reportarlo a la Direccion General de Trabajo de la jurisdiccién departamental
correspondiente.
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a) Acciones a emprender para la prevencion de accidentes, heridas o
lesiones durante el trabajo.
Es importante que los trabajadores reporten los accidentes, las heridas o lesiones
sufridas por causa del trabajo, ya que a través de esta informacion se podra tener
conocimiento acerca de las causas de cada lesion relacionada al trabajo. Sin
importar que tan menores sean las lesiones, éstas deben atenderse para
determinar exactamente coémo ocurrid el accidente y qué causo la herida o el
dafio. Considerando que, los procedimientos, equipos o0 instalaciones que
representan un riesgo de accidente se atenderan en el corto plazo, de lo contrario

pueden seguir ocasionando dafios al personal.

Una forma de orientar a los trabajadores para que aprendan a reportar los
accidentes, es por medio de la induccion. Debera explicarsele al empleado que
una vez que ocurra la lesién debera reportarla inmediatamente al Administrador o
autoridad mas cercana, si éste pudiera movilizarse. En caso que no pueda
hacerlo, éste deberd pedir ayuda a un compafero quien deberd comunicar lo
ocurrido a las autoridades (Véase Cuadro 7).

Después de ocurrido el accidente, el Administrador procurara que el trabajador
reciba la asistencia necesaria. Se contactara a los bomberos para organizar el
traslado al hospital. Si la lesién es grave, también se sugiere usar el vehiculo de la
empresa para dirigirse al centro de salud mas cercano. Si la lesibn no es de

gravedad, se atendera la(s) herida(s) con el auxilio del botiquin.

El Comité de Seguridad investigara la(s) causa(s) del accidente. Para esto
solicitara al trabajador, que describa como, donde y qué le causo el dafio. El
Comité visitara el lugar y establecera el agente o parte del agente que provoco el
percance. Una vez determinado el origen del dafio, se procedera a reparar o
atender la causa para evitar que el hecho se genere nuevamente. Ademas el

Comité debera registrar el accidente y reportarlo al Consejo de Administracion.
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CUADRO 7
GUIA DE INDUCCION A LOS TRABAJADORES PARA REPORTAR
LOS ACCIDENTES DURANTE EL TRABAJO

Tema: Guia para reportar los accidentes, dafios o lesiones en el trabajo

Objetivo: Lograr que los trabajadores reporten los accidentes o lesiones

ocurridas en el trabajo para detectar las causas de los mismos y evitar que se

repitan en el futuro.

Instrucciones: Explique al trabajador que cualquier accidente que le provoque

una herida o lesion, debe reportarlo inmediatamente al Administrador, para éste

le brinde el auxilio o contacte la asistencia médica necesaria.

Responsable: EI Administrador.

CUANDO UN ACCIDENTE OCURRE DURANTE EL TRABAJO:

El Trabajador debe reportar el accidente al Administrador. Si éste estuviera
ausente, dirigirse a la autoridad mas cercana

Si el empleado no pudiera movilizarse debe solicitar a un compafiero que
comunigue el accidente al jefe mas cercano

Si el dafilo no requiere hospitalizacion, el Administrador suministrara los
elementos del botiquin de emergencias para atender la herida

En caso de que el accidente o dafio imposibilite al trabajador movilizarse, el
Administrador debera contactar la asistencia de los bomberos o utilizar el
vehiculo de la Cooperativa para trasladar al empleado herido al hospital o
centro de salud mas cercano

Una vez la condiciéon de salud del trabajador sea estable, se le solicitara
indicar qué le causoé el accidente o dafio para que el Comité de Seguridad

investigue, observe y proceda a determinar las causas del accidente.

Fuente: Elaboracioén propia, julio de 2006
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b) Capacitaciéon a los trabajadores para minimizar los accidentes
comunes

Se propone capacitar al personal en cuanto a las medidas de precaucion a

aplicarse en el trabajo. Se les brindara la capacitacion por medio de instrucciones

e indicaciones claras y, ademas, utilizando material grafico para facilitar la

comprension de los temas de la capacitacion.

La capacitacion estara a cargo del Comité de Seguridad. El Presidente y el
Coordinador del Comité deberan organizar el lugar y los dias de las conferencias

de capacitacion.

Las conferencias de capacitacion seran dirigidas por el Inspector de Seguridad e
Higiene designado por el Ministerio de Trabajo y Previsién Social, ya que por ser
un experto en el tema de seguridad e higiene podra aclarar las inquietudes y dar
sugerencias al personal. Los temas de la capacitacion que se abordardn estan
enfocados a: la minimizacion de los riesgos de agotamiento fisico, caidas o
resbalones, como evitar las lesiones por el transporte de cargas pesadas, cOmo
tratar las quemaduras, como utilizar el quipo de proteccion personal, como actuar
ante un incendio y en casos de emergencia y los habitos de higiene que se deben

aplicar.

La capacitacion debera hacerse dos veces al afio, se propone iniciar en Marzo y
continuar seis meses después, en Septiembre (Véase Tabla 5). Las conferencias
se realizaran en la planta de produccién y el Comité de Seguridad colocara los
asientos para los trabajadores. Cada conferencia tendra una duracion de 35
minutos como minimo y luego se hard un receso de 15 minutos para concluir con
un resumen, solucién de preguntas y/o una lista de recomendaciones. Ademas se
debera hacer entrega de material grafico para facilitar la comprension de los temas

(Véase Anexo 8y 9).
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Capacitacién para minimizar el riesgo de agotamiento fisico

RIESGO DE AGOTAMIENTO FISICO EN LOS TRABAJADORES
PROVOCADO POR EL SOL, CALOR EN EXCESO O INSOLACION

SOLUCION
PROPUESTA

~ =

INDICAR A LOS TRABAJADORES QUE PUEDEN REALIZAR PAUSAS
DURANTE EL TRABAJO PARA HIDRATARSE Y TOMAR AIRE.

Es necesario que el Comité de Seguridad prepare al personal acerca de
las acciones que pueden emprenderse para evitar que se padezcan a
largo plazo serios dafos a la salud derivados del trabajo al aire libre,

exposicion al sol y calor en exceso.

El Comité de Seguridad debera capacitar a los trabajadores, por medio de
una conferencia que tendra como tema: “Medidas para prevenir los dafos
causados por el sol y calor”. El expositor o capacitador sera el Inspector de
Seguridad e Higiene, quien explicara los riesgos de trabajar en un lugar
donde las altas temperaturas (calor y clima seco) son parte del entorno vy,
por lo tanto, hay que saber convivir dentro del mismo. Es necesario que se
mencione a los trabajadores que a mediano plazo esta situacion puede

poner en peligro la salud de los mismos.

Se sugiere que la conferencia se brinde a todos los trabajadores de las
distintas areas de trabajo y que se enfatice acerca de qué es la fatiga
fisica y, que ésta puede ser una consecuencia del calor constante;
también se debe explicar qué es la insolacion, las reacciones del cuerpo
ante ésta, los riesgos de trabajar bajo el sol y cudles son las
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consecuencias para la salud (Véase Glosario de Enfermedades
Ocupacionales). Se debe enfatizar en ciertos puntos de este tema, con el
fin de instruir al trabajador para que sea éste quien tome las medidas de
precaucion debidas (Véase Cuadro 8).

Dentro de las instalaciones, el Jefe de Produccion debera permitir al
trabajador, aun durante la realizaciébn del trabajo, salir fuera de las
instalaciones por quince minutos (cada dos horas), con el fin de tomar aire
fresco, ademas debera decirse a los trabajadores que deben hidratarse

con suficiente agua pura a lo largo del dia.

Asimismo es importante tomar las medidas necesarias para evitar en el
futuro posibles casos de insolaciébn (ya que éstos requieren atencién
médica inmediata), debera indicarse a los trabajadores del area de secado
de limén e injerto de plantas, que deben protegerse adecuadamente del
sol. En vista de que ellos trabajan durante la mafiana cuando el sol es méas
fuerte, debe indicarseles que deben hacer una o varias pausas bajo la

sombra e hidratarse con abundante agua pura.

Si se diera un caso de insolacion (Ver sintomas en Glosario de
Enfermedades) se deberd atender inmediatamente al trabajador, en vista
de que la asistencia médica puede tardar, es importante saber cémo

actuar en un caso de esto ocurra (Véase Cuadro 8).

Se debe conscientizar a los trabajadores del riesgo que implica trabajar
bajo el sol. Ya que el trabajo agricola se desarrolla durante el dia cuando
la radiacion solar es mas intensa. Por lo tanto, si la exposicion diaria al sol
aumenta, con los afos el riesgo de desarrollar serias afecciones de salud

(como cancer y sequedad severa de la piel) también aumenta.
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CUADRO 8
GUIA DE LA CONFERENCIA:
COMO MINIMIZAR EL RIESGO DE AGOTAMIENTO FiSICO PROVOCADO POR
EL SOL, CALOR EN EXCESO O INSOLACION

Tema: Medidas para prevenir los dafios causados por el sol y calor

LOS PUNTOS EN QUE SE DEBE ENFATIZAR SON:

COMO CUIDARSE DEL SOL:

o La constante exposicion al sol puede aumentar el riesgo de desarrollar en
el futuro cancer de la piel, y por eso es importante protegerse del sol

o La radiacion solar es mayor entre las 10:00 de la mafiana y las 3:00 de la
tarde, aunque la radiacion solar también puede darse en dias nublados

o Cuando se permanece casi todo el dia al aire libre y bajo el sol, es mejor
tomar de 15 a 20 minutos para descansar bajo un techo o permanecer en
la sombra, asi se recobraran las fuerzas y se evitara la fatiga

o Siempre debe cubrirse el cuerpo con el vestuario adecuado para
protegerse del sol, para el trabajo agricola se recomienda:

. Utilizar prendas ligeras, camisa o camiseta de algodon, pantalones
largos y con colores claros que solo reflejen la luz solar. Debe ser
ropa suficientemente cdmoda, holgada o no cefiida al cuerpo

. Usar un sombrero de ala ancha que cubra las orejas, la cara y la
parte posterior del cuello y la vista. Ya que las gorras comunes no

protegen todas estas partes (Véase Anexo 5 A).
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COMO PUEDE EVITARSE LA INSOLACION:

(Debe mencionarse a los trabajadores que la insolacion puede ser evitada si se
siguen adecuadamente las medidas de salud y seguridad. Téngase presente
que la prevencion es la mejor medicina)

o Es importante saber que las personas con exceso de peso, los mayores
de edad, los alcohdlicos y consumidores de drogas, los nifios pequefios,
los diabéticos, las personas que tienen la presion alta y las que toman
medicamentos especiales son mas susceptibles a la insolacion

o Un caso de insolacidon requiere de atencibn médica por lo que debe
procurarse, tomar las medidas de seguridad necesarias para evitarla o

estar preparados.

COMO ACTUAR ANTE UN CASO DE INSOLACION:

o Lo primero que debe hacerse es mover a la victima a un lugar fresco
fuera del sol

o Colocar o echar agua fresca sobre la victima

o Ventilar a la victima para proveer buena circulacion de aire hasta que la
persona pueda reaccionar 0 en su caso hasta que llegue la ayuda

médica.

Fuente: Elaboracion propia en base a: Petrea, R. 2005. Red de Seguridad y Salud Agricola
(en linea). Estados Unidos de América. Disponible en:
http://www.cdc.gov/nasd/menu/spanish_titles.html
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b.2) Capacitacién para minimizar el riesgo de caidas o resbalones

RIESGO DE CAIDAS Y RESBALONES EN EL TRABAJO

SOLUCION
PROPUESTA

=

TOMAR EN CUENTA MEDIDAS DE PRECAUCION

El Comité de Seguridad debe detectar y eliminar los peligros de

accidentes. Los trabajadores deben adoptar los hébitos debidos para

disminuir las posibilidades de sufrir lesiones como consecuencia de una

caida, tropiezo o resbalén. Por lo tanto, el Comité de Seguridad puede

preparar a los trabajadores para realizar acciones como:

Aprender a reconocer los peligros potenciales de accidentes

Tomar las medidas pertinentes para eliminar los peligros o riesgos
encontrados

Mantener los pisos y gradas en orden y limpios, es decir, libres de
cosas que puedan causar tropiezos

Evitar derramar agua o liquidos dentro de la planta, ya que el piso
mojado puede volverse resbaladizo

Entregar a los trabajadores de la planta botas, de preferencia
antideslizante, de la talla adecuada (Véase Anexo 5 B).

A la vez se debera explicar a los trabajadores que, la mayoria de caidas o

tropiezos son accidentes innecesarios y previsibles. Se debe promover en

los trabajadores andar siempre alerta en el trabajo (no distraerse), caminar

con seguridad, tener consciencia de qué puede representar un peligro o

accidente, tratar de mantener limpio el piso, e indicarles que, si ellos
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consideran que hay algo dentro de la planta que causa resbalones,

tropiezos o caidas, pueden inmediatamente reportarlo al Administrador.

Debe promoverse la limpieza y el orden en el todas las area de trabajo
para minimizar los riesgos potenciales de accidente y, de este modo,
tomar las medidas necesarias para eliminarlas antes de que un trabajador

pueda lastimarse.

Capacitacién para minimizar las lesiones ocurridas al transportar

bultos pesados

RIESGOS DE ACCIDENTES Y LESIONES POR EL SOBREESFUERZO
FISICO AL LEVANTAR, CARGAR Y TRANSPORTAR BULTOS

SOLUCION
PROPUESTA

- =

EXPLICAR A LOS TRABAJADORES QUE PUEDEN APLICAR
POSTURAS FiSICAS CORRECTAS

Es necesario explicar y conscientizar a los trabajadores del &area de
secado que las malas posturas del cuerpo al levantar, cargar y transportar
bultos, puede ocasionar lesiones graves en las piernas brazos y espalda,
debido a los movimientos bruscos de la musculatura. El Instructor de
seguridad e Higiene puede brindar una conferencia para explicar la
importancia de aplicar las posturas fisicas correctas para evitar lesiones.
Se indicara que se debe utilizar el cinturén de seguridad y se hara una

demostracién de como debe ponerse (Véase Cuadro 9).

Para facilitar la comprension del tema, se sugiere entregar al inicio de la

conferencia, una ilustracion grafica (Véase Anexo 6).
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CUADRO 9
GUIA DE LA CONFERENCIA: COMO EVITAR EL RIESGO DE LESIONES
POR EL SOBREESFUERZO FiSICO AL TRANSPORTAR BULTOS

Tema: Posturas correctas para evitar las lesiones

PUNTOS EN QUE SE DEBE ENFATIZAR:

Primero, indique al trabajador que debe colocarse el cinturon antes de Iniciar

las actividades de transporte de bultos. Muestre como ponerlo y ajustarlo
(Véase Anexo 5 C)

POSTURAS CORRECTAS PARA LEVANTAR UN BULTO:

Doblar las rodillas al levantar el bulto (Véase Anexo 6 A)

Utilizar los musculos de las piernas, ya que éstos son mas fuertes que los
de la espalda (Véase Anexo 6 B)

Tratar de no encorvar el cuerpo, mantenga los brazos y codos cerca del
cuerpo ya que no se debe utilizar sélo la fuerza de los brazos (Véase Anexo
6 C)

Examinar el peso del bulto y si éste es demasiado pesado, no tratar de

levantarlo por si mismo, es mejor solicitar la ayuda de otro compafiero

POSTURAS CORRECTAS PARA MOVER UN BULTO

Meter el mentdn para mantener la espalda recta. (Véase Anexo 6 D)
Procurar que el espacio que se va a recorrer con el bulto, esté libre de
objetos que puedan causar un tropiezo

Utilizar calzado adecuado para pisar con firmeza, asi evitara resbalarse

Al llevar el bulto se debe siempre mirar el camino para evitar chocar con
algo o con otro compafiero

Al bajar el bulto, doblar las rodillas y no encorvar el cuerpo, de preferencia

buscar la ayuda de otro compafiero, si el bulto es muy pesado

Fuente: Elaboracién propia en base a: Petrea, R. 2005. Red de Seguridad y Salud Agricola
(en linea). Estados Unidos de América. Disponible en:
http://www.cdc.gov/nasd/menu/spanish_titles.html
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b.4) Capacitacién para tratar las quemaduras durante el trabajo

LAS QUEMADURAS

SOLUCION
PROPUESTA

=

EXPLICAR A LOS TRABAJADORES COMO PUEDEN ATENDER
INMEDIATAMENTE LAS QUEMADURAS POR Si MISMOS

Debido a que los trabajadores de la planta pueden estar sometidos a
quemaduras por el contacto con superficies calientes, (calderas) se debe
indicar a ellos las medidas de accion que pueden seguir en el caso de que

esto ocurra.

El inspector de seguridad debe explicar a los trabajadores, por medio de
una conferencia de capacitacion con instrucciones sencillas, cémo se
pueden tratar las quemaduras de menor y mayor magnitud debido al

contacto con superficies calientes (Véase Cuadro 10).

Debe indicarse ademas, que pueden presentarse quemaduras de uno a
cuatro grados y cada una presenta caracteristicas y atenciones distintas

(Véase glosario de enfermedades ocupacionales).
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CUADRO 10
GUIA DE LA CONFERENCIA:
COMO TRATAR LAS QUEMADURAS

Tema: Tratamiento de las quemaduras

PUNTOS EN QUE SE DEBE ENFATIZAR:

S| LA QUEMADURA ES DE MENOR MAGNITUD:

Advertir que lo primero que puede hacer la persona que se ha quemado
(nébmbrela de aqui en adelante como: Victima), es lavar la quemadura
solamente con agua

Dejar correr agua fria sobre la quemadura por un tiempo de 30 minutos

EN CASO DE QUE LA QUEMADURA SEA DE MAYOR GRAVEDAD:

No se debe intentar quitar la ropa de la victima, si estd pegada a la
gquemadura

Quitar la ropa que no esté pegada a la quemadura cortandola o
rompiéndola

Cubrir la quemadura con una tela limpia de algodon. Sino se tiene, dejar la
quemadura sin cubrir, es mejor que no se talle la quemadura ni que se
aplique ningun jabon, ungtiento, ni remedio casero

Mantener a la victima cubierta con una cobija para mantener una
temperatura del cuerpo normal hasta que llegue la ayuda médica

De preferencia no ofrecer a la victima nada de tomar ni comer.
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S| EL CASO FUERA DE UNA QUEMADURA POR CORRIENTE ELECTRICA,

EL

TRATAMIENTO A APLICAR ES DISTINTO, EN ESTE CASO:

No tocar a la victima que ha tenido contacto con electricidad a menos que
esté libre de corriente eléctrica. (ya que la electricidad viajaria del cuerpo de
la victima a otra persona que tenga contacto con ella)

Si la victima esta libre de la corriente eléctrica, se debera revisar que esté
respirando y que haya circulacion de sangre

Cuando la condicién de la victima sea estable, se debe dejar correr agua
fria sobre las quemaduras por 30 minutos

No mover a la victima, no tallar las quemaduras ni aplicar jabdn, unguento,
etc.

Mantener a la victima abrigada y quieta para mantener una temperatura de

cuerpo normal hasta que llegue la ayuda médica.

Fuente: Elaboracién propia en base a: Petrea, R. 2005. Red de Seguridad y Salud Agricola
(en linea). Estados Unidos de América. Disponible en:
http://www.cdc.gov/nasd/menu/spanish_titles.html
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Capacitacién para la utilizacion del equipo de proteccién personal
La Cooperativa proporcionara a todos los empleados el equipo de
proteccidn necesario para realizar el trabajo de forma segura.

El Jefe de Produccion sera el responsable de entregar a los trabajadores el
equipo de proteccidn personal antes de iniciar la jornada de trabajo cada dia

y en las condiciones adecuadas

Asimismo, el Instructor de Seguridad e Higiene capacitara por medio de una
conferencia al personal en cuanto a la forma de uso del equipo de
proteccion y la forma adecuada de conservarlo y a quién se debe reportar el
deterioro (Véase Cuadro 11).
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CUADRO 11
GUIA DE LA CONFERENCIA:
COMO UTILIZAR EL EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL

Tema: Equipo de proteccién personal

Equipo de proteccion para trabajadores del area de injerto

El Jefe de Produccion entregard el equipo de proteccion a cada trabajador
Para evitar la inhalacion de sustancias quimicas como insecticidas o
productos agricolas en polvo, se adoptara el uso de “mascarillas con carbon
activado”, este tipo de mascarillas son desechables y se caracterizan por
retener las particulas del ambiente y evitar la inhalacion de productos
quimicos o en polvo (Véase Anexo 5 D)

La mascarilla debe colocarse cubriendo correctamente la nariz y la boca
Para evitar que las manos tengan contacto con insecticidas, compuestos
quimicos agricolas o tierra, se deberan utilizar guantes de hule
antideslizantes en buen estado y del tamafio adecuado (Véase Anexo 5 E)
Se debe ajustar correctamente los guantes, asegurando ademas que la
manga de la camisa quede debajo del guante

Para evitar que durante el trabajo en el campo los pies estén expuestos a
picaduras de insectos o tengan contacto con insecticidas, se debera utilizar
botas antideslizantes de la talla adecuada (Véase Anexo 5 B)

Cada vez que sea necesario fumigar con insecticidas, el trabajador debera
ponerse la mascarilla, los guantes y las botas antes de iniciar la jornada de
limpieza

Se deberan limpiar con agua los guantes y botas una vez utilizados y
desechar la mascarilla

Si los guantes o botas se deterioran, se informara al Jefe de Produccién y
éste reemplazard las piezas inmediatamente, no se debe usar equipo roto

Después de utilizar el equipo, éste debera devolverse al Jefe de Produccion
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Equipo de proteccidn para trabajadores del area de secado

e ElI Jefe de Produccién sera el responsable de entregar el equipo de
proteccion personal a cada trabajador de esta area

e Los trabajadores que carguen o transporten bultos pesados, deberan utilizar
cinturones de seguridad para evitar lesiones en la espalda (Véase Anexo
5C)

e El cinturon de seguridad debera estar debidamente ajustado a la cintura y
se colocara sobre la ropa

e Para evitar los resbalones durante el transporte de los bultos, se utilizaran
botas antideslizantes

e Una vez utilizado el equipo, éste debe devolverse al Jefe de Produccién y

reportar el deterioro del mismo.

Equipo de proteccidn para trabajadores del area de produccién

e ElI Jefe de Produccion entregara a los trabajadores guantes y botas
antideslizantes

e Para el trabajador que esta a cargo del molino manual, le sera entregado
una orejera flexible, con el fin de proteger los oidos del ruido (Véase Anexo
5F)

e Si el equipo estuviera deteriorado, se debera pedir que se reemplace

e Después de utilizado el equipo, éste debera entregase Jefe de Produccion

Fuente: Elaboracién propia, julio de 2006.
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C) Plan de Contingencia

Es necesario que la Cooperativa esté preparada para actuar en caso de que una
eventualidad ocurriera en cualquier momento. Debido a que existen situaciones
imprevistas como los incendios o desastres naturales que igualmente pueden
ocurrir durante el trabajo y ocasionar lesiones, es importante tener un plan de
contingencia para indicarles a los trabajadores como ponerse a salvo por si
mismos. El contenido del plan de contingencia se basa en la capacitacién sobre
las acciones a emprender en caso de que ocurra un incendio o cualquier situacion

imprevista.

= Objetivo del plan de contingencia
Dar a los trabajadores los lineamientos a seguir cuando una situacion imprevista
ocurra, con el fin de poner a salvo su integridad fisica actuando por si mismos y

auxiliar a otras personas que estén lesionadas.

c.1l) Capacitaciéon para indicar a los trabajadores qué hacer durante un

incendio y cémo prevenirlo

RIESGOS DE INCENDIOS DENTRO Y FUERA DE LAS INSTALACIONES
DE LA COOPERATIVA

SOLUCION
PROPUESTA

- =

CAPACITACION PARA ACTUAR ANTE UN INCENDIO Y FORMAS DE
PREVENIRLO
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Es necesario que el Inspector de seguridad explique a los trabajadores
como ponerse a salvo durante un incendio y como contribuir a su
eliminacién a través del uso adecuado de los extintores que se ubicaran

en la planta y bodegas de la Cooperativa.

Asimismo, se deberd indicar a los trabajadores los lineamientos en cuanto

a la prevencion de los incendios en las distintas areas de trabajo.

Para preparar adecuadamente al personal para actuar ante un incendio,
es necesario capacitar sobre el uso de los extintores y su ubicacion.
Ademas se explicara que lo mas importante es ponerse a salvo lejos del

fuego (Véase Cuadro 12).

Se sugiere la colocacion de un extintor en la planta de produccién y uno en
cada bodega. El extinguidor sera de polvo quimico seco ABC, ya que es
adecuado para incendios de categoria A (papel, basura, etc.), B (derivados
del petrdleo y quimicos) y C (toda clase de circuitos hasta de 1,000
voltios), considerando que el riesgo de incendio que hay en la Cooperativa
podria iniciarse por papel o equipos electrénicos. Los extintores tendran un
peso de 15 libras y cada afio debera renovarse el contenido (ya que el
contenido del mismo tiene una durabilidad de un afio). Los mismos podran
colocarse al lado de la puerta principal de cada edificio y contaran con la

rotulacion que indique su ubicacion (Véase Anexo 3 J).
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CUADRO 12
GUIA DE LA CONFERENCIA: COMO ACTUAR ANTE UN INCENDIO

Tema: Qué hacer durante un incendio

PUNTOS EN QUE SE DEBE ENFATIZAR:
S| EL FUEGO DEL INCENDIO INICIA Y TODAVIA NO ES INTENSO:
e Lo primero que se puede hacer, es ubicar el extintor
e Indicar que cada extintor estard colocado al lado de la puerta principal de
todo edificio (Véase Anexo 3 J), ademas se colocara un rétulo en la parte
superior del extintor que lo identificara (Véase Anexo 7 C)
e Tomar el extintor, presionando la véalvula, y rociar el contenido sobre el

fuego

S| EL FUEGO DEL INCENDIO ES INTENSO:
e Se debera ubicar la salida de emergencia del edificio y salir del mismo

inmediatamente, retirandose del lugar lo més lejos posible

SI HUBIERAN PERSONAS LESIONADAS DENTRO DEL LOCAL.:

e Solicitar a dos o tres compaferos que ayuden a movilizar a la persona
lesionada, ahogada o con quemaduras

e Sila persona lesionada esta consciente se le podra trasladar al hospital mas
cercano en uno de los vehiculos de la Cooperativa

e Si la persona tuviera quemaduras 0 estuviera inconsciente se debera

esperar la asistencia de los bomberos

Fuente: Elaboracidn propia, julio de 2006

Para evitar que ocurran los incendios dentro de las instalaciones de la
Cooperativa, (planta de produccion, bodegas y oficinas) es necesario que

los cables de electricidad que se encuentran fuera de paredes y techos
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se coloquen dentro de tubos elaborados en polietileno, ya que son aptos
para acoplar cables de electricidad, a la vez éstos deberan ser asegurados

a los techos y a las paredes.

» Ordeny limpieza de las instalaciones

Asimismo se debera procurar el orden y limpieza de los alrededores de la
maquina reguladora de voltaje, ya que el acoplamiento de los materiales
podria representar un riesgo para propagar un incendio generado por la

maquina.

Dentro de cada edificio se debe verificar que no haya acumulacién
excesiva de polvo u otros combustibles potenciales (papel, cartén, basura,
etc.). Se deberan eliminar los articulos innecesarios que puedan quemarse
y mantenerlos lejos del calor de las maquinas o cables de electricidad.
Todos los articulos inflamables deben quedar lo mas alejado posible de las

fuentes de combustion del fuego.

Las instalaciones eléctricas (cables y lamparas de luz), los fusibles e
interruptores en buen estado y correctamente instalados y los

tomacorrientes a prueba de agua evitaran el riesgo de iniciar un incendio.

El Comité de Seguridad tendra a su cargo la inspeccion de los cables,
maquina reguladora de voltaje y los equipos eléctricos, y los verificara para
asegurarse de que no representan un riesgo de iniciar un incendio.
Ademas se deberd tomar en cuenta que afinar, engrasar y limpiar los
componentes del molino manual, evitara la friccion que puede ocasionar

chispas y generar un incendio.

Es importante explicar a los trabajadores del area de secado e injerto, que

las fogatas y quemas de basura en el campo pueden propagar incendios
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cuando el clima es muy seco. Aunque también hay causas de incendio
natural como la combustion espontanea y los relampagos. Por esta razon,
se deben mantener limpios los campos de cultivos, es decir, libres de
acumulacion de basura o deshechos naturales, como hojas o tallos secos
(maleza o monte). Para minimizar los riesgos de incendio, se debe

eliminar la mala hierba y las matas de alrededor del edificio.

Para evitar incendios provocados individualmente, se prohibira a los

trabajadores fumar dentro de las instalaciones de la Cooperativa.

» Sefializaciéon dentro de las instalaciones para evitar incendios

Una de las acciones a aplicar para evitar los incendios, es la sefializacion
de advertencias de precaucion. Se deberan instalar rotulos que indiquen:
“No fumar”, “Peligro de alto voltaje”, “Extintor” y “Precaucion superficie

caliente” (Véase Anexo 7).

El material de los rétulos sera estireno (plastico flexible) ya que tiene una
durabilidad de 20 afios. El tamafio de los rotulos sera de 35 cms de alto x
25 cms de ancho que es un tamarfo recomendable para que sea visible a

una distancia de 10 metros.

Para el rotulo de “No fumar”, se utilizaran colores blanco para el fondo,
negro para la figura y rojo para indicar la prohibicion. El tamafio del rétulo
sera de 35 x 25 cms. Seran necesarios cuatro rétulos y se colocaran en

las paredes, y de forma visible, en cada edificio (Véase Anexo 3 J).

Para el rétulo de “Peligro de alto voltaje” se utilizaran colores blanco y
negro, el tamafio sera de 35 x 25 cms. (Véase Anexo 7 B) y se colocara
en una de las paredes de la planta de produccién donde se ubica la
maquina reguladora de voltaje. (Véase Anexo 3 J)
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Para prevenir a los empleados a cargo de las calderas, debera colocarse
un rétulo para advertir sobre la superficie caliente. Este rétulo tendra un
tamafio de 35 x 25 cms. Los colores seran fondo blanco y la figura sera
roja. Se colocara en la pared frontal a las calderas (Véase Anexo 3 J).

Asimismo, se indicard por medio de un rétulo dénde se puede localizar el
extintor. Serdn necesarios tres y cada uno tendrd un tamafio de 35 x 25
cms., y se colocara arriba del extintor. Los colores seran fondo verde, la

figura y texto estaran en color rojo (Véase Anexo 7 A, B, Cy D).

Capacitacion acerca de las acciones a emprender para actuar en

casos de emergencia

QUE HACER EN CASOS DE EMERGENCIA

Las situaciones de emergencia requieren de una accion rapida y por eso
se debera coordinar al personal para indicarles codmo reaccionar ante
éstas, ya sea por desastre natural o incendio. Para explicar la forma en
que se debe actuar, el Inspector de Seguridad expondra el tema: “Qué

hacer en casos de emergencia” (Véase Cuadro 13).

En caso de que sea necesario evacuar el edificio, se debera indicar como
hacerlo por medio de las rutas de evacuacion. Estas rutas se indicaran a
través de rétulos que contienen flechas que sefialan en donde estan las

salidas de emergencia.

Los rotulos de ruta de evacuacion se colocaran en las paredes de las
instalaciones, se necesitaran 12 y cada uno tendrdn un tamafio de 20
cms. de alto x 40 cms. de ancho porque permiten la visibilidad desde 10
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metros de distancia. Seran de color verde y el texto y figuras de color
blanco. Los rétulos que indique la salida de emergencia se colocaran
arriba de la puerta destinada para evacuar y tendran el mismo tamafio y
color, seran necesarios seis (Véase Anexo 7 Ey F).

CUADRO 13
GUIA DE LA CONFERENCIA: COMO ACTUAR ANTE UNA
EMERGENCIA

Tema: Qué hacer ante una situacion de emergencia

FASE PREPARATORIA: ANTES DE LA EMERGENCIA

FASE OPERATIVA: DURANTE LA EMERGENCIA

PROCESO DE EVACUACION DE INSTALACIONES

Identificar el tipo de emergencias que se pueden presentar en el local de
trabajo (como incendios, desastres naturales o accidentes)

Reconocer las rutas de evacuacion y salidas de emergencia, indicadas por
medio de rétulos en las paredes de las instalaciones (Véase Anexo 3 K)
Ubicar los medios disponibles para avisar y atender los posibles casos de

emergencia, como teléfonos o extintores (Véase Anexo 3 Jy K)

Notificar la emergencia, se debera contactar a entidades que prestan auxilio
inmediato. Deberéa reportarse el tipo de emergencia y donde ocurre. Los
teléfonos de emergencias son: Bomberos Voluntarios: 122, Bomberos
Municipales: 123, Cruz Roja: 125, Ambulancias del IGSS: 2360-6168 6
2254-2047.

Conservar la calma y calmar a los compafieros, evitar el panico

Si la situaciéon de emergencia amenaza el entorno, se debera proceder a

evacuar el edificio (Véase Anexo 3 K)
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e La evacuacidon consistird en seguir las vias o flechas de direccién que
indican los rotulos de “Ruta de Evacuacion”

e Verificar que los comparieros que estén lesionados puedan salir del local

e Si hay personas inconscientes, se debera solicitar a dos o tres personas
mas a que ayuden a movilizar a los heridos fuera de las instalaciones

e Las rutas de evacuacion indican la ubicacion de las salidas de emergencia

e Una vez fuera de las instalaciones donde ocurrié la emergencia, dirigirse al
“Punto de Concentraciéon” (PC), que sera comandado por cualquiera de las
autoridades de la Cooperativa, esto permitira determinar la ausencia de
personas que hayan podido quedar dentro del edificio y procurar su rescate,
en esta etapa finaliza la evacuacion (Véase Anexo 3 K)

e Una vez reunido el personal en el punto de concentracion, las autoridades
determinaran que los trabajadores se retiren completamente del punto de

concentracion o prosigan con sus actividades laborales

FASE EVALUATIVA: DESPUES DE LA EMERGENCIA

e Inspeccionar el sitio y determinar si existen peligros que podrian
desencadenar nuevamente la emergencia

e Evaluar los dafos y determinar las posibles causas de la emergencia, tomar

las medidas necesarias para la eliminacién o reduccion del riesgo

Fuente: Elaboracién propia en base a: Villasmil, J. 2002. El Plan de Contingencias. (en linea).
Venezuela. Consultado el 21 de marzo. 2007. Disponible en:
http://www.siac.net.ve/cursos/plan_de_contingencia.htm
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Botiquin de primeros auxilios

BOTIQUIN DE PRIMEROS AUXILIOS

Dentro de un programa de seguridad e higiene ocupacional debe tomarse
en cuenta la importancia de tener al alcance un botiquin de primeros
auxilios. Este estara a cargo del Administrador y debera estar al alcance
de los empleados de las distintas areas.

Si se considera la aplicacién de primeros auxilios, también es necesario
contar con el botiquin de emergencia, que contenga las medicinas y
elementos para atender heridas, cortaduras, picaduras de insectos,
guemaduras, etc. que ayuden a mejorar inmediatamente los dafios o

heridas ocasionadas en el trabajo.

El botiquin de primeros auxilios estara ubicado en el edificio de
administracion y el Administrador se encargara de suministrar al trabajador

los medicamentos o articulos que necesite

Segun como lo establece el Reglamento General sobre Higiene y
Seguridad en el Trabajo del IGSS, se recomienda contar con un botiquin
de primeros auxilios que contenga articulos cuyo destino sea individual y
desechable como: vendas y gasas; y productos médicos de uso continuo
como: algodon, alcohol, cinta adhesiva para heridas, etc. Los
medicamentos como aspirina y otros que no requieren receta médica

podran tenerse en cajas de varias unidades.
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El botiquin debera contener:

Vendas adhesivas: En varias presentaciones y tamafios. Seran
utilizadas para cortadas, heridas o picaduras menores. Se sugiere tener
como minimo 25 unidades.

Gasa enrollada, se recomienda para asegurar el vendaje y sirve para
vendar heridas permitiendo a la victima el movimiento libre. Debera
tenerse cuatro unidades de tamafo grande para que sea suficiente en
cada vendaje.

Cintas de primeros auxilios, como adhesivos, ya que resisten al agua y
son fuertes para sujetar con firmeza; tela que es recomendada para la
mayoria de primeros auxilios que requieren atar, y es mas flexible de
utilizar que los adhesivos; y papel, que es recomendado para piel
sensible y es utlizado para vendajes ligeros y frecuentemente
cambiados. Se recomienda tener 12 rollos adhesivos medianos.
También se pueden incluir: dos pares de pinzas, un termémetro, un
analgésico o equivalente, 50 cierres de mariposa para mantener unidos
los bordes de las vendas.

Almohadillas de algodon estériles no adhesivas, son compresas de
algodon absorbentes que sirven para curar heridas, son recomendadas
para heridas que sangran, quemaduras, infecciones.

Desinfectante de heridas y alcohol. Se tendran seis botes de cada
producto en presentaciones de 250 ml.

Ademas se contard con medicamentos como: aspirinas (cuatro cajas de
24 unidades, tabletas para el dolor de estbmago (cuatro cajas de 12

unidades), y otras que no necesiten prescripcion médica.
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Acciones a emprender para prevenir las enfermedades ocupacionales

comunes en la Cooperativa

IDENTIFICACION Y REGISTRO DE LAS ENFERMEDADES
OCUPACIONALES COMUNES EN LA COOPERATIVA

SOLUCION
PROPUESTA

- =

UTILIZAR UN FORMULARIO PARA EL REGISTRO DE ENFERMEDADES Y
LESIONES OCUPACIONALES

Cada vez que el trabajador se enferme, tendra derecho a ausentarse por
un dia del trabajo, con motivo de hacerse una revision médica en el -
IGSS- o0 en el centro de salud mas cercano. Debera presentar al dia
siguiente un certificado médico para justificar la ausencia laboral y si lo

necesita, autorizarle el reposo que el médico sugiera.

Para llevar un registro o historial de las enfermedades mas comunes del
personal, el Administrador llenara un formulario con la informacién que el
empleado le brinde (Véase Figura 7). El formulario que se propone, tiene
la finalidad de detectar lo que afecté la salud del trabajador, cuanto tiempo
estuvo enfermo y si la enfermedad es contagiosa o requiere de un tiempo

prolongado de ausencia.
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FIGURA 7
FORMULARIO PARA EL REGISTRO DE ENFERMEDADES

INFORMACION GENERAL
Nombre:

Edad: Sexo:

Estado civil

Puesto de trabajo:

Tiempo de laborar en la Cooperativa.

1. ¢ Segun el diagnéstico médico, de qué se enfermé usted?

2. ¢ Por cuanto tiempo estuvo ausente del trabajo por motivo de su enfermedad?

Horas |:| Dias |:| Semanas |:| Meses |:|

3. ¢ De las siguientes opciones, Sabe usted qué le provocé esta enfermedad?

La enfermedad surgio6 sola

La enfermedad fue contagiada |:|

¢La enfermedad esta relacionada con el trabajo o el ambiente de trabajo? :l

OBSERVACIONES

®

Administrador

Fuente: Elaboracidn propia, julio de 2006
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Acciones a emprender para fomentar habitos de higiene individual,

colectiva'y mental

HABITOS DE HIGIENE INDIVIDUAL, COLECTIVA Y MENTAL

SOLUCION
PROPUESTA

- =

EXPLICAR A LOS TRABAJADORES LOS HABITOS DE HIGIENE
INDIVIDUAL, MENTAL Y COLECTIVA NECESARIOS QUE PUEDEN
APLICAR PARA CONSERVAR LA SALUD

El Comité de Seguridad coordinara una capacitacion, a través de una
platica informativa, sobre los temas: “Habitos de Higiene Personal”,
“Héabitos de Higiene Colectiva” y “Habitos de Higiene Mental”, dirigidas al
personal de las distintas areas de trabajo. La finalidad de la actividad es
dar a conocer a los trabajadores las acciones que se pueden aplicar para
conservar los habitos de higiene que permitan conservar el bienestar tanto

fisico como mental.

La plética informativa sera dirigida por el Inspector de Seguridad e Higiene
y consistira en una serie de sugerencias al personal, en cuanto a temas
como: el vestuario diario que se debe utilizar en las distintas areas de

trabajo y los habitos de higiene individual, metal y social.

La intencién del programa de salud ocupacional, es destacar y promover
en los trabajadores la importancia que tiene la aplicacion adecuada de las
normas de higiene, para que con el tiempo, la practica de estas normas se
conviertan en habitos que eviten la ocurrencia de enfermedades

ocupacionales (Véase Cuadro 14).
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Ademas es necesario promover dentro de los trabajadores, la importancia
gue tiene la higiene colectiva o social. Es necesario explicar el uso
adecuado, limpieza y conservacion de las instalaciones, maquinaria y

vestuario adicional de trabajo (Véase Cuadro 15).

Asimismo, es importante orientar o sugerir a los trabajadores algunos
habitos para conservar la salud mental. Ya que existen actividades
recreativas como deportes, presentacion de peliculas informativas o
motivadoras, que pueden beneficiar al grupo de trabajadores (Véase
Cuadro 16).

Como complemento a las conferencias, se sugiere dar un material impreso
a los trabajadores, con el fin de representar graficamente cudles son los
habitos de higiene que pueden aplicarse constantemente (Véase Anexo
9).
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CUADRO 14
GUIA DE CAPACITACION PARA FOMENTAR LOS HABITOS DE HIGIENE
PERSONAL

Tema: Medidas de higiene que deben conservarse en el trabajo

Instrucciones: Trate de explicar breve y claramente los incisos posteriores.
Sefiale al grupo de trabajadores, que las medidas que a continuacion se

describiran deben ser aplicadas para mejorar la salud.

Ropa de trabajo para trabajadores del area de secado e injerto

SE DEBERA SOLICITAR A LOS TRABAJADORES QUE PARA LAS LABORES
DEL CAMPO SE UTILICE EL VESTUARIO SIGUIENTE:

e Camisas de mangas largas

e Pantalones largos

e Sombrero de ala ancha (Véase Anexo 5 A)

e Calcetines

e Capa impermeable (opcional para la época de lluvia)

e Y las botas antideslizantes, guantes, cinturones y mascarillas seran

proporcionados por la Cooperativa.

ASIMISMO, SE DEBERA RECOMENDAR QUE SE DEBEN CONSERVAR

HABITOS HIGIENICOS COMO:

e Usar ropa limpia todos los dias en el trabajo

e Lavar adecuadamente la ropa utilizada en el trabajo de campo, ya que a
veces esta puede tener insectos, polvo, sudor, etc.

e Utilizar ropa elaborada de algodon en colores claros que reflejen la luz solar

e Vestir prendas ligeras que sean suficientemente cémodas, holgadas y no
cefidas al cuerpo

Evitar el uso de gorras o sombreros de tela, que ya que no cubre por competo

cara y el cuello del sol
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Ropa de trabajo para trabajadores de la planta de produccién

SE DEBERA SOLICITAR A LOS TRABAJADORES DE LA PLANTA QUE
UTILICEN VESTUARIO COMO:

El vestuario para las trabajadoras deberé ser:
e Blusas de tela de algodén

e Pantalon

e Maya para el cabello

e Delantal plastico

e Los guantes y botas antideslizantes los proporcionara la Cooperativa

ADEMAS SE DEBE RECOMENDAR:

Adicionalmente se sugiere portar un pafiuelo o toalla, que permita remover el
sudor facial

Usar ropa limpia todos los dias.

Habitos de higiene personal para todos los trabajadores (Véase Anexo 9)

Lavarse siempre las manos antes y después de comer o beber

Lavarse siempre las manos con agua y jabon antes y después de ir al bafio
Si come al aire libre asegurese de hacerlo en un lugar libre de insectos y
polvo

Lave con agua potable las frutas o verduras crudas que vaya ingerir

Beba sélo agua potable del dispensador de agua, envase o vaso individual
(trate de no compartir el uso de vasos con otras personas, ya que esta es

una fuente de transmision de enfermedades)
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Habitos de salud para evitar la fatiga fisica o insolacion causada por el sol

y calor en exceso

e Trate de dormir suficientemente cada noche, ya que el cuerpo necesita el
descanso para retomar las fuerzas perdidas debido al trabajo fisico

e Vistase apropiadamente para el tiempo caluroso, se debe usar ropa de
algoddn, ya que permite que el aire circule sobre la piel

e Hidratese durante el dia, consuma suficiente agua potable de los
dispensadores de agua pura.

e Al personal del area de injerto y secado se le recomienda llevar consigo un
botella 0 pachdon de agua que podra llenar de los dispensadores de agua
pura ubicados en la planta de produccion

e Evite el consumo en exceso de bebidas alcohdlicas, ya que éstas solo
deshidratan el cuerpo

e Procure el mayor consumo posible de frutas y verduras.

Fuente: Elaboracién propia en base a: Petrea, R. 2005. Red de Seguridad y Salud Agricola
(en linea). Estados Unidos de América. Disponible en:
http://www.cdc.gov/nasd/menu/spanish_titles.html
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CUADRO 15
GUIA DE CAPACITACION PARA FOMENTAR LOS HABITOS DE HIGIENE
COLECTIVA O SOCIAL

Tema: Medidas de higiene colectiva que se deben conservar en el trabajo

Instrucciones: trate de explicar breve y claramente los incisos posteriores.
Sefiale al grupo de trabajadores, que las medidas que a continuacion se
describiran deben ser aplicadas para conservar de la mejor manera las

instalaciones fisicas y el ambiente de trabajo.

Uso adecuado de sanitarios

e Mantener limpios los sanitarios (inodoros) y lavamanos, después de
usarlos

e Utilizar el papel higiénico necesario y depositarlo en el dispensador de
basura

e Usar el sanitario las veces que sea necesario e informar al Jefe de
Produccion o al Administrador si éste necesita ser aseado y/o si se carece

de agua.

Uso adecuado de duchas

e Utilizar la ducha de la planta antes de ingresar a trabajar en ella, esto le
permitira refrescarse antes de iniciar la jornada

e Durante el uso de las duchas, se recomienda permanecer un maximo de
15 minutos bajo el agua, ya que el agua es un elemento valioso que debe
cuidarse

e Cada trabajador que utilice la ducha, debe portar su propio jabén y toalla
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Uso adecuado del vestuario de proteccion personal

= Al inicio del proceso de la elaboracion de té, todos los trabajadores de la
planta recibiran del Jefe de Produccién: guantes y botas. Por lo que es
responsabilidad del trabajador, usar adecuadamente cada una de estas

prendas

= Al trabajador que tiene a su cargo el molino, se el entregara una orejera
para los oidos, los cuales debera entregar al final de la actividad

= A los trabajadores del &rea de injerto se les entregara guantes y botas y
cuando se requiera el uso de insecticidas, se les proporcionara mascarillas

= A los trabajadores del area de secado, se les proporcionara botas
antideslizantes y cinturones de seguridad, los cuales deberan ser devueltos
al Jefe de Produccion cuando ya no sean utilizados al final de la jornada

» Todos los trabajadores recibiran un par de guantes y botas, los cuales
seran de uso personal y por tanto deberan mantenerse limpios y en buen

estado.

Uso adecuado de la maquinaria 'y herramientas de la Cooperativa

= Manipular adecuadamente la maquinaria de la planta, si se tienen
dificultades informar inmediatamente al Jefe de Produccion o al
Administrador

= El manejo del equipo de computacion y oficina también debe ser adecuado

y utilizado solamente para fines del trabajo de la Cooperativa.

Fuente: Elaboracidn propia, julio de 2006
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CUADRO 16
GUIA DE CAPACITACION PARA FOMENTAR LOS HABITOS DE HIGIENE
MENTAL

Tema: Habitos de higiene mental que se pueden conservar en el trabajo

Instrucciones: trate de explicar breve y claramente los incisos posteriores.
Sefiale al grupo de trabajadores, que las medidas que a continuacion se

describen deben ser aplicadas para conservar la salud mental.

Actividades recreativas sugeridas

» Se puede indicar que el ejercicio fisico es un buen inicio para conservar la
salud mental. Tenga presente que “Cuerpo sano, mente sana”

= Emprender una actividad deportiva entre el equipo de trabajo, como la
creacion de un equipo de fatbol. (Tomar en cuenta que la mayoria de
trabajadores son personas jévenes)

= Un buen habito de salud mental es el desarrollo del compafierismo

= Explicar que las buenas relaciones interpersonales contribuyen a que el
ambiente de trabajo sea mas agradable

= Fomentar el interés en temas educativos sobre la salud, vacunacion,
educacion sexual, planificacion familiar control del estrés, etc.

= Otra alternativa es despertar el interés para la realizacion de actividades
recreativas adicionales, tales como: cocina, reposteria, costura, programas

de alfabetizacion, lectura, etc.

Fuente: Elaboracidn propia, julio de 2006
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g) Programacién anual de las conferencias de capacitacion
Se propone llevar a cabo las conferencias descritas en los meses de Marzo y

Septiembre de cada afio (Véase Tabla 5).

TABLA 5
PROGRAMACION ANUAL DE LAS CONFERENCIAS DE CAPACITACION

No. CONFERENCIA E[F|{M|A|MY |[J|JL|A|S|O|N|D
1 Como prevenir dafios

causados por sol y calor en X

exceso

2 Posturas correctas para evitar
lesiones, cOmo se debe poner X
el cinturén de seguridad

Coémo evitar las caidas X

Tratamiento de las
guemaduras

5 Cdémo utilizar el equipo de
proteccién personal

6 Como actuar ante un incendio X

7 Como actuar en casos de
emergencia

8 Habitos de higiene individual,
social y mental

Fuente: Elaboracién propia, julio de 2006
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h) Mejoramiento de las condiciones actuales del local y del ambiente de
trabajo, que ponen en riesgo la seguridad y la salud del trabajador
De acuerdo a la opinibn que los trabajadores manifestaron, se puede
aseverar que existen circunstancias fisicas que rodean al trabajador, que
no son las Optimas para desarrollar el trabajo con eficiencia y
productividad. Por esta razdn se sugiere mejorar algunas de las

condiciones actuales de los locales de trabajo.

= Ruido provocado por el molino

En vista de que el molino manual genera un ruido continuo durante su
funcionamiento, es recomendable dar un mantenimiento de engrasado y
ajuste de piezas para minimizar el ruido que provoca. Sin embargo, si
después del mantenimiento realizado el ruido es menor pero continuo, se
sugiere trasladar la maquina a la parte posterior de la planta ya que estara
alejada del resto de personal (Véase Anexo 3 J). Asimismo, se
recomienda dar al trabajador a cargo, el equipo de proteccién auditiva que

se necesite.

= Altatemperaturay poca ventilacién dentro de la planta

El problema principal encontrado dentro de la planta de produccion, es la
condicion de la alta temperatura que se genera dentro de la misma. A la
vez no existe un sistema de ventilacion natural o artificial. Debido a esta
circunstancia y tomando en cuenta la distribucién y disefio de la planta
(Véase Anexo 3 I), se recomienda la instalacion de ventiladores de aire

artificial.

Se recomienda implementar ventiladores de aire artificial de pedestal, ya
que estos pueden ser instalados facilmente dentro de los locales de
trabajo que carecen de suficiente ventilacién natural (como la planta y la
oficina). El costo de cada ventilador es de Q. 150.00 (Véase Cuadro 17).
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Se recomienda instalar cuatro ventiladores en la planta de produccion
(cada uno tendra una distancia de 6 metros), uno se colocara en la oficina
administrativa y uno en el comedor que se destinara al personal (Véase
Anexo 3 J)

Asimismo, se recomienda mejorar la condicidbn del techo, ya que
actualmente éste es de lamina metalica y plastica. Durante el dia la lamina
se sobrecalienta y esto genera que la temperatura aumente mas aun
durante las 10:00 y 15:00 horas. Se considera conveniente la instalacion
de cielo falso, debajo de la lamina ya que es una alternativa para

minimizar el calor.

Fue necesario indagar entre los proveedores de cielos falsos. Por lo que,
se considera conveniente instalar cielo falso tipo “Plycem”, ya que por las
caracteristicas del material éste es elaborado a base de fibra mineral, es
recomendado para techos de lamina, ya que resguarda del calor, tiene
una durabilidad de hasta 15 afios y es de mejor calidad que el cielo falso
de duropor. Se recomienda el mejor precio de acuerdo al distribuidor que

ofrece los materiales e instalacion fuera de la capital (Véase Cuadro 17).

= Falta un comedor paralos empleados

Los trabajadores manifestaron que necesitan un comedor para el
consumo y preparacion de alimentos. Por lo que, después de observar y
recorrer las instalaciones de la Cooperativa, se sugiere que se habilite
para el comedor la habitacion donde esta la maquina envasadora de té y
ésta se trasladara a la parte posterior de la planta frente al molino. (Véase
Anexo 3 J). Asimismo se deberd proveer al comedor de: Dos mesas
platicas, 24 sillas plasticas, una estufa de mesa de gas y un cilindro de

gas de 25 libras y 4 dispensadores de agua pura.
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Recursos a emplear para la implementacion del programa

Humanos. Para la implementacion del programa propuesto, se requiere la
colaboraciéon tanto de las autoridades de la Cooperativa, de los
trabajadores y de instituciones como el Ministerio de Trabajo y el IGSS, ya
que éstas podran apoyar a las autoridades y empleados en el tema de
seguridad e higiene.

Ademas se requiere que los miembros del Comité de Seguridad coordinen
sus esfuerzos para la implementacién de este programa. La Cooperativa
contara principalmente con la asesoria de un Inspector de Seguridad e
Higiene del Ministerio de Trabajo. El inspector podra dar la capacitacion al
personal y sugerencias relativas a las condiciones de las instalaciones.
Sin embargo, el Coordinador del Comité planificara la(s) visita(s) del
inspector, convocara a los empleados para asistir a las distintas
conferencias y el Secretario del Comité reproducira el material de apoyo

para las mismas.

Materiales. Para implementar el programa se necesitara:
Equipo de seguridad para el personal
» Mascarillas

= Guantes

Botas antideslizantes

= Cinturones de seguridad

= Orejeras

El equipo de seguridad para las instalaciones
= Rotulos

= Extintores
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e Capacitacion al personal
= Reproduccion de material
e Reparaciones de los locales de trabajo
» Colocacion de cielo falso “Plycem”

Instalacion de ventiladores “De pedestal”
e Habilitacion de un comedor

= Mesas platicas

= Sillas pléasticas

= Estufa de mesa de gas

= Cilindro de gas

= Dispensadores de agua

3.1.3 Estimacion de costos para la implementacién y mantenimiento del

programa

La estimacion de los costos se elabordé en base a los precios de los distintos

proveedores existentes hasta el mes de julio de 2006 (Véase Cuadro 17)
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CUADRO 17
PRESUPUESTO REQUERIDO PARA IMPLEMENTAR EL PROGRAMA DE
SEGURIDAD E HIGIENE OCUPACIONAL

Costo*
Material Cantidad Unidad Costo unitario Costo total
[Q] [Q]
Equipo de seguridad para el personal
Mascarilla con 2 caja (10 115.00 230.00
carbon activado unidades)
Guantes de hule (la 12 par 7.00 84.00
durabilidad depende
del uso)
Botas antideslizantes 27 par 40.00 1,080.00
Cinturones de 15 pieza 57.00 855.00
seguridad (elastico)
Orejera flexible 2 pieza 25.50 51.00
El equipo de seguridad para las instalaciones
Extinguidor de 15 Ibs. 3 pieza 525.00 1,575.00
Polvo Quimico Seco
ABC
Rétulo en estireno de 9 pieza 50.00 450.00
25 x 35 cms.
Rétulo en estireno de 18 pieza 50.00 900.00
20 x 40 cms.
Capacitacion al personal
Reproduccion de 200 fotocopia 0.20 40.00
material informativo
Marcador de pizarra 5 pieza 8.00 40.00
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Costo*
Material Cantidad Unidad Costo unitario Costo total
[Q] [Q]
Reparaciones de los locales de trabajo
Cielo falso, incluye 240 m? 150.00 36,000.00
materiales e (metro
instalacion cuadrado)
Ventilador de aire (de 6 Pieza 150.00 900.00
pedestal)
Habilitacion de un comedor

Mesa pléatica 2 pieza 90.00 180.00
Silla plastica 24 pieza 20.00 480.00
Estufa de mesa de _

1 pieza 450.00 450.00
gas
Cilindro de gas de 25 _
libras 1 pieza 175.00 175.00
Dispensador de agua ,

4 pieza 120.00 480.00
TOTAL 43,970.00**

(*) Precios estimados en julio de 2006

(**) Debido a que el costo total se trata solamente de un costo preliminar, se debe aproximar a

Q. 44,000.00

Fuente: Elaboracidn propia, julio de 2006
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CUADRO 18
PRESUPUESTO ANUAL REQUERIDO PARA MANTENER EL PROGRAMA DE
SEGURIDAD E HIGIENE OCUPACIONAL

) Costo*
Frecuencia
) ) . Costo Costo
Material Cantidad Unidad de compra o
unitario total
(en meses)
[Q] [Q]
Material desechable o perecedero que se debe reemplazar
Mascarilla caja
1 (10 6 115.00 690.00
unidades)

Guantes de
hule (la
durabilidad 12 Par 6 7.00 504.00
depende del

uso)

Recarga de _
, 3 pieza 1 425 1,275.00
extintor

Reproduccion
de material 100 fotocopia 2 0.20 40.00

informativo

Llenado de
cilindro de 1 pieza 12 70.00 840.00
gas
Agua pura 4 pieza 48 13.00 624.00

TOTAL 3,973.00**

(*) Precios estimados en julio de 2006

(**) Debido a que el costo total se trata solamente de un costo preliminar, se debe aproximar a
Q. 4,000.00

Fuente: Elaboracién propia, julio de 2006
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3.1.5 Control del programa de seguridad e higiene ocupacional
Una vez implementado el programa, el control del mismo estara a cargo del
Comité de Seguridad. El cual velara por la aplicaciéon de las normas, sanciones,

actividades y ejecucion del presupuesto.

El control del programa se realizar4 en dos etapas al afio. La primera etapa se
realizard en junio y se observara: Que los trabajadores apliqguen las medidas
explicadas en la capacitacion, utilizando el equipo seguridad adecuadamente.
Verificar los registros que se tengan de los accidentes reportados e inspeccionar

gue la causa que lo provocé no generé nuevamente el accidente o herida.

La segunda etapa se hara en diciembre y consistira en la visita anual que har el
Inspector de Seguridad. El inspector observara: Que las reparaciones elaboradas
sean efectivas, que el equipo de seguridad personal y de las instalaciones esté en

buen estado y se haran nuevas sugerencias si es necesario.

3.2 PROGRAMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO

3.2.1 Objetivo del Programa

Dar a conocer a los trabajadores de la Cooperativa Integral de Produccion El
Limon, R.L., las medidas de mantenimiento preventivo para las distintas maquinas,
para garantizar la disponibilidad de las mismas, y evitar que ocurran fallas que

detengan parcial o totalmente la produccion.

3.2.2 Actividades a realizar

Es necesario emprender actividades para organizar el mantenimiento, crear una
politca de mantenimiento preventivo, inducir al personal en cuanto al
funcionamiento de la maquinaria, registrar las fallas y controlar el programa de

mantenimiento que se propone ejecutar.
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a) Organizacion del Mantenimiento
Para llevar a cabo las actividades del programa de mantenimiento preventivo se
creara un Equipo de Mantenimiento, el cual estard integrado de la siguiente
manera:

= El Jefe de Produccion

= El Administrador

= E| Técnico industrial

El técnico de reparacion industrial se encargara de dar la asesoria técnica,
reparacion y capacitacion en cuanto a limpieza y funcionamiento adecuado de las
distintas maquinas. El técnico sera seleccionado y contratado por la Asamblea
General y el Comité de Vigilancia (segun criterio basado en el costo y garantia del

servicio).

El Equipo de Mantenimiento tendra como atribuciones:
» Coordinar la visita del Técnico Industrial
= Realizar el mantenimiento de cada maquina
= Llenar el formulario de registro de fallas en la maquinaria
= Llevar el control del rendimiento de cada maquina
= Capacitar al personal a cargo de la maquinaria, en cuanto a su uso y

funcionamiento

b) Politica de mantenimiento preventivo (Limpieza, lubricacién vy
revision de la maquinaria).

Es necesario establecer una politica de mantenimiento preventivo para dar a cada

una de las maquinas el servicio de limpieza, lubricacion y revision periddica. Se

considera conveniente que para implementar este tipo de mantenimiento, se

cuente con un Técnico Industrial experto que podra reparar y capacitar en cuanto

al funcionamiento de la maquinaria. Ademas se podré prever posibles fallas de la
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maquinaria a tiempo, evitar retrasos en la produccion, prolongar la vida util de las

mismas y evitar accidentes (Véase Figura 8).

El mantenimiento de las maquinas, equipos eléctricos y herramientas de la

Cooperativa, estaran a cargo del Equipo de Mantenimiento y se realizara

periddicamente para cada maquina (Véase Tabla 6).

b.1)

b.2)

b.3)

Mantenimiento preventivo para la maguina manual (Molino)

Para garantizar el funcionamiento adecuado del molino, éste debera ser
inspeccionado y lubricado en sus partes moviles para disminuir la friccion
y ruido que genera. Se debera recomendar al trabajador a cargo, que
debe limpiar el molino Unicamente después del uso y cuando no esté en
funcionamiento. El Administrador debera llenar el formulario de historial

para registrar el funcionamiento de la maquina (Véase Figura 9).

Mantenimiento preventivo para las calderas mezcladoras

Actualmente las dos calderas mezcladores tienen la funcion de hervir el
agua Yy los ingredientes para realizar el té de limén. Debido a que las
calderas funcionan a base de energia que proporciona el motor (maquina
generadora de energia), se deberd inspeccionar que los cables de
energia entre ambas maquinas no estén deteriorados. Ademas debera
recomendarse a los trabajadores que una vez encendidas las calderas,
deben alejarse de las mismas para evitar quemarse. El Administrador

llenara el historial de estas maquinas (Véase Figura 10).

Mantenimiento preventivo para la maquina envasadora de té

La maquina envasadora de té EC12 esta compuesta de una serie de
mecanismos moviles que necesitan ser aceitados. Asimismo, los restos de
hilo, papel, etiquetas, té o adhesivos, pueden afectar el funcionamiento de

la maquina, por lo cual se recomienda mantenerla limpia. De lo contrario,
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se pueden bloquear los mecanismos que ocasionaran sobreesfuerzo de la

maquina y la rotura de bandas que permiten el movimiento. Por lo cual, se

recomienda:

» Si es posible, se puede aspirar el polvo de té acumulado u otros
desperdicios con una aspiradora adecuada. Si no se dispone de la
misma, se pueden utilizar pafios de tela secos

» La maquina deberq ser limpiada Unicamente cuando no esté

encendida

El administrador llenara el formulario de historial de esta maquina (Véase
Figura 11).

Mantenimiento preventivo para la maquina generadora de energia y
voltaje para las calderas

En vista de que la maquina genera energia para el funcionamiento de las
calderas, es importante asegurar el funcionamiento de la misma. Para lo
cual se debera procurar que el motor de la maquina esté limpio, libre de
polvo, telarafias, etc., y perfectamente aceitado. Se debera advertir que no
se debe limpiar ni cambiar los cables si la maquina estd encendida. El
Administrador llevara el historial del rendimiento para la maquina (Véase
Figura 12).

Mantenimiento preventivo para la maquina refrigerante

La maquina deberd ser inspeccionada en su interior para revisar que el
motor y los conductos de aire estén perfectamente limpios y que
empaques de las puertas no estén deteriorados. Ademas, el administrador

debera llevar el historial correspondiente (Véase Figura 13).
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c) Inspeccion del rendimiento de la maquinaria por medio de registros
de fallas
Asimismo, para tener el registro de las fallas ocurridas, se utilizard un formulario
que debera ser llenado por el Técnico Industrial que repare la maquina con el fin
de especificar la falla. Se deberan registrar las roturas, desgaste de partes y otras

fallas de la maquinaria (Véase Figura 14).

d) Induccidén del personal para el manejo adecuado de la maquinaria
Se orientara a los trabajadores a cargo de las maquinas acerca del uso adecuado
gue debe procurarse. La induccion consistira en una exposicion breve frente a las
mismas, donde se explicaran los componentes y funciones de cada una. Para
explicar el funcionamiento y limpieza de la envasadora de té EC12 se necesitara
una grafica para explicar sus diferentes partes (Véase Anexo 11). Ademas se
advertira sobre los posibles accidentes que pueden ocurrir si la manipulacién no es

la adecuada.

El Jefe de Produccion indicara a los trabajadores:

. El nombre y funcionamiento de los componentes basicos de la maquina
que se opera

J Que no se debe sobrecargar, sobrecalentar ni dafiar la maquinaria

. Limpiar cada una de las maquinas al finalizar el uso

. Las partes de las maquinas que representan un peligro de ocasionar
accidente (qué puede prensarlo, quemarlo, cortarlo, etc.)

o Si ocurre un accidente con la maquina, éste debera ser reportado, y
dependiendo del dafio ocasionado se atendera inmediatamente

. Si ocurriera un dafio a la maquina, éste debera ser atendido Unicamente
por el Jefe de Produccién y si el caso lo amerita por el técnico de

reparacion
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FIGURA 8

POLITICA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO

Formacion del Equipo
de Mantenimiento
(Administrador, Jefe de

Produccién y Técnico
Industrial)

: : Costo
Seleccién del Técnico
Asesor de [
Mantenimiento Industrial Calidad del
(segun criterios de costo Servicio
y calidad) |
Garantia del
Servicio

Revision de los
manuales, recopilacion
de datos y rendimiento

de la maquinaria por
parte del asesor

Reparacion de la
maquina; limpieza,
lubricacién o ajuste de
piezas de la maquinaria

Prueba piloto de la
magquinaria o equipo
para comprobar el
adecuado
funcionamiento

Llenar el formulario de
registro fallas para
luego establecer el

historial de la maquina

Hacer las
recomendaciones de
uso al personal para el
siguiente periodo de
funcionamiento

Fuente: Elaboracién propia, julio de 2006
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FIGURA 9
FORMULARIO DE HISTORIAL DE LA MAQUINA MANUAL (MOLINO)

HISTORIAL DE MAQUINA

Nombre de la Maquina: _Molino manual

Fecha de adquisicion: 1995

Funcién: pulverizar el limdn seco

No. | Fecha Reparaciones Responsable

Observaciones:

(f)

Administrador

Fuente: Elaboracién propia, julio de 2006
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FORMULARIO DE HISTORIAL DE LAS CALDERAS MEZCLADORAS

Nombre de la Maquina:

HISTORIAL DE MAQUINA

Caldera mezcladora

Fecha de adquisicion: 1996
Lugar de Adquisicion: MAI S.A.
Funcién:___ hervir y mezclar ingredientes para elaborar té frio de limon
Caldera 1 Caldera 2
No. Reparaciones Fecha No. Reparaciones Fecha

Observaciones:

(f)

Administrador

Fuente: Elaboracién propia, julio de 2006
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FIGURA 11

FORMULARIO DE HISTORIAL DE LA MAQUINA ENVASADORA DE TE

HISTORIAL DE MAQUINA

Nombre de la Maquina: _Maquina envasadora de té

Modelo EC 12

Fecha de adquisicion: 2003

Lugar de Adquisicién.__MAI S.A.

Funcién: Envasar té molido

Reparaciones

No. | Fecha Causa:

Responsable

Observaciones:

(f)

Administrador

Fuente: Elaboracidn propia, julio de 2006
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FIGURA 12
FORMULARIO DE HISTORIAL DE LA MAQUINA REGULADORA
DE ENERGIA

HISTORIAL DE MAQUINA

Nombre de la Maquina: _Maquina requladora de energia

Fecha de adquisicion: 1996

Funcién: generar vy reqular la energia de las calderas mezcladoras

Reparaciones

No. | Fecha | Causa: Responsable

Observaciones:

(f)

Administrador

Fuente: Elaboracidn propia, julio de 2006
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FIGURA 13
FORMULARIO DE HISTORIAL DE LA MAQUINA REFRIGERANTE

HISTORIAL DE MAQUINA

Nombre de la Maquina: _Maquina refrigerante

Fecha de adquisicion: 2003

Funcién: refrigerar la mezcla de té

Reparaciones

No. | Fecha Causa Responsable

Observaciones:

(f)

Administrador

Fuente: Elaboracién propia, julio de 2006
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FIGURA 14

FORMULARIO PARA EL REGISTRO DE FALLAS EN LA MAQUINARIA

REGISTRO DE FALLAS
Modelo

Maquina:

Fecha de adquisicion:

Mes: 12 Revision

22 Revision

Falla causada por:

2007

2008

16.
Revision

23.
Revision

13.
Revision

26.
Revision

Deterioro de piezas o cables

Desmontaje de piezas

Falta de limpieza

Falta de Lubricante

Sobrecalentamiento

Manejo inapropiado del operario

Otras (Especifique)

Tipo de Reparacién

2007

20

08

1a
Revision

23
Revision

1a
Revision

2a
Revision

Reemplazo de pieza(s) o cable(s)

Ajuste de la(s) pieza(s)

Limpieza completa

Lubricacion general de piezas

Limpieza de valvulas o escapes

Capacitacién o sugerencias de uso

Otras (Especifique)

Responsable:

Aseso

r Industrial

Fuente: Elaboracion Propia, julio de 2006
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e) Programacién del mantenimiento preventivo

Debido a que cada maquina tiene funcionamientos y mecanismos diferentes, es
necesario programar el mantenimiento correspondiente para cada una de ellas
(Véase Tabla 6).

TABLA 6
PROGRAMACION ANUAL DEL MANTENIIMIENTO

No. Maquina Responsable |E|F|M|A|[M|J|J|A|[S|O|N|D
1 Maquina manual Trabajador a
(molino) cargo X X X X X X
2 Calderas Técnico
mezcladoras Industrial y
X X X
Jefe de
Produccion
3 Maquina envasadora | Técnico X X X X
de té EC12 Industrial
4 I(\j/laquma,reguladora Trabajador a y y
e energia cargo
5 Maquina refrigerante | Técnico X X
Industrial
Mantenimiento mensual 1(1|2 1141 21113

Fuente: Elaboracioén propia, julio de 2006

f)  Mantenimiento correctivo planificado
En vista de que las maquinas pueden fallar en cualquier momento, aunque se
planifique un mantenimiento previo, sera necesario tener un plan de
mantenimiento correctivo cuando esto suceda. Para lo cual, el Jefe de Produccion
debera contar con herramientas (desarmadores, cinta adhesiva, aceite, lubricante,
etc.), deberda tener al alcance el disefio de la conexion de las calderas
mezcladoras y el manual de la maquina envasadora de té EC12. Si la causa que
produjo la falla es compleja o no se sabe qué la origind, se debera contactar
inmediatamente al técnico de reparacion y si éste no esta disponible, se dispondra

de otro técnico como una segunda opcion.
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3.2.3 Recursos a emplear

e Humanos. Para ejecutar el programa de mantenimiento, se requiere que
el Equipo de Mantenimiento se encargue de la realizacion de las
actividades propuestas. Asimismo, es responsabilidad del Técnico que se

seleccione dar la capacitacion o entrenamiento a los operarios.

e Materiales. Para realizar las reparaciones imprevistas de la maquinaria,
se debera contar con herramientas como: desarmadores, tornillos de
varios calibres, lubricantes y cintas adhesivas para hacer reparaciones
inmediatas. Asimismo, se debera contar con los formularios propuesto

para registrar las fallas de la maquinaria y llevar el historial de las mismas.

3.2.4 Estimacién de costos para el programa de mantenimiento preventivo
Para la implementacion de un programa de mantenimiento preventivo y de
reparacion se debe tomar en cuenta principalmente el costo de la asesoria y
reparacion técnica y materiales que deben detenerse al alcance (Véase Cuadro
19).
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CUADRO 19
PRESUPUESTO PARA IMPLEMENTAR EL PROGRAMA DE
MANTENIMIENTO PREVENTIVO

Costo*
_ _ Costo Costo
Concepto Cantidad | Unidad o
Unitario Total
[Q.] [Q.]
Asesoria 'y  reparacion 4 Asesoria 2,000.00 8,000.00
industrial (se contard con
el mismo proveedor para
todas la maquinas)
Adquisicibn o reemplazo 2,000.00
de piezas (célculo
estimado)
Compra de material de reparacion
Desarmadores de varios 4 Pieza 20.00 80.00
calibres
Tornillos de diversos tipos 3 Caja de 35.00 105.00
100
unidades
Aceite (Lubricante) 5 Litros 60.00 300.00
TOTAL 10,485.00**

(*) Precios estimados en julio de 2006

(**) Debido a que el costo total se trata solamente de un costo preliminar, se debe aproximar a

Q. 11,000.00

Fuente: Elaboracidn propia, julio de 2006
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CUADRO 20

PRESUPUESTO ANUAL REQUERIDO PARA EL PROGRAMA DE

MANTENIMIENTO

Costo*
o ) Costo Costo
Maquina Inspecciones por mes o
Unitario Total
[Q.] [Q.]
Calderas 3 2,000.00 6,000.00
mezcladoras
Maquina envasadora 4 2,000.00 8,000.00
de té EC12
Maquina refrigerante 2 2,000.00 4,000.00
Reparacion imprevista
Costo estimado para 2,000.00
reparacion imprevista
Costo estimado para 2,000.00
compra de piezas
imprevistas
Total 22,000.00

(*) Precios estimados en julio de 2006

Fuente: Elaboracién propia, julio de 2006

3.2.5 Control del programa de mantenimiento

El Control del programa estar4 a cargo del Jefe de Produccion y consistird en
verificar que el funcionamiento de la maquina sea el adecuado después de haber
recibido el mantenimiento respectivo (limpieza, cambio de piezas, ajustes, etc.).

Asimismo, el control de la ejecucion del presupuesto estara a cargo de la Comision

de Vigilancia.
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3.3 DIVULGACION DEL PROGRAMA DE SEGURIDAD E HIGIENE
OCUPACIONAL Y MANTENIMIENTO INDUSTRIAL

Las autoridades de la Cooperativa, a través del Comité de Seguridad, se

encargaran de divulgar el Programa de Seguridad e Higiene Ocupacional y

Mantenimiento Industrial propuesto. Se sugiere la colocacion de las normas y

prohibiciones del programa en un lugar visible (rétulos en paredes o instructivo),

para que esté al alcance tanto de las autoridades como de los trabajadores.

En vista de que existen personas que no pueden leer o comprender las medidas
de seguridad escritas, se propone que éstas sean mencionadas y aclaradas antes

de cada conferencia de capacitacion.

3.4 FUENTES DE FINANCIAMIENTO

3.4.1 Fuentes de financiamiento internas
La Cooperativa puede considerar el costo estimado para la realizacion del
programa propuesto dentro de su presupuesto anual, mediante la aprobacion de la

Asamblea General.

3.4.2 Fuentes de financiamiento externas

Asimismo, el costo estimado del programa también puede ser financiado a través
de instituciones de crédito, bancos del sistema del pais o el INACOP, que puedan
conceder a la Cooperativa un préstamo a mediano o largo plazo de 5 a 10 afios,
con una tasa de interés mensual proporcional al tiempo que se otorgue el
financiamiento. El monto y el tiempo del préstamo deberan ser determinados por la

Asamblea General de la Cooperativa.



CONCLUSIONES

1. La causa que origina la falta de seguridad, fatiga fisica e incomodidad en las
distintas areas de trabajo de la Cooperativa Integral de Produccion EI Limén,
R.L., es la falta de un programa de seguridad e higiene ocupacional y
mantenimiento industrial, que brinde a los trabajadores los lineamientos
necesarios en cuanto a la seguridad e higiene ocupacional y el manejo 6ptimo

de la maquinaria.

2. Se determiné en base a los resultados del diagnéstico elaborado que las
condiciones fisicas de las instalaciones, el equipo e instrucciones para prevenir
accidentes y enfermedades y el mantenimiento actual no son las Optimas para
garantizar la integridad fisica y mental de los trabajadores de la Cooperativa

Integral de Produccién El Limon, R.L.

3. La falta de seguridad, la fatiga fisica, la incomodidad y la desmotivacién fueron
problemas encontrados en la investigacion de campo y son factores

desfavorables para el rendimiento de los trabajadores en la Cooperativa.

4. La falta de conocimiento por parte de los trabajadores acerca de las medidas
de seguridad para prevenir accidentes es debido a que se carece de manuales
escritos, sefializacion e informacion respecto al tema de seguridad
ocupacional. Actualmente ocurren accidentes (caidas o resbalones, lesiones
provocadas por el sobreesfuerzo, quemaduras, deshidratacién y fatiga por el
trabajo bajo el sol y calor en exceso), esto se debe a la falta de orientacién
para la prevencion de los mismos. Las lesiones ocurridas no han tenido
consecuencias graves y por eso no ha sido necesaria la ausencia permanente
del trabajador. En vista de que los accidentes no son reportados a las
autoridades, no se tiene conocimiento de los incidentes ocurridos y de su

influencia en la productividad y el rendimiento de los trabajadores.
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5. La mayoria de trabajadores no tienen conocimientos acerca de los habitos de
higiene individual, mental y colectiva que se deben seguir en el trabajo para
evitar enfermedades ocupacionales. Las enfermedades ocupacionales mas
comunes en los trabajadores son: el cansancio o agotamiento fisico, dolores
musculares, dolores de cabeza, problemas estomacales, problemas
respiratorios (catarros y gripes). Ademas existen problemas ocasionados por el
estrés (ansiedad y falta de concentracion por problemas personales), la
insolacién, y otros como el dengue. Sin embargo el agotamiento, dolores de
cabeza e insolacion son enfermedades o molestias relacionadas a las altas
temperaturas que se generan dentro y fuera de las instalaciones, mientras que
los dolores musculares son padecimientos propios del trabajo del area de

secado, donde los trabajadores deben hacer un notable esfuerzo fisico.

6. Después de recorrer las instalaciones de la Cooperativa y observar la
distribucion interna de las mismas (Planta de produccion, Bodegas y oficinas),
se pudo determinar que la forma de iluminacion, la cantidad del espacio, la
limpieza y condiciones sanitarias, en todos los locales de trabajo son los
Optimos y no representan molestias o incomodidades al personal. Sin embargo,
los trabajadores mencionaron que principalmente les causa molestia la
situacion actual de la alta temperatura y la poca ventilacion dentro de la planta
de produccioén. Los trabajadores que laboran al aire libre mencionaron no tener
un lugar destinado al consumo de alimentos y descanso. Asimismo hace falta
equipo o vestuario adecuado para trabajar en mejores condiciones (botas

antideslizantes y guantes).

7. La Cooperativa no ha contemplado el disefio, la implementacion y el control de
un programa de mantenimiento para la maquinaria. Aunque la maquinaria no
ha necesitado mantenimiento, las autoridades necesitan contar con un
programa de mantenimiento preventivo, que les permita anticiparse a las fallas

y evitar retrasos en la produccién.



RECOMENDACIONES

1. Se sugiere que para mejorar la seguridad, evitar la fatiga fisica e incomodidad
de los trabajadores se instruya e informe a los mismos acerca de los riesgos de
accidentes, utilizacion de equipo de seguridad personal, enfermedades
resultantes de la ejecucion del trabajo y la manera Optima de manipular las
distintas maquinas. La Cooperativa Integral de Produccién El Limoén, R.L.
puede brindar la informacion necesaria a través del Programa de Seguridad e
Higiene Ocupacional y Mantenimiento Industrial propuesto en este documento.

2. Se sugiere la aplicacion de las acciones y lineamientos que se establecen en el
Programa de Seguridad e Higiene Ocupacional y Mantenimiento Industrial
propuesto, ya que la instruccién que se les de a los trabajadores les permitira
estar informados acerca de la prevencidn de accidentes, enfermedades y
deficiencias en las maquinas. Con el programa se evitara la ocurrencia de
accidentes y enfermedades ocupacionales para no poner en riesgo la
seguridad y la salud de los trabajadores.

3. Con la implementacién permanente y la evaluacién periddica de las actividades
del Programa de Seguridad e Higiene Ocupacional y Mantenimiento Industrial
en la Cooperativa Integral de Produccion El Limén, R.L. se puede disminuir
considerablemente la probleméatica actual mencionada (falta de seguridad,

fatiga fisica, incomodidad y desmotivacion).

4. Se recomienda iniciar las gestiones pertinentes para que todos los trabajadores
conozcan los peligros que hay en las distintas areas de trabajo. Se puede
prevenir la ocurrencia de accidentes y lesiones a través de la utilizacion de
equipo de proteccion personal, material grafico que se propone sea entregado
a los trabajadores para facilitar la aplicaciéon de las medidas de seguridad.

Asimismo, se pueden utilizar medios como la sefializacion y extintores dentro
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de los edificios para garantizar que los mismos reunan las medidas de

seguridad ante los incendios y situaciones de emergencia.

Se recomienda informar a los trabajadores acerca de las acciones que pueden
emprender para minimizar los padecimientos de las enfermedades
ocupacionales detectadas y, ademas, fomentar los habitos de higiene que les
ayudaran a conservar la salud, esto mediante las conferencias de capacitacion

propuestas en este documento.

Debido a que existen condiciones inadecuadas en la planta de produccién que
provocan que el ambiente de trabajo no sea el Optimo para trabajar, se
recomienda mejorar el techo que se sobrecalienta e instalar ventiladores
suficientes. El problema de ruido puede resolverse con las acciones de
mantenimiento respectivas. Asimismo, se puede crear un comedor dentro de
los edificios de la Cooperativa destinado al descanso y consumo de alimentos,

considerando el presupuesto calculado.

Se sugiere la adopcién del Programa de Mantenimiento Preventivo propuesto
para la maquinaria de la Cooperativa, ya que éste puede representar para los
trabajadores y Jefe de Produccion una herramienta para prevenir las fallas en
las maquinas, retrasos en la produccién y entrega de pedidos y posibles
accidentes durante la manipulacion de las mismas. Se pretende también que
con este programa se pueda prologar la vida atil de las maquinas, si se aplican

las medidas de manejo adecuado.
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ANEXOS



ANEXO 1
MAPAS DE UBICACION GEOGRAFICA DE LA
COOPERATIVA INTEGRAL DE PRODUCCION EL LIMON, R.L.

A. Ubicacién del departamento de El Progreso
B. Departamento de El Progreso y ubicacion geografica de la Cooperativa



A. UBICACION DEL DEPARTAMENTO DE EL PROGRESO
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B. DEPARTAMENTO DE EL PROGRESO Y
UBICACION GEOGRAFICA DE LA COOPERATIVA
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MUNICIPIOS DEL DEPARTAMENTO EL PROGRESO
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ANEXO 2
PRODUCTOS DE LA COOPERATIVA INTEGRAL DE
PRODUCCION EL LIMON, R.L.

A. Limon criollo deshidratado
B. Presentaciones comerciales del té frio de limon COELMON
C. Presentacion comercial del té de limén COELMON
D. Plantas de limén criollo COELMON



A. LIMON CRIOLLO DESHIDRATADO

B. PRESENTACIONES COMERCIALES DEL TE FRIO DE LIMON
MARCA COELMON

|
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C. PRESENTACION COMERCIAL DEL TE DE LIMON
MARCA COELMON

D. PLANTAS DE LIMON CRIOLLO MARCA COELMON




ANEXO 3
CONDICIONES ACTUALES, DISTRIBUCION FiSICA ACTUAL Y
PROPUESTA DE LAS INSTALACIONES DE LA COOPERATIVA

A. Cajas eléctricas expuestas en la planta de produccion
B. Conexiones eléctricas instaladas fuera de techos y paredes
C. Instalacion eléctrica cercana a la mercancia
en la bodega de sacos de limoén
D. Instalaciones eléctricas no sefializadas y
acumulacion de materiales alrededor de maquinas
E. Condiciones atmosféricas: altas temperaturas
dentro de la planta de produccion (techo que se sobrecalienta)
F. Condiciones atmosféricas: poca ventilacion debido
a las pocas entradas de aire natural (ventanas selladas)
G. Color y ornamento de la oficina administrativa
H. Falta de pintura y ornamento en la planta de produccion
l. Distribucion fisica de las instalaciones de la Cooperativa
J. Distribucién propuesta equipo de seguridad en las instalaciones

K. Proceso de evacuacion de instalaciones en una situacion de emergencia



A. CAJAS ELECTRICAS EXPUESTAS
EN LA PLANTA DE PRODUCCION

B. CONEXIONES ELECTRICAS INSTALADAS
FUERA DE TECHOS Y PAREDES




C. INSTALACION ELECTRICA CERCANA A LA MERCANCIA
EN LA BODEGA DE SACOS DE LIMON

D. INSTALACIONES ELECTRICAS NO SENALIZADAS Y
ACUMULACION DE MATERIALES ALREDEDOR DE MAQUINAS

=




E. CONDICIONES ATMOSFERICAS: ALTAS TEMPERATURAS
DENTRO DE LA PLANTA DE PRODUCCION
(TECHO DE LAMINA QUE SE SOBRECALIENTA)

F. CONDICIONES ATMOSFERICAS: POCA VENTILACION
DEBIDO A LAS POCAS ENTRADAS DE AIRE NATURAL
(VENTANAS SELLADAS)




G. COLOR Y ORNAMENTO DE LA
OFICINA ADMINISTRATIVA

H. FALTA DE PINTURA Y ORNAMENTO EN LA
PLANTA DE PRODUCCION




|. DISTRIBUCION FiSICA DE LAS INSTALACIONES
DE LA COOPERATIVA

Distribucion de las instalaciones:
1.

Localizacion del vivero y campos
de secado.

2. Planta de produccion
3.

Bodega de productos terminados
y sala de ventas

Bodega de sacos de limoén
Administracion

Area de carga de vehiculos
repartidores

Infraestructura interna las

instalaciones:

—“S@Teo0 T

Sanitarios

Duchas

Puerta de entrada y salida
Oficina del jefe de produccién
Méaquina envasadora

Méaquina manual (molino)
Calderas mezcladoras
Maquina reguladora de energia
Méaquina refrigerante

Fuente: Elaboracién Propia, 2006




J. DISTRIBUCION PROPUESTA DEL EQUIPO DE SEGURIDADDENTRO DE
LAS INSTALACIONES
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Distribucién propuesta Equipo de seguridad e implementos
7. Comedor para empleados propuestos

Rotulo de “No Fumar”
Rétulo de “Alto Voltaje”
Raétulo de “Superficie caliente”

. Rétulo de “Ruta de evacuacion”
Rétulo de “Puerta de emergencia”
Rotulo de “Extintor”

Botiquin
Ventilador de pedestal

“'( = Extintor

LT OS3 T XT

Fuente: Elaboracién Propia, julio de 2006



K. PROCESO DE EVACUACION DE INSTALACIONES EN UNA SITUACION DE
EMERGENCIA

.i-
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>
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m =Ro6tulo de “Ruta de evacuacion” = Punto de Concentracion
n = Rotulo de “Puerta de emergencia”

- — » = Ruta de Evacuacion

= Teléfono

Fuente: Elaboracién Propia, marzo de 2007



ANEXO 4
MAQUINARIA DE LA COOPERATIVA INTEGRAL
DE PRODUCCION EL LIMON, R.L.

A. Molino manual
B. Calderas mezcladoras
C. Maguina envasadora de té. Modelo EC 12
D. Maquina reguladora de energia y voltaje
E. Maquina refrigerante vista exterior

F. Maquina refrigerante vista interior



A. MOLINO MANUAL

B. CALDERAS MEZCLADORAS




C. MAQUINA ENVASADORA DE TE. MODELO EC 12

P

D. MAQUINA REGULADORA DE ENERGIA Y VOLTAJE




E. MAQUINA REFRIGERANTE VISTA EXTERIOR




ANEXO 5
VESTUARIO DE PROTECCION RECOMENDADO

A. Sombrero de ala ancha. Evitese el uso de gorras
B. Botas antideslizantes
C. Cinturon de seguridad
D. Mascarillas con carbon activado
E. Guantes antideslizantes

F. Orejera flexible



A. SOMBRERO DE ALA ANCHA. EVITESE EL USO DE GORRAS

B. BOTAS ANTIDESLIZANTES




C. CINTURON DE SEGURIDAD ELABORADO EN ELASTICO

D. MASCARILLA CON CARBON ACTIVADO. EVITA LA INHALACION DE
PARTICULAS DEL AMBIENTE




E. GUANTES ANTIDESLIZANTES

F. OREJERA FLEXIBLE




ANEXO 6
POSTURAS FISICAS CORRECTAS PARA EVITAR
LESIONES O DANOS CORPORALES

A. Doblar las rodillas
B. Utilizar la fuerza de las piernas para no forzar la espalda
C. No encorvar el cuerpo

D. Mantener la espalda recta



A. DOBLAR LAS RODILLAS B. UTILIZAR LA FUERZA DE LAS
PIERNAS PARA NO FORZAR
LA ESPALDA

T

C. NO ENCORVAR EL CUERPO D. MANTENER LA ESPALDA RECTA

Fuente: Elaboracion propia en base a: Petrea, R. 2005. Red de Seguridad y Salud Agricola
(en linea). Estados Unidos de América. Disponible en:
http://www.cdc.gov/nasd/menu/spanish_titles.html



ANEXO 7
SENALIZACION PROPUESTA DENTRO DE LOS EDIFICIOS

A. No fumar
B. Peligro de alto voltaje
C. Extintor
D. Precaucion, superficie caliente
E. Ruta de evacuacion

F. Salida de emergencia



A. NO FUMAR

Tamafo:35 cms de ancho x 25 cms de alto
Material: estireno

Cantidad: 4 rétulos

Visible a 10 metros

Colores: Blanco (fondo), negro y rojo (figura)

C EXTINTOR

Tamafio: 35 cms de ancho x 25 cms de alto
Material; estireno

Cantidad: 3 rétulos

Visible a 10 metros

Colores: Verde (fondo) y rojo (figura y texto)

B. PELIGRO DE ALTO VOLTAJE

Tamafio:35 cms de ancho x 25 cms de alto
Material: estireno

Cantidad: 1 rétulo

Visible a 10 metros

Colores: Blanco (fondo) y negro (figura)

D. SUPERFICIE CALIENTE

Tamafio: 35 cms de ancho x 25 cms de alto
Material: estireno

Cantidad: 1 rétulo

Visible a 10 metros

Colores: Blanco (fondo) y rojo (figura)



E. RUTA DE EVACUACION

RUTA DE EVACUACION

Tamario: 20 cms x 40 cms.

Material: estireno

Cantidad: 12 rétulos

Visible a 10 metros

Colores: Verde (fondo) y blanco (figura y texto)

F. SALIDA DE EMERGENCIA

SALIDA DE

13

EMERGENCIA

Tamario: 20 cms x 40 cms.

Material: estireno

Cantidad: 6 rotulos

Visible a 10 metros

Colores: Verde (fondo) y blanco (figura y texto)



ANEXO 8
MATERIAL ILUSTRADO SOBRE LAS MEDIDAS DE SEGURIDAD A
CONSERVAR DURANTE EL TRABAJO



A. REPORTE LAS LESIONES AL JEFE DE PRODUCCION
O AL ADMINISTRADOR

B. UTILIZAR EL CALZADO ADECUADO LE AYUDARA A
PROTEGERSE LOS PIES Y EVITARA LOS RESBALONES
(UTILICE BOTAS ANTIDESLIZANTES)




C. CAMINAR CON SEGURIDAD Y ESTAR ALERTA EN EL
TRABAJO, LE PERMITIRA EVITAR LOS TROPIEZOS

lﬁ'l‘?‘h?rm._._




E. UTILICE GUANTES PARA PROTEGERSE LAS MANOS DEL
CONTACTO CON LA TIERRA, INSECTOS YSUPERFICIES
CALIENTES

F. EN CASO DE UNA QUEMADURA, LAVE LA PARTE AFECTADA
SOLAMENTE CON AGUA




6. EN CASO DE INCENDIO, UBIQUE EL EXTINTOR Y ROCIE EL

CONTENIDO SOBRE EL FUEGO O INTENTE SUFRAGARLO CON

AGUA. SI EL FUEGO ES INTENSO, PONGASE A SALVO EN UN
LUGAR SEGURO LEJOS DEL FUEGO.

H. ANTE UN INCENDIO, ES MEJOR CONSERVAR LA CALMA Y
PRESTAR AUXILIO A LAS PERSONAS LESIONADAS.




I. EL BOTIQUIN DE PRIMEROS AUXILIOS DEBE ESTAR AL
ALCANCE DE TODOS PARA UTILIZARLO CUANDO SE NECESITE.

J. CADA VEZ QUE OCURRA UN ACCIDENTE QUE LE CAUSE UNA
LESION O HERIDA, ES NECESARIO REPORTARLA
INMEDIATAMENTE, DE ESTA MANERA SE LE PUEDE BRINDAR
LA ASISTENCIA NECESARIA.

Fuente: Petrea, R. 2005. Red de Seguridad y Salud Agricola (Agricultural Safety and Health
Network). (en linea). Estados Unidos de América. Consultado el 30 de junio. 2006. Disponible en:
http://www.cdc.gov/nasd/menu/spanish_titles.html



ANEXO 9
MATERIAL ILUSTRADO DE LOS HABITOS DE HIGIENE



A.LAVESE LAS MANOS ANTES DE COMER O BEBER

C. INGIERA LOS ALIMENTOS EN LUGARES LIBRES DE
INSECTOS O POLVO




D. LAVE LAS FRUTAS O VERDURAS CRUDAS QUE VAYA A
INGERIR

E. BEBA SOLAMENTE AGUA POTABLE DE LOS DISPENSADORES
DE AGUA. LOS ENVASES Y VASOS INDIVIDUALES
NIQ SE DEBEN COMPARTIR




F. PROTEJASE ADECUADAMENTE DEL SOL

6. ST HA PERMANECIDO POR MUCHO TIEMPO BAJO EL SOL,
DESCANSE POR ALGUNOS MINUTOS BAJO LA SOMBRA E
HIDRATESE CON SUFICIENTE AGUA PURA PARA EVITAR

LA FATIGA FISICA O LA INSOLACION.

Fuente: Petrea, R. 2005. Red de Seguridad y Salud Agricola (Agricultural Safety and Health
Network). (en linea). Estados Unidos de América. Consultado el 30 de junio. 2006. Disponible en:
http://www.cdc.gov/nasd/menu/spanish_titles.html



ANEXO 10
GRAFICA DE LAS PARTES Y FUNCIONES BASICAS DE LA
MAQUINA ENVASADORA DE TE
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ANEXO 11
INSTRUMENTOS UTILIZADOS EN LA INVESTIGACION



UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS
ESCUELA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS
TRABAJO DE CAMPO

Area de la empresa a evaluar:
Puesto de trabajo:

Instrucciones Generales: A continuacién encontrara una serie de preguntas donde debe indicar con una marca (X) la respuesta que
considere correcta, y responder con total veracidad de acuerdo a su opinién. No indique su nombre.

Datos del Encuestado

EDAD (— 18 -22 (— 23-27 (— 28-32 (— 33-37 (- 38 -42 (- 43 en delante

. Seguridad Ocupacional Actual
1. Conocimiento y aplicacion de las medidas de seguridad aplicadas en el trabajo

1. ¢Cuenta la Cooperativa con un programa de seguridad e higiene (salud) ocupacional dirigido a los trabajadores?

[ Isi 1 No [ No sabe
2. ¢Conoce usted las medidas de seguridad que debe tomar en cuenta para realizar su trabajo?
Si (continde) No (pase a la pregunta 5)

3. ¢Quién le indicé las medidas de seguridad que debe seguir en el trabajo?
2.1 [ Las autoridades de la cooperativa
2.2 ] El supervisor inmediato
2.3 [ Los compafieros de trabajo
2.4 [ Personas externas a la cooperativa

25 [otro

4. ¢Como se le indicé que estas medidas de seguridad deben ser aplicadas?
3.1 A través de un manual escrito
3.2 1 Oralmente por medio de instrucciones
3.3 1 Otra forma ¢ Cudl?

2. Deteccién de los accidentes en el trabajo

5. ¢Encuentra usted su lugar y el ambiente de trabajo en general seguro? (Es decir libre de riegos de accidentes)

- Si ] No ¢Por qué?

6. ¢ Se siente usted fatigado o cansado cuando realiza su trabajo?
5.1 [__] Nunca 52 [_1Aveces 5.3 Con frecuencia 54 ] Siempre

7. ¢Durante el tiempo que usted ha trabajado en la Cooperativa, ha tenido algtn tipo de accidente cuando realizaba su trabajo?
[ Si (continGe) [ No (pase ala pregunta 10)

8. ¢De las siguientes causas, cudl le provocé un accidente o herida durante la realizacién de su trabajo?
7.1 [__] Golpeado con algo (con qué)
7.2 1 un choque
7.3 [ Atrapado por o entre algo (con qué, en qué)
7.4 [_] caida o resbalén
7.5 [_] Sobreesfuerzo
7.6 [ contacto con temperaturas extremas o quemado (con qué)

7.7 Inhalacién de sustancias téxicas (cual)
7.8 Contacto con corriente eléctrica
7.9 Picado (por)

7.20 L1 Herido por una maquina o herramienta (cual)
7.11 ] Cortado (por)
7.12 ] Raspado (por)
7.13 [ Sol y calor en exceso o Insolacién

7.14 Otro

9. ¢ Cuénto tiempo tuvo usted que ausentarse de su puesto de trabajo por causa de este accidente?
Una semana 1 Menos de 1 mes 1 mes a 3 meses mas de 3 meses




3. Acciones para la prevencion de incendios

10. ¢Sabe usted cémo actuar para extin%uir un incendio, ya sea dentro de las instalaciones de la cooperativa como fuera de ellas?
Si No
11. ¢;Sabe usted qué medidas debe tomar en cuenta en su trabajo para prevenir incendios?
si L1 No
4. Capacitacién actual del personal
12. Harecibido usted capacitacion (instrucciones), sobre como prevenir accidentes o en el trabajo?
] s 1 No
13. Harecibido usted preparacion de parte de la Cooperativa de acerca de temas relacionados con:
131 1 Cdmo evitar accidentes y enfermedades 1 13.3 Como brindar primeros auxilios
13.2 Como actuar en caso de emergencia 13.4 Otros
5. Grado de motivacion actual de los trabajadores
14. ¢Cree usted que la motivacion que recibe de parte de la Cooperativa es:
Adecuada No Adecuada
C 1 L1
15. ¢Através de qué maneras la cooperativa contribuye a que usted se sienta motivado en el trabajo?
Bonificaciones Regalos [ Programas. o planes de salud ] Ninguno
:l Otros
16. ¢Cree usted necesario que se aplique en la cooperativa un programa orientado a conservar la seguridad en el trabajo y la salud
de los trabajadores?
— S N
¢Por qué?
Il. Higiene Ocupacional Actual
1. Conocimiento y aplicacién de las medidas de higiene aplicadas en el trabajo
17. ¢Cuéando usted ingreso a trabajar en la cooperativa, se le brindé algin tipo de equipo de proteccién personal para trabajar?
Si ¢Cual? C_INo
18. ¢Le ha brindado la cooperativa informacién sobre los habitos de higiene individual que debe conservar en el trabajo?
Si No
- 1
2. Deteccion de las enfermedades ocupacionales mas comunes en el trabajo
19. ¢Se ha enfermado usted recientemente (por lo menos en los Gltimos seis meses) ?
[ Si(continte) [ No (pase a la pregunta 21)
20. ¢De gué se ha usted enfermado?
20.1 Problemas de estrés 20.4 Problemas estomacales 20.7 Dolores musculares
20.2 Dolores de cabeza 20.5 Problemas de vista 20.8 Problemas respiratorios
20.3 ] Insolacion 20.6 ] Cansancio fisico/Agotamiento 20.9 C 1 Otros
3. Situacion actual de los servicios o beneficios médicos paralos trabajadores
21. ¢Cuentala cooperativa con un programa de salud dirigido a los trabajadores?
Si No
22. Cada vez que usted se enferma a donde se dirige para restablecer su salud:
22.1 [ Hospital del seguro social (IGSS) 22.3 [_]Medico particular
22.2 [ Centro de salud de la comunidad 22.4 ] Otros
4. Situacion actual de la conservacion de los hébitos de salud recreativa, mental y social
23. ¢Conoce usted algunos habitos para mantener la salud mental?
s [ No
24. ¢Conoce usted algunos habitos para mantener la salud colectiva?

Si 1 No




25. ¢Le gustaria participar en actividades recreativas que le ayuden a fomentar la salud?

1 si 1 No

Ill.  Condiciones Actuales del Local de trabajo
26. ¢De los siguientes factores, cudl le causa una molestia o cree es un riesgo a su salud cuando realiza su trabajo

261 L—J luminacién 26.6 L—1 Espacio

26.2 E Ruido 26.7 % Color y la decoracion

26.3 ] Altas Temperaturas 26.8 ] Falta de equipo de proteccién

26.4 — Poca ventilacion 26.9 ] Falta de un espacio para descansar

26.5 Condiciones sanitarias 26.10 Otros

27. ¢Considera usted que existe(n) alguna(s) parte(s) de las instalaciones que necesitan ser reparadas?

—— [ No
¢ Cudles?

IV. Situacién Actual del Mantenimiento de la Maquinaria
1. Preparacién de los operadores de la maquinaria

28. ¢Conoce usted cudl es el funcionamiento basico de la maquina que manipula?

] si [ No
29. ¢Manejaria usted la maquina con mayor seguridad, si tuviera a su alcance un manual con las instrucciones debidas para
operarla?
si L1 no

30. ¢Cree usted que es necesario un asesoramiento por expertos o técnicos especialistas que le indiquen previamente como usar
las maquinas?

1 si [_INO
31. ¢Actualmente se le da mantenimiento a la maquinaria?
1 si C—J No
32. ¢Cada cuanto tiempo se le da mantenimiento a la maquinaria de la cooperativa?
36.1 [_] cadames 36.3 ] Cadaseis meses 3651 Otro
362 [ cadados meses 36.4 L] cada afio

Fuente: Elaboracion propia, junio de 2006




UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS
ESCUELA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS
TRABAJO DE CAMPO

Instrucciones Generales: Por medio de la siguiente guia se recopilara la informacién necesaria para la determinacién de los
procedimientos que se realizan en cada una de las areas de la empresa, por lo que se debe solicitar el detalle de cada una de las
actividades que se ejecutan durante la realizacién del trabajo.

2 BOLETA DE PROCEDIMIENTOS

Area: Puesto:

Nombre del proceso:

PROCEDIMIENTO ANTERIOR

38 Actividad 340 Tiempo en dias
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PROCEDIMIENTO POSTERIOR

Fuente: Elaboracion propia, junio de 2006




Catalizador:

Comburente:

Combustion:
Eliptico:
Endocarpio

Fatiga:

Higrométrico:

Mingitorio:

Pectina:

GLOSARIO

Agente 0 sustancia capaz de acelerar o retardar una
reaccion, sin alterar el resultado final de la misma.

Que hace entrar en combustion o la activa, como el
oxigeno.

Accion y efecto de arder o quemar.

Forma curva cerrada.

Capa interna de las tres que forman el pericarpio de los
frutos.

Agitacion, cansancio. Molestia ocasionada por la
respiracion frecuente o dificil.

Método para determinar el grado de humedad.

Relativo a la miccién. Urinario.

Polisacéarido de alto peso molecular, de naturaleza gélica

y gran viscosidad.



GLOSARIO DE ENFERMEDADES OCUPACIONALES

Agotamiento

por calor:

Céancer de piel:

Dermatosis:

Insolacion:

Quemadura:

El agotamiento surge debido a que el cuerpo reacciona
incrementando los latidos del corazén y éste hace que la
sangre circule mas fuerte. El agotamiento por el calor simple
puede ocurrir debido a la pérdida de fluidos y sales del cuerpo.
Los sintomas son generalmente fatiga excesiva, mareos, y
desorientacion, la piel de temperatura normal se torna

sudorosa y pegajosa.

Enfermedad producida por el crecimiento tisular producido por
la proliferacion continua de células anormales con capacidad
de invasion y destruccion de otros tejidos. Puede originarse a
partir de cualquier tipo de célula en cualquier tejido corporal.
Puede detectarse por la aparicion de lunares o llagas en la piel
gue sangran y no cicatrizan, cambios en la apariencia de un

lunar, como escozor o dolor, manchas rojas o bultos en la piel.

Enfermedad de la piel, que se manifiesta por costras,

manchas, etc.

Enfermedad causada por la exposicién excesiva a los rayos
solares. Ocurre cuando las glandulas transpirantes del cuerpo
se han cerrado. Algunos sintomas de insolacion son confusion
mental, colapso, inconsciencia, fiebre, y manchas secas en la
piel. Una victima de insolacion puede morir pronto, asi que en

estos casos se requiere atencion médica inmediata.

Lesion producida en los tejidos de la piel por accion del calor

en sus diversas formas.



Quemaduras de

primer grado:

Quemaduras de

segundo grado:

Quemaduras de
tercer grado:

Quemaduras de

cuarto grado:

Quemaduras que sélo afectan la capa externa de la piel
(epidermis), produciendo dolor, enrojecimiento e inflamacion.
Presentan un aspecto enrojecido e hinchado. No hay ninguna
formacion de ampolla y por lo general se curan dentro de 3 a 6

dias sin ninguna cicatrizacion permanente.

Quemaduras que afectan la capa externa y la capa
subyacente (epidermis y la dermis) produciendo dolor,
enrojecimiento, inflamacion y ampollas. Se nota la formacion
de ampollas. Una quemadura profunda presenta un aspecto
blanco y a menudo no es doloroso. Se curan de 10 a 21 dias,

pero pueden ser asociadas con la cicatrizacion considerable.

Quemaduras que se extienden hasta tejidos mas profundos
(afectan la dermis entera y destruyen los foliculos pilosos y
glandulas sudoriparas), produciendo una coloracion oscura o
negra de la piel que puede estar adormecida. Estas
quemaduras precisan del injerto de piel para la curacién.

Ocurren cuando la herida se extiende al hueso, y a menudo se
deben a quemaduras eléctricas. Algunas quemaduras de
segundo grado y todas las de tercer y cuarto grado requieren

asistencia médica inmediata.
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