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INTRODUCCION

Las organizaciones buscan contar con procesos de calidad en la elaboracion de
productos y servicios, que incluyan herramientas para el resguardo de sus
empleados y la organizacién. La importancia de la salud y seguridad ocupacional
radica principalmente en la planificacion, organizacion, ejecucion y control de
distintos elementos, cuyo fin primordial es eliminar o reducir la ocurrencia de

accidentes y enfermedades ocupacionales.

La presente tesis se encuentra constituida por tres capitulos principales, el primero
desarrolla temas basicos relacionados con la salud y seguridad ocupacional, que
contribuyen a la adquisicion de conocimientos sobre la investigacion realizada. Asi
mismo, se incluye el marco legal aplicado en el temay el centro de produccién de
alimentos, a través de la sintesis de leyes que, actualmente, se encuentran

reguladas.

El segundo capitulo contiene el diagnostico, el cual presenta la situacion del centro
de produccion de alimentos, con relacion a la salud y seguridad ocupacional, asi
mismo, la metodologia utilizada para la indagacion, generalidades de la

organizacion, analisis y exposicion de los resultados.

Con base en la evaluacion realizada, el tercer capitulo muestra una propuesta de
programa de salud y seguridad ocupacional, el cual expone lineamientos y
procedimientos claros y sencillos que seran de utilidad para mejorar y fortalecer

las condiciones laborales en el centro de produccion de alimentos.

Posteriormente, se incluyen conclusiones que se obtuvieron del resultado del
analisis de la investigacion realizada en la empresa, asi como las
recomendaciones para proporcionar soluciones a la problemética encontrada. Y

por ultimo, se presenta la bibliografia consultada y los anexos.



CAPITULO |
MARCO TEORICO

1.1 Empresa

Una empresa se puede definir como “la unidad econémico-social en la que el
capital de trabajo y la direccion se coordinan para realizar una produccion
socialmente util de acuerdo a las exigencias del bien comdn. Los elementos
necesarios para formar una empresa son: capital, trabajo y recursos materiales.
La empresa no existe aislada, sino que la rodea un ambiente que a veces es hostil
y que todas las acciones de este hacia la empresa repercuten en el funcionamiento
de la misma”. (2:6) El término empresa se refiere a “un negocio, dependencia

gubernamental, hospital, universidad y cualquier otro tipo de organizacion”. (8:5)

1.2 Administracion

La administracion es “la disciplina cientifica que orienta los esfuerzos humanos
para aprovechar los recursos de que se dispone para ofrecer a la comunidad
satisfactores de necesidades y asi alcanzar las metas de quienes emprenden
dichos esfuerzos. La tarea fundamental de la administracion es conducir a
cualquier organizacion o empresa a conseguir los objetivos para los que fueron

creadas”. (2:3)

El proceso administrativo concibe la administracion como una funcion amplia y
comprensiva, que abarca todas las areas de una empresa “es aquel que planea,
organiza, integra, dirige y controla las actividades de la organizacion y el que
emplea los demas recursos organizacionales, con el propdsito de alcanzar metas

establecidas para la organizacion”. (2:25)

1.2.1 Administracién de operaciones
La administracion de operaciones (AO) “es el conjunto de actividades que crean

valor en forma de bienes y servicios al transformar los insumos en productos



terminados. Las actividades que crean bienes y servicios se realizan en todas las
organizaciones. En las empresas de manufactura, las actividades de produccion
gue crean bienes usualmente son bastante evidentes, como los bienes tangibles.
En una organizacion que no crea un bien tangible, la funcién de produccién puede
ser menos evidente. A menudo a estas actividades son llamadas servicios. Los
servicios pueden estar escondidos para el publico e incluso para el cliente. Las
actividades que ocurren en la organizacion se conocen comunmente como

operaciones, o administracion de operaciones”. (6:4)

1.2.1.1 Salud ocupacional

La salud ocupacional puede ser definida como “la disciplina que busca el bienestar
fisico, mental y social de los empleados en sus sitios de trabajo”. (18: sp)

Todo empleador estd 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, debera adoptar las medidas necesarias que
vayan dirigidas a prevenir accidentes, enfermedades profesionales, prevenir
incendios, proveer un ambiente sano de trabajo, suministrar equipo de proteccion
destinado para prevenir accidentes, advertir al trabajador de los peligros que lo
pueden afectar, efectuar capacitacion al personal, mantener un botiquin previsto
de los elementos indispensables para proporcionar primeros auxilios, entre otros”.
(9:188)

1.2.1.2 Enfermedades profesionales u ocupacionales

Las enfermedades ocupacionales son: “dafos a la salud que se adquieren por la
exposicién a uno o varios factores de riesgo presentes en el ambiente de trabajo.
Por lo que de existir focos de riesgo o peligro es también probable que en algun
momento se hayan presentado o se puedan presentar enfermedades de este tipo”.
(18: sp)



Se sabe que de hecho el trabajador, al realizar sus actividades diarias dentro de

una empresa, esta expuesto a sufrir un accidente o una serie de enfermedades

profesionales que van desde la caida de un cajén de archivero en el pie, hasta una

dermatosis por exposicion a bajas temperaturas. Asi, el empleador debe

considerar que el personal que tiene bajo su mando es, hasta cierto punto,

responsabilidad de ély, por tanto, tiene la obligaciébn moral de prevenir hasta donde

sea posible la ocurrencia de accidentes y/o enfermedades, otorgando los

instrumentos o aditamentos necesarios.

“Un accidente o una enfermedad profesional ocasiona a la organizacion diversos

costos que infieren en:

Tiempo de trabajo del accidentado: este tiempo es el que la empresa
desaprovecha al momento de que un trabajador ya no es productivo.
Tiempo del personal que lo atiende en el momento: es el tiempo que
dos 0 mas personas invierten al momento de atender un accidente o un
padecimiento en plenas labores, para la empresa representa tiempo
improductivo.

Tiempo de sus compafieros por tratar de enterarse de lo sucedido: se
refiere al tiempo que el personal derrocha por interés a lo sucedido en
determinado momento, puede ser un accidente dentro de las instalaciones
0 bien un suceso, lo cual afecta a un compariero de trabajo.

Tiempo en que se capacita a otro trabajador para que sustituya al
incapacitado: el espacio que invierte una persona para ensefiar a un
compariero es tiempo y dinero invertido para la empresa.

Tiempo de recuperacion del incapacitado: este Udltimo es el que
desaprovecha la empresa porque una persona deja de producir dentro de

un proceso de produccién”. (3:479)



1.2.1.3 Condiciones de trabajo
Son todos aquellos factores que rodean a los trabajadores que incluyen desde
aspectos fisicos de la organizacion, hasta algunos de tipo mental con

repercusiones fisicas como el estrés.

“Las condiciones ambientales de trabajo son las circunstancias fisicas en las que
el empleado se encuentra cuando ocupa un cargo en la organizacion. Es el
ambiente fisico que rodea al empleado mientras desempefia su cargo”. (3:482)
Los tres elementos mas importantes de las condiciones ambientales de trabajo

son: iluminacion, ruido y condiciones atmosféricas.

1.2.1.4 Seguridad ocupacional

Hoy dia las organizaciones se preocupan por todos los aspectos fisicos que dentro
de sus instalaciones pueden afectar el desempefio de sus empleados. Es por ello
gue los conceptos y definiciones referentes a seguridad ocupacional permitiran
abordar el manejo, control y supervision de la misma dentro de la organizacion en

estudio.

La seguridad ocupacional se refiere a un “conjunto de medidas técnicas,
educacionales, médicas y psicolégicas empleadas para prevenir accidentes,
tendientes a eliminar las condiciones inseguras del ambiente y a instruir o
convencer a las personas acerca de la necesidad de implementacion de practicas

preventivas”. (12: sp)

Por lo que todo este conjunto de medidas aplicadas al trabajo diario que se realiza
en el centro de produccion de alimentos, distribuidor de una cadena de
restaurantes, permitira el funcionamiento con un nivel de confiabilidad mayor para

evitar accidentes, incidentes y enfermedades ocupacionales.



1.2.1.5 Importancia

La importancia de la seguridad ocupacional no radica solamente en contribuir a la
reduccion de accidentes e incidentes que representen un costo para la
organizacion, principalmente su “propdsito consiste en crear conciencia en el
individuo acerca de su responsabilidad en pro de su seguridad, e informarle acerca
de como hacer frente a dicha responsabilidad de tal manera que mediante su

propia iniciativa realice lo que sea necesario para evitar una lesion”. (5:199)

1.2.1.6 Legislacion nacional

En Guatemala existen dos instituciones encargadas de velar por la salud y
seguridad ocupacional, la primera de ellas es el Instituto Guatemalteco de
Seguridad Social (IGSS), que fue creado mediante Decreto No. 295 del Congreso
de la Republica de Guatemala y que en su Ley Organica, articulo 28, Capitulo 1V,
indica: “El régimen de seguridad social comprende la proteccion y beneficios en
caso de que ocurran los siguientes riesgos de caracter social: a) accidentes y
enfermedades profesionales b) maternidad c) enfermedades generales d)
invalidez e) orfandad f) viudedad g) vejez h) muerte e i) los demas que los

reglamentos determinen”. (4:17)

También existe el reglamento de proteccién relativa a accidentes del IGSS, que en
el articulo 7 del apartado Prestaciones de Servicios, indica que “la institucion en
materia de prevencion de accidentes, promocion de la salud y seguridad en el
trabajo, realizara las actividades correspondientes en coordinacion con el sector
publico y privado, asi como con la plena participacion de la comunidad empresarial
y laboral”. (7:4)

La segunda institucion encargada de verificar el cumplimiento de seguridad y salud
ocupacional en Guatemala es el Ministerio de Trabajo y Prevision Social, basado
en el Reglamento sobre salud y seguridad ocupacional, que en su articulo 1,

describe: “El presente reglamento tiene por objeto regular las condiciones
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generales de Salud y Seguridad Ocupacional, en las cuales deben ejecutar sus
labores los trabajadores de entidades y patronos privados, del Estado, de las
municipalidades y de las instituciones auténomas, semiautbnomas vy
descentralizadas con el fin de proteger la vida, la salud y la integridad en la

prestacion de sus servicios”. (10:1)

De esta forma, tanto el IGSS como el Ministerio de Trabajo y Previsién Social se
encuentran facultados para evaluar, regular y solicitar acciones concretas, con
respecto a la salud y seguridad ocupacional de los trabajadores en empresas del

sector publico y privado.

1.2.1.7 Accidentes e incidentes

Un accidente es definido como cualquier suceso provocado por una accion violenta
y repentina ocasionada por un agente externo involuntario, y que da lugar a una
lesion corporal. Un accidente puede incidir en la salud psiquica, salud fisica, o
generar contratiempos a través de problemas que requieran una solucién en corto,
mediano o largo plazo. Por otro lado, un incidente “es un acontecimiento no
deseado, que bajo circunstancias diferentes, podria haber resultado en lesiones a

las personas o a las instalaciones”. (18: sp)

1.2.1.7.1 Tipos de accidentes

El tipo de accidente puede estar relacionado directamente con un agente
seleccionado, para hacer una clasificacién de los tipos de accidentes puede ser
utilizada la siguiente terminologia: “golpearse contra, golpeado por, cogido por
caida o entre, caida al mismo nivel, caida a diferente nivel, resbal6n, quemaduras,
congelamiento, inhalacion, asfixia, eléctricos, accidente no clasificado y sin
clasificacion”. (11:199)



Con la clasificacién anterior se podria documentar un registro de los tipos de
accidentes que se presentan en el centro de produccion y distribucion de

alimentos.

1.2.1.7.2 Causas de los accidentes
“‘Dentro de las causas de los accidentes se pueden mencionar las siguientes:

e Factores personales: por ejemplo, la falta de capacitacién y motivacion,
defectos fisicos y mentales que afectan el desempefio adecuado de cierta
actividad.

e Factores de trabajo: por ejemplo, la falta de informacion, la falta de
normas, disefio inadecuado de maquinaria y equipos, desgaste de equipos
y herramientas, y el mantenimiento inadecuado de maquinas y equipos.

e Condiciones inseguras.

e Actosinseguros”. (11:183)

1.2.1.7.3 Clasificacion de los accidentes
“Cuando se lleva un control de los accidentes se puede crear una clasificacion en
relacion a varios aspectos referente a:

e Porcentajes segun causas

e Porcentajes segun localizacion de lesiones

 Indice de frecuencia de accidentes

e Accidentes por edad

e Accidentes segun horas de trabajo, entre otros”. (11:195)

1.2.1.7.4 Consecuencias de los accidentes

“Las consecuencias de los accidentes en el trabajo repercuten de la siguiente

manera.



e Para el trabajador: pérdida parcial de su salario, dolor fisico, incapacidad
permanente, reduccion de su potencial como trabajador y complejos
derivados de las lesiones

e Para la familia: angustia, futuro incierto por limitacion econdémica, gastos
extras durante la recuperacion del trabajador

e Parala empresa: costos directos e indirectos

e Para el material: inutilizacion

e Parael equipo: dafios, costos de reparacion

e Paralatarea: retrasos, calidad deficiente

e Parael entorno: mala imagen”. (11:189)

Las consecuencias de los accidentes en el centro de produccion de alimentos,
distribuidor de una cadena de restaurantes, tienen un impacto negativo, puesto

gue tanto la empresa como el colaborador podrian ser afectados.

1.2.1.8 Acto inseguro

“‘Exposiciones a peligros que no llegan a ser accidentes y que se presentan
constantemente si no se les identifica, corrige y controla”. (11:186) Por ejemplo,
realizar tareas para las que no esta capacitado, utilizar equipo defectuoso, adoptar
posturas incorrectas, usar ropa inadecuada, usar anillos, pulseras, collares,
medallas cuando se trabaja con maquinas con elementos maviles, levantar pesos

excesivos, no tomar medidas necesarias para realizar una actividad.

1.2.1.8.1 Causas de actos inseguros
“Existen cuatro grupos que pueden considerarse las principales causas de que los
mismos sucedan y son:

e Actitud impropia: por ejemplo, hacer caso omiso o desobedecer

instrucciones al momento de realizar una actividad.



e Falta de conocimiento o preparaciéon, causas primarias: por ejemplo,
ejercer tareas para las que no esta capacitado.

e Defectos fisicos: por ejemplo, realizar tareas con defectos fisicos y
mentales que afectan el desempefo adecuado de una actividad.

e Préacticade seguridad dificil o imposible: por ejemplo, a pesar de poseer
mascarilla o proteccidon personal, se esta propenso a adquirir sustancias
gue se encuentran en el ambiente y que provocan una enfermedad”.
(11:187)

Los factores anteriores provocan que se presenten accidentes de distinta indole
dentro del centro de produccion de alimentos, distribuidor de una cadena de
restaurantes, en el cual se realiza la investigacion, tales como: operar equipos sin
previa autorizacién, no utilizar equipo de seguridad, distraerse al realizar las

actividades, sobrecargar los equipos y exposicion a peligros, entre otros.

1.2.1.9 Condicion insegura

“Es la condicion del agente que pudo y debio protegerse o resguardarse”. (11:185)
Las condiciones inseguras afectan la salud y seguridad en el centro de produccion
de alimentos, distribuidor de una cadena de restaurantes, tanto de los
colaboradores, como de visitantes y proveedores. Algunas de estas condiciones
pueden ser la iluminacion inadecuada, falta de ventilacion, equipo de proteccion
no adecuado, montacargas dafiados, etc.

Las condiciones inseguras también pueden ser: falta de proteccién y resguardos
en las maquinas e instalaciones, falta de sistema de aviso, de alarma o llamada
de atencion, falta de ordeny limpieza de los lugares de trabajo, escases de espacio
para trabajar y almacenar materiales, niveles de ruido excesivo, pisos en malas

condiciones, entre otros.



1.2.1.10 Programa de salud y seguridad ocupacional

Un programa de salud y seguridad ocupacional “es una serie de objetivos
ordenados por fechas y consecuciones, asignando tareas y responsabilidades a
cada persona en concreto y estableciendo los controles precisos para comprobar
el desarrollo correcto del plan”. (1:44) Este programa permitira al centro de
produccion de alimentos, distribuidor de una cadena de restaurantes, contar con
una herramienta que los guie en el trayecto correcto de las actividades que se

planifiquen relacionadas a salud y seguridad ocupacional.

1.2.1.10.1 Objetivos

El principal objetivo de un programa de salud ocupacional es “proveer de
seguridad, proteccion y atencion a los empleados en el desempefio de su trabajo,
asi como diagnosticar, planear, organizar, ejecutar y evaluar las distintas
actividades tendientes a preservar, mantener y mejorar la salud individual y
colectiva de los trabajadores en sus ocupaciones y en las instalaciones de trabajo”.
(18: sp) Para que el programa de salud y seguridad ocupacional tenga un punto al
cual encaminar los esfuerzos del personal y la organizacion en el centro de
produccion de alimentos, distribuidor de una cadena de restaurantes, es necesario

establecer objetivos que permitan expectativas realistas de lo que se quiere lograr.

1.2.1.10.2 Asignacion de responsabilidades

El proceso de asignacion de responsabilidades es fundamental para la
implementacion de un programa de salud y seguridad ocupacional, ya que es
durante esta tarea que las personas deben asumir el compromiso de velar porque
los objetivos que se establezcan sean cumplidos, con base en una ejecucion
adecuada de todo el personal. Uno de los principales objetivos es que “las
responsabilidades de cada uno de los trabajadores en el cumplimiento de la
politica y los objetivos de prevencion y la necesaria cooperacion que se le ha de
prestar a la empresa permitan seguir garantizando condiciones de trabajo seguras
gue no entrafien ningun riesgo para la seguridad y salud”. (1:20)

10



1.2.1.10.3 Formacién de Comité de salud y seguridad ocupacional

Segun el reglamento de Salud y Seguridad Ocupacional vigente del Ministerio de
Trabajo y Previsién Social “El comité Bipartitos de Salud y Seguridad Ocupacional,
debe ser integrado con igual nUmero de representantes de los trabajadores y del
patrono, los cuales no deben de ser sustituidos por ninguna clase de comisién o
brigada que tengan funciones similares. Las atribuciones y actividades de estos
comités deben estar debidamente autorizados con su libro de actas, por el
Departamento de Salud y Seguridad Ocupacional del Ministerio de Trabajo y
Prevision Social o la Seccion de Seguridad e Higiene del Instituto Guatemalteco
de Seguridad Social, y sus funciones deben ser desarrolladas en el reglamento

interior de trabajo correspondiente”. (10:3)

El comité de salud y seguridad ocupacional, se puede definir como “el érgano
paritario y colegiado de participacion destinado a la consulta regular y periddica de

las actividades de la empresa en materia de prevencion de riesgos”. (1:58)

La formacién de un comité permitira que exista un grupo integrado por
colaboradores, jefes y gerentes en el centro de produccion de alimentos y debe
tener a su cargo el cumplimiento de los programas y planes que reduzcan la
ocurrencia de incidentes, accidentes y enfermedades ocupacionales en sus areas

de trabajo.

1.2.1.10.4 Evaluacién de riesgos

La evaluacion de riesgos busca identificar y eliminar riesgos presentes en el
entorno de trabajo asi como la valoracion de la urgencia de actuar. “La evaluacion
de riesgos laborales es una obligacion empresarial y una herramienta fundamental

para la prevencion de dafios a la salud y la seguridad de los trabajadores”. (17: sp)

Su objetivo es identificar los peligros derivados de las condiciones de trabajo para:

eliminar de inmediato los factores de riesgo que puedan suprimirse facilmente,
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evaluar los riesgos que no van a eliminarse inmediatamente, y planificar la

adopcion de medidas correctivas.

Para realizar un mapa de riesgos dentro de una organizacion se pueden llevar a
cabo los siguientes pasos:

a) Eleccidn del equipo de trabajo o persona que realizara el mapeo

b) Seleccionar el &mbito geografico o fisico que se mapeara

c) Recopilar informacion de aspectos tales como documentacion histérica y

operacional

d) ldentificacion de riesgos y observacion de riesgos obvios

e) Realizar encuestas al personal

f) Recopilar informacién a través de lista de verificacion e indice de ocurrencia

de accidentes, incidentes y enfermedades ocupacionales.

1.2.1.10.5 Simbologia para evaluacion de riesgos

“Para la evaluacion de riesgos la simbologia permite representar a los agentes que
pueden generar riesgos, entre los cuales se puede sefalar al ruido, el calor, la
iluminacion, las radiaciones ionizantes y no ionizantes, los peligros de

electrocucion, sustancias quimicas y ambientes de vibracion extrema”. (15: sp)
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Imagen 1
Simbologia utilizada para evaluacién de riesgo ocupacional
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La simbologia anterior, permitira al centro de produccion de alimentos conocer los
riesgos a los que estan sujetos los colaboradores dentro de las instalaciones, asi
mismo permite evaluar cada uno de los aspectos que pueden provocar riesgos
como: el ruido, el calor, la iluminacién, las caidas, los peligros de electrocucion,

sustancias quimicas y ambientes de vibracion extrema.

1.2.1.10.6 Procedimientos seguros de cada operacion

Los procedimientos permiten llevar a la practica las normas de seguridad que se
establecen para velar por la salud y seguridad ocupacional y proporcionan a los
colaboradores una serie de pasos a seguir para realizar sus tareas de la mejor
manera posible. De manera técnica un procedimiento se puede definir como “la
secuencia ordenada de operaciones y verificaciones a ejecutar para el desarrollo

seguro de una tarea”. (1:61)
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1.2.1.10.7 Entrenamiento y capacitacion del personal

Es fundamental que durante la implementacion de las actividades que se lleven a
cabo para el control de la salud y seguridad ocupacional, los empleados del centro
de produccién de alimentos, reciban una formacién adecuada, “la formacion
debera estar centrada especificamente en el puesto de trabajo o funcién de cada
trabajador, adaptarse a la evolucion de los riesgos y a la aparicion de otros nuevos
y repetirse periodicamente, si fuera necesario”. (1:230) De esa manera se podra
garantizar que los colaboradores tengan los conocimientos y sentido de accion

necesarios en materia de su propia salud y seguridad en el trabajo.

1.2.1.10.8 Seguridad en las instalaciones

Se enfoca principalmente a los aspectos fisicos que debera evaluar el comité de
seguridad e higiene ocupacional, algunos de los aspectos que se deben tomar en
cuenta son: “pasillos y lugares de almacenamiento, tableros de fusibles e
interruptores, superficies calientes, valvulas, correas y ejes de transmision,

procesos ruidosos, equipo de seguridad integrado, pisos, mobiliario, etc.”. (5:330)

1.2.1.10.9 Manejo y control del medio ambiente

Un manejo adecuado de los factores que conforman el entorno de trabajo también
facilita su control y puede repercutir directamente en el medio bajo el cual se
movilizan los colaboradores del centro de produccién de alimentos, el medio
ambiente de trabajo “es el resultado de elementos como el progreso tecnoldgico,
la diversidad de equipos que produzcan, ruidos, calor y otros métodos modernos
de organizacion de trabajo, y la disposicion fisica para la distribucion de la
actividades productivas”. (11:155) Por lo que el ambiente donde se desempefian
los colaboradores del centro de produccion de alimentos esta sujeto a la diversidad
de equipos existentes, que ocasionan ruido y calor, a los métodos utilizados, entre

otros, los cuales deben ser inspeccionados en conjunto.
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1.2.1.10.10 Equipo de proteccién personal

El equipo de proteccion personal es fundamental, porque aunque existan las
condiciones necesarias en aspectos fisicos, siempre existe un riesgo que por
factor humano sucedan accidentes o incidentes. El equipo puede ser para
“proteccion de los ojos, cara y 0jos, dedos, manos y brazos, pies y piernas, contra

el ruido, respiratorio protector, cabeza, cinturones de seguridad, etc.”. (5:474)

1.2.1.10.11 Procedimientos en casos de emergencia

Para la atencibn de personas que se encuentran afectadas durante una
emergencia, los colaboradores de una organizacion deben tener conocimiento y
haber realizado simulacros, en los cuales se utilicen técnicas para atender a los
afectados. Algunas de estas son “técnicas de reanimacion (respiracion artificial y
masaje cardiaco externo), heridas y hemorragias, fracturas, luxaciones y
torceduras, lesiones por calor o frio (quemaduras, insolacion, congelacion),

intoxicaciones, cuerpos extrafios y transporte de heridos”. (1:75)

Todas las técnicas descritas con anterioridad forman lo que se conoce como

primeros auxilios.

1.2.1.10.12 Primeros auxilios

En la organizacion resulta de vital importancia que los colaboradores se
encuentren capacitados para actuar en casos de emergencia, porque cuando se
presente algun caso es probable que se necesiten aplicar primeros auxilios, los
cuales son “una serie de acciones por parte del socorrista que requieren las

personas que sufren de distintos dafios”. (1:65)
El conocimiento y practica de primeros auxilios puede ayudar a los colaboradores
del centro de produccion de alimentos a minimizar los efectos que cause una

emergencia en cualquier persona dentro de las instalaciones.
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1.2.1.10.13 Examenes médicos del personal
“El reconocimiento médico empleado sera siempre proporcional al riesgo, algunos
de los tipos de reconocimiento son: previo a ingreso a la empresa, periddicos de

acuerdo al puesto de trabajo y ocasionales”. (1:190)

Los examenes médicos pueden contribuir no solo a mantener un estado adecuado
para la salud de los trabajadores en general, sino también a facilitar el control de

enfermedades ocupacionales.

1.2.1.10.14 Registro de enfermedades ocupacionales y accidentes por area

Para que el sistema de seguridad y salud ocupacional pueda conocer sus
progresos, mejoras o areas de debilidad, es fundamental que la organizacion
cuente con un registro de las enfermedades ocupacionales y accidentes, este
registro “facilita determinar el alcance y calidad del plan de seguridad y salud

ocupacional y la correcciéon del mismo”. (11:195)

1.2.1.10.15 Servicio de clinica médica

La organizacion puede contar con un servicio de clinica médica o enfermeria. La
clinica médica “debe tener las consideraciones de tipo general de acuerdo a la
importancia para el individuo a cargo del programa de seguridad”. (5:628) Debido
a su importancia y a la ausencia de una clinica médica en el centro de produccion

de alimentos se debe evaluar y considerar la habilitacion de dicho servicio.

1.2.1.10.16 Programa de analisis de seguridad en el trabajo (AST)

“Las siglas AST, se refieren a: Andlisis de Seguridad en el Trabajo, cuyo objetivo
principal es reducir el numero de lesiones, accidentes, dafos a la propiedad, a los
procesos e, inclusive, al medio ambiente, entre otros. Este analisis se enfoca
principalmente hacia la forma y/o actitud de las personas para realizar sus tareas

dentro del trabajo, es decir, busca la reduccién de actos inseguros. Se recomienda
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aplicar el AST a cualquier area de la organizacion donde se llevan a cabo tareas

criticas y exista algun peligro.

El AST consiste principalmente en:

a)

b)

Separar la tarea en pasos. Para esto se debe anotar qué se hace
actualmente para realizar la tarea, tratar de que los pasos en que se realice
la tarea puedan estar resumidos entre cinco y quince pasos y que cualquier
duda sea aclarada directamente por quienes realizan las tareas.

Identificar los riesgos potenciales en cada paso de la tarea. Estos riesgos
se pueden encontrar en las personas, equipos, materiales, ambiente o
instalaciones.

Proponer medidas de control para minimizar o controlar el riesgo. En este
paso se pueden determinar procedimientos de seguridad, reparaciones,
mejora a programas de mantenimiento, programas de capacitacion,
adquisicion de equipos o herramientas, cambios en el disefio del equipo y/o
procesos, usos de equipo de proteccion personal, entre otros, para
minimizar o controlar asi los riesgos que se identifiquen mediante el paso

anterior”. (16: sp)

Es importante la aplicacion de un programa de analisis de seguridad en el trabajo

en el centro de produccion de alimentos, debido a que actualmente no existen

medidas de prevencion de riesgos ocupacionales y actos inseguros basados en

una guia para reducir riesgos en el trabajo.

1.2.1.10.17 Programa de inspecciones planeadas (IP)

“IP corresponde a las siglas de Inspecciones Planeadas, el cual es un sistema de

analisis para controlar aquellos riesgos cuyo origen se encuentra en las

condiciones fisicas de la organizacién, conocidas también como condiciones

inseguras.
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El punto principal del programa de IP se enfoca a la correccién de condiciones
reportadas o identificadas con sefales de deterioro, abuso, mal disefio o carencia

del algun elemento, para buscar la reduccién de incidentes y accidentes.

Se recomiendan inspecciones generales en forma mensual o trimestral, segun sea
el caso. La inspeccion se realiza a las instalaciones locativas, maquinas, equipos,
herramientas, elementos para emergencia, brigadas, procesos industriales y
operaciones. Esta actividad adquiere especial dimensién ya que su funcion es
esencialmente preventiva y por lo tanto debe hacer especial hincapié en detectar
las causas no solo de accidentes sino de los incidentes, para eliminar los agentes

de éstos.

Se definen dos tipos de inspecciones: las generales, durante las cuales se realiza
una revision general de la empresa, y las especificas, cuando se realiza una visita
dirigida hacia una problematica concreta, como serian las inspecciones a los
sistemas de incendios, a las instalaciones eléctricas, etc. Se deben hacer con el
fin de verificar el cumplimiento de las normas de seguridad e higiene establecida
de los métodos correctos para operar maguinas, uso de elementos de proteccion
personal, etc., el funcionamiento de los controles aplicados, asi como de identificar
nuevos factores de riesgo. Para facilitar el proceso de inspeccién, se deben
elaborar listas de chequeo ajustadas a las condiciones de riesgo y caracteristicas

de cada empresa”. (14: sp)

El fin del programa de inspecciones planeadas se enfoca en la correccién de
condiciones que conllevan riesgos fisicos. Su aplicacion en el centro de produccion
de alimentos puede llevarse a cabo bajo la creacion de una lista de verificacion

considerando los aspectos antes mencionados.
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1.2.1.10.18 Guia de colores para el marcaje de pisos

“‘Mientras que algunos reglamentos de OSHA establecen que pasillos y corredores
permanentes deben estar marcados claramente, en la actualidad no existe ningun
estandar impuesto por el gobierno o que sea ampliamente aceptado por la
industria, que proscriba qué colores se deben utilizar en el marcaje de pisos. El
estandar simplemente establece que el color rojo debe usarse para identificar
equipo de proteccién contra incendios, mecanismos para paradas de emergencia
y contenedores de materiales peligrosos. El color amarillo debe utilizarse para
marcar riesgos fisicos como golpes, tropezones, caidas, y riesgo de quedar
atrapado. En otras palabras, este estandar no esta disefiado para proporcionar

una guia del uso de colores para el marcaje de pisos”. (13: sp)

1.2.1.10.18.1 Recomendaciones de Brady para el marcaje de pisos con
colores

Las siguientes recomendaciones cumplen con el estandar OSHA, mencionado
anteriormente, pero se adentra ain mas para proporcionar un plan exhaustivo de
colores que ayude a delimitar visualmente las areas de trabajo y pasillos, asi como
a identificar a simple vista ubicaciones de almacenamiento designadas para
materiales, producto, herramientas y equipo. Este esquema de colores limita
intencionalmente el nimero de colores, para promover un rapido aprendizaje y
memorizacién; puede modificarse segun sea necesario, para adaptarse a las
necesidades operativas especificas, procesos y caracteristicas de plantas en

particular”. (13: sp)
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Cuadro 1

Estandar de colores para marcaje 5S de pisos

Usar Para delimitar:
Amarillo Pasillos, carriles de trafico y celdas de trabajo.

Equipo y aparatos (estaciones de trabajo, carros, anuncios
de piso, estantes, etc.) que no estén dentro de otros

Blanco codigos de color.
Azul, verde, y/o Materiales y componentes, incluyendo materia prima,
negro producto terminado y en proceso.
Naranja Materiales o producto detenidos para inspeccion.
Rojo Defectos, desechos, reproceso y areas de tarjeta roja.

Areas que se deben mantener libres por motivos de
seguridad / conformidad (por ejemplo, areas enfrente de
paneles eléctricos, equipo contra incendios, y equipo de
seguridad tal como estaciones para lavado de ojos,
regaderas de emergencia y estaciones de primeros
Rojo y blanco |auxilios).

Areas que se deben mantener libres con propdsitos
operativos (no relacionados con la seguridad vy
Negro y blanco |conformidad).

_ |Areas que podrian exponer a los empleados a riesgos
Negroy amarillo | ggpeciales, sean fisicos o para la salud.

Fuente: http://www.melcsa.com/public/frontend/images/products. Consultada el 21 de agosto de 2016.

1.3 Centro de produccion
Se denomina centro de produccion a aquella ubicacién donde se concentran los
recursos necesarios o materia prima lista para realizar una transformacién de

productos para su consumo final.

“La produccion es la creacion de bienes y servicios, consiste en elaborar productos

gue crean valor”. (6:4)
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1.4 Centro de distribucion

“Un centro de distribucion es una infraestructura logistica en la cual se almacenan
productos y se dan 6érdenes de salida para su distribucion al comercio minorista o
mayorista, generalmente se constituye por uno o mas almacenes, en los cuales
ocasionalmente se cuenta con sistemas de refrigeracion o aire acondicionado,
areas para organizar la mercancia y compuertas, rampas u otras infraestructuras
para cargar los vehiculos. Las comparfias suelen definir la localizacion de sus
centros de distribucién en funcion del area o la region en la que tendra cobertura,
incluyendo los recursos naturales, las caracteristicas de la poblacion,
disponibilidad de fuerza de trabajo, impuestos, servicios de transporte,
consumidores, fuentes de energia, entre otras. Asi mismo esta debe tener en
cuenta ademas las rutas desde y hacia las plantas de produccion, y a carreteras
principales, o a la ubicacion de puertos maritimos, fluviales, aéreos, estaciones de

carga y zonas francas”. (6:348)

Con base en la teoria de temas relacionados con salud y seguridad ocupacional,
gue contribuyen a la adquisicion de conocimientos, mencionados a lo largo de este
apartado, es posible proceder a realizar el diagnostico en el centro de produccion

de alimentos, lo cual se presenta en el siguiente capitulo.
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CAPITULO II
DIAGNOSTICO DE SALUD Y SEGURIDAD OCUPACIONAL EN EL CENTRO
DE PRODUCCION DE ALIMENTOS, DISTRIBUIDOR DE UNA CADENA DE
RESTAURANTES

2.1 Metodologia

Para la realizacion de la investigacion en el Centro de Produccion de Alimentos
(CDPA, de aqui en adelante) se utilizé6 un método, técnicas e instrumentos. El
método que se empleo fue el cientifico a través de sus tres fases; indagadora: se
aplicé por medio de procesos de recoleccion de informacién de fuentes primarias,
demostrativa: se aplicé para mostrar la validez de las hipotesis planteadas, la fase
expositiva desarrollada en la presentacidn de este informe y por ultimo se aplico el

método deductivo-inductivo.

Las técnicas e instrumentos que se aplicaron fueron: la observacion directa a
través de una guia de verificacion, entrevista dirigida a seis personas del area
administrativa por medio de una guia estructurada con preguntas abiertas y
cerradas. Asi mismo, se realiz6 una encuesta, en la que se utilizd una boleta con
preguntas cerradas, dirigidas a treinta y cuatro personas del area operativa, y por
ultimo se utilizaron también fichas bibliogréaficas, todo esto con el fin de obtener
informacion relevante de Salud y Seguridad Ocupacional (SSO, de aqui en
adelante) que brindara fundamento para realizar el presente capitulo.

2.2 Unidad de anélisis

El Centro de Produccion de Alimentos, Distribuidor de una Cadena de
Restaurantes es una unidad del area de gastronomia de la corporacién, su
actividad principal consiste en planificar, comprar y procesar las materias primas
para ser distribuidas a los restaurantes. Se encuentra ubicado en Avenida El

Ferrocarril, Calzada Atanasio Tzul, 19-97, Centro Empresarial El Cortijo I, zona 12.



2.2.1 Filosofia empresarial
A través de la investigacion se logré identificar que la empresa cuenta con la

informacion siguiente:

La estrategia de la empresa parte de una filosofia clara que cree en su paisy su
gente, que invita a todos a vivir un estilo de vida diferente y a compartirlo con el

mundo; con la plena conviccion de que una mejor vida es posible.

2.2.1.1 Misién
Es una empresa joven, innovadora, vanguardista, sociable, extrovertida, creativa

y aspiracional.

a. Vision

Ir al mundo.

b. Valores
Entre sus valores se encuentran los siguientes:
e Integridad: ser uno mismo. Tener congruencia entre lo que se piensa, se
dice y se hace. Las personas deben aceptarse como son, mas no por ello
conformarse con su realidad. Quien esta bien con si mismo, podra ofrecer

mMA&s a quienes le rodean.

e Alegria: ver el mundo con actitud positiva. Todo lo que nos sucede, bueno
0 malo es una experiencia, depende de cada uno que aprende de ello y la
actitud que asume. Con buena actitud alcanzaremos fuertes relaciones

interpersonales, que nos permiten crecer y disfrutar la vida.

e Innovacién: depende de cada quien la habilidad para aprender de los

demas y del mundo que nos rodea. Innovacion es reinventar, crear, adaptar
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con el objetivo de ser mejores, de crear un mundo diferente, un mundo
mejor.

e Perseverancia: no darse por vencido. En la vida, las cosas no son faciles,
pero tampoco se disfruta aquello que no cuesta. Buscar siempre dar lo

mejor de uno mismo en pro de alcanzar metas.

2.2.1.2 Estructura organizacional

Durante el primer acercamiento se encontré que el CDPA esté integrado por 40
colaboradores, quienes son parte de una corporacién conformada por 500
personas, aproximadamente. Debido a la importancia de tener informacion
actualizada, se solicité al gerente de produccion el organigrama actual, el cual
incluye las areas de gerencia, compras y demanda, logistica, control de calidad,

contabilidad y produccion, este ultimo integrado por bodega y cocina-produccion.

Actualmente, en el CDPA laboran 40 personas, entre ellos se encuentran un
gerente de produccion, cinco jefes y 34 colaboradores de distintas areas. Las
funciones de cada uno de ellos se describen a continuacion:
a) Gerente de producciéon: es el responsable de la administracion,
planificacion, gestion de las materias primas y supervision que contribuyen
a la eficiente produccion y el cumplimiento de los objetivos de la
corporacion, bajo su cargo se encuentran todas las personas que laboran
en el CDPA.

b) Jefe de compras y demanda: es el encargado de la planificacién y control
de la demanday compra de productos que son suministrados a los distintos

restaurantes, bajo su cargo se encuentra el asistente de compras.

c) Jefe de logistica: planifica las actividades de transporte, almacenaje y
distribucién de los productos, asi como la coordinaciéon de cinco pilotos y
dos auxiliares bajo su cargo.
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d) Jefe de control de calidad: es quien vela porque se cumplan las normas
de calidad en los productos que se encuentran en la etapa de
preproduccion, durante la produccion y después de la entrega a los distintos

puntos de venta, bajo su cargo se encuentran tres laboratoristas.

e) Jefe de bodega: es el encargado de controlar las actividades que se
realizan en la bodega, velar por el 6ptimo almacenamiento de los
productos, asi como estar pendiente del personal que se encuentra bajo su

cargo, como lo son cuatro auxiliares de bodega.

f) Jefe de cocina-produccion: es el encargado velar por la eficiente
produccion y la calidad de los alimentos que se procesan, bajo su cargo se

encuentran quince auxiliares de cocina.

g) Jefe de contabilidad: es el encargado de realizar las operaciones

contables del negocio, tiene a su cargo a tres auxiliares contables.

El organigrama actual del CDPA se muestra en la imagen 2:

Imagen 2
Organigrama actual CDPA
Gerente
CDPA
|
|| 1 1 1 1 1
Compras y . Control de Cocina- "
demanda Logistica calidad Bodega producdién Contabilidad
l
Asistente de Pilotos (5) Laboratoristas| ~ [Auxiliares de Auxiliares de Auxiliar
compras (1) (3) bodega (4) cocina (15) contable (3)
\-Auxiliares (2)

Fuente: organigrama proporcionado por personal administrativo del CDPA. Diciembre de 2016.
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2.2.2 Caracteristicas principales del centro de produccion de alimentos

El CDPA es una unidad de la corporacion que se encuentra integrada por dos
divisiones, gastronomia y moda. Se dedica a planificar la demanda de productos
alimenticios, comprar las materias primas para ser transformadas en productos
gue posteriormente son distribuidos a las distintas unidades de negocio,
especificamente restaurantes que se encuentran ubicados en diferentes zonas de

la ciudad.

Con base en la entrevista se determind que los dias de trabajo y los horarios de

operacion se muestran en el cuadro 2:

Cuadro 2
Horarios de operacion

Area DIEE Horarios
laborales
Bodega, produccion y Seis dias | Lunes a viernes | 6:00 am a 3:30 pm
logistica. ala
semana |Sabados 6:00 am a 10:30 am

Seis dias | Lunes a viernes | 7:30 am a 4:00 pm
ala

Sémana | sahados 7:30 am a 11:00 am

Gerencia, compras, control de
calidad y contabilidad.

Fuente: elaborado con base a informacion proporcionada en CDPA. Diciembre de 2016.

El CDPA estd conformado por las areas de: gerencia, compras y demanda,
logistica, control de calidad, contabilidad y produccion, este ultimo integrado por

bodega y cocina-produccion.

Es importante mencionar que el CDPA conecta con otras instalaciones de la
corporacion, en donde se encuentran oficinas administrativas (centro de

operaciones), para efectos de este estudio se analizara unicamente el CDPA.
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En la imagen 3 se muestra la vista frontal de las instalaciones del CDPA:

Imagen 3
Vista frontal CDPA

Fuente: imagen captada por la investigadora en trabajo de campo. Diciembre de 2016.

Durante la observacién directa se determind que las instalaciones se encuentran
divididas en dos niveles, en cada nivel se identificaron distintas areas de trabajo,

las cuales se describen a continuacion:

2.2.2.1 Areas del primer nivel
En el primer nivel del CDPA se encuentran distribuidas las siguientes areas:

a) Recepcion de productos y despachos: se reciben a los distintos

proveedores de productos utiles para la distribucion diaria, entre ellos:

proveedor de verduras, frutas, flores, productos varios, entre otros.
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b) Carga y descarga de camiones: se realizan las distintas actividades de
cargas y descargas de las cajas de productos que son distribuidos a los

restaurantes, a través de camiones que pertenecen a la empresa.

c) Area de desechos: se recolectan los distintos residuos soélidos generados
por las actividades realizadas en cada area de trabajo, mismos que son

retirados por un camion de basura autorizado por el complejo empresarial.

d) Sanitarios, vestidores y duchas: existen sanitarios divididos, tanto para
hombres como de mujeres, el sanitario de hombres cuenta con 1 inodoro, 2
mingitorios, 1 ducha y 1 vestidor. El sanitario de mujeres cuenta con 2

inodoros, 1 duchay 1 vestidor.

e) Lavado y sanitizacion: en esta area se realizan actividades de
desinfeccién de cajas de productos que posteriormente son utilizados
durante las operaciones de distintas areas, asi como la sanitizacion de

algunos productos organicos que son procesados posteriormente.

f) Bodega de materia prima: area en donde se reciben, ordenan y
almacenan los productos que son utilizados para la produccion diaria,

también se preparan los productos necesarios para su distribucion.

g) Cuartos frios: su funcion principal es almacenar los productos que

requieren de baja temperatura.

h) Centro de Operaciones: se realizan actividades administrativas de la

corporacion.

En la imagen 4 se localizan las areas que se encuentran ubicadas en el primer
nivel de CDPA.
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Imagen 4

Distribucion de areas, primer nivel
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ACCESO Y RECEPCION

CARGA Y DESCARGA

DESECHOS

SANITARIOS,DUCHAS, VESTIDORES Y LAVAMANOS

LAVADO Y SANITIZACION

BODEGA DE MATERIA PRIMA

CUARTOS FRIOS

CENTRO DE OPERACIONES

T

Fuente: plano proporcionado por personal administrativo del CDPA. Diciembre de 2016.
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2.2.2.2 Areas del segundo nivel

En el segundo nivel del CDPA se encuentran distribuidas las siguientes areas:

)

K)

Oficina administrativa: se realizan las distintas operaciones
administrativas, en esta area se encuentran los puestos de trabajo de
gerencia, demanda y compras y contabilidad, asi mismo se encuentra una

sala que es utilizada para realizar reuniones de gerencia.

Sala de capacitaciones de baristas: en esta sala se llevan a cabo las
capacitaciones de los baristas (profesionales en preparacion del café),

guienes son integrantes de los restaurantes de la corporacion.

Laboratorio de control de calidad: se ejecutan actividades de revision,
auditorias y laboratorios de los distintos productos que son procesados,

antes y durante su utilizacion.

Produccidén-cocina: se efectian los distintos procesos de elaboracién de
alimentos, desde la requisicion de las materias primas de bodega hasta la
entrega del producto terminado para su distribucion.

m) Comedor de empleados: es el espacio en donde los colaboradores toman

un tiempo estipulado para el consumo de sus alimentos.

En la imagen 5 se muestran las areas que se encuentran ubicadas en el

segundo nivel.
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Imagen 5

Distribucion de areas, segundo nivel
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AREAS
I OFICINAS ADMINISTRATIVAS
J SALA DE CAPACITACIONES DE BARISTAS

— LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD
L COCINA

I  <OMEDOR DE EMPLEADOS

H CENTRO DE OPERACIONES

Fuente: plano proporcionado por personal administrativo, CDPA. Diciembre de 2016.
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2.3 Situacion actual de SSO en el CDPA

Para determinar la situacién actual de la empresa, se tomaron como base los
aspectos que la ley exige en materia de SSO en el reglamento 229-2014 y su
reforma 33-2016 vigente del Ministerio de Trabajo y Previsién Social. Asi mismo,
para obtener la informacién que se presenta en este apartado, se elaboré una
boleta de encuesta con preguntas cerradas y se trasladdé a treinta y cuatro
personas del area operativa; una entrevista con contenido especifico dirigida al
gerente de produccion y a cinco jefes de areas; por medio de la observacion directa
se realiz6é una lista de verificacion, en donde se evaluaron distintos aspectos de
las instalaciones. A continuacion se detallan los resultados obtenidos en el

diagnéstico:

2.3.1 Organizacion de SSO
La importancia de un grupo organizado y responsable de velar por la SSO de los
colaboradores en una organizacion, es vital para prevenir accidentes y

enfermedades laborales.

En la tabla 1 se observan las respuestas de los colaboradores del CDPA acerca

de la existencia de una persona o comité responsable en materia de SSO:

Tabla 1

Existencia de un responsable de SSO

Personal
Respuesta encuestado Porcentaje
Si existe 13 38%
No existe 21 62%
Total 34 100%

Fuente: elaboracion propia con base en informacién obtenida en trabajo de campo. Diciembre de 2016.
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De acuerdo a los resultados que se muestran en la tabla anterior, se determiné
gue de treinta y cuatro colaboradores encuestados, el 62% manifesté que no existe
una persona o comité responsable de la organizacion en lo referente a SSO, esto
debido a que cuando se debe reportar algin caso relacionado con la seguridad del
personal, no se sabe a quién acudir directamente, el 38% indicd que si existen
personas responsables y que en algunas ocasiones para realizar reportes de salud

y seguridad han acudido al personal de control de calidad.

En la entrevista con el gerente del CDPAYy jefes de areas se confirmo que no existe
una persona o comité que vele por el tema de SSO. Asi mismo ratificaron que no
es correcta la informacion del personal que indicod que si existe un responsable,
debido a que el personal del area de control de calidad es quien vela por el

aseguramiento de la calidad de los alimentos.

Derivado de lo anterior, no se cumple con lo establecido en el reglamento de SSO,
el cual indica que los comités bipartitos deben estar integrados con un nimero de
representantes de trabajadores y del patrono, asi mismo debe estar autorizado
con un libro de actas por el Departamento de SSO del Ministerio de Trabajo y

Prevision Social.

2.3.2 Salud Ocupacional

Es una actividad multidisciplinaria dirigida a promover y proteger la salud de los
colaboradores mediante la prevencion y el control de las enfermedades y
accidentes. Se han evaluado distintos factores relacionados con el tema, los

cuales se presentan a continuacion:
2.3.2.1 Equipo de primeros auxilios

Es un elemento destinado a contener materiales e instrumentos indispensables

para tratar lesiones leves en caso de un accidente. La tabla 2 muestra las
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respuestas proporcionadas por los colaboradores respecto a la existencia de un

equipo de primeros auxilios en su area de trabajo.

Tabla 2

Existencia de equipo de primeros auxilios en caso de emergencia

Personal
Respuesta encuestado Porcentaje
Si existe 18 53%
No existe 16 47%
Total 34 100%

Fuente: elaboracion propia con base en informacién obtenida en trabajo de campo. Diciembre de 2016.

De acuerdo a la respuesta obtenida por parte de los colaboradores del CDPA, el
47% indicd que en caso de emergencia no existe un equipo de primeros auxilios
en su area de trabajo, mientras que el 53% respondié que si. De este Ultimo
porcentaje que confirmo la existencia de equipo de primeros auxilios, 5%
corresponde a equipo de oxigeno y 95% corresponde a botiquin de primeros

auxilios.

Al realizar la pregunta al gerente de produccion sobre la existencia del equipo
mencionado anteriormente, respondid que no existe un equipo de oxigeno, pero si
un botiquin portatil para uso de todas las areas, el cual se encuentra ubicado en la

zona administrativa del segundo nivel.

2.3.2.2 Botiquin de primeros auxilios
El reglamento de SSO 229-2014 y su reforma 33-2016 vigente del Ministerio de
Trabajo y Prevision Social establece que los botiquines no deben de disponer de

medicamentos, por los efectos adversos que pueden causar, también indica las
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cantidades minimas requeridas de acuerdo a la cantidad de colaboradores que

dispone el lugar.

Se observo que existe un solo botiquin de primeros auxilios en el CDPA, el mismo

se muestra en la imagen 6:

Imagen 6

Botiquin de primeros auxilios
LT T —

Fuente: imagen captada por la investigadora durante el trabajo de campo. Diciembre de 2016.

En laimagen se observa que el botiquin de primeros auxilios portatil esta colocado
sobre un mueble localizado en el interior del area administrativa del segundo nivel,
se verificd que cuenta con: analgésicos, alcohol, algodon, gasas y digestivos, cada
vez que se termina alguno de estos insumos, es reemplazado inmediatamente,

segun indicé el gerente de produccion.
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Por tanto, el botiquin que se encuentra en el CDPA no cumple con lo establecido
en el reglamento en mencién, tanto en cantidad como en insumos (vendas,

tablillas, esparadrapos, tijeras de cirugia, guantes y otros).

2.3.2.3 Condiciones laborales
El disefio de cualquier puesto de trabajo debe perseguir la reduccion de riesgos a
los colaboradores. En la imagen 7 se observan las condiciones actuales de los

puestos de trabajo de personal administrativo:

Imagen 7

Cableado desordenado en puestos administrativos

Fuente: imagen captada por la investigadora durante el trabajo de campo. Diciembre de 2016.

En el segundo nivel del CDPA estan los puestos de trabajo del personal
administrativo, se observé que los pisos y paredes se encuentran en buen estado,
las caracteristicas de las sillas cumplen con las condiciones de ergonomia y los
escritorios tienen la altura adecuada. Asi mismo, se percibid que la ventilacion
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ingresa a través de las ventanas de forma natural y artificial por medio de un equipo
de aire acondicionado, por ultimo, se observé que la iluminacién se ajusta a las
condiciones del espacio. Sin embargo, en la imagen anterior se visualiza que el
cableado eléctrico del equipo de computo no estd ordenado adecuadamente, lo
cual genera riesgo para la salud de los colaboradores a causa de un corto circuito

por deterioro en los cables.

2.3.2.4 lluminacion

La iluminacion inadecuada puede provocar errores y accidentes, fatiga y otros
trastornos visuales y oculares en las personas. Asi mismo, la iluminacién
adecuada en puestos de trabajo beneficia la percepcion visual, asegura la correcta

ejecucion de tareas y favorece la seguridad y bienestar de los trabajadores.

Todos los lugares de trabajo deben contar con iluminacion adecuada para la
seguridad y conservacion de la salud de los trabajadores. Cuando la iluminacion
natural no sea factible o suficiente, se debe proveer de luz artificial en cualquiera

de sus formas, siempre que ofrezca garantias de seguridad.
Durante el recorrido se observo que la iluminacion en las instalaciones es atrtificial

de tipo tubular, lo cual indica que si cumplen con lo establecido en el reglamento

de SSO. En laimagen 8 se muestra la iluminacion del area en el primer nivel:
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Imagen 8

lluminacion general, primer nivel

Fuente: imagen captada por la investigadora durante el trabajo de campo. Diciembre de 2016.

Se observé que todas las areas del primer nivel no tienen ventanas que generen
iluminacion natural, solamente cuentan con luz artificial a través de lamparas
tubulares, todas funcionando correctamente, sin embargo, no cuentan con
proteccidn que evite la dispersion de vidrios en el ambiente al momento de dafiarse

por alguna razoén, y estos atenten contra la seguridad del colaborador.

En la imagen 9 se visualiza el estado de iluminacion del &rea administrativa y
pasillo del segundo nivel:
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Imagen 9

lluminacion general, segundo nivel

Fuente: imagen captada por la investigadora durante el trabajo de campo. Diciembre de 2016.

La imagen 9 muestra que las oficinas y pasillos son iluminados de forma artificial
por medio de lamparas tubulares, en las oficinas se observaron ventanas que
transmiten luz natural que beneficia a que los ambientes mantengan una

iluminacion adecuada.

Durante la entrevista, el gerente de produccion indicé que el objetivo principal de
mantener un ambiente de trabajo iluminado es minimizar las enfermedades
visuales en los colaboradores, reducir riesgos de accidentes y evitar la entrada de
plagas, principalmente en areas donde se almacenan alimentos, como bodega de
materia prima y produccion; sin embargo, durante el recorrido se identificaron
lugares donde la iluminacion es deficiente como se observa en las siguientes

imagenes:
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Imagen 10

lluminacion en area de bodega de materia prima

Fuente: imagen captada por la investigadora durante el trabajo de campo. Diciembre de 2016.

La imagen 10 muestra que la iluminacién del interior en bodega de materia prima
es deficiente, lo cual dificulta a los colaboradores asignados a esta area la
visualizacion adecuada para realizar las operaciones que diariamente llevan a

cabo.

Asi mismo, en el area de lavado, la actividad principal es la sanitizacion de los
productos que son procesados para la elaboracion de alimentos y que se
distribuyen a los restaurantes, la siguiente imagen muestra la iluminacion en dicha

area:
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Imagen 11

Area de lavado con deficiente iluminacion

Fuente: imagen captada por la investigadora durante el trabajo de campo. Diciembre de 2016.

En el interior del area de lavado estan instaladas lamparas tubulares que emiten
luz artificial, a pesar que el espacio de labores es reducido, la iluminacién es

deficiente y aumenta el riesgo de accidentes en el area.

Por otra parte, se identificaron lamparas de emergencia en el techo de algunas

areas de las instalaciones, la imagen 12 se hace referencia de lo observado:
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Imagen 12

Lamparas de emergencia

Lamparas de @
emergencia

LU S

Fuente: imagen captada por la investigadora durante el trabajo de campo. Diciembre de 2016.

En determinados puntos de las instalaciones se encuentran lamparas de
emergencia, el gerente de produccion indico que debido a que el CDPA no cuenta
con una planta generadora de energia a la cual recurrir al momento de una
emergencia, éstas han sido situadas para iluminar las instalaciones al momento

de una falla en la energia eléctrica.

2.3.2.5 Ventilacion
Todo lugar de trabajo necesita ventilarse de forma natural o mecanica. Es de vital
importancia para cada area de trabajo, debido a que reduce el riesgo de

intoxicacion en caso de inhalar sustancias quimicas.
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El CDPA cumple de forma parcial con lo establecido en el reglamento de SSO, el
cual indica que todos los lugares de trabajo deben contar con un sistema de
ventilacion que asegure la renovacion del aire en relacién con la calidad del perfil
laboral y mantenga la temperatura en niveles que no resulten molestos o
perjudiciales para la salud de los trabajadores; sin embargo, existen aspectos de

mejora en determinadas areas.

Se evalud el tipo de ventilacion durante el recorrido en el primer nivel, a

continuacion se muestra en la imagen 13:

Imagen 13

Ventilacion en primer nivel

Fuente: imagen captada por la investigadora durante el trabajo de campo. Diciembre de 2016.

Se observé que el sistema de ventilacion es natural y que la Unica fuente de aire
proviene de la puerta principal de bodega de materia prima, la cual se mantiene
abierta. En cada una de las areas de este piso, no se identificaron ventanas y

sistemas de extraccion que permitan acondicionar el aire de tal modo que regule
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tanto la temperatura, la ventilacion y circulacion del mismo, con excepcién del area

de sanitarios, tanto de hombres y mujeres, que tienen extractor de olores industrial.

En el area del segundo nivel también se verific6 el sistema de ventilacion, a

continuacion se expone la imagen 14:

Imagen 14

Ventilaciéon en érea de oficinas, segundo nivel

Fuente: imagen captada por la investigadora durante el trabajo de campo. Diciembre de 2016.

La ventilacién en cada una de las &reas administrativas es adecuada, debido a que
proviene de manera natural y artificial, en las imagenes se observa la existencia
de cuatro ventanas que permiten el ingreso de aire natural, también poseen
ventilacion artificial, que procede por medio de sistema de aire acondicionado, asi

mismo en el area de sanitarios se constatd que cuentan con extractor de olores.
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Cabe mencionar que se evalud la ventilacion del area de produccién y comedor de

este nivel. En la imagen 15 se muestra lo observado:

Imagen 15

Ventilacion en area de comedor, segundo nivel

Fuente: imagen captada por la investigadora durante el trabajo de campo. Diciembre de 2016.

Se logré observar que en el area de pasillo existen ventanas que limitan la
ventilacion en el area, asi mismo, en el comedor se verificd que no existe ningun
tipo de salida y entrada de aire natural, tampoco un sistema de aire artificial como
aire acondicionado o ventiladores, se consulté a los colaboradores al respecto,
guienes comentaron que en este espacio regularmente se acumula calor, debido
a que la cocina esta cerca, a pesar que esta area tiene sistema de extraccion de
aire caliente en el interior, provoca calor debido al uso de varios equipos de alta

temperatura, como estufas, fogones, hornos y batidoras.

45



2.3.2.6 Sustancias peligrosas
Son aquellas que por su naturaleza, produce o puede producir dafos
momentaneos 0 permanentes a la salud humana, animal o vegetal, a los bienes

y/o al medio ambiente, en el CDPA se identificaron las siguientes:

e Gas propano

El gas propano es extremadamente inflamable. Es un asfixiante simple que
desplaza al oxigeno en un ambiente contaminado. Tras la inhalacién de grandes
cantidades puede producir: suefio, mareos, euforia, ansiedad, espasmos, entre
otros. En el primer nivel se localiza el tanque de gas, en la imagen 16 se muestra

su ubicacion:

Imagen 16

Tanque de gas expuesto

Fuente: imagen captada por la investigadora durante el trabajo de campo. Diciembre de 2016.
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Se observé que en el area de ingreso a bodega del primer nivel esta ubicado el
tanque de gas de 264 galones, el cual abastece los equipos industriales de gas
del &rea de cocina del segundo nivel. Con base en informacién proporcionada por
personal de bodega, es llenado una vez por semana por medio de cisterna
subcontratada por la empresa. También se prestd atencion en que este se
encuentra cercano al portdn de ingreso, el cual al momento de ser abierto genera
contacto de luz del sol y humedad, ademas se identificé la existencia de

estanterias que topan con el mismo.

Lo anterior impide el cumplimiento de aspectos descritos en el reglamento de SSO,
especificamente donde indica que el almacenamiento de cilindros a presion que
contengan gases licuados deben estar sujetos sobre una base fija para evitar su
caida o choques, asi mismo deben limitarse a la exposicion de los rayos del sol y
a la intensidad de humedad, también indica que es indispensable la existencia de
rétulo de prevencion, lo cual no se observd. Es importante mencionar que tienen
un extintor a una distancia de 50 centimetros, sin embargo, esta instalado cerca al
tanque de gas, que es un riesgo para colaboradores y visitantes del CDPA y no

se podra utilizar en caso de emergencia.

e Desechos
En el CDPA se manipulan, almacenan y transportan materias organicas
susceptibles de descomposicién, sin embargo, estos no son impedimentos para

mantener limpios y libres de residuos o desechos los espacios y areas de trabajo.

Asi mismo, se identifico el lugar donde es recolectada la basura que se origina en

cada zona de trabajo, el cual se muestra en la imagen 17:
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Imagen 17

Area de recoleccion de desechos soélidos

AREA DE DESECI"

- A

Fuente: imagen captada por la investigadora durante el trabajo de campo. Diciembre de 2016.

Se observd que el manejo inicia con la recoleccion en las diferentes areas de
trabajo, la cual es efectuada por una persona de limpieza, dicho colaborador los
coloca en botes de basura, luego los traslada al espacio de recoleccion y por
ultimo, coloca de acuerdo a la clase de desecho, dicha actividad se realiza al
iniciar, durante y al terminar las labores, la basura es recolectada diariamente por
el camion contratado por el complejo. Adicional, la basura se mantiene tapada y
es depositada en una bolsa plastica para facilitar la remocién de los desechos.
Cabe resaltar que debido a que no se observaron recipientes de colores en las
instalaciones, el CDPA no cuenta con sistema de reciclaje basado en colores que

dé lugar a la separacién de los desechos solidos.

Por otra parte, el gerente de produccién indicO acerca de la existencia de un
depdsito retenedor de residuos solidos, al cual recaen los desechos que son

generados en el proceso de lavado del area de produccion de cocina. Durante la
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observacion se logré verificar que este se encuentra ubicado en el ingreso a

recepcion y bodega de CDPA.

Respecto a las aguas residuales, estas son enviadas al alcantarillado del complejo,
lo cual no ocasiona problemas para el medio ambiente, adicional la empresa no

genera desechos liquidos altamente peligrosos que puedan provocar dafos.

e Quimicos

Los quimicos son riesgosos durante las tareas como la desinfeccién o en la
aplicacion directa con las manos, los componentes pueden ser sustancias que al
entrar en contacto con la piel pueden dar lugar a efectos dafiinos como

enrojecimientos, quemaduras reacciones alérgicas, entre otros.

En el area de lavado se identificaron distintos suministros y quimicos de limpieza

para el uso diario, lo cual se muestra en la imagen 18:

Imagen 18
Manejo de quimicos

Fuente: imagen captada por la investigadora durante el trabajo de campo. Diciembre de 2016.
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De acuerdo a lo observado, se determind que en el area de lavado existen
distintos tipos de quimicos que se usan para la desinfeccion de utensilios y
productos organicos, algunos son peligrosos, estos son proveidos por una
empresa subcontratada. Es importante mencionar que los suministros de limpieza
como escobas, palas, jabén liquido detergente, desinfectante, desengrasante,
acido, entre otros, se encuentran identificados y almacenados adecuadamente en
el area de lavado y son administrados por la persona encargada de limpiezay por

el personal de control de calidad.

2.3.2.7 Sanitarios

El reglamento de SSO establece que por cada veinte hombres y por cada quince
mujeres debe existir un inodoro, asi mismo, debe existir un mingitorio por cada
veinte personas, un lavamanos por cada veinticinco colaboradores. Los bafos no
deben tener comunicacién directa con el area de produccién. Asi mismo, por cada
diez personas debe haber una ducha, una para hombres y otra para mujeres. En

la imagen 19 se observa el area de sanitarios del primer nivel:

Imagen 19

Instalaciones sanitarias

Fuente: imagen captada por la investigadora durante el trabajo de campo. Diciembre de 2016.
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En el primer nivel se localizan las instalaciones sanitarias para ambos sexos, estos
estan alejados de la zona de produccién. En el de mujeres existe un inodoro, y en
el de hombres dos, todos cuentan con papel higiénico y botes para basura, en el
de hombres existen dos mingitorios ecolégicos. Asi mismo, en cada uno se
observo un sistema de extraccion de olores, iluminacion y ventilacion adecuada.
Ademas dichas areas cuentan con medidas de higiene apropiadas. Por tanto si

cumple con lo establecido en el reglamento de SSO.

e Lavamanos
Derivado del reglamento en mencion, por cada veinte personas debe existir un
lavamanos. En la imagen 20 se observa el area en donde se encuentran ubicados

los mismos:

Imagen 20
Lavamanos

—

Fuente: imagen captada por la investigadora durante el trabajo de campo. Diciembre de 2016.
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Existen tres lavamanos que estan ubicados en el rea externa de los sanitarios
(al salir), estos son utilizados por el personal de ambos sexos. En el interior de
cada servicio solamente estan los inodoros, duchas y vestidores, a diferencia del
bafio de hombres que cuenta con mingitorios. Los lavamanos por lo general se
encuentran limpios y abastecidos por jabon y toallas de papel para el secado de

manos.

e Vestidores

Los vestidores o areas de higiene personal deben ser de una proporcion de uno
por cada veinticinco trabajadores, deben estar separados por sexo, equipados con
casilleros individuales, asientos y toalleros, mantener adecuada iluminacion,
ventilacion, y las medidas necesarias de limpieza. En la imagen 21 se observa el
area de vestidores localizados en el primer nivel:

Imagen 21

Vestidores

Fuente: imagen captada por la investigadora durante el trabajo de campo. Diciembre de 2016.
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Se observé que el area de los vestidores se encuentran en éptimas condiciones,
estos cuentan con lo requerido por el reglamento en mencion, existe un vestidor
en los sanitarios de ambos sexos, cuentan con casilleros que son Utiles para que
el personal guarde sus pertenecias, asientos y toalleros en condiciones

apropiadas, y las medidas de limpieza correspondientes.

e Duchas
En la empresa que se dedique a actividades que normalmente impliquen riesgos
para la higiene personal o se desarrollen procedimientos de fabricacion, se debe
instalar una ducha de agua fria y caliente por cada diez trabajadores o fraccion de
esta cifra, que trabajen en la misma jornada. Asi mismo, las duchas deben contar
con las siguientes caracteristicas segun género:
a) Con iluminacion y ventilacion apropiadas.
b) Debe estar aisladas, cerradas, en compartimientos individuales, con
puertas dotadas de cierre interior.
c) Deben estar situadas en los cuartos de vestuarios y de aseo, se debe
instalar colgadores para ropa, mientras los trabajadores se duchan.
d) En trabajos toxicos o muy sucios se debe facilitar los medios de limpieza y

desinfeccién necesarios.

Se identificaron duchas en el primer nivel, la imagen 22 hace referencia de lo

observado:
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Imagen 22

Ducha

Fuente: imagen captada por la investigadora durante el trabajo de campo. Diciembre de 2016.

Existen dos duchas, una en el area de sanitarios de damas y otra en el area de
caballeros, ambos son para uso especial del personal de cocina, debido a que la
operacion que realizan influye en la preparacién de alimentos, por politica de la
empresa, diariamente deben ducharse y vestirse con ropa de trabajo que se les
ha proporcionado. Es importante mencionar que el jabén es proporcionado por el
CDPA vy las toallas para secarse son adquiridas propiamente por el personal. Por

lo tanto se cumple con lo establecido en el reglamento de SSO.
2.3.2.8 Recepcion y lavado

En el primer nivel también se localiza la zona de recepcién y lavado de productos

y alimentos. En la imagen 23 se observan dichas areas:
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Imagen 23

Piso mojado en area de recepcion y lavado

Area de recepcion Area de lavado
— =

Piso mojado

Pigo mojado

Fuente: imagen captada por la investigadora durante el trabajo de campo. Diciembre de 2016.

Se observa que en el area de ingreso a bodega de materia prima se ubica la zona
de lavado de cajas plasticas y de desinfeccion de productos organicos que son
Gtiles para la produccion diaria, se observa también el area de recepcion, ambas
zonas estan anexas. En el area de lavado se realizan determinadas actividades
gue generan humedad en el piso, lo cual ocasiona riesgos de accidentes, por

falta de rotulacion y antideslizantes.

2.3.2.9 Enfermedades ocupacionales
Las enfermedades son un efecto negativo que se generan a causa de deficiencias
en la salud, cuyo resultado es consecuencia de alguna alteracion fisioldgica o

psicologica.

En la tabla 3 se presentan las respuestas respecto al padecimiento de

enfermedades a causa del trabajo:
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Tabla 3

Padecimiento de enfermedades a causa del trabajo

Personal
Respuesta encuestado Porcentaje
Si ha padecido 16 47%
No ha padecido 18 53%
Total 34 100%

Fuente: elaboracion propia con base en informacién obtenida en trabajo de campo. Diciembre de 2016.

Con base en la encuesta realizada a los colaboradores del CDPA, respecto a la
pregunta de si ha sufrido de alguna enfermedad a causa del trabajo, 53%

respondieron no haber padecido y el 47% indicaron que si.

De acuerdo a lo anterior, referente a los colaboradores que dijeron haber sufrido
alguna enfermedad, la grafica 1 muestra los tipos de enfermedades ocurridos a

causa del trabajo:

Gréfica l

Tipo de enfermedades provocadas a causa del trabajo

M Otro H Digestiva
5%, nerviosa
10%

Cutanea
30%

®m Estré
55%

Fuente: elaboracion propia con base en informacion obtenida en trabajo de campo. Diciembre de 2016.
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El personal que indico anteriormente haber sufrido alguna enfermedad a causa del
trabajo, el 10% expreso que ha sido digestiva nerviosa, 30% ha sido cutanea y
55% ha sido estrés. Las enfermedades mencionadas no han sido argumentadas
debido a la falta de controles y registros, sin embargo, el gerente de produccion
menciond que es certero el dato en mencién, lamentablemente no se han tomado

las medidas necesarias para disminuirlas.

En la tabla 4 se presentan las respuestas respecto a la existencia de examenes

médicos por parte de la empresa:

Tabla 4

Exdmenes médicos por parte de la empresa

Personal
Respuesta encuestado Porcentaje
Si se realiza 5 15%
No se realiza 29 85%
Total 34 100%

Fuente: elaboracion propia con base a informacion obtenida en trabajo de campo. Diciembre de 2016.

En cuanto al tema de si la organizacion ha proporcionado examenes médicos a su
personal, el 85% indicaron no haber adquirido ningun tipo de examen médico por
parte de la empresa, mientras que 15% del total encuestado afirmé haberlos
recibido, este Ultimo dato corresponde a casos especiales dentro de la
organizacion, dichos casos respecta a personas que tienen varios afios de laborar

en la empresa.
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El gerente de produccion y jefes de areas indicaron que los examenes que son
necesarios para que una persona pueda laborar en el CDPA son de pulmones, de
salud, de heces y orina y manipulaciéon de alimentos ya que son los establecidos

por el Ministerio de Salud y asistencia Social.

2.3.3 Seguridad ocupacional
Es una actividad multidisciplinaria que promueve y protege la salud de los
trabajadores. Busca controlar los accidentes y las enfermedades mediante

condiciones de riesgo. Los aspectos observados en el CDPA son los siguientes:

2.3.3.1 Condiciones minimas SSO

El manejo de la informacion por parte de los colaboradores de una organizaciéon
referente a la SSO es fundamental para la reduccion o eliminacion de incidentes,
accidentes y enfermedades ocupacionales.

Se pregunté al personal acerca del conocimiento del tema de SSO, lo cual busca
prevenir enfermedades y accidentes dentro del area laboral, asi como garantizar
la proteccion a la integridad fisica y mental de los colaboradores. En la tabla 5 se

observan las respuestas obtenidas:

Tabla b

Conocimiento acerca del tema de SSO

Personal
Respuesta encuestado Porcentaje
Si conoce 22 65%
No conoce 12 35%
Total 34 100%

Fuente: elaboracion propia con base en informacién obtenida en trabajo de campo. Diciembre de 2016.
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Se identificé que el 65% del personal encuestado del CDPA, tiene conocimiento
del significado de SSO, lo cual se confirmd en las respuestas analizadas de la
boleta, ya que algunos definieron claramente el término, por otra parte, el 35%
restante no sabe a qué se refieren debido a que las respuestas obtenidas no tienen

relacion al tema.

2.3.3.2 Identificacién de peligros y riesgos

En términos de seguridad ocupacional, las organizaciones tienen como objetivo
proporcionar informacion sobre peligros y riesgos presentes en las actividades
laborales con la finalidad de prevenir dafios a la salud de los colaboradores,

instalaciones y ambiente de la empresa.

En la tabla 6 se presentan las respuestas del personal, al que se le pregunté sobre
la existencia de la evaluacion de riesgo y peligros en el CDPA.

Tabla 6

Existencias de evaluacion de riesgos y peligros en las areas de trabajo

Personal
Respuesta encuestado Porcentaje
Si sabe 6 18%
No sabe 28 82%
Total 34 100%

Fuente: elaboracion propia con base en informacién obtenida en trabajo de campo. Diciembre de 2016.

Se pregunt6 al personal del CDPA si tiene conocimiento sobre la realizacion de
alguna evaluacion de riesgos y peligros en las areas de trabajo, la tabla anterior
muestra que del total de colaborados encuestados, el 82% indicO no tener

conocimiento del mismo, mientras que el 18% si lo tiene, este Ultimo porcentaje se

59



refirié a las evaluaciones que realiza el personal de control de calidad respecto a

los aspectos de calidad de los productos, lo cual no tiene relacion con el tema.

En la entrevista con el gerente de produccion de alimentos y jefes de &reas se
confirmo que no se realiza evaluacion de riesgos en las areas de trabajo, debido a

gue no existe un responsable que vele por la SSO.

Las actividades que provocan mas riesgos al momento de realizarlas dentro de las

instalaciones del CDPA, se muestran en la tabla 7:

Tabla 7

Actividades que provocan mayor riesgo dentro de las instalaciones

No. Riesgo/peligro
1 Levantar peso sin equipo de proteccion
2 Trabajar en cuartos frios sin ropa adecuada
3 Deficiente ventilacion

4 Uso de equipos de cocina industriales sin guantes

Fuente: elaboracion propia con base en informacién obtenida en trabajo de campo. Diciembre de 2016.

A través de la encuesta realizada a los colaboradores, se identificaron los riesgos

mas comunes, entre ellos estan:

a) Levantar peso sin equipo de proteccién personal: esto concierne al
personal que labora en el area de logistica, bodega de materia prima y
produccion. Sus actividades frecuentes son levantar objetos pesados y

trasladar productos.

b) Trabajar en cuartos frios sin ropa que los proteja de la baja

temperatura: esta operacion la realiza el personal de produccién y bodega,
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el ingreso y egreso al cuarto frio se debe al traslado y colocacion de

productos que requieren estar en baja temperatura.

c) Operar en areas con deficiente ventilacion: los colaboradores que se
refirieron a este riesgo comunmente transcurren al area de comedor, en
donde no existen ventanas ni aire acondicionado, lo cual provoca excesivo

calor y fatiga.

d) Trabajar sin guantes: una de las actividades principales de cocina es la
utilizacion de equipos industriales, como estufas, hornos, fogones, entre
otros, el personal que los utiliza por lo general no utiliza guantes que los

proteja de altas temperaturas.

2.3.3.3 Equipo de proteccion personal
Los equipos de proteccion personal son todos aquellos elementos, accesorios y
vestimenta de diversos disefios que emplean los colaboradores en sus puestos de

trabajo, con el fin de protegerlos ante cualquier accidente y/o incidente.
En latabla 8 se despliegan las respuestas obtenidas de los colaboradores respecto

al conocimiento que tienen acerca del equipo de proteccion personal que deben

utilizar.
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Tabla 8

Conocimiento de equipo de proteccién personal que debe utilizar

Personal
Respuesta encuestado Porcentaje
Si conoce 18 53%
No conoce 16 47%
Total 34 100%

Fuente: elaboracion propia con base en informacién obtenida en trabajo de campo. Diciembre de 2016.

Se determind que el 53% si tiene conocimiento del equipo que debe utilizar al
momento de realizar sus tareas y que el 47% restante lo desconoce. El personal
gue si conoce el equipo que debe utilizar, mencioné entre ellos: cinturén o soporte
lumbar, casco, botas o zapatos antideslizantes, guantes, lentes, mascarilla y ropa
adecuada para acceso a cuartos frios de bodega. En la gréafica 2 se observan los

resultados obtenidos al verificar el uso de dicho equipo en el personal del CDPA:

Grafica 2

Equipo de proteccion personal que poseen los colaboradores actualmente

H Casco
H Lentes 5%,

20%

M Cinturdn
p/carga de
peso
50%

H Guantes
25%

Fuente: elaboracion propia con base en informacién obtenida en trabajo de campo. Diciembre de 2016.
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Se comprob6 que el 50% de colaboradores utiliza cinturén en area de carga y
descarga; 25% usa guantes en bodega debido al traslado de mercaderias; 19%
emplea lentes para proteccion visual para diferentes tipos de operaciéon y el 5%

restante casco.

El gerente de produccion y los jefes de areas indicaron que Unicamente el personal
de bodega, produccion y logistica utilizan cierto equipo, tales como cinturén para

carga de peso y guantes, los mismos son proporcionados por la empresa.

Respecto al uniforme de trabajo que utiliza el personal de cocina-produccién, el
gerente expreso que la empresa lo proporciona gratuitamente a los colaboradores,
el mismo se compone de tres pantalones, tres batas de chef, dos gorros y
redecillas. Cabe mencionar que también utilizan zapatos especiales de trabajo,
estos los deben adquirir por cuenta propia. Entre las politicas del CDPA, se
establece que al momento de ingreso a cocina deben portar uniforme y cumplir

con las normas de higiene personal.

Durante el recorrido se constatd que los colaboradores no lo utilizan por completo,

en las imagen 24 se muestra lo observado:
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Imagen 24

Personal de produccién operando sin equipo de proteccién personal

Fuente: imagen captada por la investigadora durante el trabajo de campo. Diciembre 2016.

En la imagen 24 se observa que existe personal de produccion dentro del area de
bodega, quienes llevan solamente el uniforme que proporciona la empresa; sin
embargo, no utilizan equipo de proteccion personal, como cinturén para carga de
peso y guantes que les permita protegerse y evitar lesiones al momento de realizar

tareas y esfuerzos fisicos.

En la imagen 25 se observa al personal de cocina operando en el &rea de cuartos

frios.
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Imagen 25

Operacidén del personal de cocina-produccion en area de cuartos frios

\
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A

Fuente: imagen captada por la investigadora durante el trabajo de campo. Diciembre de 2016.

El personal de produccion ingresa productos a los cuartos frios, se verificé que
este mantiene un sistema de termometria y trabaja por debajo de 10°C. Se
visualiza que el personal no cuenta con ropa y equipo de proteccion adecuado
para el ingreso a los cuartos frios. Se consulté al personal observado sobre la
existencia de ropa adecuada para el ingreso a los cuartos frios, a lo que indicaron

gue no cuentan con el mismo.

Lo anterior impide el cumplimiento de lo establecido en el reglamento de SSO, el
cual indica que este tipo de ambientes, en donde se trabaja a temperaturas
inferiores, el personal debe tener proteccion de manos y corporal para minimizar

los riesgos de enfermedades y accidentes a los colaboradores.
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En la imagen 26 se observa personal de bodega y logistica que opera sin equipo
de proteccion personal, que permita protegerlos de accidentes y enfermedades
durante la actividad laboral.

Imagen 26

Personal de bodega y logistica sin equipo de proteccion personal

Fuente: imagen captada por la investigadora durante el trabajo de campo. Diciembre de 2016.

En la imagen 26, se visualiza a una persona que levanta objetos pesados y otro
colaborador de logistica que traslada cajas apiladas, ambos no cuentan con ningun

tipo de equipo de proteccion personal.

2.3.3.4 Maquinas y/o herramientas
Para el resguardo de la seguridad de los trabajos es importante la conservacion,

funcionamiento y uso adecuado de la maquinaria con que cuenta la organizacion.

La imagen 27 muestra la existencia de un elevador en el area de bodega de

materia prima:
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Imagen 27

Elevador de carga en bodega de materia prima

Fuente: imagen captada por la investigadora durante el trabajo de campo. Diciembre de 2016.

Se observé que en el area de bodega se realizan traslados de cajas con materia
prima que se utilizan para la produccién de los alimentos que son distribuidos, esta
actividad se realiza en el elevador electromecéanico que va del area de bodega del
primer nivel hacia el area de produccién del segundo nivel, en el cual son
descargados de forma manual por el personal de cocina. Es importante mencionar
gue segun lo confirmado por el personal de bodega, a este no se le presta

mantenimiento preventivo.

Por otra parte, se notd la existencia de un montacargas manual en el area de

bodega, la imagen 28 muestra lo observado:
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Imagen 28

Montacargas manual en area de bodega

Fuente: imagen captada por la investigadora durante el trabajo de campo. Diciembre de 2016.

En el interior de bodega se observé que para el movimiento de mercaderias de un
lugar a otro existe un montacargas manual que es utilizado diariamente por el
personal de bodega y logistica, se consultd a dichos colaboradores que lo utilizan
acerca de la existencia de un plan de mantenimiento preventivo que permita que
este se encuentre en optimas condiciones, el personal indicé que no existe dicho

mantenimiento.

Es importante mencionar que también existe maquinaria industrial, como hornos,
marmitas, refrigeradoras, batidoras, estufas, fogones, entre otros, estos se
encuentran en el segundo nivel del CDPA, dichas méaquinas son utilizadas

diariamente por el personal de cocina-produccion.
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2.3.3.5 Escaleras

Todo centro de trabajo que tenga mas de un piso, debe tener escaleras principales
gue comuniquen a todos los niveles, y deben ser construidas con materiales
incombustibles y dispositivos antideslizantes. Las escaleras que contengan cuatro
contra peldafios (gradas) o mas deben tener barandillas en los lados descubiertos.

En la imagen 29 se visualizan las condiciones de las escaleras:

Imagen 29

Gradas hacia segundo nivel

Fuente: imagen captada por la investigadora durante el trabajo de campo. Diciembre de 2016.

Los aspectos antes mencionados se cumplen en el CDPA, debido a que los
materiales utilizados en la construccién de las escaleras son adecuados y estas
tienen antideslizantes que generan seguridad al momento de ser transitadas, sin
embargo, no cuentan con pasamanos en los lados, lo cual limita el cumplimiento

e incrementa la probabilidad de sufrir un accidente por caida.
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2.3.3.6 Pasillos

El reglamento de SSO que indica que para los almacenamientos de materiales,
los pasillos que se ubiquen entre apilamientos o estantes no deben ser menores
a un metro de ancho, lo cual permita la circulacion libre de personas y las
necesidades propias del trabajo. La medida actual del espacio en pasillo para
movilizacion es de 45 centimetros aproximadamente, lo cual no cumple con lo

establecido segun se muestra en la imagen 30:

Imagen 30

Espacio reducido de trabajo en area de bodega

Fuente: imagen captada por la investigadora durante el trabajo de campo. Diciembre de 2016.

El area de bodega de materia prima estd suministrada por cierta variedad de
productos que son recibidos de distintos proveedores, los cuales son utilizados
para la produccion diaria de los alimentos que se distribuyen a los distintos puntos
de venta. Como parte de la operacion diaria, son ordenados en las estanterias
ubicadas en el interior de la bodega. También se observé que en los espacios de
pasillos se colocan otros productos y que la acumulacion limita la movilizacion y

operacion de los colaboradores.
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2.3.3.7 Extintores

En los puestos de trabajo con mayor riesgo de incendio deben existir extintores,
colocados en sitio visible y accesible facilmente, se dispondra de extintores
portatiles o méviles sobre ruedas, de espuma fisica o quimica, o0 mezcla de ambas
0 polvos secos, anhidrido carbénico o agua, segun convenga a la causa

determinante de la clase de fuego a extinguir.

En el CDPA existen dos tipos de extintores instalados; en algunas areas se
encuentran los de polvo tipo ABC y los de dioxido de carbono tipo Co2. Las areas

gue cuentan con extintor se indican en el cuadro 3:

Cuadro 3
Distribucién de extintores instalados en CDPA

Extintor Extintor

digxido de polvo Total

carbono 15 quimico 15
libras Co2 libras ABC

Bodega de materia prima, 5 6

primer nivel.

Oficina administrativa, 2 9

sequndo nivel.

Salén de capacitaciones de 1 1

baristas, seqgundo nivel.

Caontrol de calidad, segundo 1 1

nivel.

Cocina, segundo nivel. 2 2

Comedor, segundo nivel. 2 2
Total 14

Fuente: elaborado con base en informacién proporcionada diciembre de 2016.
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Existen catorce extintores colocados en las instalaciones del CDPA, cada uno
cuenta con una base metalica que soporta el cilindro, el gerente de produccion
indic6 que estos no han sido utilizados, sin embargo se les proporciona

mantenimiento a cada seis meses por parte de una empresa subcontratada.

Durante el recorrido se logré observar que los extintores se encuentran ubicados

en las distintas areas mencionadas, lo cual se muestra en la imagen 31:

Imagen 31

Extintores instalados en distintas areas

Fuente: imagen captada por el investigador durante el trabajo de campo. Diciembre de 2016.

Los extintores ubicados en distintas areas, se encuentran identificados por medio
de un rétulo adherido al tanque, en este le logré verificar las instrucciones de uso,
y los pasos a seguir en caso de una emergencia. Asi mismo, se observo que este

cuenta con la fecha de caducidad para su renovacion y/o mantenimiento.
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Es importante mencionar que el personal ha recibido capacitacion de uso de los
extintores por parte de la empresa que los suministra, por lo que se encuentra

preparado para utilizarlos en caso de una emergencia.

El gerente de produccion indicé que el personal de recursos humanos de la
corporacion y el proveedor (subcontratado) que suministra los extintores, en
conjunto, son los encargados de velar porque estos se mantengan en buenas
condiciones, en el lugar que les corresponde y con los mantenimientos en las
fechas asignadas, sin embargo, se observo que algunos se encuentran fuera del
lugar que le corresponde, por lo tanto limita el uso inmediato en caso de alguna

emergenciay pone en riesgo la seguridad de los colaboradores.

2.3.3.8 Mantenimiento

Las acciones preventivas tienen como fin primordial la busqueda de soluciones a
peligros y riesgos, para evitar la ocurrencia de accidentes, incidentes o
enfermedades ocupacionales; por otro lado, las acciones correctivas son una
respuesta luego de que ya que se han presentado las situaciones que ponen en
riesgo la salud y seguridad de los colaboradores.

El reglamento de SSO establece que los lugares de trabajo deben contar con una
persona especialmente designada para inspeccionar periddicamente las maquinas

en perfecto estado de funcionamiento.
Se consulté al gerente y jefes de areas acerca del mantenimiento que se les
proporciona a las distintas maquinas, equipo, herramienta y transporte con las que

opera en su area de trabajo, las respuestas fueron las siguientes:

a) Logistica: cuenta con cinco vehiculos de transporte que son utilizados para

distribuir los productos a los distintitos restaurantes de la corporacion,
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b)

d)

cuenta con mantenimiento preventivo, el cual es realizado cada tres meses

aproximadamente a través de un taller subcontratado.

Bodega: cuenta con un elevador electromecanico, el cual es utilizado para
traslado de materia prima hacia el segundo nivel, también se observé un
montacargas manual que se usa para el traslado de productos, ambos no
cuentan con mantenimiento preventivo, sin embargo, el jefe del area indico
gue el personal que lo utiliza es quien se encarga de engrasarlo de forma
manual cada mes. Por lo tanto, se considera un riesgo para la seguridad
de los colaboradores que lo utilizan.

Cuartos frios: el mantenimiento preventivo es programado de forma
mensual para su buen funcionamiento, asi como para la seguridad de los
colaboradores. Dicho mantenimiento es realizado a través de una empresa
experta subcontratada, quien se encarga de los ajustes, analisis, limpieza,

lubricacion, calibracion, entre otros.

Equipos industriales de cocina: en el area de cocina se tienen cierta
cantidad de maquinas Utiles para cocinar, entre ellos estan tres estufas,
cuatro  fogones, un horno de conveccién, dos batidoras, cuatro
refrigeradoras, una selladora al vacio, entre otras, estas cuentan con un
programa de mantenimiento preventivo trimestral, el cual consiste en
limpieza profunda, engrase, revision de sistema eléctrico y calibracion. Este

es realizado por una empresa subcontratada, especializada en el tema.

Equipos de computo: en general, los equipos de computo del CDPA
cuentan con un programa de mantenimiento preventivo semestral, este
también lo realiza una empresa profesional subcontratada encargada de

mantener los equipos en Gptimas condiciones.
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f) Equipo de aire acondicionado: los dos equipos estan instalados en el
area de oficinas administrativas, cuenta con mantenimiento bimestral, el
cual consiste en revisiobn de sistema eléctrico, limpieza de filtros y
renovacion de gas refrigerante, este lo realiza la misma empresa que presta

mantenimiento a los cuartos frios.

Por otra parte, el gerente de produccion recalcé que cada jefe de area es el
encargado del control de registros de mantenimientos de equipos
correspondientes, los cuales son proporcionados por el proveedor que presta el
servicio, con excepcion del elevador de carga y montacargas. Es importante
mencionar que durante la visita no se observaron todos los registros de
mantenimientos. Solamente se verificaron los de vehiculos, cuartos frios,
maquinaria de cocina y equipos de aire acondicionado, no se encontraron los de

logistica, bodega y equipo de cémputo.

2.3.3.9 Accidentes
Es un suceso imprevisto e indeseado que provoca un dafio, lesién u otra incidencia
negativa sobre una o varias personas. En la tabla 9 se presentan las respuestas

respecto a la existencia de accidentes e incidentes en las areas de trabajo:

Tabla 9

Existencia de accidente e incidente en las areas de trabajo

Personal
Respuesta encuestado Porcentaje
Si existe 9 26%
No existe 25 74%
Total 34 100%

Fuente: elaboracion propia con base en informacién obtenida en trabajo de campo. Diciembre de 2016.
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Las acciones preventivas y correctivas del CDPA se evaluaron a través de la
encuesta, en la cual se consulté a los colaboradores si habian sufrido algin
accidente en su area de trabajo, 74% indicaron que no, mientras que 26%

indicaron si haber sufrido algan acontecimiento negativo.

Con base a la respuesta anterior, en la grafica 3 se muestran los tipos de lesiones

ocurridos a causa de un accidente:

Grafica 3

Tipos de lesiones a causa de un accidente de trabajo

M Cortadura
18%

H Caida
41%

M Quemadura
29%

M Quebradura
12%

Fuente: elaboracion propia con base en informacién obtenida en trabajo de campo. Diciembre de 2016.

Del porcentaje que indicdé haber sufrido algun accidente en su area de trabajo,
mencionado en la tabla anterior, 41% expreso que la lesion que sufrié fue de caida
al piso a causa del piso mojado, 29% indicaron que fue de guemadura de primer
grado en las manos a causa de uso de horno sin guantes que las proteja, 18%
indicaron que ha sido por cortadura en manos por distraccién en puesto de trabajo

y 12 % indicaron que fue de quebradura provocada por caida en gradas, dichas
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respuestas se muestran en la gréfica 3. El personal indicé que ha acudido al IGSS

para ser tratados inmediatamente.

El gerente de produccion y jefes de areas, confirmaron que si han ocurrido
accidentes en cuatro areas de trabajo, sin embargo, no se tiene establecido un

registro y seguimiento por parte de la administracion.

2.3.3.10 Seiializacion

Las sefales de seguridad son utlizadas en los centros de trabajo para la
identificacion de riesgos que no han sido controlados o minimizados. Se basan en
una combinacién del mensaje en cuanto a prohibicion, proteccion contra incendios,

advertencia, obligacién y asistencia.

En la tabla 10 se presentan las respuestas del personal al que se le pregunté

respecto a la existencia de sefializacion en las distintas areas de trabajo.

Tabla 10

Sefializacién en las areas de trabajo

Personal
Respuesta encuestado Porcentaje
Si existe 27 79%
No existe 7 21%
Total 34 100%

Fuente: elaboracion propia con base en informacién obtenida en trabajo de campo. Diciembre de 2016.

Se determiné que el 79% del personal de CDPA, indic6 que existe sefializacién en

determinadas areas de trabajo, dichos rétulos corresponden a evacuacion,
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seguridad, salidas de emergencia y contra incendio, este Ultimo describe la
ubicacion de extintores; el 21% dijo que no existen sefiales en su area de trabajo
debido a que no existe una persona encargada que vele por el tema de SSO en el
CDPA.

Las sefales de seguridad deben implementarse en los centros de trabajo de
manera que capten la atencion, den a conocer un riesgo, sean claras y ubicadas
correctamente para ser observadas e interpretadas por los trabajadores a los que

esta destinada.

Durante la visita se determind la existencia de roétulos instalados en algunos
puntos, con lo cual se cumplen aspectos del articulo en mencién; sin embargo,
existen areas en las que no tienen ningun tipo de sefal.

En la imagen 32 se observan los distintos puntos sefializados y no sefializados:

Imagen 32

Area de acceso y recepcién sin ningun tipo de sefializacion

Fuente: imagen captada por la investigadora durante el trabajo de campo. Diciembre de 2016.
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En la vista frontal del CDPA, se observa el area de acceso y recepcion de
proveedores, dicho espacio no cuenta con ningun tipo de rotulo que la identifique,
asi como sefales de seguridad que estén a la vista del personal que ingresa

diariamente.
Asi mismo, en la imagen 33 no se observan rotulos de ningun tipo de informacion:

Imagen 33

Area de ingreso y egreso a primer nivel, sin rétulos de sefializacién

Fuente: imagen captada por la investigadora durante el trabajo de campo. Diciembre de 2016.

El primer nivel del CDPA se conforma por el &rea de entrada y salida del personal
que labora para la organizacion, asi como personal visitante de otras empresas,
como proveedores, entre otros. En este espacio se realizan distintas actividades
de preparacion de cajas de productos que son distribuidos por medio de vehiculos

a los restaurantes.
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Por otra parte, durante la visita se identificaron sefiales para rutas de evacuacion
en diferentes puntos de las instalaciones, en la imagen 34 se expone la ubicacion:

Imagen 34

Sefalizacion en area de sanitarios y recepcion de primer nivel

Fuente: imagen captada por la investigadora durante el trabajo de campo. Diciembre de 2016.

Se determind que en algunas areas del CDPA existen rétulos de sefial contra
incendios y de seguridad, lo cual se aprecia en la imagen anterior, donde se
visualiza un roétulo de un extinguidor en el ingreso a sanitarios y duchas, asi como
en el area de recepcion. Dicha sefalizacion fue colocada por instruccion del

gerente de produccion, segun revelaron los colaboradores encuestados.

En el area de recepcion también se observaron rétulos de procedimientos de

buenas practicas de manufactura, en la imagen 35 se muestran algunos ejemplos:

80



Imagen 35
Carteles colocados por personal de Control de Calidad en el area de

recepcion

“La calidad ... » i
g’c o depgnde &k\n\ b

4 Rovisar
estado  del A [PRmde » o Levaru
? 50 de by murstia 3 comrol
producto Y ” pe p
tomar datos muestra en Kg.

Fuente: imagen captada por la investigadora durante el trabajo de campo. Diciembre de 2016.

En la pared de recepcion que se encuentra en el ingreso al area de bodega, se
observa la existencia de carteles que contienen procedimientos de recepcion de
productos a proveedores, dicho procedimiento fue elaborado por el personal del
area de control de calidad, quien es el encargado de velar por la inocuidad de los

alimentos.

Asi también, laimagen 36 hace referencia a una norma establecida por el personal

de control de calidad:
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Imagen 36

Cartel colocado por control de calidad en area de ingreso a bodega

Fuente: imagen captada por la investigadora durante el trabajo de campo. Diciembre de 2016.

En la imagen 36, en el area de lavado e ingreso a bodega de materia prima se
visualiza un rétulo que indica una norma que debe cumplir el personal que ingresa
a bodega. Este es otro ejemplo de rotulos de buenas practicas de manufactura que
se encuentran colocados en distintas areas, mismos que fueron elaborados por el
personal de control de calidad, con el fin de velar por el cumplimiento de normas

y procedimientos establecidos.

En la imagen 37 se muestra el area de ingreso a bodega de materia prima que se

encuentra ubicada en el primer nivel:

82



Imagen 37

Area de bodega de materia prima con sefializacion

Fuente: imagen captada por la investigadora durante el trabajo de campo. Diciembre de 2016.

En el area se concentran los productos y materia prima que se distribuyen a los
restaurantes, se identific6 que en el elevador y cuartos frios existe constante
movimiento del personal de produccion. Laimagen anterior permite visualizar que
en el ingreso no existe sefializacion que indique medidas de seguridad y
prevencion para que el personal tome en cuenta al momento de su ingreso o
durante su estadia; sin embargo, en el interior se observan dos rétulos de
seguridad, uno de salida de emergencia en el ingreso a cuartos frios y uno de zona

de peligro en el interior de la bodega.

Posteriormente, en el segundo nivel se encuentran las oficinas administrativas,
salon de capacitaciones de baristas, control de calidad, produccion-cocina y

comedor de colaboradores, en dichas areas se observo lo siguiente:
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Imagen 38

Area de pasillo segundo nivel sefializados

Fuente: imagen captada por la investigadora durante el trabajo de campo. Diciembre de 2016.

Se verificd que no existen rétulos de sefalizacién de seguridad, a excepcion del
area de ingreso a oficinas y el comedor de colaboradores, en donde cuentan con

rétulos instalados de sefial de salida de emergencia.

En la entrevista, se preguntd al gerente de produccion acerca de la sefializacion
en general del CDPA y confirmé la existencia de rétulos en distintos puntos de las
instalaciones, que corresponden a medidas de seguridad minimas, como sefiales
de extintores y rutas de evacuacion. Asi mismo, se confirmoé que no existen rotulos
gue indiguen los pasos a seguir en caso de un sismo, tampoco existen informacion
visible de los numeros de teléfono en caso de una emergencia, tampoco existe
rétulo que indique el punto de reunién al cual acudir al momento de un

acontecimiento.
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Es importante mencionar que durante el recorrido, se observaron que los rétulos
gue se mencionaron, no son del tamafo adecuado ni del material que establece el

reglamento de SSO.

2.3.4 Capacitaciones
Es importante contar con personas que brinden primeros auxilios para atender a
los colaboradores que sufran un accidente, con el objetivo de preservar la vida de
un empleado, aliviar el dolor por algun accidente sufrido o emergencia médica. La
opinién de los colaboradores respecto al tema de capacitaciones recibidas se
muestra en la tabla 11:

Tabla 11
Entrenamiento por parte de la empresa para llevar a cabo practicas de

primeros auxilios en caso de emergencia

Personal
Respuesta encuestado Porcentaje
Si ha recibido 4 12%
No ha recibido 30 88%
Total 34 100%

Fuente: elaboracion propia con base en informacién obtenida en trabajo de campo. Diciembre de 2016.

La preparacion y respuesta a emergencias incluye también la capacitacion del
personal en la prestacion de primeros auxilios y conocimientos de términos
importantes de SSO. La tabla anterior muestra que el 88% no ha recibido
capacitacién por parte de la empresa, la cual incluya practicas de primeros auxilios
en caso de emergencia, mientras que el 12% que respondi6 que si, corresponde

a personas que se capacitaron de forma externa.
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El gerente de produccién y jefes de areas confirmaron que el personal no ha
recibido capacitacion y/o entrenamiento de ningun tipo, asi mismo expresaron que

no se cuenta con ninguna planificacién que incluya dicho tema.

En la entrevista, el gerente de produccién indicé que no existen capacitaciones
programadas que incluyan temas de SSO, las capacitaciones que se han recibido

han sido minimas y corresponden a uso de extintores Unicamente.

2.3.5 Preparacién y respuesta a emergencias

Las emergencias pueden crear una variedad de peligros para trabajadores en el
area afectada. Prepararse antes de una emergencia tiene un papel importante en
garantizar que los colaboradores cuenten con el equipo necesario, saber a donde
ir y cdmo mantenerse seguros en caso de emergencia. Los aspectos consultados

son los siguientes:

2.3.5.1 Simulacros
Los simulacros son importantes para estar preparados al momento de ocurrir un
siniestro, en la tabla 12 se muestran las respuestas del personal al que se le

preguntd sobre su participacion en algan simulacro:

Tabla 12

Participacion en simulacro en caso de emergencia

Personal
Respuesta encuestado Porcentaje
Si ha participado 19 56%
No ha participado 15 44%
Total 34 100%

Fuente: elaboracion propia con base en informacién obtenida en trabajo de campo. Diciembre de 2016.
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Se preguntd a los colaboradores si habian participado en algin simulacro de
emergencia dentro de la empresa, el 56% de los colaboradores respondieron que
si y el 44% indicaron no haberlo hecho. Del total que respondié si haber
participado, indic6 que el mismo fue organizado por el departamento de talento

humano de la corporacion, el cual se realizé hace dos afios aproximadamente.

El gerente de produccion confirmé que en el CDPA no se realizan simulacros de
ningun tipo, debido a que no existe un grupo organizado para llevarlo a cabo. Asi

mismo, valido lo indicado por el personal antes mencionado.

En la grafica 4 se muestran las respuestas de los colaboradores, acerca de los

tipos de simulacros en los que han participado:

Grafica 4

Simulacros realizados

® Terremotos
73%

M Accidente
11%

™ |ncendio
16%

Fuente: elaboracion propia con base en informacién obtenida en trabajo de campo. Diciembre de 2016.

Del porcentaje total que indic6 haber participado en un simulacro dentro de la
empresa redundante, 73% ha participado en un simulacro de terremoto, 16% de
incendio, y 11% de accidente. Lo anterior indica que la mayoria del personal tiene

conocimiento de qué hacer en caso de un terremoto, sin embargo, en las
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instalaciones no se observo una guia por escrito en rétulo que indique los pasos

a seguir, tampoco existe un punto de reunion al cual acudir.

2.3.5.2 Brigadas

En los lugares de trabajo con riesgo de incendio se debe instruir especialmente al
personal integrado en el equipo de brigada contra incendios, sobre el manejo y
conservacion de las instalaciones y material extintor, sefiales de alarma,
evacuacion de los trabajadores y socorros inmediatos a los accidentados, asi
mismo, se debe capacitar a los colaboradores acerca de los planes de evacuacion,
esto se encuentra establecido en el reglamento de SSO.

Se consulté al gerente de produccidén acerca de la existencia de algun equipo
brigadista al cual acudir en caso de algun percance, €l indicé que no existe un
grupo conformado que esté capacitado para atender accidentes, reportes de

peligros u otros casos de emergencia.
2.3.5.3 Plan de emergencia
Es importante contar con un plan en caso de una emergencia para reducir riesgos

de accidentes a los colaboradores de una organizacion.

Se pregunt0 a los colaboradores acerca de la existencia planes de emergencias
en el CDPA, las respuestas se presentan en la tabla 13:
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Tabla 13

Existencia de planes para llevar a cabo en caso de una emergencia

Personal
Respuesta encuestado Porcentaje
Si existe 18 53%
No existe 16 47%
Total 34 100%

Fuente: elaboracion propia con base a informacion obtenida en trabajo de campo. Diciembre de 2016.

Por otra parte, al consultar sobre la existencia de un plan en caso de emergencia,
el 47% respondi6 que no existe, el 53% indico que si, este Ultimo dato corresponde
al personal que ha visto la sefializacion de rutas de evacuacién en algunas areas
de las instalaciones, sin embargo, no tiene claro cémo debe proceder en caso de

un accidente, debido a que no ha recibido instruccion.

Derivado de lo anterior, el personal del CDPA esta propenso a sufrir algan dafio
en caso de un acontecimiento, como por ejemplo, un accidente durante las

labores.

El gerente de produccién coment6 que debido a la falta de una persona encargada
0 grupo responsable en el tema, el CDPA no tiene un plan de emergencia

establecido.

2.3.6 Control y medicién
El control y la medicion sirven para determinar si las medidas preventivas
programadasy llevadas adelante se cumpleny sitienen el efecto esperado dentro

de una organizacion.

89



En la tabla 14 se presentan las respuestas respecto a la existencia de registros de

salud y seguridad en el trabajo:

Tabla 14

Existencia de un control sobre los registros de SSO

Personal
Respuesta encuestado Porcentaje
Si existe 10 29%
No existe 24 71%
Total 34 100%

Fuente: elaboracion propia con base a informacion obtenida en trabajo de campo. Diciembre de 2016.

Se pregunté a los colaboradores del CDPA si existe un control sobre los registros
de SSO en su area de trabajo, del total de colaboradores, el 29% respondieron
que si los tienen y el 71% respondieron que no. Del porcentaje que confirmé la
existencia de un control, se refiere a los que realiza el personal de control de

calidad.
En la entrevista con el gerente de produccion vy jefes de areas, principalmente con
el jefe de control de calidad, se confirmé que en efecto existe un control sobre los

registros de salud, especificamente de inocuidad alimenticia.

También se pregunt6 al personal del CDPA si se lleva a cabo una auditoria en

materia de SSO en su area de trabajo, en la tabla 15 se presentan las respuestas:
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Tabla 15

Auditoria en materia de SSO en éareas de trabajo

Personal
Respuesta encuestado Porcentaje
Si 7 21%
No 27 79%
Total 34 100%

Fuente: elaboracion propia con base en informacién obtenida en trabajo de campo. Diciembre de 2016.

El 79% respondié que no se realiza una auditoria en su area de trabajo, debido a
gue no existe una persona responsable en el tema, el 21% respondio que si. Este
ultimo porcentaje corresponde a la revision de procedimientos de buenas practicas
de manufactura que es realizada diariamente por una persona de control de

calidad.
2.3.7 Documentacion y control de registros
La documentacion y control de registros de accidentes en los puestos de trabajo

son importantes para la organizacion, de ello se deriva la informacién de interés.

Las respuestas respecto a la existencia de registros y controles de accidentes y

enfermedades en el trabajo se presentan en la tabla 16:
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Tabla 16

Registro de control de accidentes y enfermedades

Personal
Respuesta encuestado Porcentaje
Si existe 7 21%
No existe 27 79%
Total 34 100%

Fuente: elaboracion propia con base a informacion obtenida en trabajo de campo. Diciembre de 2016.

Con base a los resultados de la encuesta realizada a los colaboradores del CDPA,
se determiné que 21% indic6 que si existe un registro para el control de
enfermedades y accidentes en el trabajo, mientras que 79% indicaron que no

existen los mismos.

En la entrevista se solicitd al gerente validar la informacién anterior, a lo cual indico
con certeza que no existen registros y controles de las enfermedades y accidentes

e incidentes que se han presentado en el CDPA a la fecha.

2.3.8 Comunicacién

Los colaboradores deben conocer los riesgos a los que se enfrentan, las medidas
de prevencion y planes de accion de emergencia que se deben adoptar, esta
informacion debe proporcionarse en un lenguaje claro y exento de tecnicismos

para facilitar su comprension.

Los datos recabados respecto a la comunicacion en el CDPA se presentan en la
tabla 17:
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Tabla 17

Comunicacién respecto a SSO en las areas de trabajo

Personal
Respuesta encuestado Porcentaje
Si reciben 7 21%
No reciben 27 79%
Total 34 100%

Fuente: elaboracion propia con base a informacion obtenida en trabajo de campo. Diciembre de 2016.

A los colaboradores se les pregunt6 si reciben informacién en relacion al tema de

SSO, del total encuestado, el 79% indicaron no recibir y el 21% indico si recibirla.

En la entrevista con el gerente de produccion y jefes de areas, se confirmé que la
informacion comunicada a los colaboradores no es respecto SSO
especificamente, sino a temas de buenas practicas de manufactura, salud e
higiene personal para la inocuidad de los alimentos, lo cual ha sido transmitido

por el personal del &area de control de calidad.

2.3.9 Programas existentes

El principal objetivo de un programa es diagnosticar, planear, organizar, ejecutar y
evaluar las distintas actividades tendientes a preservar, mantener y mejorar la
salud individual y colectiva de los trabajadores en sus ocupaciones y en las

instalaciones de trabajo.

En la tabla 18 se presentan las respuestas del personal acerca de la existencia

de un programa en el CDPA:
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Tabla 18

Existencia de un programa en el centro de produccion

Personal
Respuesta encuestado Porcentaje
Si existe 12 35%
No existe 22 65%
Total 34 100%

Fuente: elaboracion propia con base en informacién obtenida en trabajo de campo. Diciembre de 2016.

En la encuesta realizada a los colaboradores, se preguntd sobre la existencia de
algun programa en su area de trabajo, el 65% indicd que no existe, mientras que
el 35% dijeron que si, el resultado se muestra en la tabla anterior. Este ultimo
porcentaje corresponde a los colaboradores que comentaron acerca de los
programas elaborados por el personal de control de calidad.

En la entrevista con el gerente y jefes de areas se confirmé la informacién antes
mencionada, no existe un programa establecido que incluya temas de SSO, sin
embargo, existen programas elaborados por el area de control de calidad, que
incluyen procedimientos operativos, buenas practicas de manufactura, control de
plagas y/o fumigacion, laboratorios, entre otros. A continuacién se describen los

mas importantes en el CDPA:

e Programa de control de plagas

La empresa cumple con la Norma Sanitaria No. 003-99, del Ministerio de Salud
Publica y Asistencia Social en el que estipula que debe contar con un programa
permanente y formal para controlar insectos y roedores, lo cual debe estar

documentado.
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Como parte del programa de control de plagas, el rotulo que se muestra en la
imagen 39 representa el tipo de quimico que debe ser administrado de acuerdo al

area:

Imagen 39
Control de plagas

| | P
T ..L..,-.....-,l I NO TOCAR
Ry S NO MOVER

[ CONTROL DE ROEDORES |

[ ] Estacion con cebo rodenticida
SR cstacion con dispositivo mecanico
[ Estacién con trampa de goma

N conoL O NsECTOs oLacores D

[] Trampa de luz uitravioleta

[ Trampa con sistema hormonal

[ Otros: T

Fuente: imagen captada por la investigadora durante el trabajo de campo. Diciembre de 2016.

El CDPA cuenta con un programa de control de fauna nociva, la planta y sus areas
aledafias son fumigadas dos veces al mes, se emplea insecticida (agente quimico)
para mantener las areas libres de insectos u otro animal, se cuenta con trampas
de goma que tienen luz ultravioleta para matar moscas y por ultimo, se utiliza

veneno soélido en trampas perimetrales para roedores.

El jefe de control de calidad indic6 que existe un programa estricto de control de
plagas, el cual es administrado junto a una empresa subcontratada certificada,
también confirmd que la fumigacion se lleva a cabo dos veces al mes, las cuales

se realizan fuera del horario laboral.
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e Programa de buenas practicas de manufactura

Las buenas préacticas de manufactura constituyen un elemento fundamental dentro
de toda institucion, ha sido elaborado por el jefe de control de calidad para el
manejo y produccion de alimentos, con el objeto de mantener y garantizar la

inocuidad, conservacion y calidad de los mismos.

Su objetivo es establecer requisitos minimos necesarios que permitan garantizar
el cumplimiento de las buenas préacticas de higiene dentro del CDPA. Establece la
aplicacion de buenas practicas de manufactura en la manipulacion (incluyendo
recepcion, preparacion, transformacion y transporte) de alimentos para el consumo
humano con objeto de garantizar la inocuidad del alimento. Las principales buenas
practicas de manufactura se centran en:

e Uso adecuado de las instalaciones sanitarias

e Uso de implementos para el lavado de manos

e Uso de duchas

e Uso de casilleros

e Uso de vestidores

e Manejo de desechos

e Limpiezay desinfeccion

e Control de plagas

¢ Condiciones de equipos (mantenimientos)

e Practicas de higiene personal

e Procesos de manufactura

e Prevencién de contaminacion cruzada
Las responsabilidades designadas son las siguientes:

Gerencia de centro de produccion: revision del cumplimiento por parte de jefe

de cocinay jefe de bodega.
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Control de calidad: revisién, aprobacion y evaluacion del cumplimiento del
programa.
Jefe de bodega y cocina: velar por el cumplimiento del programa en el area de
asignada.
Logistica de transporte: cumplimiento del programa en area de carga, transporte

y distribucion de alimentos.

Es importante mencionar que el programa pertenece a un sistema integral de
garantia de calidad que permite la produccion de alimentos en condiciones de

inocuidad y calidad.

2.3.10 Requerimientos legales

Los requerimientos o bases legales, se refieren a las normas especializadas en
salud ocupacional las cuales van dirigidas a brindar la proteccién de las personas
trabajadoras durante las actividades laborales, a través de una serie de derechos

y deberes entre las partes que integran una relacién laboral.

Debido a que existen deficiencias en materia de SSO que incrementan los riesgos
en la salud y seguridad de los colaboradores, se logro determinar que el CDPA no
cumple con todos los requerimientos establecidos en el reglamento de SSO 229-
2014 y su reforma 33-2016.
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2.4 Analisis de resultados
Luego de realizar el diagnéstico en el CDPA, a continuacidon se describen

brevemente las deficiencias encontradas:

e No existe un comité de SSO que vele por la salud y seguridad de los
colaboradores.

e El botiquin actual no cuenta con los insumos que se indican en el
reglamento de SSO del Ministerio de Trabajo y Prevision Social.

e Existe desorden en el cableado del equipo de cémputo de las oficinas
administrativas.

e El area de lavado y sanitizacién se presenta deficiencia en la iluminacion.

e Deficiente ventilacion en el area de comedor de empleados.

e Eltanque de gas se encuentra instalado en un lugar inadecuado.

e No existe sistema de reciclaje de basura.

e Piso mojado en el area de recepcion y lavado.

¢ No existen documentos de registros de accidentes y enfermedades.

e Elpersonal del &rea de bodega, logistica y cocina-produccion no cuenta con
equipo de proteccién personal.

e Las escaleras que van hacia el segundo nivel no cuentan con pasamanos.

e Los espacios en pasillos del area de bodega son estrechos, lo cual limita
la circulacion libre de personas.

e Extintores fuera del lugar que les corresponde.

e No existe un programa de mantenimiento preventivo para el elevador y
montacargas del area de bodega.

e Sefializacion deficiente en las instalaciones.

e Falta de un plan de capacitaciones relacionados con SSO.

e Carece de planes de emergencia.

e La empresa no cumple con aspectos que establece el reglamento 229-
2014 de SSO y su reforma 33-2016 del Ministerio de Trabajo y Prevision
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Social, el cual requiere el registro de un comité de SSO y las condiciones
adecuadas en las instalaciones que protejan la salud y seguridad de los

colaboradores.
Los problemas antes mencionados podrian ocasionar a la empresa:

e No cuente con un comité capacitado para que realice las gestiones de SSO
en el CDPA.

e El personal no cuente con los insumos necesarios para cubrir una
emergencia de primeros auxilios.

e Riesgos en la salud y seguridad de los colaboradores y en las instalaciones.

e Desconozca el historial de accidentes y enfermedades.

e El personal no conozca el procedimiento a seguir en caso de una
emergencia.

e El personal no esté capacitado para actuar en caso de una emergencia.

¢ No tengan sefiales claras y visibles a las cuales acudir al momento de una
emergencia.

e Corra el riesgo de ser sancionada por el Ministerio de Trabajo y Prevision
Social, a causa de la inexistencia de requerimientos establecidos en el

reglamento de SSO.

A través de la investigacion documental y de campo se recopil6 la informacion
necesaria para conocer las actividades que se realizan actualmente y asi

determinar las principales deficiencias de SSO que posee el CDPA.

Con la elaboracion del presente capitulo se dio alcance a los objetivos propuestos
en el plan de investigacion y se comprobaron las hipétesis planteadas, para lo
cual se solicité a los colaboradores su opinién respecto a la razén por la cual
existen deficiencias de salud y seguridad en el CDPA, las respuestas se presentan

en la grafica 5:
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Grafica b

Razon por la cual existen deficiencias de salud y seguridad en el CDPA
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No se cuentan con No existe un programa No hay una persona  No existen intereses por
lineamientos ni responsable parte de la empresa
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10%
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Fuente: elaboracion propia con base en informacién obtenida en trabajo de campo. Diciembre de 2016.

Del total de respuestas obtenidas, el 41% manifesté que no tienen lineamientos
ni procedimientos que especifiquen medidas a seguirse para garantizar la salud y
seguridad, el 26% indicé que la razén por la cual existen deficiencias se debe a
gue no existe un programa de SSO, el 18% respondié que no hay una persona

responsable en el tema y el 15% sefiald que no existen intereses.

Por tanto, las razones por las cuales existen deficiencias de SSO se deben a la
falta de lineamientos y procedimientos que especifiquen las medidas a seguir para
el resguardo de la salud y seguridad de los colaboradores.

Por altimo, al determinar las causas que provocan las deficiencias de SSO en el
CDPA, es posible hacer propuestas de solucién para ayudar a la empresa a
realizar mejoras en el tema, mismas que se encuentran contenidas en el siguiente

capitulo.
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CAPITULO Il
PROGRAMA DE SALUD Y SEGURIDAD OCUPACIONAL EN EL CENTRO DE
PRODUCCION DE ALIMENTOS, DISTRIBUIDOR DE UNA CADENA DE
RESTAURANTES

3.1 Justificacién de la propuesta
La importancia del estudio radica en que esta basado en mejorar el sitio de trabajo
y el ambiente laboral del CDPA, con el fin de mantener seguro y motivado al

recurso mas importante de la organizacion, como lo es el colaborador.

Ademas, todas las empresas sin importar su tamafio o actividad deben contar con
un programa no solo para proteger al recurso humano, sino porque es un tema
legal que hoy en dia deben adoptar, y asi evitar sanciones provocadas por alguna
demanda a causa de accidentes o enfermedades laborales, entre otros.

Basado en los aspectos mencionados en el diagndstico del capitulo Il, debido a
gue el CDPA no cuenta con lineamientos ni procedimientos para el tema en
mencion, se propone el programa de SSO para adoptarlo y aplicarlo a las

necesidades que en la actualidad se han presentado.

En este capitulo se exponen los lineamientos principales para mejorar las
condiciones laborales de SSO, a través de medidas adecuadas, claras y sencillas

gue protejan la salud, integridad fisica de los colaboradores y las instalaciones.

Con la implementacion, control y mejora continua de la presente propuesta, la
organizacion podra tener un programa de SSO que cumpla con los lineamientos y
procedimientos para reducir la ocurrencia de accidentes, incidentes vy

enfermedades ocupacionales.



3.2 Objetivos

Son la finalidad hacia la cual se dirigen los medios determinados, para lo cual se

presentan los siguientes:

3.2.1 General

Fortalecer al 100% las condiciones laborales de SSO en un mediano plazo, a

través de medidas adecuadas, claras y sencillas que protejan la salud, integridad

fisica del personal y las instalaciones del CDPA.

3.2.2 Especificos

Proporcionar a los colaboradores un programa de SSO que facilite la
identificacion de peligros y riesgos al 100% dentro de las instalaciones de
organizacion durante un mediano plazo.

En corto plazo brindar directrices para la implementacion de acciones
encaminadas a la prevencion y correccion de actividades, operaciones y
otros actos que puedan provocar accidentes, incidentes o enfermedades
ocupacionales dentro de la organizacion en un 100%.

Crear planes de emergencia practicos y claros en un mediano plazo que se
puedan aplicar al 100% ante sucesos indeseables.

Aportar propuestas de control y monitoreo para la adecuada
implementacion del programa de SSO y para las acciones que busquen la
mejora de los elementos del programa en un 30% anual.

Capacitar en un 100% al personal ante emergencias que se puedan
presentar en la empresa, en un corto plazo.

En corto plazo, presentar controles necesarios al 100% para la supervision
de las medidas propuestas en el programa.

Determinar en un 100% la asignacion de responsabilidades para los
colaboradores, primordialmente para el comité de SSO que coordinara el

programa durante mediano plazo.
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e Crear un comité de SSO que sea el responsable de velar porque se cumplan
al 100% los lineamientos establecidos en el programa en mencién durante

un corto plazo.

3.3 Alcance

Servir como referencia en el conocimiento y realizacion en materia de SSO a todos
los colaboradores de la corporacion y unidades de negocio, con la finalidad de
proteger la salud, integridad fisica del personal y las instalaciones.

3.4 Programa de Salud y Seguridad Ocupacional

3.4.1 Sanciones

Segun lo establece el reglamento de SSO 229-2014 y su reforma 33-2016, toda
violacién a cualquier disposicion regulada o prohibitiva, por accién u omisién al
reglamento, da lugar a la imposicion de una sancion como lo indica el Cédigo de
Trabajo en los articulos 271y 272.

Los procesos aplicables son:

a) Cuando el sancionado sea el patrono las multas se impondran a éste, sea
persona natural o juridica, solidariamente con sus representantes que
hayan intervenido en el acto que constituye la falta y sin cuya participacion
no se hubieran podido realizar.

b) Ademas del pago de las sanciones impuestas, el infractor queda obligado a
subsanar la irregularidad en el plazo final que fije la misma resolucion de la
cual se enviara copia certificada a la Inspeccion General de Trabajo para

gue se verifiqgue su cumplimiento.

3.4.1.1 Tipos de sanciones
a) Las violaciones de las medidas obligatorias del empleador, u otra ley o

disposicion de trabajo y previsidon social referente a SSO que haga algun
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patrono, da lugar a la imposicion de una multa entre seis y catorce salarios

minimos mensuales en vigor.

b) Ademas, cuando la gravedad e eminencia de peligro lo amerite, el Ministerio

de Trabajo y Previsién Social y el IGSS, podra suspender todos o algunos
de los locales de determinado lugar de trabajo y prohibir el uso de
determinadas maquinas, artefactos, aparatos o equipos que en aquel se
empleen y ofrezcan peligro grave para la vida, la salud o la integridad
corporal de los trabajadores, hasta que no se tomen las medidas de
seguridad necesarias para evitar el peligro.

En caso del incumplimiento de las disposiciones legales en materia de
legislacion nacional, también se hace referencia al articulo 197 “bis” del
Cédigo de Trabajo de Guatemala, el cual indica acerca de las
indemnizaciones por parte del empleador a los trabajadores por accidentes
ocurridos aun cuando estos informaron de la existencias de peligros y
riesgos al patrono y no se tomaron las medidas necesarias para eliminarlos

o controlarlos.

Debido a que existen deficiencias en materia de SSO que incrementan los riesgos
de enfermedades y accidentes ocupacionales en los colaboradores, se logré
determinar que el CDPA no cumple con todos los requerimientos establecidos en
el reglamento en mencion, lo cual se ha mencionado en el capitulo anterior, por lo
tanto se recomienda el cumplimiento de los mismos para evitar sanciones que

afecten a la corporacion.

Por otra parte, es importante que los colaboradores del CDPA cumplan con los
procesos y/o politicas establecidas en materia de SSO, su omisién tiene
consecuencias negativas para el mismo, sus compaiieros y para la empresa. Por

lo que se recomienda que a través de departamento de talento humano de la
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corporacion, implementar las siguientes sanciones en cada una de las situaciones

que se presenten:

Primera falta. Realizar una llamada de atencién verbal.

Segunda falta. Realizar una llamada de atencién por escrito, la cual debe
ser firmada por el sancionado, con copia al expediente del departamento de
talento humanao.

Tercera falta. Suspension laboral sin goce de salario por dos dias a través
del departamento de talento humano, quien emitird constancia y sera
firmada por el sancionado, con copia al expediente.

Cuarta falta. Despido inmediato del colaborador.

3.4.2 Politicas de SSO

Las politicas que se proponen para el programa de SSO son las siguientes:

Establecer la obligatoriedad del programa por tiempo indefinido.

Fomentar en el personal una cultura de SSO.

Conservar un ambiente seguro de trabajo, aplicando las medidas
adecuadas.

Proveer el equipo de proteccidon personal necesario para prevenir
accidentes y enfermedades.

Revisar y actualizar periédicamente los programas Yy procesos

implementados en SSO.

3.4.3 Organizacion del comité de SSO

Para establecer una estructura de relaciones que permitan la aplicacion, control y

seguimiento de las medidas contenidas en el presente programa, se propone la

formacion de un comité de SSO en el CDPA, el cual se presenta a continuacion:

3.4.3.1 Comité bipartito de SSO
Con base en el reglamento vigente (229-2014 y su modificacion 33-2016), un

comité de SSO es un grupo de personas de una empresa, organizada para velar
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porque se mantengan buenas condiciones de SSO, dar sugerencias para prevenir
accidentes, el buen funcionamiento y estado de las maquinas y herramientas,
reportar a la gerencia de la empresa los riesgos que detecten como un peligro para

la salud y seguridad de las y los trabajadores, y el resguardo de las instalaciones.

3.4.3.2 Requisitos para la integracion de un comité de SSO

Segun el Manual de Constitucion, Organizacién y Funcionamiento de los Comités
Bipartitos de SSO, acuerdo Ministerial Numero 23-2017 del Ministerio de Trabajo
y Prevision Social, un comité debe integrarse por representantes de los
colaboradores y del patrono, con el fin de que juntos propongan acciones para
prevenir accidentes, enfermedades ocupacionales y mejorar las condiciones de

higiene, seguridad y medio ambiente.

Con base en los rangos establecidos en el reglamento en mencion, y de acuerdo
al nimero de personas que se encuentran en el CDPA (40 personas), el comité

debe ser integrado por seis personas.

Para la formacion del comité en el CDPA se recomienda tomar en cuenta los
siguientes aspectos:
e Que se integre de manera voluntaria por tres jefes de area y tres empleados
del area operativa.
e Delegar autoridad al comité por parte de gerencia y jefes de area.

e Dar a conocer el comité de SSO al personal del CDPA.

Los integrantes llevaran a cabo las funciones que les corresponde, de tal manera

gue las decisiones colectivamente expresadas sean en manifestacion de todos.

Los cargos para los integrantes del Comité Bipartito de SSO son los siguientes:
a) Coordinador

b) Secretario
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c) Vocales
d) Monitor
e) Brigadista

Las funciones béasicas que desarrollaran los miembros del comité son las

siguientes:

a) Coordinador

Convocar y dirigir las sesiones ordinarias y extraordinarias segun
programacion o necesidad de servicio.

Preparar la agenda y acta a tratar en las reuniones.

Informar a donde corresponda de las acciones desarrolladas, las medidas
recomendadas, tanto preventivas, correctivas, disciplinarias y normativas.

Coordinar y ejecutar lo dispuesto por el comité.

b) Secretario

Mantener actualizado los registros de las reuniones realizadas, asi como de
los accidentes de trabajo.

Promover o divulgar las disposiciones que determine el comité.

Llevar registro y control de los integrantes de brigadas de seguridad y de
los miembros de comité.

Dar lectura al acta que prepara el coordinador de comité y dar seguimiento
de los puntos tratados.

Tomar nota de las acciones que se hicieron para prevenir nuevamente el
accidente de trabajo, y de las enfermedades ocupacionales que se reportan

durante cada mes.

c) Vocal

Asistir puntualmente a las reuniones a que fueren convocados.
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Desarrollar las actividades asignadas por el comité.
Presentar alternativas de solucion a los problemas que se plantean.
Sustituir eventualmente al coordinador o secretario en sus funciones

cuando fuere requerido.

d) Monitor

Analizar hallazgos epidemiolégica de accidentes y enfermedades.
Presentar reportes mensuales de riesgos ocupacionales.

Establecer medidas preventivas para el control o eliminacion de riesgos
identificados.

Vigilar, registrar y reportar accidentes y enfermedades profesionales
conforme a la normativa vigente.

Administrar botiquin de primeros auxilios.

e) Brigadista

Realizar simulacros de emergencia buscando alcanzar una verdadera
interaccion y complementacion a la hora de actuar.

Actuar prontamente cuando se informe sobre una emergencia.
Inspeccionar las areas laborales para detectar condiciones de riesgos que
puedan ocasionar lesiones o hacer peligrar la vida.

Conocer la ubicacién del botiquin de primeros auxilios.

Asegurar la escena del accidente protegiendo su viday de la persona.

3.4.3.3 Estructura propuesta

En la estructura de las relaciones de jerarquias que debe existir en el comité de

SSO, la forma de presentacidén que se sugiere se muestra en la imagen 40:
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Imagen 40
Organigrama nominal propuesto
Comité de SSO

Coodinador

Secretario

Monitor . .

Fuente: elaboracion propia. Febrero 2017.

Una vez constituido, se recomienda registrar el comité en el Departamento de SSO
del Ministerio de Trabajo y Prevision Social o en la seccion de Seguridad e Higiene
del Instituto Guatemalteco de Seguridad Social, los integrantes del comité deben

estar presentes al momento de realizar el registro.

La documentacion a presentar es la siguiente:

a) Libro de actas, el cual debe estar debidamente foliado y empastado

b) Presentar por escrito el nombre de las personas que integran el comité
(deben estar presentes al momento del registro)

c) Fotocopia de la patente de comercio

d) Numero de trabajadores

e) Numero patronal de registro del Instituto Guatemalteco de Seguridad Social
(IGSS).
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Ademas, se sugiere presentar el formulario que la unidad de Salud e Higiene
Ocupacional del Ministerio de Trabajo y Prevision Social solicita para la inscripcion

del comité de SSO, que se muestra en la imagen 41.:

Imagen 41

Formulario de notificacién de comité de SSO

Formuisrio de Hotificecion de Comite de Salud y Seguridad Ocupsdonal
i. DATOS GEMERALES
1.1 Nomare de la Empresa
1.2 Dirmccicn
1.3 Teléfora: Fauc:
1.4 Correo electranico:
1.3 Fechia de Integracion del Comite:

2. INTEGRANTES DEL COMITE

Mombres de Mombres de Cargo Area donde
Representantes de Fepresentantes de labora
trabajadores (as) empleadores (as)
Avenido 333 Zoana 9, 24722500 al 03, www.mintrabejo_gob.gi

woans gquatemalo. gob. gt

Fuente: http://www.mintrabajo.gob.gt/images/organizacion/Direcci%C3%B3n_de_Previsi%C3%B3n_
Social/Higiene_y_Seguridad_Ocupacional. Consultado el 08 de octubre de 2017.
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3.4.3.4 Funciones del comité

Fomentar la salud y seguridad en el lugar de trabajo en todo momento.
Participar en la supervision de las condiciones del lugar de trabajo y en la
investigacion de accidentes.

Promover e impartir la informacion en materia de salud y seguridad a todos
los colaboradores.

Participar en reuniones para la planificacién de SSO en la empresa.
Atender y resolver con prontitud los reclamos de los trabajadores en materia
de SSO.

Fomentar y supervisar el cumplimiento de las politicas de SSO.

Es responsable por la salud y seguridad de los colaboradores, por lo cual
es indispensable trabajar estrechamente con ellos y mantenerlos
informados acerca de las medidas que estén planeadas o se pongan en
practica en el lugar de trabajo. Asi mismo, es responsabilidad del gerente
de produccion, estar al tanto de las funciones del comité y mantener la
disponibilidad de brindar apoyo en todo momento.

Programacion de mantenimiento de extintores, maquinarias y equipos del
CDPA.

Programacion de capacitaciones en materia de SSO.

Planificacion de planes de emergencia

3.4.3.5 Reuniones

Entre las funciones del comité se encuentra la realizacion de sesiones que serviran

para planificar temas relacionados con la SSO, las cuales se recomienda realizar

una vez al mes, durante dos horas. El comité decidira el dia de las reuniones para

no afectar las labores productivas y que favorezca al personal.

Se sugiere realizar las reuniones los dias viernes, debido a que la jornada de

trabajo de algunas areas finaliza a las 3:30 p. m., ademas se recomienda
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recompensar a los participantes con tiempo libre durante la semana, con previo

consentimiento del gerente del CDPA.

En casos de que ocurran accidentes, el comité debera reunirse inmediatamente
para investigar cuales fueron las causas y tomar las medidas necesarias para que

no vuelvan a ocurrir.

En las juntas se debe llevar un libro de actas autorizado por el Ministerio de Trabajo
y Prevision Social, en donde incluyan las notas, actividades y recomendaciones
gue sean de beneficio.

3.5 Salud ocupacional
Entre los principales aspectos de salud ocupacional se proponen los siguientes:

3.5.1 Botiquin de primeros auxilios

El acuerdo 304 del reglamento de SSO, los botiquines no deben de disponer de
medicamentos, por los efectos adversos que puedan causar. La cantidad de
insumos que debe disponer un botiquin sera calculada de acuerdo al numero de
colaboradores de la empresa, lo cual se encuentra establecido en dicho

reglamento.

Idealmente para las 40 personas que laboran en el CDPA, se recomienda

mantener un botiquin con los suministros que se mencionan en el cuadro 4:
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Cuadro 4

Suministros para botiquin de primeros auxilios propuesto

Unidad de Precio

Descripcion medida Cantidad Unitario Total

Botella de agua oxigenada 250 cc 1 Q 890|Q 8.90
Botella de alcohol 500 cc 1 Q 1450 (Q 1450
Paquete de algodon 100 grs. 1 Q 100.00 | Q 10000
Sobres de gasas estériles 20x20 cms. 50 Q 950|Q 47500
2 pulgadas
Vendas de gasa semx5cm | 3 |Q 890|Q 2670
4 pulgadas
Vendas de gasa 5emx10cm | 3 |Q 1050|Q 3150
Vendas eldsticas 2 pulgadas 3 Q 900(Q 2700
Vendas eldsticas 4 pulgadas 3 Q 1080 |Q 3240
Tablillas para inmaovilizar miembros Par
superiores y miembros inferiores 3 Q 8500 |Q 25500
Gasas impregnadas de petrolato Vaselina 20 Q 2800 |Q 560.00
Curitas Unidad 40 Q 030(Q 1200
Esparadrapo hipo alergénico 2.5cm Q 816|Q 8.16
Esparadrapo hipo alergénico 1.5cms 1 Q 450(Q 450
Tijera de cirugia 11 cms. 1 Q 2800(Q 2800
Pinza de diseccion 11 cms. 1 Q 3200(Q 3200
Suero fisiolégico (solucion Salina) 5ml. 18 Q 5350[Q 9900
Guantes de latex Par Q 380(Q 1900
Parches oculares Unidad 2 Q 280 (Q 560
Triangulos de vendaje provisional Unidad
(cabestrillos) 5 Q 2200|Q 11000
Mascarilla de reanimacion Unidad
cardiopulmonar 1 Q 17600 | Q 178.00
Sueros orales (sobres) Unidad 4 Q 120(Q 480
Manta termoaislante Unidad 1 Q 4000 (Q 4000
Bolsa de hielo sintético (mantener en Unidad
congelador) 1 Q 3500|Q 3500
Bolsa de pldstico color rojo Unidad J Q 280[Q 1400
Costo total | Q2,121.06

Fuente: elaboracion propia, segin reglamento de acuerdo gubernativo 33-2016 de SSO. Con base en
cotizacion de Distribuidora de insumos hospitalarios ASEMED, S.A. Febrero 2017.
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El contenido minimo ha de ampliarse de acuerdo al analisis de los registros de
accidentes de trabajo y enfermedades profesionales. Asi mismo, todos los
insumos deben permanecer ordenados y accesibles, no con llave y deben ser
revisados de manera regular de modo que pueda reponerse los insumos
caducados, se sugiere que su ubicacion sea el area de oficinas administrativas del

segundo nivel y este sea administrado por el monitor de SSO.

Asi mismo, se recomienda que los productos se adquieran con una empresa local
facultada que brinde los insumos y el servicio de induccion al personal que los

utilizara.

3.5.2 Condiciones laborales

El CDPA cuenta con condiciones laborales adecuadas, sin embargo, se encontré
deficiencia en el cableado eléctrico del equipo de cémputo que genera
incomodidad a los colaboradores del area de oficinas administrativas del segundo
nivel y se considera riesgo de corto circuito, lo cual ha sido mencionado en el
capitulo dos. Por tal razon se recomienda que el departamento de informatica de

la corporacion realice una revision y reorganizacion de los cables.

El costo estimado de los materiales para dicha reorganizacién se presenta en el
cuadro 5:
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Cuadro 5

Costo de reorganizacion de cables de equipos de cdmputo

Unidad de

Descripcion Cantidad Imagen medida Precio Total

Cable tipo espiral de 1/2 1 é Rollo de 10 Q85.00 Q85.00
color negro. mits.

Cinchos plasticos color 1 W Ciento Q55.00 Q55.00
negro.

Costo total Q140.00

Fuente: elaboracion propia, con base en cotizacion de Compro, S.A. Febrero de 2017.

3.5.3 lluminacion

En el capitulo dos se mencioné la deficiencia de iluminacion en el area de bodega
de materia primay el area de lavado y sanitizacion, esto debido a que las lamparas
instaladas se encontraban quemadas, por lo que se sugiere cambiarlas por nuevas
para prevenir enfermedades. Asi mismo, se recomienda mantener una reserva de
lamparas para que se encuentren disponibles al momento de quemarse alguna, y

esta sea reemplazada inmediatamente. El costo se muestra en el cuadro 6:

Cuadro 6

Costo por reemplazo de lamparas en area de bodega y lavado

Unidad de Tubo fluorescente Precio

medida  F96 T12, 40 Watts. unitario O
Bodega de materia prima Unidad 2 Q25.00 | Q50.00
Lavado y sanitizacion Unidad 3 Q25.00 | Q75.00
Stock Unidad 5 Q25.00 |Q125.00

Costo total Q@250.00

Fuente: elaboracion propia, con base en cotizacion de Compro, S.A. Febrero de 2017.
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3.5.4 Ventilacion

Unas de las deficiencias encontradas en el CDPA es la deficiente ventilacion en el
area de comedor de empleados. Debido a que dicha area se encuentra cerca de
la cocina el calor se incrementa con mucha facilidad al momento de que el
personal consume sus alimentos, por tal razén se sugiere la colocacion de un
equipo de aire acondicionado. El costo de suministro e instalacion se presenta en

el cuadro 7:

Cuadro 7

Costo de equipo de aire acondicionado

Precio
unitario

Descripcion Cantidad

Equipo de aire

acondicionado, Mini split, — - 1 Q11,640.00 | Q 11,640.00

36,000 BTU. J

Materiales - — - Q 1,300.00| @ 1,300.00

Mano de obra por instalacion Q 245000 Q 2450.00
Costo total Q 15,390.00

Fuente: elaboracion propia, con base en cotizacion de Pro Refrigeracion, S.A. Febrero de 2017.

Por otra parte, se sugiere realizar mantenimiento preventivo bimestral al equipo de
aire acondicionado, el cual consiste en revision general, limpieza de filtros y
calibracion de presion. El costo es de Q1,500.00 que cual comprende de seis

servicios al afio.

3.5.5 Sustancias peligrosas
También son conocidas como materiales peligrosos que pueden producir efectos
toxicos y enfermedades infecciosas en las personas. Las sustancias que se han

identificado en el CDPA son las siguientes:
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e (Gas propano

El gas propano puro es catalogado solamente como un asfixiante simple, es decir,

gue no produce efectos dafiinos por inhalacién ni contacto con la piel, pero en

espacios cerrados puede desplazar el oxigeno respirable y causar asfixia.

A continuacién se presentan algunas recomendaciones que se deben tener en

cuenta en el manejo del tanque de gas propano en el CDPA:

v

Debido a que el mismo se localiza en un area de pasillo, se expone a la
humedad, el sol, la luz y a golpes por objetos que se manipulan en dicha
area, es recomendable que el tanque de gas sea instalado sobre una base
de concreto para evitar el contacto directo con los factores antes
mencionados.

El acceso a esta sustancia sea restringido.

Exista como minimo un extintor a no mas de tres metros del area donde se
pueda producir un incendio. Este puede ser tipo ABC o C02, ya que ambos
sirven para combatir combustibles inflamables.

Contar con al menos un tonel de arena a no mas de 5 metros de distancia
Realizar una revision diaria en las instalaciones de tuberias de gas, se
sugiere que lo realice el personal de mantenimientos y/o el jefe de cocina-
produccion para evitar fugas o derrames de gas.

Los costos para las mejoras recomendadas en el area de tanque de gas propano

se presentan en el cuadro 8:
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Cuadro 8

Costo de mejoras en area de tanque de gas propano

Descripcion Total Costo unitario Total

Reubicacion de tanque de gas propana.
Incluye: base de concreto y reubicacion 1 Q15,000.00 (115,000.00
de instalaciones de tuberia de gas.

Extintor polvo quimico 15 libras ABC. 1 Q625.00 Q62500
Tangue de arena (5 mts. Cubicos). 1 Q300.00 2300.00
Costo total Q15,925.00

Fuente: elaboracion propia, con base en cotizacion de Plomeria Abner. Febrero 2017.

e Desechos solidos

El manejo de desechos sdlidos es la gestion de los residuos, la recoleccion, el
transporte, tratamiento, reciclado y eliminacion de los materiales de desecho. El
término generalmente se refiere a los materiales producidos por la actividad
humana, y, en general, para reducir sus efectos sobre la salud de las personas y

el medio ambiente.

Las tres erres (3R) ecoldgicas es una regla especificamente para reducir el
volumen de residuos o basura generada. Las 3R pretenden desarrollar habitos de
consumo responsable y concientizan a tirar menos basura, ahorrar dinero y ser

un consumidor mas responsable, asi reduciendo la huella de carbono.
Un punto fundamental es distinguir correctamente los colores del reciclaje. De esta

forma se haré una separacion correcta de todo aquello que se desea reciclar y con

ello evitar enfermedades ocupacionales y contaminacion en el medio ambiente.
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Con base en lo anterior y de acuerdo al diagndstico anterior, el CDPA no cuenta
con un sistema de reciclaje, por lo tanto, para el manejo de desechos sélidos se
sugiere el uso de recipientes de colores para la separacion adecuada de los

mismos, los colores que se recomiendan son los siguientes:

a) Rojo : desechos peligrosos como: baterias, aerosoles, aceites, o
b) Azul: desechos de papel y carton.

c) Verde: vidrio.

d) Gris: desechos biodegradables.

e) Naranja: desechos organicos.
En la imagen 42 se muestran los recipientes recomendados:

Imagen 42

Recipientes parareciclaje

Fuente: https://www.google.com.gt/search?g=el+reciclaje+en+guatemala. Consultado el 10 de agosto de
2017.

Se propone que los recipientes tengan rodos para su facil manejo, estén colocados
en el ingreso del area de desechos con su respectiva identificacion, y sean
recolectados por el camién de basura del complejo durante los dias asignados. Asi
mismo, se sugiere colocar un rotulo elaborado en material pvc, con medidas de

25cms. x 25cms., el cual identifique el area. Es importante que el comité notifique
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al personal del CDPA el uso adecuado de los mismos. El costo de implementacion

del sistema de reciclaje se presenta en el cuadro 9:

Cuadro 9
Costo de recipientes de reciclaje
Descripcion Total Imagen C(.JSK.) Total
unitario

Recipientes de reciclaje en o
cinco colores. Rojo, azul,| 5 anauu Q200.00 | Q1,000.00

verde, gris y amarillo.

Rétulo de area de reciclaje

en material pve, con| @‘6?9 Q25.00 | Q25.00

medidas de 25 cms. x 25
cms.

Costo total Q1,025.00

Fuente: elaboracion propia, con base en cotizacion realizada en INGRUP. Febrero de 2017.

3.5.6 Recepcion y lavado

En el capitulo dos se ha mencionado que el area de recepcion y lavado se
encuentran anexas. Debido a que en la zona de lavado se realizan distintas
actividades que generan humedad en el piso, existe el riesgo de accidentes por
caidas, para minimizarlos se recomienda lo siguiente:

e Que el personal que realiza las actividades no coloque los recipientes
mojados en el area de recepcion.

e Que el personal encargado del area de lavado mantenga libre de humedad
el piso del area de recepcion, rigiéndose a los procedimientos de buenas
practicas de manufactura establecidas por control de calidad.

e Que el jefe de control de calidad evalie con regularidad las normas
establecidas de buenas practicas de manufactura.

e Colocar un rotulo de prevencion por piso mojado. El costo del mismo se

presenta en el cuadro 10:
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Cuadro 10

Costo de rotulo de prevencion por piso mojado

Descripcion Total Imagen CQStQ Total
unitario
Rotul_o plast_lco de prevencion 5 A Q75.00 | Q150.00
por piso mojado. =
Costo total Q150.00

Fuente: elaboracion propia, con base en cotizacion realizada en Novex. Febrero de 2017.

3.5.7 Enfermedades ocupacionales
Surgen a consecuencia de la exposicion de multiples agentes fisicos y mecanicos

gue encuentran en el ambiente laboral.

Debido a distintos factores, en el CDPA se han presentado enfermedades
ocupacionales, lo cual se ha mencionado en el capitulo anterior, dichas
enfermedades no han sido registradas ni controladas a falta de un responsable en
el tema. Por lo tanto se recomienda lo siguiente:

v Asignar un responsable del registro y seguimiento de las enfermedades
ocupacionales que se presenten, para ello se sugiere que el encargado sea
el monitor de SSO.

v Por medio de un formato de registro controlar las enfermedades
ocupacionales que se presenten (ver formato en la pagina siguiente).

v" El monitor, en conjunto con el comité de SSO determinen las causas que
provocan las enfermedades y determinen las medidas de solucién para

contrarrestar los riesgos en la salud de los colaboradores.
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v' Elmonitor sea el responsable de que el personal correspondiente mantenga
actualizados los documentos que son indispensables para operar, como lo

son la tarjeta de salud, de pulmones y de manipulacion de alimentos.

El registro de enfermedades que se propone se muestra en el cuadro 11:
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Cuadro 11

Propuesta de formato de registro de enfermedades

LOGO DE LA EMPRESA
CDPA

REGISTRO DE ENFERMEDADES

Documento No.

580-F001

Version

0-1

Nombre del

N Fecha afectado

-

Puesto de trabajo Enfermedad

Dias de
ausencia

Medidas que fueron
tomadas

Firma del afectado

Wl |~ | D& w| N

—
o

-
—

-
8]

-
w

—
i

—
w

—
[=7]

-
-~

—
co

—
o

N
o

Para uso exclusivo del personal del comité de SSO

Fuente: elaboracién propia. Agosto de 2017




3.6 Seguridad ocupacional

Su objetivo principal es promover y mantener el bienestar fisico, mental y social
de los colaboradores, mediante acciones que favorezcan las condiciones
laborales. A continuacion se mencionan los riesgos identificados en el CDPA, asi

mismo, se presentan las propuestas de solucion.

3.6.1 Identificacién de peligros y riesgos
Para identificar los peligros y riesgos dentro del CDPA se sugiere que el comité
de SSO realice las siguientes actividades, como minimo una vez al mes:

e Caminatas e inspecciones en las areas de trabajo

e Entrevistas individuales con los empleados

e Revisar los registros de mantenimiento o chequeo de equipos, maquinaria

o herramienta que se utilicen para la operacion.

e Reuniones grupales con los empleados

e Evaluaciones escritas de las realizaciones de las tareas

e Revisar las descripciones de puestos para evaluar los riesgos a los que

estan propensos, se recomienda realizarlo por lo menos dos veces al afo.

3.6.1.1 Mapeo de areas de riesgo
Se sugiere un mapa de riesgo para visualizar el area de trabajo, en este caso el
comité SSO debe contar con un plano donde se encuentren identificados los

peligros y riesgos ocupacionales.

Con base en las observaciones realizadas en el CDPA, se propone el mapa de
riesgos de acuerdo al cuadro 12:
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Cuadro 12

Matriz de riesgos identificados en CDPA

de gas.

Peligro ‘ Consecuencia Area de riesgo Imagen
Golpes fisicos or .
P . POT| Elevador  ubicado
maniobra del equipo que
Carga a0 en bodega de
: cubre el izaje 0 : .
suspendida - materia prima,
movimiento de carga| . .
, primer nivel.
suspendida.
Cuartos frios
, Enfermedades a causa de | .
Bajas A Y ubicados en la
la disminucién drastica de .
temperaturas bodega, primer
la temperatura corporal. .
nivel.
_ Lavado y recepcion
Golpes fisicos a causa de 0 Y ep
. . . del primer nivel, y
Caida al piso | caidas por humedad en el : e
. cocina-produccion
piso. )
del segundo nivel.
. . ... | Escaleras que van
Caida a Lesiones graves por caida .
. . . hacia el segundo
distinto nivel. | de un nivel a otro. :
nivel.
. Golpes fisicos por Acceso, recepcion,
Vehiculo en :
funcion atropellamiento causados |carga y descarga ﬁ]
por vehiculos. del primer nivel.
Ingreso a bodega
. de materia prima
. Incendio a causa de fugas ) .
Incendio del primer nivel y

cocina-produccion
del segundo nivel.

Fuente: elaboracion propia, con base en visita de campo al CDPA. Diciembre de 2016.

125




ocT

Imagen 43

Mapeo de riesgo, primer nivel

¢
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, H
& IIEI cuartos Frios
d \Z
| H H  CENTRO DE OPERACIONES

ARGA

{2

|
1
|
|
|
1
|
|
‘ ;
AIONES | | Acgeso 7_ & INCENDIO
YN

___ SIMBOLOGIA DE RIESGOS

& CARGA SUSPENDIDA
& BAJA TEMPERATURA
A CAIDA AL PISO

A CAIDA A DISTINTO NIVEL
VEHICULO EN FUNCION

Fuente: Elaboracion propia. Diciembre 2016.
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Imagen 44

Mapeo de riesgo, segundo nivel

659

ﬁ} 10} 16} AREAS

N
Al

— — - P OFICINAS ADMINISTRATIVAS

il ] SALA DE CAPACITACIONES DE BARISTAS

[ 'K LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD
L COCINA

I  cOMEDOR DE EMPLEADOS

— H CENTRO DE OPERACIONES

SIMBOLOGIA DE RIESGOS.. . .

& CARGA SUSPENDIDA
I A CAIDA AL PISO

A CAIDA A DISTINTO NIVEL
I & INCENDIO

Fuente: Elaboracion propia. Diciembre 2016.




3.6.1.2 Controles parariesgos identificados

Para minimizar los peligros y ocurrencias de accidentes e incidentes sefialados

anteriormente se recomienda lo siguiente:

e Sefalizar las zonas de riesgo

Para dar a conocer las zonas de riesgo identificadas se recomienda sefalizar las
areas descritas anteriormente a través del comité de SSO y por medio de rétulos
de 25 centimetros de ancho por 25 centimetros de alto, con material pvc, el cual
sea colocado a una altura de dos metros, con el fin de que sea visible a los

colaboradores del CDPA. EIl costo por identificacion de zonas de riesgo se

presenta en el cuadro 13:

Cuadro 13

Costo por sefializar en zonas de riesgo

Rotulacién necesaria Cantidad C?St? Total
unitario

Sefial de carga suspendida. 2 Q25.00 | Q50.00

Sefial de peligro de bajas 5 Q25.00 | Q50.00

temperaturas.

Sefial de riesgo de caida. 2 Q25.00 | Q50.00

Sefial de riesgo de caida a

distinto nivel. 1 (25.00 | Q25.00

Sefial de vehiculo en

funcionamiento. 2 (25.00 | 250.00

Sefial de peligro de incendio. 3 Q2500 | Q75.00
Costo total Q300.00

Fuente: elaboracion propia, con base en cotizacion proporcionada por C-imprime, S.A. Febrero de 2017.
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3.6.1.3 Calendarizacion de revision de peligros y riesgos

Las revisiones a los procesos de identificacion de riesgos se debera realizar de
manera anual, sin embargo, se sugiere que ante cualquier incidente, accidente o
enfermedad ocupacional que se presente y que sea informado por algun empleado
dentro del CDPA o bien, por terceros que se encuentren en la misma, se haga
una revision inmediata a dichos procesos. Se sugiere que cualquier cambio que

se decida implementar debera ser aprobado por el comité de SSO y el gerente.

3.6.1.4 Actualizacion de informacién antes de revision

Dado el origen de riesgos dentro de la organizacion, o bien, si se han presentado
incidentes o accidentes, se recomienda hacer una actualizacion inmediata de los
procesos y buscar las medidas necesarias para evitar la reincidencia de accidentes
o incidentes, estos cambios deberan ser autorizados por el comité de SSO vy el
gerente del CDPA.

3.6.2 Equipo de proteccion personal

La deficiencia en las medidas de proteccion personal para los colaboradores del
CDPA se pudo observar al momento de realizar la evaluacion en las instalaciones,
lo cual se hizo mencién en el capitulo anterior, por lo que una forma para prevenir
enfermedades y accidentes es la utilizacion del equipo adecuado. El costo del
equipo que se propone se indica en el cuadro 14:

129



Cuadro 14

Costo de equipo de proteccién personal

Cantidad por area

Unidad de

Descripciéon Imagen medida

[+
=
-]
o 8
58
O'B

Bodega de
materia prima
Cuartos frios

unitario

Costo total

Guantes para calor y

- Par 7 4 11 | Q100.00 | Q1,100.00
seco, carga de objetos.

Cinturén de seguridad. IU Unidad 7 4 11 Q90.00 Q990.00

Zapatos punta de acero. w Unidad 7 1 8 | Q300.00 | Q2,400.00
Guantes para bajas !! Par 5 5 | Q50.00 | Q250.00
temperaturas.

Chumpa para uso en

. Unidad 5 5 | Q275.00 | Q1,375.00
bajas temperaturas.

Guantes para altas Par 15 | 15 | @35.00 | Q525.00
temperaturas.

Zapato profesional para

industria alimenticia con Par 15 15 | Q390.00 | Q5,850.00
antideslizante.

Costo total | Q12,490.00

Fuente: elaboracién propia, con base en cotizacion de Plomar, S.A. Febrero de 2017.

Asi mismo, cada colaborador serd el responsable del uso correcto y

mantenimiento del equipo de proteccién que la organizacion le entregue, cualquier
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deterioro, falla o carencia del mismo sera reportado al jefe inmediato o a cualquier
miembro del comité. La organizacion puede considerar la utilizacion de algun

elemento extra del equipo de proteccion personal.

Con el objetivo de minimizar riesgos se sugiere que a través del departamento de
talento humano de la corporacién, sancionar el incumplimiento del uso de equipo
de proteccion personal por parte de los colaboradores que cuenten con el mismo,
para lo cual se propone un formato de responsabilidad de equipo de proteccion
personal, el cual se sugiere que sea firmado por el colaborador al momento de

recibir los elementos que le corresponden.

El formato de responsabilidad de uso de equipo de proteccidon personal que se

propone, se presenta en el cuadro 15.
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Cuadro 15

Modelo de formato de responsabilidad de equipo de proteccién personal

LOGO DE LA EMPRESA HOJA DE RESPONSABILIDAD Documento

CDPA No. SSO_F002

Fecha:

Nombre de colaborador:

Puesto de trabajo:

Area a la pertenece:

Por medio del presente documento se hace entrega de los siguientes elementos:

Costo Costo
unitario total

Guantes para calor y seco, b
carga de objetos. @ Par 1 Q100.00 | Q100.00

Descripcién imagen Unidad de medida Cantidad

Cinturén de seguridad. i i Unidad 1 Q90.00 Qg0.00
Zapatos con punta de Unidad 1 Q300.00 | Q300.00
acero.
Guantes para bajas ! Par 1 Q50.00 | Q50.00
temperaturas.
Chumpa para uso en bajas .

Unidad 1 Q275.00 | Q275.00
temperaturas.

temperaturas.

am
14 by
Guantes para altas ‘ :L%ii; Par 1 Q35.00 | Q35.00

Zapato profesional para
industria alimenticia con Par 1 Q390.00 | Q390.00

antideslizante

Costo total Q1,240.00

Observaciones:
A) El equipo de proteccidn personal entregado es de uso obligatorio y responsabilidad de quien lo recibe.
B) El inclumplimiento de uso de los equipos entregados serd sancionado.

B) La pérdida total o parcial del equipo entregado tiene un costo.

Recibe: Entregado por:

Nombre y firma Nombre y firma

Fuente: elaboracion propia, con base en cotizacion de Plomar, S.A. Febrero de 2017.
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3.6.3 Maquinaria y herramienta

El elevador de carga carece de mantenimiento preventivo, lo cual se mencioné en
el capitulo anterior. Por tanto se propone subcontratar el servicio a través de una
empresa profesional, el cual incluya limpieza, revision y engrase de sistema
electromecanico para el elevador de carga, y para el montacarga: revision,

limpieza y engrase. En el cuadro 16 se muestra el costo de mantenimiento

preventivo anual:

Cuadro 16

Costo de mantenimiento de elevador de carga y montacargas manual

Descripcion Cantidad Cf::sto Costowtotal al
cuatrimestral afio
Limpieza, engrase y revision de sistema 3 Q450 00 Q1 350.00
electromecanico a elevador de carga. ’
Revisian, limpieza y engrase de montacargas 3 Q25000 Q750.00
manual.
Costo total Q2,100.00

Fuente: elaboracion propia, con base en cotizacion de Sistemas y Proyectos, S.A. Febrero de 2017.

Asi mismo, para los registros de mantenimiento se sugiere el cuadro 17.
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Cuadro 17

Propuesta de formato de control de mantenimientos de elevador y

montacargas
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Fuente: elaboracién propia. Febrero de 2017.
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3.6.4 Escaleras

Con el fin de facilitar el acceso y minimizar riesgos y caidas al momento de ser
transitadas, se sugiere la colocacion de pasamanos en las escaleras que conectan
hacia el segundo nivel, se recomienda que sean instalados a la altura de 90
centimetros. El costo de instalacion se muestra en el cuadro 18:

Cuadro 18
Costo de instalacion de pasamanos en escaleras

Imagen de pasamanos Costo

Descripcion Unidad de medida Cantidad PR
propuesto unitario

Suministro e instalacion de
pasamanos en material de Metro lineal 6
acero inoxidable.

Q600.00 Q3,600.00

Costo total Q3,600.00

Fuente: elaboracion propia, con base en cotizacion de Sistemas y Proyectos, S.A. Febrero de 2017.

3.6.5 Pasillos

El articulo 99 del reglamento de SSO establece que en el almacenamiento y
apilado se debe demarcar el contorno de los pasillos conforme a un color
establecido en las normas de seguridad, cuyo ancho no sera menor a diez

centimetros ni superior a quince centimetros.

En el capitulo anterior se mencion6 que en los espacios de pasillos se colocan
productos que limitan la movilizacion y operacion de los colaboradores. Asi mismo,
en el area de acceso y recepcion se manipulan carretas y pallets para traslados y
apilamiento de cajas, con el fin de evitar que dichos espacios sean obstruidos, se

sugiere sefalizarlo con lineas amarillas de 10 centimetros de grosor, los cuales
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deben ser respetados por el personal que operan en el area. En el cuadro 19 se
presenta el costo de sefializacion de pasillos:

Cuadro 19

Costo de sefalizacion de pasillos en bodega

Descripcion de pl:oducto para Descripcion de Cantidad Ct.)stc.) Costototzl
marcaje producto unitario

Imagen actual de pasillos

Bodega
de

3 2 Q120.00| Q240.00
materia

Cinta adhesiva

prima para marcaje de
areas, 10 cms.
ancho, color
amarillo. Rollo de
50 metros
Acceso y lineales.

52 2 Q120.00| Q240.00
recepcion

Costo total| Q480.00

Fuente: elaboracion propia, con base en cotizacion de Novex. Febrero 2017.

3.6.6 Extintores

Se ha mencionado en el capitulo anterior que los extintores no se encuentran en
el lugar que les corresponde, esto debido a que el personal los quita del lugar, para
evitar que esto suceda, se sugiere la creacion de politicas de uso y emitir
sanciones por medio del departamento de recursos humanos de la corporacion a
las &reas que cuenten con extintores fuera de lugar. Para aplicar la politica, se
sugiere el formato del cuadro 20:
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Cuadro 20

Politica de uso de extintores

POLITICA DE USO DE EXTINTORES

LOGO DE LA EMPRESA .
Fecha:
CDPA
Titulo: po”ticas de uso de HOja: 1/1 Elabord: Carmen Pumay
extintores. No. de Forma: SSO-F004  Autorizé: Lic. Estuardo A.
Inicia: Comité de SSO. Aplica para: todas las areas del CDPA.
v'Objetivo:
Mantener los extintores en el lugar idéneo para su uso inmediato en caso de una
emergencia.
v'Politicas:

v Los extinguidores se ubicaran en sitios de facil acceso y clara identificacion, libres
de cualquier obstaculo y estaran en condiciones de funcionamiento maximo. Se
colocaran a una altura maxima de 1.30 metros, medidos desde el suelo hasta la
base del extintor.

v' Todo el personal que se desempefia en un lugar de trabajo debera ser instruido y
entrenado, sobre la manera correcta de usar los extintores en caso de emergencia.

v'El personal responsable de que los extintores se encuentren ubicados en las areas
que les corresponde, con su gancho y canastilla, si asi sea el caso.

En caso de no cumplirse con las politicas anteriores por parte de los responsables e
integrantes de cada area se procedera a las siguientes sanciones:

v' Primera falta. Realizar una llamada de atencién verbal.

v Segunda falta. Realizar una llamada de atencién por escrito, la cual debe ser
firmada por el sancionado, con copia al expediente del departamento de talento
humano.

v' Tercera falta. Suspension laboral sin goce de salario por dos dias a través del
departamento de talento humano, quien emitird constancia y sera firmada por el

sancionado, con copia al expediente.

v' Cuarta falta. Despido inmediato del colaborador.

Fuente: elaboracidn propia, Febrero 2017.
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3.6.7 Accidentes

En el CDPA se han presentado accidentes ocupacionales, lo cual se ha
mencionado en el capitulo anterior, donde asi mismos no se ha registrado ni
controlado a falta de un responsable en el tema. Para minimizarlos se recomienda

lo siguiente:

v' Asignar un responsable del registro de accidentes ocupacionales, para ello
se sugiere que el responsable sea el monitor de SSO.

v" Por medio de un formato de registro controlar los accidentes (ver formato
en la pagina siguiente).

v" El monitor de SSO actualice constantemente el formato de registro de
accidentes y seguimiento a los casos que se presenten.

v El monitor, en conjunto con el comité de SSO determinen las causas que
los provocan y propongan las medidas de solucion para contrarrestar los

riesgos en la seguridad de los colaboradores.

El formato que se propone para el registro de accidentes se muestra en el cuadro
21.

138



6€T

Cuadro 21

Propuesta de formato de registro de accidentes

LOGO DE LA EMPRESA
CDPA

REGISTRO DE ACCIDENTES

Documento No.

$S0-F005

Versién

0-1

Nombre del

O
N Fecha afectado

-

Puesto de trabajo Accidente Causa

Dias de
ausencia

Medidas que fueron
tomadas

Firma del afectado

Ol ([~ || &~ N

-
(=]

-
-

-
ra

—
o)

-
£

—
()]

—
(2]

—-
-l

-
oo

—
w

N
(=]

Para uso exclusivo del personal del comité de SSO

Fuente: elaboracién propia. Febrero de 2017.




3.6.8 Seializacion

En el CDPA existen rétulos instalados en algunos puntos, sin embargo, existen
areas en las que no tienen ningun tipo de sefial, lo cual se ha mencionado en el
capitulo anterior. Por tanto se recomienda la elaboracién de rétulos en material
pvc, se sugiere que las medidas sean las siguientes: 30 centimetros de ancho por
30 centimetros de largo. En el cuadro 22 se presentan las distintas sefializaciones

recomendadas para el CDPA:
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Cuadro 22

Propuesta de sefializacion en el CDPA

Area

Senal Cantidad Imagen
Paso peatonal Acceso y recepcidn 1 CE
Subtotal 1
Acceso y recepcion 1
Bodega M.P. 5 [}
Oficinas 2 e
Ruta de evacuacién
Pasillo a segundo nivel 1
RUTA DE EVAGUACION
Cocina 4
Comedor 1
Subtotal 14
Acceso y recepcion 1
Salida de emergencia Cargay descarga 1
Oficinas 1
Subtotal 3
Punto de reunidn Parqueo 1 m
Subtotal 1
Botiquin Oficinas d.el segundo 1
nivel
Subtotal 7 BOTIQUIN
Bodega M.P. 6
Oficinas del segundo 1
nivel ﬁ ‘
Extintores Sala de capacitaciones 1
i i EXTINTOR DE
Laboratorio de calidad 1
Cocina 3
Comedor 1
Subtotal 13
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Area

Senal Cantidad Imagen
Escaleras Escaleras h':ma segundo 1
nivel
Subtotal 1
Bodega M.P. 1
Uso de equ.uflo de Cuartos frios 2
proteccion
USE EOUIFD DE
Cocina 2 PROTECCION PERSONAL
Subtotal 5
Deposito de basura | Desechos primer nivel 1
Subtotal 1
Comedor Comedor 1
COMEDOR
Subtotal 1
Vestuario Sanitarios 2
(VESTUARIO|
Subtotal 2 '
Bodega M.P. 1
Inflamable
Cocina 2
Subtotal 3
Total de rotulos 46

Fuente: elaboracién propia, con base en visita de capo. Diciembre de 2017.
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En la imagen 45, se muestra la sefializacion indicada en el cuadro que

corresponde al primer nivel:

Imagen 45

Propuesta de sefalizacion en primer nivel

pe_—
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—

=

Ruta de evacuacion

I
|

BEe il DEE]

Salida de emergencia

Punte de reunddn

Botiquin

Extintores

IE:I'_

Escaleras

Uso de equipo de proteccion
Depdsito de basura
Comedor

Vestuario

Fuente: elaboracion propia, con base en plano proporcionado por personal del CDPA, Diciembre de 2017.
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En la imagen 46, se muestra la sefializacion indicada en el cuadro anterior que

corresponde al segundo nivel:

Imagen 46

Propuesta de sefalizacion en segundo nivel

© o6 o o o

1}

Paso peatonal

Ruta de evacuacion

Salida de emergencia

Punto de reunién
Botiquin

Extintores

Escaleras

Uso de equipo de proteccion

Deposito de basura

Bee iimDERE>

Comedor

Vestuario

Inflamable

020 TT O T

o

Fuente: elaboracion propia, con base en plano proporcionado por personal del CDPA. Diciembre de 2017.
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La altura aproximada de cada nivel del CDPA es de 3.20 mts. a 4 mts. Se
recomienda que los rotulos sean instalados a una altura de 2.5 mts. a 3 mts. con
el fin de que sean visibles para el personal. El costo de la propuesta se presenta

en el cuadro 23:

Cuadro 23

Costo de sefalizacién en CDPA

Descripcion Cantidad C?st? Total
unitario

Rotulos de sefales
informativas. 11 Q25.00 Q27500
Rotulos de sefales
de extintores 13 Q25.00 Q32500
Rdtulos de sefiales
de riesgo. 3 Q25.00 Q75.00
Rotulos de s?nales 19 Q2500 Q475.00
de evacuacion.

Costo total 46 Q1,150.00

Fuente: elaboracion propia, con base en cotizacion de C-imprime, S.A. Febrero 2017.

3.7 Capacitaciones
Son medios que se organizan de acuerdo a un plan, para lograr que las personas
adquieran destrezas, valores y conocimientos que le permitan desempefiarse en

algun ambito especifico.

3.7.1 Plan de capacitaciones

El reglamento de SSO indica que las organizaciones deben promover capacitacion
en el personal, por lo que se recomienda que el comité establezca al inicio de afio
un plan que se realicen durante todo el periodo. Con el objetivo de asegurar la

formacion del personal en temas de SSO y mejorar las areas de trabajo a travées
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de medidas de prevencion de accidentes y enfermedades ocupacionales. Se
sugiere que dentro de los temas que se impartan al personal, se encuentre los que

se muestran en el cuadro 24:
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Cuadro 24

Costo de capacitaciones

Objetivo

Hacer conciencia a todo el personal de la

Dirigido a

Duracion

Impartido por:

Costo

Frecuencia

Afo 2018
Impartido en:

Induccidn de prevencion |importancia de cumplir con todos los Personal en Capacitador del
de riesgos lineamientos de SSO. Conocer las 2 horas P Q120000 | Semestral Eneroyjunio
. iy . : ‘ general Infecap
ocupacionales. actividades que fienen riesgos de accidentes
y enfermedades.
Primeros auxilios y uso Conocer el inicio del fuego, sistemas Personal en Capacitador del
. / prevenfivas, uso y manejo de extinguidores, 4 horas P Q140000 | Semestral Febreroy julio
de exfintores . - general Intecap
préctica de uso de extinguidares
. El personal conozca cudles son los riesgos, y | Personal de .
Levantamiento seguro | . . Capacitador del -
. como realizar de manera segura el bodega, 2 horas Q120000 | Semestral Febreroy julio
de objetos . L ‘ Intecap
levantamiento de carga. logistica y cocina
Bomberos
Como estan compuestos las brigadas y clal Personal voluntarios/Personal
Brigadistas es su funcidn, formacion de un equipo de : 2 horas del Ministerio de Q30000 Semestral Eneroy junio
. : voluntario -
brigadas de emergencia. Trabajo y Prevision
Social
Conocer cudles son los riesgos que se fienen
Usodeequipode  |en cada puesto de trabajo y porque se debe | Personal de .
- - o Capacitador del .
proteccion personaly  |de utilizar el equipo de proteccion personal bodega, 2 horas nteca (120000 | Semestral Eneroy junio
uso de maquinaria.  |adecuado para pravencion de logistica y cocina P
accidentes y enfermedades profesionales.
Conacer los diferentas fipos de sefializacion .
. . - : Personal en Capacitador del .
Sefializacion industrial y el cumplimiento de los mismos 2 horas Q120000 | Semestral Eneroy junio
general Intecap
colores.
Buenas practicas de Conocgr |F]S . d|fgrentes tipos de Personal en 9 horas Jefe de gontrol de Q0,00 Semestral Eneroy junio
manufactura contaminacion. (inocuidad) general calidad
Costo total | Q6,500.00

Fuente: elaboracion propia, con base en cotizaciones de INTECAP y Bomberos municipales, Agosto de 2017.




El costo de capacitaciones para el primer afio asciende a Q7,700.00, el cual
incluye la contratacion de expertos en los temas mencionados, asi como a
personal de bomberos voluntarios municipales y personal del CDPA. Queda a
discrecion de los miembros del comité de SSO agregar capacitaciones o prescindir
de algunas.

3.7.2 Deteccion de necesidad de entrenamientos
La necesidad de entrenamiento en la realizacion de algunas tareas o actividades
puede identificarse a través de puntos, tales como:
e Durante el proceso de identificacion de riesgos y peligros de las
instalaciones del CDPA
¢ Incidentes, accidentes o enfermedades ocupacionales que se presenten
e Evaluaciones realizadas al personal

e Resultados de inspecciones, revisiones y auditorias

3.7.3 Entrenamiento a empleados de primer ingreso

Debido a que puede ingresar personal durante épocas donde ya se hubieran
realizado las capacitaciones, el comité debera designar a una persona para que
transmita los conocimientos sobre el manejo de ciertas actividades, con base en
los entrenamientos recibidos. En caso contrario, es recomendable que se
implemente un programa robusto y obligatorio de induccién inmediata para el
empleado de nuevo ingreso, ademas de incorporarlo al plan anual de

capacitaciones que establezca el comité.
3.7.4 Registro y documentacion de capacitaciones y entrenamientos

Para el registro de las capacitaciones y entrenamientos, se sugiere que se utilice

el formato del cuadro 25:
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Cuadro 25

Propuesta de registro de capacitaciones

Logo de la empresa

Registro de capacitaciones y

Documento No.

CDPA entrenamientos SS0-F008
Lugar: Fecha:
Organizador:
MNombre de la capacitacidn:
Objetivo: Impartida por: Duracidn:
MNo Nembre y apellido Area Firma
1
2
3
4
5
G
T
8
9
10

Observaciones:

Colocar foto de capacitacian

Fuente: elaboracién propia, Febrero 2017.




3.8 Preparacion y respuesta a emergencias

Para la preparacion y respuesta ante emergencias se sugiere la creacion de un
plan de emergencias, cuyo propoésito sea facilitar las tareas de evacuacion,
atencién y organizaciobn durante situaciones de siniestros, emergencias o
eventualidades. Para el caso del CDPA se sugiere que se trabaje un plan de

emergencia, tomando en cuenta los siguientes:

3.8.1 Rutas de evacuacion
Es realizada por razones de seguridad ante un peligro potencial o contingencia.
Los objetivos principales son prevenir la pérdida de vidas, evitar lesiones y

proteger los bienes.

Un plan de evacuacién es importante en un lugar de trabajo, su finalidad es
integrar, disefar e identificar un camino o ruta para que los colaboradores evacuen
las instalaciones en el menor tiempo posible. Por lo anterior se proponen para el

primer nivel del CDPA las rutas disefiadas en la imagen 47:
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Imagen 47

Disefio de ruta de evacuacion, primer nivel
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Fuente: plano proporcionado por personal administrativo, CDPA. Diciembre de 2016.
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En la imagen 48 se muestran las rutas de evacuacién propuestas para el
segundo nivel del CDPA:

Imagen 48

Disefio de ruta de evacuacion, segundo nivel

AREAS = RUTA DE EVACUACION
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J SALA DE CAPACITACIONES DE BARISTAS 6 EVACUACION
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SALIDA DE EMERGENCIA

ad

E COCINA

:
i
!

BB  coMEDOR DE EMPLEADOS )
PUNTO DE REUNION

=]

H CENTRO DE OPERACIONES

Fuente: plano proporcionado por personal administrativo, CDPA. Diciembre de 2016.
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3.8.2 Brigada de emergencia

Para el entorno laboral, las emergencias se convierten en una amenaza, ya que
estas pueden ser ocasionadas por actividades humanas, naturales o tecnoldgicas.
Por tal razon es fundamental la labor que desempefian las brigadas de
emergencia, cuyo objetivo principal es evaluar, controlar situaciones de riesgo para
minimizar pérdida de vidas y bienes materiales. Por tanto es importante que en el
CDPA exista por lo menos una brigada, para lo cual se ha propuesto un brigadista
al inicio de este capitulo, quien serd el responsable de la preparacion e

implementacion de actividades de emergencia.

3.8.2.1 Brigadista

Es el encargado directo de hacer las labores operativas, tener entrenamiento
practico, contar con voluntad de servicio y compromiso, ser agil, ordenado, tener
autodominio y prudencia, ser fisicamente apto, ademas de poseer serenidad,

prudencia y manejo de situaciones en la que haya exposicidén a sangre.

3.8.2.2 Funciones de una brigada durante una emergencia
e Tomar medidas necesarias para su cuidado y proteccion
e Atender a los heridos
e Coordinar medidas de apoyo
e Apoyar a las personas después de una emergencia
e Apoyar las labores de recuperacién del area
e Analizar el evento

e Tomar medidas de prevencion

3.8.2.3 Condiciones y equipo para brigadista
Las condiciones y equipos principales que se sugieren para la brigada de acuerdo
a las caracteristicas del CDPA son un area apropiada para llevar a cabo sus

capacitaciones y un botiquin de primeros auxilios.
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El area que se recomienda es el sal6n de capacitaciones del centro de operaciones
de la corporacién, el cual se ubica a la par de las instalaciones del CDPA. Se
recomienda solicitar previamente autorizacion a la persona correspondiente. Asi
mismo, se sugiere que el botiquin contenga los mismos insumos del antes
mencionado y sea ubicado en la misma area administrativa del segundo nivel, bajo

el nombre de la brigada. El costo del botiquin se presenta en el cuadro 26:

Cuadro 26

Suministros para botiquin de primeros auxilios propuesto

s Unidad de . Precio
Descripcion medida Cantidad Unitario Total
Botella de agua oxigenada 250 cc 1 Q 890 |Q 890
Botella de alcohal 500 cc 1 Q 1450|Q 14350
Paquete de algodan 100 grs. 1 (Q 100.00 | @ 100.00
Sobres de gasas estériles 20%20 cms. S50 Q 950 | Q 475.00
2 pulgadas
Vendas de gasa 5cm x 5cm 3 Q 890|aQ 2670
4 pulgadas
Vendas de gasa 5cm x 10 cm 3 Q 1050 |Q 3150
Vendas eldsticas 2 pulgadas 3 Q 900 |Q 27.00
Vendas elasticas 4 pulgadas 3 Q 1080 |Q 3240
Tablillas para inmavilizar miembros Par
superiores y miembros inferiores 3 Q 8500 |Q 25500
Gasas impregnadas de petrolato Vaselina 20 Q 2600 |Q 56000
Curitas Unidad 40 Q 030 Q 1200
Esparadrapo hipo alergénico 25cm 1 Q 816 |Q 8.16
Esparadrapo hipo alergenico 1.5cms 1 Q 450 |Q 450
Tijera de cirugia 11 cms. 1 Q 2800 Q 2800
Pinza de diseccidn 11 cms. 1 Q 3200|Q 3200
Suero fisioldgico (solucién Salina) 5ml 18 Q 550|Q 9900
Guantes de latex Par 5 Q 380,Q 19.00
Parches oculares Unidad 2 Q 280 | 0Q 5.60
Tridangulos de vendaje provisional Unidad
{cabestrillos) 5 Q 2200|Q 11000
Mascarilla de reanimacion Unidad
cardiopulmanar 1 Q 178.00 | Q 178.00
Sueros orales (sobres) Unidad Q 1201 Q 480
Manta termoaislante Unidad 1 Q 4000|Q 4000
Bolsa de hielo sintético (mantener en Unidad
congelador) 1 Q 3500|Q 3500
Bolsa de plastico color rojo Unidad Q 280|Q 1400
Costo total | Q2,121.06

Fuente: elaboracion propia, segin reglamento de acuerdo gubernativo 33-2016 de SSO. Con base en
cotizacion de Distribuidora de insumos hospitalarios ASEMED, S.A. Febrero 2017.
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3.8.3 Simulacro

Es importante realizar simulacros, por lo menos dos veces al afio, para estar
preparados cuando pueda ocurrir un siniestro, esto con el objetivo de garantizar

las vidas de las personas y no lamentar pérdidas humanas.

3.8.3.1 Pasos a seguir en simulacro de emergencia
Es fundamental que los colaboradores tengan conocimiento de que hacer al
momento de que se detecte un acontecimiento, para lo cual, en el cuadro 27 se

presentan los pasos a seguir en caso una emergencia:

Cuadro 27

Procedimiento de simulacro en caso de emergencia

SIMULACRO DE EMERGENCIA

LOGO DE LA EMPRESA

CDPA Fecha: Elabor6: Carmen Pumay
Titulo: pasos a seguir en | No. de Pasos: 10 Autorizé: Lic. Estuardo A.
simulacro de _
emergencia. No. de Forma: SSO-F007 Hoja: 1/2
Inicia: Brigadista Aplica para: personal del CDPA
1. Objetivo:

Conocer el procedimiento de un simulacro de emergencia.

2. Pasos a sequir:
2.1 Activar el sistema de alarma de emergencia.

2.2Al momento de escuchar el sonido de la alarma, todo el personal
debera evacuar las areas ocupadas, solicitandoles que en forma
ordenada con prisa (sin correr) que abandonen las instalaciones por
las rutas de evacuacién sefalizadas hasta llegar al punto de reunién

sugerido (ver pagina 142).
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2.3Verificar que ninguna persona haya quedado dentro de las
instalaciones, lo cual sera realizado por un miembro de la brigada
previamente asignado.

2.4Conducir a visitantes y proveedores, supervisar que evacuen las
areas de trabajo hacia las areas de proteccién junto con las
personas que los estan atendiendo y dirigirlas al punto de reunion
gue previamente se tiene contemplado.

2.5Durante el simulacro se tendré vigilancia para evaluar en cada area
el desempefio de las personas (tomar tiempos de respuesta,
actitudes, acciones a modificar, etc.).

2.6Los brigadistas deben realizar dicha actividad e informara que el
simulacro tendrd una duracion de no mas de tres minutos que
debera ser mejorado hasta obtener el menor tiempo.

Cuando se anuncie el retorno a las areas de trabajo se debe verificar lo
siguiente:

2.7El retorno del personal en forma disciplinada.

2.8Verificar si existe personal ausente, investigando donde se
encuentran.

2.9El tiempo requerido para la evacuacion no debe ser mayor a tres
minutos.

2.10 El resultado del simulacro de evacuacion debe darse a conocer
con el fin de que el personal conozca cuales son los puntos a

mejorar y cOmo.

Fuente: elaboracion propia. Febrero 2017.

Es necesario que de la revisién que realice el comité, sea elaborado un informe
con los resultados relevantes del plan, para que los brigadistas, tomen las medidas
necesarias para corregir, mejorar o mantener la forma de accion dentro del CDPA,

para lo cual se propone el siguiente formato de evaluacién del cuadro 28:
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Cuadro 28

Propuesta de evaluacion de simulacro

EVALUACION DEL SIMULACRO Documento: SSO-FO08

FECHA DEL SIMULACRO:

HORA DE LA REALIZACION DE SIMULACRO: Hrs.

HIPOTESIS DEL SIMULACRO:

TIEMPO DE REALIZACION: Min.
NUMERO DE EVACUADOS: Personas.
ANTES Sl NO
¢Fue puntual y completa la asistencia de los brigadistas?
¢éLos brigadistas portan identificacion y equipo (lista de asistencia, botiquin,
etc.) para simulacro?
DURANTE Sl NO
¢El sistema de alerta fue escuchado por todo el personal?
¢El personal reacciond de forma rdpida ante la activacion del sistema de alerta?
(sonido local, alarma, etc.)
¢El personal que evacud por las escaleras tuvo algun contra tiempo?
(obstruccion, caidas, aglomeraciones, etc.)
éPermanecen personas en las oficinas, bafios, bodegas, etc.?
El personal sale del inmueble:
e Bromeando
e Apdtico
e Nervioso
e Participativo
DESPUES SI | NO

¢Los brigadistas realizaron el censo del personal a su cargo?

¢Se presentaron dafios a personas?

¢Se presentaron dafios a bienes durante la evacuacién?

¢El establecimiento de actividades se realizé en el tiempo acordado?

OBSERVACIONES:

Fuente: elaboracidn propia, Febrero 2017.
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Para verificar el cumplimiento de los planes de emergencia, se recomienda que el

comité evalue los siguientes aspectos:

Nivel de cumplimiento, conocimiento del personal.

Resultados de acuerdo a responsabilidades asignadas al personal.
Estatus de la identificacion de peligros y riesgos dentro del CDPA.
Verificacion del cumplimiento de uso de equipo de proteccion.

Avance en el cumplimiento de objetivos.

Capacidad de respuesta ante una emergencia.

Acciones preventivas implementadas y acciones correctivas llevadas a
cabo.

Cumplimiento del plan de capacitacion.

3.8.4 Pasos a seguir en caso de un sismo o terremoto

Es importante que las personas sepan que hacer al momento de que detecten un

sismo y en caso de que la intensidad del mismo persista, se debe de actuar de la

siguiente manera:

Suspender el trabajo inmediatamente.

Desconectar todas las maquinas y equipos.

Evacuar la zona.

Alejarse de cables de distribucion eléctrica, tanques de gas y tuberias con
producto.

Mantener siempre la calmay el orden.

No apoyarse en paredes.

Alejarse de ventanas y puertas de vidrio u objetos que puedan caerse.
De ser necesario ubiquese debajo de mesas, escritorios en caso de estar
dentro de las oficinas.

Cuando haya pasado el sismo, dirigirse al punto de reunién previamente
establecido.

Recuento de personal:
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e Para realizar el recuento de personas, el Comité debera contar con un
listado actualizado con los nombres, puestos de trabajo, areas y teléfonos
de cada empleado del CDPA, asi como los datos de los terceros que
durante el dia del suceso, con base en el reporte del guardia de seguridad

ubicado en garita, aun se encuentren dentro de las instalaciones.

e En caso de la ausencia de algun empleado o tercero dentro de los puntos
de reunion, el brigadista que realice el recuento debera de notificar la
ausencia del mismo al equipo de rescatistas designados por la empresa, o

bien, de algun cuerpo de socorro externo al CDPA.

3.8.5 Alarma de emergencia

Durante la visita se identifico que el CDPA no cuenta con un sistema de alarma
que permita alertar a los colaboradores acerca de una situacién de peligro,
emergencia o simulacro, en el capitulo anterior se ha mencionado tal deficiencia,
considerando que es un equipo importante que debe incluir un plan de
emergencias, se propone la instalacion de una alarma en el &rea de ingreso al
segundo nivel, la cual debe ser instalada e identificada a una altura de 1.5 0 2

metros. El costo estimado de la propuesta se presenta en el cuadro 29:
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Cuadro 29

Propuesta de instalacién de alarma de evacuacién

Costo

Descripcion Cantidad Ubicacion P
unitario

Area de ingreso al segundo nivel
CDPA

Equipo de sistema de alarma
de emergencia (cotizacion de: i
Steren de Guatemala).

Q300.00 Q300.00

Materiales y mano de obra por : J
instalacion (cotizacion de: 1 Q400.00 Q400.00
eléctricista subcontratado)

Rétulo de identificacion el

sistema de alarma en material ((O))
pvc, con medidas de 20cms 1 Q25.00 Q25.00
x20 cms. (cotizacion de: C- ALARMA

imprime) DE EMERGENCIA

Costo total Q725.00

Fuente: elaboracion propia, con base en cotizacion de Steren de Guatemala y Electricista Febrero 2017.

3.8.6 Roétulos informativos en casos de emergencia
Los rétulos son utilizados para transmitir informacion de cualquier indole, por lo
gue son Utiles para comunicar informacion de manera sencilla a los colaboradores,

y que ayude a minimizar riesgos en el CDPA. Que se propone en los siguientes:

e Rotulo de pasos a seguir en caso de sismo
Se recomienda que este sea instalado en el area de acceso y recepcion, bodega
y pasillos del segundo nivel, en medida de 30 cms. de alto por 30 cms. de ancho,

elaborado en material pvc. De acuerdo a la imagen 49.

160



Imagen 49

Pasos a seguir en caso de sismo

Centro de producciéon de alimentos 2017

QUE HACER EN CASO DE

SISMO
1 7e 2>

CONSERVIE PROTEJASE DE OBJETOS
LA CALMA QUE LE PUEDAN CAER

IxrE 4 ~ 13

NO CRUCE ENTRE LA MAQUINARIA  SIGA LAS RUTAS DE EVACUACION A LA
0 AREAS DE ALMACEN SALIDA DE EMERGENCIA MAS CERCANA

D Mx] 6 =i

AL SALIR DEL EDIFICIO RETIRESEDE  DIRfJASE AL PUNTO DE REUNION Y
LAS VENTANAS, PAREDES O TECHOS ESPERE INSTRUCCIONES

Fuente: elaboracion propia. Agosto de 2017.

e ROotulo de pasos a seqguir en caso de incendio
Se sugiere que este sea instalado en el area de acceso y recepcion, bodega y
pasillos del segundo nivel, en medida de 30 cms. de alto por 30 cms. de ancho,

elaborado en material pvc. La imagen 50 es muestra de lo sugerido:
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Imagen 50

Pasos a seguir en caso de incendio

Centro de produccion de alimentos 2017
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Fuente: elaboracion propia. Agosto de 2017.

e RoOtulo de numeros de emergencia

Asi mismo, se recomienda que este sea instalado en el area de acceso y
recepcion, bodega y pasillos del segundo nivel, en medida de 30 cms. de alto por
30 cms. de ancho, elaborado en material pvc. De acuerdo a la imagen 51:
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Imagen 51

Numeros para llamar en caso de emergencia

Centro de produccion de alimentos 2017

Unidad Teléfono

Bomberos voluntarios 122
Bomberos municipales 123

Policia Nacional Civil 1126120

Instituto Guatemalteco de

Seguridad Social (IGSS) 120 ©2300-0168

Administracion de complejo 2462-6400

Empresa Eléctrica de Guatemala

(EEGSA) 2277-7070

Fuente: elaboracién propia. Agosto de 2017.

El costo de la propuesta por la elaboracion de los rotulos de pasos a seguir en
caso de sismo, incendio y de nimeros de emergencias se presenta en el cuadro
30:
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Cuadro 30

Costo de propuesta de rétulos informativos

Costo
unitario

Descripcion Cantidad

Rétulos _| nformativos de pasos 3 Q25.00 Q75.00
a Seguir en caso de sismos.
Rdétulos informativos de
numeros de incendio. 3 Q25.00 Qr5.00
Batulos informativos QE 3 Q25.00 Q75.00
niameros de emergencia.
Costo total Q225.00

Fuente: elaboracién propia, con base en cotizacion de C-imprime. Agosto de 2017.

3.9 Documentacion y control de registros
La documentacion de cada uno de los elementos de la propuesta del programa de

SSO, brinda ciertos aspectos de soporte, tales como:

e Antecedentes de lo que se ha hecho sobre la materia en el CDPA

e Puntos de referencia para realizar mejora continua

e Medio informativo para cualquier persona que se encuentre involucrada o
beneficiada por el programa

e Marco inicial para soporte de revisiones y auditorias internas y externas

e Evaluaciones de lo logrado contra lo planificado.
3.9.1 Actualizacion de los documentos

Se sugiere que los documentos sean actualizados de acuerdo a la propuesta que

se plante6 para cada uno de los elementos del programa de SSO.
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3.9.2 Lineamientos para documentacion
Para contar con una base documental de lo que se recomienda al CDPA al

implementar el programa, es necesario:

1. Que los documentos impresos o en archivo digital estén ordenados con
base en el elemento del programa al que pertenecen y en correlativo de
fechas de elaboracion.

2. Es recomendable que los documentos se encuentren bajo el control del
comité de SSO y este se encargue de su resguardo.

3. El almacenamiento de los documentos se hara en carpetas debidamente
identificadas, donde se adjunten los documentos impresos, en el caso de
aqguellos de tipo electronico se almacenaran en carpetas y se debera de
contar con una copia en algun dispositivo de almacenamiento como CD,
DVD, memoria USB, computadora o disco duro externo.

4. Para los documentos que necesiten ser distribuidos, se recomienda la
entrega de una copia, la cual servira como soporte de recepcion de la
documentacion que se entregue, la misma debe ser firmada por el receptor.

5. Los documentos originales se recomienda que estén a cargo del comité de

SSO, o bien por el gerente del CDPA para su adecuado resguardo.

3.10 Comunicacion

La comunicacion dentro del programa de SSO, permite la fluidez de informacion y
la identificacion de nuevas formas de controlar o minimizar riesgos, conocer
avances que se tengan, dar a conocer nuevas formas de realizar las tareas y/o
actividades, entre muchos otros. Para consolidar la comunicaciéon dentro del

CDPA, a continuacion se sugieren algunos lineamientos:

3.10.1 Comunicacién interna
La comunicacién interna debe buscar que todos los colaboradores puedan ser

informados acerca de lo que vaya aconteciendo dentro del programa de SSO, y
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qgue puedan brindar algun tipo de respuesta en virtud de areas de mejora y

minimizacion de riesgos dentro del CDPA.

A través de la comunicacion interna, se recomienda que se den a conocer todo lo
referente al programa de SSO. Para dar a conocer lo antes mencionado se pueden
utilizar medios tales como:
e Espacios de comunicado, siempre y cuando el material que ahi se vaya a
publicar haya sido aprobado por gerencia
e Correo electronico interno
e Memorandums
e Reuniones periddicas
e Comunicacion directa de empleados hacia su jefe de area, comité de
SSO, gerente del CDPA

3.10.2 Comunicacién externa

Para el caso de comunicacion externa en lo referente a SSO hacia contratistas,
proveedores, clientes o visitantes eventuales a las instalaciones del CDPA, es
recomendable que previo a su visita 0 ingreso a ciertas areas, les sea informado,
de preferencia de manera escrita, la normativa que deben cumplir para no correr
riesgos dentro de las instalaciones o que estos provoquen algun riesgo para los
colaboradores, de ser asi por la naturaleza del trabajo que realizaran, que tomen

las medidas necesarias para minimizar los riesgos.

Se recomienda que el miembro del personal que realice el contacto con el tercero,

sera quien deba indicarle las medidas necesarias para resguardar la SSO.
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3.10.3 Instrumentos y documentos para la comunicacion
Los instrumentos y documentos que se sugieren utilizar para facilitar la
comunicacién dentro de la organizacibn en el tema de salud y seguridad

ocupacional son:

e Correo electronico interno

e Utilizacion de pagina web de la organizacion
e Pagina Facebook de la organizacién

e Memorandums

e Carpetas especializadas

e Folletos informativos

e Espacios de comunicacion existentes

e Presentaciones

3.10.4 Participacién y consulta de los empleados
Es recomendable que los empleados de la organizacion, que son quienes
principalmente se ven involucrados en la realizacion de las actividades y tareas
diarias que pueden poner en riesgo la SSO, sean quienes participen a través de
aportes en procedimientos tales como:

e I|dentificacion de peligros, evaluacion de riesgos y determinacion de

controles
e Investigacién de incidentes y accidentes que se presenten
e Desarrollo y determinacion de politicas, programas, y objetivos

e Factores que incidan en su salud dentro del trabajo
Sin embargo, se sugiere que quede a discrecion del gerente de produccion, el

papel concreto que cada uno de los empleados tendrd dentro del programa de
SSO.
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3.11 Controles
Para la evaluacion y control del programa de SSO, se propone una lista de
verificacion para el andlisis de cumplimiento de los distintos aspectos, lo cual se

presenta en el cuadro 31:

Cuadro 31

Lista de verificacion del programa de SSO

Logo de la empresa Documento No.
CDPA SS0-F009

Evaluador: Lugar: Fecha:

Auditoria del programa de SSO

Instrucciones:
A continuacion encentrara una serie de preguntas relacionadas al programa de Salud y Seguridad Ocupacional, ceoloque la
puntuacion que considere correcta de acuerdo a la escala siguiente:

Requisito Escala de puntuacion

Cumple: Entre 1y 10
No cumple: 0
NIA: No aplica

I. Politica y compromiso

No Requisito minimo Cumble No NIA Observaciones | Puntaje | Puntaje |Porcentaje de
q P cumple del auditor | obtenido| maximo | conformidad

¢La politica incluye la

busqueda de la mejora

continua de la salud y seguridad
ocupacional?

¢ La politica busca el cumplimiento de
lineamientos corporativos, aspectos legales
vy la prevencion en la salud y seguridad
ocupacional?

¢La politica ha sido

documentada, publicada,

implantada y comunicada a los empleados
del CDPA?

La politica ha sido dada a

4 conocer a los empleados de

nuevo ingreso?

¢ El delegado o alta gerencia

han revisado la politica en un

lapso no menor de un afio y

mayor a tres afios?

8 8 10 80%

PROMEDIO TOTAL | 80%
Il. Responsabilidades
No Observaciones | Puntaje | Puntaje |Porcentaje de

No Requisito minimo Cumple cumple NiA del auditor | obtenido| maximo | conformidad

¢ Existe un comité de

1 SS0 que se relina de manera mensual para
verificar los avances?

¢Ha sido desarrollada una

planificacion anual para el

programa de SS0O por parte del

comité?

¢ El comité ha planteado objetivos anuales
para el sistema?

¢,Los objetivos planteados por el comité han
sido alcanzados?

¢ Existe y se ejecuta un presupuesto de
acuerdo a las necesidades del programa?
¢,El delegado de gerencia y comité de SSO,
6 asi como el gerente han participado en el
programa de capacitaciones?

¢ El comité realiza inspecciones y

7 verificaciones del cumplimiento del
programa?

PROMEDIO TOTAL Il 0%
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Logo de la empresa Documento No.
CDPA SS0-F009

Auditoria del programa de SSO

lll. Identificaciéon de riesgos y peligros

No Requisito minimo Cumple No NIA Observaciones | Puntaje | Puntaje | Porcentaje de
q P cumple del auditor |obtenido| maximo | conformidad

¢ Existe un proceso de

identificacion de riesgos y

1 peligros, y este ha sido

implementado en dreas de

tfrabajo, tareas, maquinaria y otros?

¢Ha sido realizado un mapeo de las dreas
2 de riesgo de las instalaciones de la
empresa?

¢ El proceso de identificacion de riesgos y
peligros se alinea al utilizado por la
corporacién y cumple con los requisitos de
550 229-2014 y su reforma 33-20167
¢Se han establecido controles para los
riesgos y peligros identificados?

¢ Los empleados han sido

5 informados y han participado del proceso de
identificacion de riesgos y peligros?

¢La evaluacion de los riesgos y peligros es
revisada al menos una vez al afio?

¢La evaluacién de los riesgos y peligros es
revisada al menos una vez al afio?

¢ Cudndo se realiza la evaluacion de riesgos
y peligros se califica el impacto que estos
pueden tener sobre el personal y la
organizacion?

PROMEDIO TOTAL Il 0%
IV Capacitaciones y respuesta a emergencias
No Observaciones | Puntaje | Puntaje | Porcentaje de

No Requisito minimo Cumple cumple NIA del auditor |obtenido| maximo | conformidad

1 ¢ Existe algln procedimiento para alertar y
responder a emergencias dentro del CDPA?
¢5Se ha elaborado y comunicado al personal
2 un procedimiento para la evacuacion en
caso de emergencias?

¢ Los responsables y sus funciones durante
3 las emergencias han sido

debidamente definidos?

¢En caso de emergencia se tiene alguna

4 forma de realizar el recuento de empleados y
terceros dentro del CDPA?

¢La organizacion cuenta con una brigada de
atencion en caso de emergencias, y esta ha
recibido la capacitacion y equipo necesarios
para brindar una respuesta?

¢Los empleados han recibido
capacitaciones o prdclicas para prepararse
ante una emergencia y estas se encuentran
documentadas?

¢ Se realizé al menos un simulacro al afio

7 para distintos tipos de emergencia tales
como incendio, sismo, accidente u ofro?
¢5Se ha comunicado oporiunamente a todos
8 los empleados el plan de accion en

caso de emergencias?

¢La revision y actualizacion del

9 plan de emergencias se realiza

por lo menos una vez al afio?

PROMEDIO TOTAL IV 0%
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Logo de la empresa Documento No.

Auditoria del programa de SSO

CDPA SS0O-F009

V. Acciones preventivas y correctivas

No Reauisito minimo Cumple No NIA Observaciones | Puntaje | Puntaje | Porcentaje de
qd P cumple del auditor obtenido| maximo | conformidad

1 ¢ Los incidentes que se presentan son
investigados para determinar sus causas?
¢En el caso de accidentes se realiza algin
2 proceso de investigacion de sus causas y se
concluye dicha investigacion?

Se realiza alguna investigacién para

3 determinar causas de posibles

enfermedades tipo ocupacional?

¢ Elprograma cuenta con un procedimiento o

proceso para la comunicacion de incidentes,

accidentes y enfermedades ocupacionales

dentro del CDPA?

¢ Existe algin documento para el registro de

incidentes, accidentes vy enfermedades?

¢ Los principales accidentes, incidentes y

enfermedades son comunicados?
PROMEDIO TOTAL V 0%

VI Comunicacién

No Observaciones | Puntaje | Puntaje | Porcentaje de

No Requisito minimo Cumple cumple N/A del auditor | obtenido| maximo | conformidad

¢ Existe un proceso para la comunicacién

1 interna hacia todos los empleados

involucrados o afectos por el programa?

¢ Existe un proceso para la comunicacion

2 externa hacia los terceros que se visitan el

CDPA?

¢ Se tienen herramientas y estas son

3 utiizadas para facilitar la comunicacion tanto

a colaboradores como a terceros?

¢ Como parte de la comunicacion los

4 empleados también realizan consultas y

participaciones dentro del programa?
PROMEDIO TOTAL VI 0%
VII. Documentacién y control de registros

No Observaciones | Puntaje | Puntaje | Porcentaje de

No Requisito minimo Cumple cumple N/A del auditor obtenido| maximo | conformidad

¢ Los requisitos de los documentos son
cumplidos a cabalidad de acuerdo a las
especificaciones de cada elemento del
programa?

¢Se cuenta con al menos dos carpetas con
la documentacién solicitada en el programa
las cuales se encuentran accesibles a los
empleados?

¢ Existe y se ejecuta un proceso para la

3 arganizacién, control, almacenamientos y
accesibilidad de los documentos?

PROMEDIO TOTAL Vi 0%

Calificacion de cumplimiento:
Para el andlisis de los resultados obtenidos, utilizar la escala de cumplimiento siguiente:

Porcentaje Nivel de satisfaccién
Destacado

De 60% a 89% Satisfactorio

No satisfactorio, requiere refuerzo.

Fuente: elaboracién propia. Agosto de 2017.

Se sugiere que sea realizado por el monitor de SSO a cada 6 meses (dos veces

al afo).
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3.11.1 Registros
Los registros de control que se han propuesto se encuentran identificados de

acuerdo a la informacién que se presenta en el cuadro 32:

Cuadro 32

Resumen de registros propuestos

Codigo de forma

1 |Reqistro de enfermedades SS0-F0O01

2 Respﬂn_s'abilidad de equipo de $SO-F002
proteccién personal.

3 |[Control de mantenimientos SS0-F003

4 |Politica de uso de extintores $50-F004

5 |Registro de accidentes S50-F005

6 |Reqistro de capacitaciones SS0-F006

7 Prﬂcedimient_cu de simulacro en caso SSO-FO07
de emergencia

8§ |Evaluacion de simulacro SS0O-F008

9 Iéigtg de verificacion del programa de SSO-F009

Fuente: elaboracién propia. Agosto de 2016.
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3.12 Costo de la propuesta
Para llevar a cabo la implementacion del programa SSO se deben invertir recursos
econdémicos, de personal, tiempo y otros. En el cuadro 33 se detallan los montos

de la inversion:

Cuadro 33
Costo de la propuesta, primer aio

Promedio para el

Descripciéon Cantidad uﬁiot::i‘:: Total primer ailo  segundo afio en
adelante

Botiquin de primeros auxilios propuesto Q2,121.06 Q424212 Q4,242 12

dRsc;%gri;ii%cién de cables de equipos Q140.00 Q140.00

Essgﬂizlzfaedlgmparas en drea de Q250.00 Q250.00

Equipo de aire acondicionado Q15,390.00 Q15,390.00 Q1,500.00

Reubicacion de tanque de gas propano Q15,925.00 Q15,925.00

Recipientes de reciclaje Q1,025.00 Q1,025.00

Rétulo de prevencién por piso mojado Q150.00 Q150.00

Identificacién en zaonas de riesgo Q300.00 Q300.00

Equipo de prateccién personal Q12,490.00 Q12,490.00 Q12,490.00

miﬂiﬂﬂ,ﬁ”m de elevador de carga y Q2,100.00 Q2,100.00 Q2,100.00

Pasamanos en escaleras Q3,600.00 Q3,600.00

Pasillos Q480.00 Q480.00

Sefializacion en CDPA Q1,150.00 Q1,150.00

Capacitaciones Q6,500.00 Q6,500.00 Q6,500.00

Alarma de emergencia Q72500 Q725.00

Rétulos de emergencia Q225.00 225.00

Salario de un monitor de SS0 Q4,140.12 Q4,14012 Q49,681 44
Costo total Q68,832.24 Q76,513.56

Fuente: elaboracién con base en cotizaciones. Agosto 2017.

172




Se hace la observacion que el costo total de la propuesta para el primer afio
asciende a Q68,832.24, sin embargo este monto contiene rubros que no seran
utilizados para el siguiente afio de implementacién. EI monto promedio estimado
de mantenimiento anual del programa asciende a Q76,513.56 que corresponden
a los rubros de suministros para botiquin, equipo de proteccion personal,

mantenimientos y capacitaciones.

3.13 Relacioén costo-beneficio

La inversion anual necesaria para el programa de SSO es de aproximadamente
Q76,513.56 para los siguientes afios luego de su implementacion, lo cual trae
consigo una recuperacion de grandes beneficios , debido a que el reducir lesiones,
accidentes y enfermedades profesionales, disminuyen costos operativos que son

consecuencias de las mismas.

El monto de Q1,904,330.56 corresponde a las retribuciones desembolsar en caso
de:

e Una sancion por parte del Ministerio de Trabajo y Prevision Social a causa
de una demanda

e Un accidente o enfermedad de un colaborador

e Los subsidios durante la incapacidad, indemnizacién, suspension,
rehabilitacion de algun colaborador

e Averias a la maquinaria por algun siniestro

e Dafios al mobiliario y equipo de computacion en caso de un incendio

e Dafios o pérdida a las materias primas en caso de incendio

e Daifos a las instalaciones, entre otros.

En el cuadro 34 se muestran los valores monetarios detallados:
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Cuadro 34

Relacién beneficio-costos monetario

Descripcion Referencia Cantidad  Monto unitario Monto total Total anual
Sanciones por el Violacién a disposiciones
Ministerio de Trabajo |prohibitivas. Art. 271 _inciso b, del entre 3y 14
y Prevision Social por |Cédigo de Trabajo. ejemplo: no salarios Q 414012 | Q 5796168 | Q 57,961.68
incumplimiento a contar con equipo de proteccion (minimoy)
reglamento de SSO.  |personal, no contar con extintores.
Sanciones por el
Ministerio de Trabajo ] L. . entre 6y 14
o - Violacion a disposiciones S50. Art. )
y Previsién Social por 271, inciso d, del Codigo de Trabajo. salvanos Q 414012 | Q 5796168 | Q 57,961.68
incumplimiento a (minimo)
reglamento de SS0.
Indemnizacion por incumplimiento
de medidas de seguridad. Art. 197
Accidentes del Cadigo de Trabajo. El monto de 4 salarios
y la indemnizacidn serd fijado de e Q 414012 | Q 1656048 | Q 198,725.76
enfermedades. " (minimos)
coman acuerdo por las partes y el
Juez de Trabajo y Prevision Social,
dependiendo del caso.
Indemnizacidn por incumplimiento
de medidas de seguridad. Ejemplo:
) por suspension del IGSS a causa de
Incapacidad. un accidente o enfarmedad. Monto 1 Q 414012 | Q 414012 | Q 49,681.44
estimado del reemplazo de la
persona suspendida.
Maonto estimado. Ejemplo: por
Dafios a maquinarias. | ™S10n de mantenimiento 1 Q 3500000 | Q 3500000 | @ 35,000.00
preventivo a maquinaria (elevador
de carga y montacargas).
Estimado con base a valor de
. - o
Perd\ds_:s por produccion yfa:ctor c_ie 2 %o. ._ﬂ:trasos 1 Q 2500000 | Q 5,000.00 | Q 5,000.00
ausencia de personal. |en la produccidn y distribucion de
materia prima. Costos operativos.
Dafios en Mobiliario y
equipo a causa de Monto estimado, tomando el 50%. 1 Q 2,000,00000 | Q 1,000,000.00 | @1,000,000.00
incendio.
Perdidas en materias Costo estimado. Ejemplo: a causa
de un siniestro por falta de medidas 1 Q 500,00000 | Q 500,000.00 | @ 500,000.00
primas.
de seguridad.
MONTO TOTAL | Q@  1,676,623.96 | Q1,904,330.56
MONTOS POR PERDIDAS | @ 1,904,330.56
INVERSION PREVENTIVA | Q 68,832.24

% ESTIMADO DE INVERSION

Fuente: elaboracion propia. Diciembre de 2017.
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El monto de la inversion del programa de SSO asciende a Q68,832.24 para el
primer afo, lo cual representa el 4% del total que se perderia en caso de un
siniestro o eventualidad, por lo tanto el beneficio es maximo para optar por su

implementacion.

Al disminuir los riesgos dentro del CDPA y mantener un ambiente mas seguro, con
menos accidentes y enfermedades, hace que; los colaboradores no tengan que
ausentarse de sus labores. Ademas, la organizacion evita pagar sueldos extras,
salarios a personal sustituto, asi como a la paralizacion de distintas operaciones
en la produccion. También se mejora, mantiene elevado e incrementa el nivel de

bienestar fisico, mental y social de los colaboradores.

4. Reflexion
El principal objetivo de un programa de SSO es establecer un medio ambiente de

trabajo seguro y sano para los colaboradores del CDPA.

El reglamento de SSO de Guatemala establece que todo patrono debe adoptar y
poner en practica en los lugares de trabajo, las medidas adecuadas de salud y
seguridad para proteger la vida, la salud y la integridad corporal de sus

colaboradores.

Al prevenir accidentes y enfermedades ocupacionales que afecten a los
trabajadores en la empresa, se puede evitar la pérdida temporal o definitiva de
algun recurso humano valioso. Se pueden evitar ademas, los costos econémicos
debidos al tiempo perdido a los dafios causados a maquinas, equipo, herramientas

0 materiales, en casos de accidentes, entre otros.

Por otra parte, en el momento en el que una empresa desarrolla un programa de
SSO, se logran beneficios como: contribuir a demostrar la responsabilidad social

empresarial, proteger y mejorar la imagen y valor de la marca, contribuir a
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maximizar la productividad de los trabajadores y mejorar el compromiso de los

colaboradores con la empresa.

Hasta la fecha de hoy, ninguna empresa funciona o ha funcionado sin, al menos,
una persona, es ésta la razén principal que hace a las personas el eje y el corazén
de su funcionamiento, por lo que se ha propuesto el presente programa de SSO
gue indican lineamientos y procedimientos que contribuyen al resguardo de la

salud y seguridad de los colaboradores del CDPA.
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CONCLUSIONES

La causa principal que ha originado las deficiencias de salud y seguridad
en el CDPA es por la falta de un programa de SSO que contenga los
lineamientos y procedimientos para reducir la ocurrencia de accidentes,

incidentes y enfermedades ocupacionales.

No existe un procedimiento para la identificacion de peligros y riesgos que
permita controlarlos, minimizarlos, o bien, eliminarlos de las actividades y
tareas del personal y de esta manera evitar incidentes, accidentes o

enfermedades ocupacionales.

. Actualmente, no existe un comité de SSO que vele por la salud y seguridad
de los colaboradores del CDPA.

La falta de equipo de proteccion personal adecuado, ha provocado que el
personal del CDPA sufra accidentes como cortaduras en las manos, golpes
por caidas y quemaduras. Asi mismo, enfermedades respiratorias,

cutaneas, digestivas y de estrés.

Se carece de sefalizacion completa y eficaz qué obligue, prohiba y

prevenga, e informe sobre los riesgos en las distintas areas de trabajo.

No se cuenta con un programa de capacitaciones y entrenamientos
relacionados a SSO, lo cual permita que los colaboradores se encuentren

preparados para responder ante cualquier emergencia.

177



RECOMENDACIONES

. Se recomienda implementar el programa de SSO propuesto, el cual
contiene los lineamientos y procedimientos para reducir la ocurrencia de

accidentes, incidentes y enfermedades ocupacionales dentro del CDPA.

Utilizar el proceso de identificacion de peligros y riesgos, sefalizacion de
riesgos expuestos en el presente capitulo, asi como la investigacion de
accidentes, incidentes y enfermedades ocupacionales dentro de la
organizacion para establecer medidas que minimicen, o bien, eliminen los

peligros y riesgos.

Formar un comité de SSO que se encargue de velar por la SSO y de la

asignacion de roles y responsabilidades dentro del CDPA.

. Adquirir 'y proporcionar el equipo de proteccion personal para los
colaboradores del area de bodega y produccidon de acuerdo a las
necesidades de cada area, con el fin de minimizar los accidentes,

enfermedades y ausentismo del personal.

. Colocar la sefalizacion propuesta, de manera que aplique de forma eficaz;
gué obligue, prohibay prevenga, e informe sobre los riesgos en las distintas

areas de trabajo.

Realizar las capacitaciones y entrenamientos propuestos relacionados al
tema de SSO, que contribuya a la mejora de las destrezas y habilidades de
los colaboradores y puedan responder ante cualquier emergencia que se

presente.
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ANEXOS



ANEXO 1
Boleta de entrevista

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMIMAS
ESCUELA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS

DIAGNOSTICO DE LA SITUACION ACTUAL DE SALUD Y SEGURIDAD OCUPACIONAL DEL
CENTRO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS, DISTRIBUIDOR DE UNA CADENA DE
RESTAURANTES.

ENTREVISTA A PERSONAL ADMINISTRATIVO

OBJETIVOS

Obtener informaciéon de aspectos fundamentales de planificacién, organizacion,
ejecucion y control de salud y seguridad ocupacional de los empleados de méas
alto rango en el centro de produccion de alimentos.

INSTRUCCIONES

Realizar las preguntas al personal de la organizacion en estudio de manera
objetiva y buscando obtener la informacién referente a la situacion actual de salud
y seguridad ocupacional.

FECHA:

INFORMACION GENERAL
1. ¢Se lleva a cabo alguna verificacion del cumplimiento de requerimientos
legales que la organizacion debe cumplir en materia de salud y seguridad

ocupacional?

2. Silarespuesta anterior es afirmativa, ¢ quiénes?

3. ¢Se tiene alguna planificacion de manera semestral o anual para todo lo
gue abarca la salud y seguridad ocupacional dentro de las instalaciones de
la organizacion?

4. ¢Existe programa de salud ocupacional donde se indique la politica,

objetivos, planes, responsables y recursos para cubrir las necesidades que

tiene el centro de produccion?
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5. ¢Se cuenta con algun presupuesto designado especificamente para la

cobertura de salud y seguridad ocupacional?

6. ¢Los empleados reciben alguna induccion o entrenamiento en materia de

salud y seguridad ocupacional?

7. De ser positiva la respuesta anterior, ¢ Cuéles y a cada cuanto tiempo?

8. Existen certificaciones en materia de salud y seguridad ocupacional, ¢La
organizacion ha recibido o se encuentra en proceso de recibir alguna

certificacion de este tipo?

9. ¢Existe algun monitoreo o controles de salud y seguridad ocupacional en

las instalaciones del centro de produccién?

10. De ser positiva la respuesta anterior, ¢, De qué tipo?

11. Acerca de las decisiones o0 acciones que se toman en salud y seguridad
ocupacional, ¢De qué forma se maneja la comunicacion desde y hacia los

empleados?

12. ¢ Se ha designado a uno o varios responsables de velar por el cumplimiento

en materia de salud y seguridad ocupacional en el centro de produccion?

13. ¢ Considera que actualmente en salud y seguridad ocupacional las acciones

de la empresa son de tipo correctivo o preventivo?

14.¢;Cuéles considera que son las areas donde existe una oportunidad de
establecer mejoras para la salud y seguridad ocupacional dentro del centro
de produccién?
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15. ¢ Se le brinda equipo de proteccién personal a los colaboradores del centro

de producciéon?

16.¢Se cuenta con extintores en las instalaciones del centro de produccion?

(indicar areas)

17. De ser positiva la respuesta anterior, ¢,con que frecuencia se recargan?

18. ¢ Se cuenta con botiquin de primeros auxilios en el centro de produccion?

19. ¢ Tiene conocimiento de que implementos debe contener un botiquin de

primeros auxilios?

20. De ser positiva la respuesta anterior, mencione cuales:

21. ¢ Cudles son las principales deficiencias o riesgos de salud y seguridad que

existen en el centro de produccién?

22. ¢ Han ocurrido accidentes en las instalaciones del centro de produccion?

23. De ser positiva la respuesta anterior, ¢ cuales?

24. ¢ Realizan simulacros en el centro de produccion?

25. De ser positiva la respuesta anterior, ¢.cuales?

26. ¢ Existe sefializacion de precaucion en el centro de produccién?

27. ¢ Existen rutas de evacuacion en su area de trabajo?
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28. ¢ Existe informacion visible referente al manejo de sustancias quimicas?

29. ¢ Existe informacion visible referente al manejo de desechos sélidos?

30. ¢ Cada cuanto se le da mantenimiento al equipo (montacargas, transporte,

equipos de cocina, entre otros)?

31. ¢ Se les tramita tarjeta de pulmones y manipulacion de alimentos al personal

del centro de produccién de alimentos?

32. ¢ Existe algun tipo de chequeos médicos al personal?

33.De ser positiva la respuesta anterior ¢ de qué tipo?

34. ¢ Saben qué hacer o cOmo actuar en caso de algun temblor, incendio u otro?

35.En caso de algun, temblor, incendio u otro, ¢ Se han establecido puntos de

reunion?

36. ¢ Estaria de acuerdo con formar un comité para resguardar la salud y

seguridad ocupacional en el centro de produccién de alimentos?

37.¢Podriaindicar en base a la siguiente escala de calificacion como considera

las condiciones fisicas de su area de trabajo? (marcar con una “X”).

Aspecto Condiciones Condiciones Condiciones Condiciones Condiciones
Inexistentes Deficientes minimas adecuadas optimas
Ventilacion
lluminacion
Limpieza

Temperatura

Sefializacion

Espacio de
movilizacién
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.¢,Cudl es la razén por la cual existen deficiencias de salud y seguridad en
el centro de produccién de alimentos?

- No existe un programa

- No se cuentan con lineamientos
- No existen procedimientos

- No hay una persona responsable
- No existen intereses

- Todos los anteriores
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ANEXO 2
Boleta de encuesta

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMIMAS
ESCUELA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS

DIAGNOSTICO DE LA SITUACION ACTUAL DE SALUD Y SEGURIDAD OCUPACIONAL DEL
CENTRO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS, DISTRIBUIDOR DE UNA CADENA DE
RESTAURANTES.

ENCUESTA AL PERSONAL OPERATIVO

OBJETIVOS
Obtener informacion de parte de los empleados de la organizacion en estudio del estado actual de salud y
seguridad ocupacional.

INSTRUCCIONES
Marcar con una “X” la respuesta que considere de acuerdo a su conocimiento.

SECCION I- DATOS DEL ENCUESTADO
Edad:  18-25afios [__] 26-55afios [__] 55 afios en adelante [ ]
Género: Masculino |:| Femenino |:|
Nivel académico: PrimariaD Basico |:| Medio |:| Universitario |:|
Area de trabajo: Bodega |:| Produccién |:| CalidadD AdministrativaD

Puesto que desempefia:

Tiempo de trabajar en la empresa:

SECCION II- INFORMACION ESPECIFICA

1. ¢Sabe a qué se refieren los términos de salud y seguridad ocupacional?
ST - | No
2. Sisurespuesta a la pregunta anterior es positiva, indique brevemente en el espacio siguiente:

3. ¢ Esta enterado si la empresa cuenta con una politica salud y seguridad ocupacional?

si O No 3

4.  Sisurespuesta a la pregunta anterior es positiva, indique dicha politica de salud y seguridad ocupacional:

¢Conoce los objetivos de salud y seguridad ocupacional de la empresa?

si O3 No

6. Sisurespuesta a la pregunta anterior es positiva, indique cuales son los objetivos de salud y seguridad ocupacional:

7. ¢Tiene conocimiento&ise realiza alguna evaluacion de riesgos y/o peligros existentes dentro de su area de trabajo?
Si No

8. Sisurespuesta a la pregunta anterior es positiva, indique cual en el siguiente espacio:
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

¢ Ha participado de alguna evaluacion de accidentes en su area de trabajo?
si 3 No
Si su respuesta a la pregunta anterior es positiva, indique cuales en el siguiente espacio:

¢Podria indicar las 3 actividades que usted realiza y qué considera provocan mas riesgo o peligro dentro de las
instalaciones?

1.

¢ Existe algun programa para su area de trabajo que incluya la salud y seguridad ocupacional?

si O3 No

¢ Existe alguna persona o grupo responsable de la organizacion en lo referente a la salud y seguridad ocupacional?
si O No O

¢ Ha recibido alguna capacitacion o entrenamiento en materia de salud y seguridad ocupacional?
si 3 No

Si la respuesta a la pregunta anterior es afirmativa, ¢ Qué tipo de capacitacion le fue impartida?

Uso de extinguidores [ | Primeros auxilios a

Planificacion y organizacion [ Otro a

¢ Recibe informacién acerca de salud y seguridad ocupacional en su area de trabajo

si 3 No 3

Si la respuesta anterior es afirmativa, ¢ A través de qué medio recibe la informacion de salud y seguridad
ocupacional?
Memo = | Reuniones informativas [

Correo electrénico I Carteles [ |

¢ Ha participado de algin simulacro de caso de emergencia dentro de la empresa?

si O No
Si la respuesta anterior es afirmativa, ¢, En qué tipo de simulacro ha participado?
Terremoto [] Inundacion [

Incendio [ Accidente [
¢ Sabe si existe algun plan para llevar a cabo en caso de una emergencia?

si O No 0
Si la respuesta anterior es afirmativa, ¢Para qué casos de emergencia existen planes?
Terremoto [ Inundacion [
Incendio O Accidente [

¢ Existe equipo de primeros auxilios en caso de emergencia en su area de trabajo?

Si O No O
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23. Silarespuesta a la pregunta anterior es afirmativa, ¢ Podria indicar con qué equipo de primeros auxilios se cuenta en
la empresa?
Botiquin O Oxigeno O Tavlilas O camila |
24. ¢Ha recibido entrenamiento por parte de la empresa para llevar a cabo practicas de primeros auxilios en caso de
emergencia?
Si [ | No [ |
25. ¢Existe un registro de control de accidentes y enfermedades que sucedan en su area de trabajo?
Si a No [ |
26. ¢Sabe qué equipo de proteccion personal debe utilizar para realizar su trabajo?
Si a No [ |
27. ¢Podriaindicar qué elementos conforman un equipo de proteccion personal?
1. 6.
2. 7.
3. 8.
4, 9.
5. 10.

28. ¢ Podria indicar que elementos de equipo de proteccién personal posee actualmente?

Casco

Soporte lumbar

Canastilla para montacargas
Guantes

Lentes :

Otro

29. ¢Ha sufrido algun accidente o incidente en su area de trabajo?

Si O No O

30. Silarespuesta anterior es afirmativa, ¢ Podria indicar que tipo de lesion le causoé el accidente que sufrig?

Caida Atropellamiento Ceguera
Quebradura Intoxicacion Sordera
Quemadura Aplastamiento Asfixia
Laceracion Amputacion Cortadura

31. Siha sufrido algun accidente, ¢ Qué tipo de accidente considera que fue?

Golpeado contra Caida diferente nivel Atrapado por
Golpeado por Caida mismo nivel Atrapado en
Contacto con Sobreesfuerzos Atrapado entre

32. ¢Ha padecido de alguna enfermedad a causa de su trabajo?

si No (|

3/5



33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

43.

44,

Si la respuesta anterior es afirmativa, ¢ Podria indicar que tipo de enfermedad ha padecido?

Digestiva Nerviosa Circulatoria []
Respiratoria Cutanea Estrés

¢ Ha recibido algun tipo de examen médico por parte de la empresa?

Si O No O
¢ Considera que las condiciones fisicas de su area de trabajo son seguras?
Si (| No O

Si la repuesta a la pregunta anterior es negativa, indique brevemente el motivo en el siguiente espacio:

¢ Existe sefializacion de seguridad en su area de trabajo?

si O No [0

¢ Existen rutas de evacuacion en su area de trabajo?

si 0O No [

¢ Existe sefializacion de precaucion en su area de trabajo?

si O No O

¢ Existe informacion visible referente al manejo de sustancias quimicas?

si O No [0 No aplica O

¢ Existe informacion visible referente al manejo de desechos sélidos?
si O No [0 No aplica O

Marcando con una “X” ¢ Podria indicar en base a la siguiente escala de calificacién cémo considera las condiciones
fisicas de su area de trabajo?

Aspecto Condiciones Condiciones Condiciones Condiciones Condiciones
Inexistentes Deficientes minimas adecuadas Optimas

Ventilaciéon

lluminacién

Limpieza

Temperatura

Senfalizacion

Espacio de
movilizacién

¢ Sabe si existe un control sobre los registros de salud y seguridad ocupacional de su area de trabajo?

si O No a

¢ Se lleva a cabo alguna auditoria en materia de seguridad y salud ocupacional en su area de trabajo?

si O No O

4/5



45.

46.

47.

48.

49.

Si la respuesta anterior es afirmativa, podria indicar quien es la persona (s) encargada de realizar la auditoria de
salud y seguridad ocupacional:

Auditor u Jefe de area u Jefe administrativo u
¢ Cudl es la razon por la cual existen deficiencias de salud y seguridad en el centro de produccion de alimentos?

- No existe un programa

- No se cuentan con lineamientos
- No existen procedimientos

- No hay una persona responsable
- No existen intereses

- Todos los anteriores

¢ Existe alguna recomendacién para area de mejora u oportunidad de salud y seguridad ocupacional en su area de
trabajo que considere mencionar y que no haya sido tomada en cuenta en esta encuesta?

1.

¢En la empresa se le exige la tarjeta de salud y manipulacion de alimentos?

si O No O

De ser positiva la respuesta anterior, ¢La empresa realiza el tramite?

Si O No [0 ¢Quién?

¢ Estaria de acuerdo con formar un comité para resguardar la salud y seguridad ocupacional en el centro de
produccion de alimentos?

si O no O

5/5



ANEXO 3
Guia de observacioén

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMIMAS
ESCUELA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS

DIAGNOSTICO DE LA SITUACION ACTUAL DE SALUD Y SEGURIDAD OCUPACIONAL DEL
CENTRO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS, DISTRIBUIDOR DE UNA CADENA DE
RESTAURANTES.

GUIA DE OBSERVACION

OBJETIVOS
e Recolectar informacién respecto de la situacion actual de las condiciones
fisicas de las instalaciones del centro de produccién de alimentos.
e Brindar una escala de calificacion de la situacién actual de las condiciones
fisicas de las instalaciones en estudio.

INSTRUCCIONES
En base a la observacidon marcar con una “x” de acuerdo a la condicién actual de
lo observado tomando la calificacion de 4 a 1 de la siguiente escala:

4) Apropiado

3) Necesita mejora
2) Inapropiado

1) No existe

GUIA DE OBSERVACION

a) Condiciones del area de parqueo

Aspecto de observacion Apropiado | Necesita | Inapropiado | No
mejora existe

Espacio para vehiculos

Personal de seguridad

[luminacién

Estado del piso o suelo

o~ W Do

Puntos de reunién en
caso de emergencia
6. Sefalizacion de
advertencia
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Observaciones:

b) Condiciones de é&rea de almacén-bodega

Aspecto de observacion Apropiado | Necesita | Inapropiado | No
mejora existe

Paredes y techo

Piso

[luminacioén

Ventilacion

Luces de emergencia

Drenajes

Extintores

© N o o > W Dd P

Identificacion de
extintores

9. Manguera contra
incendios

10. Salidas de emergencia

11. Seializacion de rutas de
evacuacion

12. Sefalizacion de areas
de transito

13. Sefializacion de
parqueo de
montacargas y pallets

14. Ubicacion de flipones

15. Sefalizacion de areas
de riesgo eléctrico

16. Areas de almacenaje de
productos quimicos
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17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.
24,
25.

26.

27.

28.

29.

30.
31.
32.

33.

34.

Sefializacion de areas
de riesgo quimico
Recipientes para
depdsito de desechos
Sefializacion de areas
de carga y descarga
Sefializacion de areas
de

almacenaje de producto

Sefalizacion de area de
almacenaje de tarimas
Sefalizacion de area de
carga de baterias para
montacargas

Punto de reunion

Mobiliario y equipo

Sefalizacion de area de
maquila de producto
Distribucion de las
conexiones eléctricas
Ubicacion adecuada de
tarimas con producto
Barreras de proteccion
contra racks

Area de almacenaje de
equipo de seguridad
Servicios sanitarios

Vestidores

Ubicacién de botiquin
de primeros auxilios
Equipo de proteccion
personal
Sefializacién de
advertencia

Observaciones:
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c) Condiciones del area de administracion de almacén-bodega

Aspecto de observacion

Apropiado

Necesita
mejora

Inapropiado

No
existe

© © N o g M w D

(BN
o

11.
12.

13.
14.

15.

16.
17.
18.

19.
20.

21.

22.

Ubicacion de la estacion
de trabajo
Paredes y techo

Piso

lluminacién
Ventilacion

Luces de emergencia
Drenajes

Extintores

Identificacion de
extintores

. Mangueras contra

incendios
Salidas de emergencia

Sefalizacion de ruta de
evacuacion
Ubicacion de flipones

Sefializacion de areas
de riesgo eléctrico
Recipientes para
deposito de desechos
(trampa de grasa)
Punto de reunién

Mobiliario y equipo

Distribucion de las
conexiones eléctricas
Servicios sanitarios

Ubicacion de botiquin
de primeros auxilios
Equipo de proteccion
personal
Sefalizacion de
advertencia
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Observaciones:

d) Condiciones del area de produccién

Aspecto de observacién

Apropiado

Necesita
mejora

Inapropiado

No
existe

© © N o g kM w0 D

11.
12.

13.
14.

15.

16.

Ubicacion de la estacion
de trabajo
Paredes y techo

Piso

lluminacién
Ventilaciéon

Luces de emergencia
Drenajes

Extintores

Identificacion de
extintores

. Mangueras contra

incendios
Salidas de emergencia

Sefalizacién de ruta de
evacuacion
Ubicacion de flipones

Sefalizacion de areas
de riesgo eléctrico
(tomacorrientes)
Recipientes para
deposito de

desechos (trampa de
grasa)

Punto de reunién
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17. Mobiliario y equipo de
cocina

18. Distribucion de las
conexiones eléctricas

19. Servicios sanitarios

20. Equipo de proteccion
personal

21. Ubicacion de botiquin
de primeros auxilios

22. Sefalizacion de
advertencia

Observaciones:

e) Condiciones del area de cargay descarga

Aspecto de observacion Apropiado | Necesita | Inapropiado No
mejora existe

Paredes y techo

Piso

[luminacion

Ventilacion

Luces de emergencia

Drenajes

Extintores

© N o 0 M 0w DB

Identificacion de
extintores

9. Salidas de emergencia

10. Sefalizacion de ruta de
evacuacion
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Observaciones:

Aspecto de observacion

Apropiado

Necesita
mejora

Inapropiado

No
existe

11.
12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

Ubicacion de flipones

Sefializacion de areas
de riesgo eléctrico
Recipientes para
depdsito de

desechos

Areas para
comunicados para el
personal

Sefalizacion de areas
de almacenaje de
carretas para traslado
de producto
Distribucién de las
conexiones eléctricas
Ubicacién de botiquin
de primeros auxilios
Equipo de proteccion
personal

Sefalizaciéon de
advertencia

Observaciones:
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f) Condiciones del area de administracion centro de produccion

Aspecto de observacion

Apropiado

Necesita
mejora

Inapropiado

No
existe

© © N o g &~ w D

(BN
o

11.
12.

13.
14.

15.

16.
17.
18.

19.
20.

Ubicacion de la estacion
de trabajo
Paredes y techo

Piso

lluminacién
Ventilacion

Luces de emergencia
Drenajes

Extintores

Identificacion de
extintores

. Mangueras contra

incendios
Salidas de emergencia

Sefalizacion de ruta de
evacuacion
Ubicacion de flipones

Sefializacion de areas
de riesgo eléctrico
Recipientes para
deposito de

desechos (trampa de
grasa)

Puntos de reunion

Mobiliario y equipo

Distribucion de las
conexiones eléctricas
Servicios sanitarios

Ubicacién de botiquin
de primeros auxilios
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Observaciones:
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ANEXO 4

Cotizacion botiquin de primeros auxilios

ASEMED>S

...............................

Guatemala, febrero 2017.

Botella de agua oxigenada 250 cc 1 18.90 Q58.90
Botella de alcohol 500 cc 1 214.50 Q14.50
Paquete de algoddn 100 grs. 1 Q100.00 | Q100.00
Sobres de gasas estériles 20%20 cms. 50 1950 Q475.00
2 pulgadas
Vendas de gasa 5cm x Scm 3 2890 12670
4 pulgadas
Vendas de gasa 5cmx 10 cm 3 Q1050 | Q31.50
Vendas elasticas 2 pulgadas 3 9.00 Q27.00
Vendas elasticas 4 pulgadas 3 Q10.80 232.40
Tablillas para inmavilizar miembros Par
superiores y miembros inferiores 3 8500 25500
(Gasas impregnadas de petrolato Vaselina 20 22800 (1560.00
Curitas Unidad 40 0.30 212.00
Esparadrapo hipo alergénico 2.5cm 1 816 1816
Esparadrapo hipo alergenico 1.5 cms 1 4 50 4. 50
Tijera de cirugia 11 cms. 1 226.00 126.00
Pinza de diseccién 11 cms. 1 232.00 232.00
Suerao fisiolagico (solucién Salina) 5ml 18 15.50 (199.00
Guates de latex Par 5 13.80 219.00
Parches oculares Unidad 2 2.80 Q5.60
Triangulos de vendaje provisional Unidad
{cabestrillos) 5 22 .00 Q110.00
Mascarilla de reanimacion Unidad
cardiopulmonar 1 Q178.00 | Q178.00
Sueros orales (sobres) Unidad 4 1.20 Q4.80
Manta termoaislante Unidad 1 240.00 240.00
Bolsa de hielo sintético (mantener en Unidad
congeladar) 1 235.00 235.00
Bolsa de plastico color rojo Unidad 5 2.80 Q14.00
Costo total | Q2,121.06

Tiempo de entrega: dos dias después de recibida la orden de compra

Forma de pago: crédito 30-45 dias

Precio ya incluye IVA 12%

Garantia 12 meses por desperfecto de fabrica




