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I. FICHA DE RESUMEN

Ficha del Diagnéstico de Higiene Seguridad Industrial de Panificadoras

Nombre del Estudio : Diagnéstico de la Higiene, Ergonomia y
Seguridad de panificadoras.

Objetivo del Estudio Prever la ocurrencia de accidentes de trabajos
en cada uno de los puestos y Contribuir a

mejorar la salud de los trabajadores

Beneficio del Estudio : Las panificadoras y sus trabajadores
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II. INTRODUCCION

La composici6én del sector industrial y empresarial de Nicaragua, estd caracterizada
y constituida fundamentalmente por; Micro, pequefias y medianas y muy pocas empresas
de gran magnitud. Es asi que 1a gran mayoria de los productos fabricados en Nicaragua
provienen de empresas o industrias micro, pequefias y medianas, siendo estas las
empresas que mas contribuyen a la generacién de empleos y en alguna medida al

producto interno bruto del pais.

Uno de los sectores productivos donde fuertemente predomina este tipo de
empresas, es el de produccién de alimentos, entre los que naturalmente se incluyen el
pan ya que histéricamente la presencia de las panaderias ha sido preponderante en el

sector pequeiio industrial.

La Higiene Ergonomia y Seguridad Industrial en este campo y demas sectores
econémicamente activo merecen mucha atencién pues tiene que ver con la vida de las
personas, y sin duda alguna, el trabajo es un derecho que debe ser garantizado para
lograr la subsistencia de la familia y por ende de la sociedad y el derecho que tienen los

seres humanos a la salud y bienestar.

La industria panadera dedicada a la actividad econémica debe garantizar el
cumplimiento de las normas de higiene y seguridad que deben ser aplicadas por los
trabajadores y este debe estar comprometida a exigir el estricto cumplimiento

garantizando de esta manera la seguridad y bienestar de cada miembro de la empresa.
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1. ANTECEDENTES

La industria panadera Nicaragiiense presenta inconveniente en su
funcionamiento considerando que no contempla en su estructura funcional y
operativa elementos tales como; contabilidad, crédito, financiamiento, servicio
al cliente, sistema de calidad, mejoramiento continuo, innovacién de producto;
seguridad, ergonomia e higiene de trabajo. En lo particular sobre los Gltimos

elementos consideramos los siguientes aspectos.

Aspectos Tecnoldgicos

Los equipos y maquinarias existentes en el sector de panificacién tiene un
grado de obsolescencia muy alto, pues los equipos son muy antiguos,
artesanales o reconstruidos y a veces con innovaciones pocas seguras lo que

genera altos indices de accidentes laborales.

Aspectos Higiénicos Sanitarios.

Puede afirmarse que las empresas que fueron objeto de estudio por parte de
INPYME, y participantes de este estudio logramos apreciar en cuanto los
aspectos higiénicos sanitarios en las instalaciones, proceso, equipos y habitos
de limpieza del personal, en general presentan serios problemas, ya que se
pudo observar que la gran mayoria de las panaderias visitadas cuentan con un
factor de mantenimiento muy bajo en sus instalaciones tales como: pisos
deteriorados, paredes sucias y ambientes pocos higiénicos en los alrededores

de las instalaciones.
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Ambiente de Trabajo.

En cuanto a lo referente a la planta, esta presenta contaminantes tales como;
poca iluminacién , presencia de particulas de harina, presencia de calor, y

recirculaciéon de aire por falta de extraccion.

Actitud de Trabajadores.

En el presente estudio se pudo observar la falta de conocimiento de los
reglamentos internos, falta de los mismos en distintas panificadoras, carecer de
capacitaciéon sobre la utilizacién de los equipos de protecciéon personal y bienes

de proceso.
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IV. JUSTIFICACION.

Los accidentes de trabajo son fenémenos inesperados, y por las consecuencias
que estos causan en los trabajadores es necesario evitarlos. Los accidentes
incapacitan al trabajador para laborar, ya sea temporal o definitivamente y

daifian los bienes humanos y materiales de la sociedad.

En el Ambito nacional e internacional hay un destacado nimero de victimas
como consecuencia de los accidentes de trabajo y enfermedades profesionales.
Los trabajadores estan expuestos a diferentes factores de riesgo en sus lugares
de trabajo por lo tanto la ocurrencia de un accidente nos indica la existencia
real de riesgos. Esta exposicién a riesgos se puede prevenir a través del empleo
de técnicas de la seguridad del trabajo con el fin de eliminar la condicién de

riesgo que pueda producir un accidente.

En esta tarea deben de participar: trabajadores, técnicos, profesionales,
directores de las empresas, gobierno etc., pues a todos afecta e interesa. Los
accidentes de trabajo deben ser prevenidos y la prevencién requiere una

inversion.

Es por tal razén que el presente estudio sobre Higiene, Ergonomia y Seguridad
Industrial esta’ en funcién de proporcionar un diagnéstico sobre el
comportamiento en que operan las panaderias en Nicaragua y proponer las

recomendaciones necesarias en cuanto a herramientas, equipos y capacitacion.
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V. OBJETIVOS DEL ESTUDIO

OBJETIVO GENERAL

Prever la ocurrencia de accidentes de trabajos en cada uno de los puestos y
Contribuir a mejorar la salud de los trabajadores coade?

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

¢+ Establecer la matriz del mapa de riesgo para obtener medidas preventivas
necesarias y adecuadas para proteger eficazmente la vida y la salud de los
trabajadores, ubicando sefiales en el local para ser efectiva la seguridad
ocupacional.

¢ Analizar el disefio del puesto mediante sus caracteristicas y condiciones,
acondicionado las instalaciones fisicas y proveyendo el equipo de trabajo
necesario para reducir y minimizar los riesgos de accidente de trabajo y
enfermedades por lo que estan expuesto los distintos puestos.

¢ Realizar la distribucion en planta

¢ Aplicar las normas internas de Higiene y Seguridad Industrial establecidas.
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VI. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

El estudio realizado consistié en la recopilacién de informacién existente en el
pais sobre el aspecto funcional de las panaderias, en relacion a la higiene,
ergonomia y seguridad industrial. A través del Instituto Nicaragiiense de
Apoyo a la Pequeiia y Mediana Empresa (INPYME).

Se realizé visita a proveedores que distribuyen los equipos tecnolégicos de estas
industrias, quienes hicieron recomendaciones especificas.

Con el anélisis de cada una de las informaciones se elaboré el presente trabajo
que incluye mejoras que se deben realizar y priorizar en las diferentes plantas
de proceso de pan.

FUENTES SECUNDARIAS

1. MIFIC, esta institucién facilité normas de calidad de produccién del Pan

en Nicaragua.

2. MITRAB, provey6 de documentacién necesaria para sefializacion del
local, equipos de seguridad, higiene y recomendaciones Ergonémicas
para los distintos puestos de trabajo, asi como los aranceles que paga

una empresa por indemnizacién de accidentes laborales.

3. Proveedores; mostraron los Equipos que se requieren para las

instalaciones de las Plantas de Produccion de la Panaderias.

FUENTES PRIMARIAS

Visita a las Instalaciones de distintas plantas de Produccién de Panaderia.
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VIiI. DESARROLLO

Las presentaciones de los antecedentes y comportamiento de la industria
panadera asi como la justificacion del presente estudio expuestos
anteriormente, nos muestra el comportamiento de este sector econémico de

nuestro Pais.

Es preocupante los grandes factores de riesgo de ocurrencia de accidentes y
enfermedades profesionales del gremio que labora para este sector. Para ello
hemos disefiado una planta de una industria panadera con todos los aspectos
funcionales idéneos de los distintos ambientes de trabajo en cuanto a la

higiene, ergonomia y seguridad industrial.

CONCEPTOS

Area del Proceso : Toda zona o lugar donde el alimento se somete a cualquiera
de su fases de elaboracién; desde el pesado de materia prima hasta cuando este
ge traslada al area de exhibicion..

Limpieza : La eliminacién de tierra, residuo de alimentos suciedad, grasa u
otra materia objetable

Contaminante : Cualquier agente biolégico o quimico, materia extrafia u otra
sustancia no afiadidas intencionalmente a los alimentos y que puedan
comprometer la inocuidad o la aptitud de los alimentos.

Contaminacién : La introduccién o presencia de un contaminante en los
alimentos o el medio ambiente.
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Desinfeccién : La eliminacién del nimero de microorganismo presente en el
medio ambiente, por medio de agentes quimicos y/o método fisico, a un nivel
que no comprometa la inocuidad o la aptitud del alimento.

Higiene de los Alimentos - Todas las condiciones y medidas necesarias para
asegurar la inocuidad y la aptitud de los alimentos en toda la fase de l1a cadena
alimenticia.

Riesgo : Un agente biolégico, quimico o fisico presente en el proceso de
fabricacion del alimento, o bien la condicién en que este se haya, que puede
causar un efecto adverso para la salud.

prima e insumo, alimentos envasados 0 no envasados, equipo y utensilios
utilizado para los alimentos, o superficie que entren en contacto con los
alimentos y que se espera por tanto, cumpla con los requerimientos de higiene
de los alimentos.

daiios al consumidor cuando se prepare y/o consuma de acuerdo con el uso a

que se destina.
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VIL.1 DISENO DE LOS PUESTOS DE TRABAJO
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IDENTIFICACION DEL PUESTO

Titulo del Puesto : Bodeguero
Dependencia : Responsable de Produccion
OBJETIVOS

Recepcion de Materia Prima
Almacenamiento de Insumos tales como:
Harina
Sal
Manteca
Levadura
AzGcar
Lecha en Polvo
Preservantes
Mejorantes
Jamén y Queso Amarillo
Responsabilidades Especificas
1. Ubicacién de insumos en estantes
2. Ubicacién de harina en polines
3. Productos perecederos en refrigerador
4. Lleva registro de entrada y salida de insumos en Kardex

5. Realiza entrega de insumos al iarea de pesado de materiales

6. Garantiza la limpieza integra del 4rea de almacenamiento liberandola
de bacterias, roedores, insectos y obstaculo en pasillos

7. Estricto cumplimiento del Reglamento Interno.
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Requisitos para el Cargo

Preparacion Académica : *-Sexto grado de primaria
*-Gozar de buena salud
*-Buena presentacién (higiene)
*-Disposicion

Esfuerzos Fisicos : Movimiento constante de brazos y piernas, manipulacién y
transporte de materiales, levantar objetos pesados, el trabajo se ejecuta de pié.

Condiciones de Trabajo

Ambiente : Ligeramente ventilada y buena iluminacién.

Seguridad: Las actividades se desarrollan en situaciones peligrosas; expuestos
a posibles golpes con objetos pesados, caidas por obstaculos 6 desprendimientos
de estantes y eontaminacién biolégica, por manipulacién de una serie de

materiales.
Experiencia

Haber trabajado en areas similares
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IDENTIFICACION DEL PUESTO

Titulo del Puesto : Basculero
Dependencia : Responsable de Produccion
OBJETIVOS

Garantiza el peso exacto de las recetas de las lineas de Produccién.

Responsabilidades Especificas

1. Hace pedido de los materias a utilizar para cada linea de pan que se van
ha elaborar.

2. Inspecciona la materia prima a utilizar

3. Garantiza el peso exacto de acuerdo a la formula establecida de cada
linea.

4. Limpieza del area de pesado, asi como los utensilios de apoyo a la accién,
bascula, recipientes y banco de trabajo.

5. Traslada los materiales al siguiente puesto

6. Estricto cumplimiento del Reglameﬁto Interno.
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Requisitos para el Cargo

Preparacion Académica : *-Sexto grado de primaria
*-Gozar de buena Salud
*-Buena presentacién (higiene)
*-Disposicion

Esfuerzos Fisicos : Movimiento constante de brazos y piernas, coordinacion de
movimientos de brazos, horizontales, verticales y circulares, articulacién de
rodilla y cuello para caminar de un lugar a otro, inclinarse y levantarse; el
trabajo se ejecuta de pie.

Condiciones de Trabajo

Ambiente: condiciones ligeramente ventilado y a veces un poco desagradables

debido a la presencia de particulas de harina en el puesto .

Seguridad: Condiciones consideradas a veces peligrosas; posibles caidas.

Experiencia

Haber trabajado en areas similares
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IDENTIFICACION DEL PUESTO

Titulo del Puesto : Batidor
Dependencia : Responsable de Producciéon
OBJETIVOS

Mezclar los ingredientes de las lineas a través de un equipo garantizando la

uniformidad y los niveles de calidad exigido.

Responsabilidades Especificas

1. Garantiza la limpieza de la mezcladora

2. Mantendra una correcta higiene personal

3. Recepciona los materiales que provienen del area de pesado

4. Garantizar la uniformidad de la mezcla de ingredientes

5. Operador de la mezcladora

6. Garantizar el cumplimiento del tiempo de mezclado

7. Vierte la masa del tazén de la mezcladora a la bandeja de
pasteadora.

8. Garantiza altos niveles de calidad en la masa obtenida en
forma esponjosa y liviana

9. Estricto cumplimiento en el Reglamento Interno.
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Requisitos para el Cargo

Preparacion Académica : *-Sexto grado de primaria
*-(Gozar de buena Salud
*-Buena presentacién (higiene)

*-Disposicion

Esfuerzos Fisicos : Movimiento constante de brazos y piernas, coordinaciéon de
movimientos de brazos, horizontales, verticales y circulares, articulacién de
rodilla y cuello para caminar de un lugar a otro, inclinarse y levantarse; el

trabajo se ejecuta de pie.
Condiciones de Trabajo
1. Ambiente: Ligeramente ventilado con extraccién de aire y buena
iluminacion.
2. Seguridad: Consideradas a veces peligrosas; posibles caidas y expuestos
a lesiones por objetos corta punzante.

Experiencia

Haber trabajado en Areas similares.
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IDENTIFICACION DEL PUESTO

Titulo del Puesto : Pasteador
Dependencia : Responsable de Produccion
OBJETIVOS

Operar el equipo tecnolégico y darle la textura deseada a la masa, para su facil

manipulacién, figuracién y coceion.

Responsabilidades Especificas

1. Garantiza la limpieza del Local y partes de 1a mAiquina libres
de masas viejas, polvo y otras sociedad que alteren la calidad
de la masa.

2. Mantener una correcta higiene personal

3. Recepciona la masa de la materia prima ya mezclada

4. Debe cortar la masa en porciones de 3 kg

5. Operar la maquina pasteadora o sobadora

6. Manipular la masa haciéndola pasar por los rodillos.

7. Garantiza altos niveles de calidad en la masa obtenida de
forma esponjosa y liviana

8. Traslada la masa pasteada al banco de figuracién.

9. Estricto cumplimiento en el Reglamento Interno.
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Requisitos para el Cargo

Preparacion Académica : *-Sexto grado de primaria
*-Gozar de buena Salud
*-Buena presentacién (higiene)

*-Disposicion

Esfuerzos Fisicos : Movimiento constante de brazos y piernas, coordinacién de
movimientos de brazos, horizontales, verticales y circulares, articulacién de
rodilla y cuello para caminar de un lugar a otro, inclinarse y levantarse; el

trabajo se ejecuta de pie.
Condiciones de Trabajo
1. Ambiente: Ligeramente ventilado y buena iluminacion
2. Seguridad: Consideradas a veces peligrosas; posibles caidas, lesiones por
atrapamiento de las terminaciones de las extremidades superiores
(manos) y contaminacién biolégica.

Experiencia

Haber trabajado en areas similares
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IDENTIFICACION DEL PUESTO

Titulo del Puesto : Figurador y Hornero
Dependencia : Responsable de Produccién
\
OBJETIVOS

Garantiza la homogeneidad de 1a linea a producir en su tamaiio, preparacion

para el horno y calidad de coccion.

Responsabilidades Especificas

1. Garantiza limpieza del area de trabajo
2. Mantener una correcta higiene personal
3. Recepciona la masa pasteada

4. Revisa que la masa tenga las caracteristicas deseadas como:
Elasticidad, fino, esponjosa, suave y liviana.

5. De acuerdo a la linea de fabricacién divide la masa en las
porciones con pesos exactos en balanza. De igual forma se

agrega ingredientes especiales en linea de fabricacion dulce.

6. Coloca los bienes seminterminados en bandejas de acero
inoxidables.

7. Estricto cumplimiento en el Reglamento Interno.
8. Las bandejas se arpillan en el Rack Pack.

9. Traslada el Rack pack (Carretilla movible) con bandejas llenas
de bienes semiterminados a cAmara de fermentacion .

10.Traslada la carretilla movible con bandejas al proceso de
coceion en el horno.
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11.0Opera el horno
12.Controla los tiempos de coccién

138.Saca el Rack Pack de Horno y lo traslada al area de
enfriamiento.

14. Estricto camplimiento en el Reglamento Interno.

Requisitos para el Cargo

Preparacion Académica : *- Panadero Profesional
*-Sexto grado de primaria
*-Gozar de buena Salud
*-Buena presentaciéon (higiene)

*-Disposicion

Esfuerzos Fisicos : Movimiento constante de brazos y piernas, coordinaciéon de
movimientos de brazos, horizontales, verticales y circulares, articulacion de
rodilla y cuello para caminar de un lugar a otro, inclinarse y levantarse; el
trabajo se ejecuta de pie.

Condiciones de Trabajo

1. Ambiente: Ligeramente ventilado con buena iluminacién y presencias de
calor en el horno.

2. Seguridad: Consideradas a veces peligrosas; posibles caidas por
obstaculos o piso resbaladizo, fatiga fisica y quemaduras.

Experiencia

Haber trabajado como panadero por lo menos cinco afios.
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DENTIFICACION DEL PUESTO

Titulo del Puesto : Empacador

Dependencia

Responsable de Produccion

OBJETIVOS

Embala los productos en los empaques correspondientes, corta los panes y

traslada los bienes terminados a la Sala de Venta.

Responsabilidades Especificas

1. Garantiza la limpieza del area

Mantener una correcta higiene personal

Desmonta las bandejas del Rack Pack y las ubica en el banco
del area de empaque

Empaca los bienes terminados de acuerdo a las caracteristica
propias en las bolsas correspondientes.

En el caso de molde cuadrados de pan este utilizara la

maquina de corte.

6. Traslada los Bienes Terminados a los exhibidores.

Garantiza limpieza de bandejas liberandola de particulas de

pan y grasa.

8. Traslada el Rack Pack al Banco de figuracién.

9. Estricto cumplimiento en el Reglamento Interno.

Noviembre, 2002,
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Requisitos para el Cargo

Preparacion Académica N *-Sexto grado de primaria
*-Gozar de buena Salud
*-Buena presentacién (higiene)

*-Disposicion

Esfuerzos Fisicos : Movimiento constante de brazos y piernas, coordinaciéon de
movimientos de brazos, horizontales, verticales y circulares, articulacién de
rodilla y cuello para caminar de un lugar a otro, inclinarse y levantarse; el

trabajo se ejecuta de pie.

Condiciones de Trabajo

1. Ambiente: Ligeramente desagradables debido a 1a presencia de calor por
la manipulacién de productos terminados recién horneados.

2. Seguridad: Consideradas a veces peligrosas; posibles lesiones por caidas,
cortaduras por la operaciéon de maquinas, quemaduras por manipulacién

de bandejas y bienes terminados.

Experiencia

Haber trabajado en areas similares
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IDENTIFICACION DEL PUESTO

Titulo del Puesto : Atencién al Cliente
Dependencia : Administrador
OBJETIVOS

Suministra a los clientes los bienes solicitados, manteniendo una aptitud
respetable, atenta y servicial.

Responsabilidades Especificas

1. Debe mantener una correcta higiene personal.

2. Debe mantener una conducta dinamico amable, servicial
atenta y respetable.

3. Suministra a los clientes los bienes solicitados empacandolos
en su respectivo embalaje

4. Mantiene orden de los Bienes terminados en el area de
exhibicion

5. Garantiza limpieza del area de exhibicién.

6. Debe mantener una constante de alimentacion de inventarios
en el area de exhibicion.

7. Estricto cumplimiento en el Reglamento Interno.

Requisitos para el Cargo

Preparacion Académica : *-Sexto grado de primaria
*-Gozar de buena Salud

*-Buena presentacion
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*-PDisposicion
*-Haber tomado cursos de

Relaciones Humanas
Esfuerzos Fisicos : Movimiento constante de brazos y piernas, coordinacion de
movimientos de brazos, horizontales, verticales y circulares, articulacién de
rodilla y cuello para caminar de un lugar a otro, inclinarse y levantarse; el
trabajo se ejecuta de pie.

Condiciones de Trabajo

1. Ambiente: Ligeramente ventilados y buena iluminaciéon

2. Seguridad: Consideradas a veces peligrosas; posibles caidas.

Experiencia

Haber trabajado en areas similares
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IDENTIFICACION DEL PUESTO

Titulo del Puesto : Cajera
Dependencia : Administrador
OBJETIVOS

Controla el egreso de los productos y entrada de dinero.

Responsabilidades Especificas

1. Debe mantener una correcta higiene personal, Buena
presentacién personal y excelente relaciones interpersonales.

2. Recepciona el dinero en concepto de venta de los productos.

3. Controla el egreso de los productos y entrada de dinero

4. Entrega el comprobante de pago al cliente que realizé la
compra, adjunto al cambio en caso que lo amerite .

5. Custodia el efectivo recibido de los cliente en el lugar
correspondiente de la caja.

6. Sera sujeto de un arqueo al final de cada jornada

7. Estricto cumplimiento en el Reglamento Interno.
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Requisitos para el Cargo

Preparacion Académica : *-Bachiller
*-Técnico en Contabilidad
*-Cursos basicos de Computaciéon
*-Buena Salud
*-Haber tomado cursos de

Relaciones Humanas

Esfuerzos Fisicos : Movimiento constante de brazos, el trabajo se ejecuta

sentado.

Condiciones de Trabajo

1. Ambiente: Ligeramente ventilado con buena iluminacién.

2. Seguridad: Consideradas a veces peligrosas; posibles caidas.

Experiencia

Haber trabajado en cargos similares, por lo menos tres afios.
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IDENTIFICACION DEL PUESTO

Titulo del Puesto : Administrador
Dependencia : Socios
OBJETIVOS

Dirige el seguimiento, realizacién, ejecucién y disposiciones sefialadas
por los socios. Tendri asignada funciones de caracter; Administrativas,
responsable de dirigir la produccién, supervisa y controla la calidad, asi como lo
referente a la contabilidad.

Responsabilidades Especificas

1. El méaximo responsable de la planta
2. Garantiza los insumos
3. Garantiza las lineas de Produccién
4. Supervisa el proceso
5. Supervisa el desempeiio del Personal
6. Maneja los Estados Contables
Requisitos para el Cargo
Preparacion Académica : *- Ingeniero Industrial
*-Conocimientos Contables
*-Experiencia en proceso de
Produccién
*-Experiencia en Control de
calidad.
*-Experiencia en manejo del
Personal.
Experiencia

Haber trabajado en cargos similares, por lo menos tres afios.
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VIL.2 REGLAMENTO INTERNO
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NORMAS SANITARIAS INTERNAS DE LAS PANADERIAS

6" OBJETIVO

Estas normas tienen por objeto establecer los requisitos sanitarios que
cumplira el personal.. Su campo de aplicacion es obligatorio segiin las areas e
instalaciones de las panaderias y/o durante las operaciones de recepcion,
almacenamiento de materia prima, pesado de materiales, procesamiento,
manipulacién, empacado, transportacién y comercializacion.

Para facilitar mejor la comprensién de las normas las hemos delimitado de la
siguiente forma.

NORMAS SANITARIAS PARA EL TRANSPORTE Y
ALMACENAJE

*

% La manipulacién durante la carga, descarga, transportacién y
almacenamiento no debera constituir un riesgo de contaminacién, ni
deberi ser causa de deterioro de los insumos y materias primas.

% El transporte de los insumos y materias primas se realizara en equipos

apropiados y condiciones sanitarias adecuadas.

% Ninghn insumo o materia prima se depositara directamente en el piso,
independientemente de estar o no estar envasado.

< Si al almacenarse o revisarse un insumo o materia prima se apreciara
contaminacién o alteracién, se procedera al retiro del mismo.
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< Durante la manipulacién de los insumos y materias primas se evitara
que estos entren en contacto directo con sustancias ajenas a los mismos,
o que sufran dafios fisicos o de otra indole capaces de contaminarlos o
deteriorarlos.

(7
L4

Aquellos insumos o materias primas que por sus caracteristicas propias
asi lo requieran, ademés de cumplir con lo establecido en la presente
norma, cumpliran con medidas especificas de manipulaciéon segiin sea el
caso.

NORMAS SANITARIAS PARA LA MANIPULACION DEL
PRODUCTO ALIMENTICIO

&  Durante la manipulacién del alimento se utilizaran guantes para no
causar riesgos de tipo epidemioldgico o contaminacién. El uso de guantes
no eximira al operario de la obligacién de lavarse las manos.

&  El manipulador que se encuentre trabajando con materias primas
alimenticias, no podrid manipular productos en otras fases de
elaboracién, ni productos terminados, sin efectuar previamente el lavado
y desinfeccién de las manos y antebrazos, y de requerirse el cambio de
vestuario.

& En la fase de pesado de materiales, procesamiento, elaboracidn,
empacado, y comercializacién de los alimentos, no se realizaran
simultaneamente labores de limpieza, estas podran realizarse al concluir
sus actividades especificas. En ningn caso se les permitira realizar la
limpieza de los servicios sanitarios ni de las areas para desechos.

&} La manipulacién del bien alimenticio se realizard en las areas
destinadas para tal efecto, de acuerdo a tipo de proceso a que sean
sometidos los mismos.

i  La manipulacién durante el pesado de materiales, procesamiento,
elaboracién, empacado, transportacion y comercializacioén del producto
alimenticio se har4 higiénicamente, utilizando procedimientos que no lo
contaminen y empleando utensilios adecuados, los cuales estaran
limpios, secos y desinfectados.
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= Si al manipularse el producto alimenticio se aprecia u observa
contaminacién o alteracién en alguna de las Aareas descritas
anteriormente, se procedera al retiro del mismo en cualquier punto del
proceso de elaboracidn.

g  Todas las operaciones de manipulacién, elaboracion y procesamiento se
realizaran en condiciones y en un tiempo tal que se evite la posibilidad
de contaminacién, la pérdida de los nutrientes y el deterioro o alteracion
de los alimentos o proliferacién de microorganismos patégenos.

= En las 4reas de elaboracién, procesamiento, conservacién y
comercializaciéon no se permitira fumar, comer, masticar chicles, y/o
hablar, toser, estornudar sobre los alimentos, asi como tocarlos
innecesariamente, escupir en los pisos o efectuar cualquier practica
antihigiénica, como manipular dinero, lamer los dedos, limpiarse los
dientes con las ufias, hurgarse las fosas nasales y oidos.

B  Se evitara que los alimentos queden expuestos a la contaminacién
ambiental, mediante el empleo correcto de los equipos y el uso de tapas,
pafnios mallas u otros medios correctamente higienizados.

NORMAS SANITARIAS PARA LOS MANIPULADORES

f  Todo manipulador del producto alimenticio recibir4 capacitacién basica a
priori en materia de higiene de los alimentos para desarrollar cualquier
funcién y cursari otras capacitaciones de acuerdo a la periodicidad
establecida por las autoridades sanitarias.

t  Atodo manipulador debera practicarsele exdmenes médicos especiales:
Coprocultivo, Coproparasitoscépico, KExudado, Farigeo. V.D.R.L,,
Examen de piel, B.A.A.R., antes de su ingreso a la industria y
posteriormente cada seis meses.
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it No podrin manipular alimentos aquellas personas que padezcan de
infecciones dérmicas, lesiones tales como heridas y quemaduras,
infecciones gastrointestinales, respiratorias u otras susceptibles de
contaminar el alimento durante su manipulacion.

it Los manipuladores mantendrin una correcta higiene personal, 1a que
estara dada por:

a) Buen aseo personal

b) Uifias recortadas limpia y sin esmalte

¢) Cabello corto, limpio, cubierto por gorro, redecilla y otros medios
adecuados

d) Uso de tapa boca

e) Uso de ropa de trabajo limpia (Uniforme, Delantal), bota o zapato
cerrado y comodos

f) No usaran prendas (arete, pulsera, anillo) u otros objetos personales que
constituyan riesgos de contaminacién para “Los bienes semiterminados

en proceso”, tales como: lapiceros, termometro ete.

it Los manipuladores se lavaran las manos y los antebrazos, ante de iniciar

las labores y cuantas veces sea necesario, asi como después de utilizar el
Servicio Sanitario .

fi# Ellavado de las manos y antebrazos se efectuara con agua y jabén u otra
sustancia similar. Se utilizara cepillo para el lavado de las ufias y
solucién bactericida para la desinfeccién .
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fi#* El secado de las manos de realizara por método higiénicos, empleando
para estos secadores eléctricos u otros medios que garanticen la ausencia
de cualquier posible contaminacion.

% Los mediosde proteccion deberan hacer utilizado adecuadamente por los
manipuladores y se mantendran en buenas condiciones de higiene para
no constituir riesgo de contaminaciéon de materia prima bienes
semiterminados o bienes preparados para su comercializacion.

i Los manipuladores no utilizaran durante sus labores sustancia que
puedan afectar a los bienes, trasfiriéndoles olores o sabores extraiios,
tales como: perfume, maquillaje, crema etc.
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VIL.3 MATRIZ DEL MAPA DE RIESGO
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Diagnéstico Sobre Panificadoras Industriales

Matriz del mapa

de riesgo

i
it

§ ,
PUESTOSFACTOR DE RIESGC  MEDIDAS DE SEGURIDAD

1 A) Carga Fisica de MaxiMantener los pasillog libres
§pu1aci6n ¥ transporte d de obstaculos y lugaree de acceso
imaterialee édonde se deposita la carga.

;Utilizax- un medio de transporte

:(Carretilla)

‘Proveer de herramientas de

‘enganche para sacos

gB) Golpes y Lesiones ;Supervisar la correcta unién
';por desprendimiento deg del estante 2 la pared
%estantes cargas, :
Eobstaculoe.

}C) Carga Mental %No exceder la capacidad de carga
: ?de loe estantes.

iD) Contarninacién

BODEGUERO

‘Biclogica

gExisf;encia de extinguidor

§Ma.ntener ol 4rea de almacenamiento

glibre de humedad y polvo
éVentilar el érea

%Utilizar un estractor de aire,

NOVIEMBRE, 2002.

Mantener una limpieza impecable;

libre de grasas y deslizantes

Limpieza de estantes periodica-
mente para evitar acumulacién
de polvo y desarrollo de hongos
v otros agentes Biologicos

contaminantes,

Proteccién del rostro y manos en

ocupaciones de limpieza

Liberar el érea de

élmacen de polvo

Fumigar la planta una vez por

semana contra insectos y

Adoptar una posicién adecuada
para levantar cargs, flexionando
piernas, acercando la carga fisi-
ca al cuerpo humano ¥ mantener
espalda erguida y hacer esfuerzos

lento ¥ suave.

Los estantes deben estar disefiados
con el percentil mas bajo para fa-
cilitar el acceso a log materiales

almacenados.

roedores.

I MEDIDA DE PROTECGION
' INDIVIDUAL MPI

Utilizar siempre faja especial para.fProhibido Fumar
‘Entrada Prohibida
iA Pergona No Autizads)

levantar peso.
Masocarilla personal cuando se
ejerza, labores de limpieza y mani-Extinguidor

pulacién de insumos.

Utilizar caretas y guantes
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Matriz del mapa de riesgo

% ........ E ......................................................................... : S O PROTECCION
PUESTOS, FACTORDERIESGO | MEDIDAS DE SEGURIDAD HIGIENE e ERGONOMIA . INDIVIDUALMFI = | ! SENALIZACION
§ 2 A) Cortaduras Concentracién mentel en la accién de Lavarse las manos gUtilizar los objetos cortopunzantes No fumar
E cortar las barras de manteca ‘manipulados siempre del mango
i Mantener los utencilios cortopun- :de proteccién,
; zantes libres de suciedades oxidos
i v otros contarminantes
: Utilizer los utincilios cortopun -
E zantes para una sola accién.
i g Mantener log utencilioe ubicados
! E en su lugar de almacenarniento.
PO :
i Z)ﬁ B) Exposicién a residucs de :Manipular materias primas con carac- Limpiar periodicamente laropa :Elbanco de pesado se haré con el Uso de masgcarilla y gorro
: m harina en forma de polvo  :teristicas similares a la harina y propia  ide proteccién haciendo uso de un ‘percentil més bajo que permita ha-
i de ella con utencilio especial para su uniforme diferente cada dia. gcer la accién del pesado de log in -
E uso ¥y manejo. ?sumos sin encorvarse o hacer es -
é Limpiar 1a mascarilla de protec :fuerzo para alcanzar una altura
i cién periodicamente. ‘mayor.
Uso de delantales. :?Utﬂizar Zapatos Suaves,
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Matriz del mapa de riesgo

........ ey St N V. 35,78 78 T 133 s e (o]
/ESTOS; FACTORDERIESGO | MEDIDAS DESEGURIDAD & HIGIENE & i ERGONOMIA & oo INDIVIDUALMIEL =~ L. SENALIZACION
3 A) Exposicién a residucs de |Depositar 1a harina en el tazon de la bati- {Lavarse las manoe antes de mani- ?Utilizar zapatos comodos Utilizar mascarillas tapa boca para
gharina on forma de polvo dora lentamente, ' pular la materia prima. la manipulacién y mientras se
: iAdoptar una buena posicién para realiza el ciclo de mezclado.
Capacitacién al operador sobre el ugo Utilizar delantal ?el traslado de materia prima y ma-
v manejo de la maquinearia. isa al final de este ciclo.
Utilizar gorro : Cambiar marcarilla periodicamente
Desconectar la méquina de la corriente :
eléctrica antes de ejecutar labores de lim- i Verificar que la mascarilla no haya
pieza, matenimiento o reparacién. caducado (expirado) su vida itil o }
en su defecto se encuentre limpia
Liberar los pasillos de obstéculos siemnpre.
I : :
O ;B) Carga Figica Sujetar el tazén de mezcladora siempre El banco de pesado se haré con el Uso de mascarilla 3 gorro
a : por los mangos. épercentil més bajo que permita ha-
E&' gcer la accién del pesado de losin -
m Sujecién adecuada de la mezcladora al ‘sumos §in encorvarse o hacer es -
banco de trabajo. :;fuerzo para alcanzar una altura
émayor.
Al momento de iniciar 1a accién de mez- :
clado asegurarse que el tazén de lamé-
quina este fijado en la posicién gorrecta
de la base del equipo
‘;C) Lesién, generada por No introducir manos ni objetos cuando Verificar que log utencilios estén
‘objetos moviles la méquina este funcionando, sujetar el libres de particulos
: tazon de mezcladora siempre por log
..................................... TTIBIIBOB: | oot e e 5 5 B 5 B B R R R SR R R R PR TR R R R R e
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Matriz del mapa de riesgo

"""""" : : MEDIDA DE PROTECCION
PUESTOS: FACTOR DE RIESGO MEDIDAS DE SEGURIDAD . HIGIENE : ERGONOMIA INDIVIDUAL MPI SENALIZACION
4 A) Lesiones Al momento de realizar labores de limpie- Lavarse las manos y antebrazos iUtiliza.v zapatos comodos ¥ Guantes Latex
Eza, mantenimiento o reparacién a pagar el gcerrados
éequipo v posteriormente desconectarlo del Liberar de suciedad las superficies :
“ ;toma corriente de fluido eléetrico. de metal §Adoptar postura comoda por
: gla cantidad de repeticiones de
ELiberar el piso de particulos de grosa y Garantizar la limpieza del 4rea de gla accién,
m Ehs.rina. trabajo. :
o Mantener higiene personsl impeca-
g ble.
=
e :
% B) Contaminacién Biologir;Utilizar equipo de proteccidén personal Utilizar guantes plasticos hasta
oy Epara evitar contaminar la masa por contac- altura de codo para manipular la
:to directo de las manos. masa.,
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Matriz del mapa de riesgo

MEDIDAS DE SEGURIDAD
Mantener libre de obstaculos los pasillos

grasas y particulas de pan y agua

Instelar ventiladores

Mantener una limpieza total del

individuo
Utilizar Delantales
Utilizar Gorro

Utilizar mascarilla

ERGONOMIA

Utilizar zapatos comodos

Sujetar con lag dos extrerndidades
superiores la carretilla con bande-
jas (Rack pack) empujandolo en

Direccién a cdmara de fermenta-

Utilizar tapa boca

Guantes de cuero.

Limpiar el érea constantemente

SENALIZACION

Sefial de Extintor

Cuidado alta temperaturai

Instalar estractor de aire. Eviter manipular los Bienes Semiter-icién. liberandolo de suciedades acu-
minado con las manos. muladas que incluye piso, techo Proteccién Obligatoria
v paredes. de manos.
éB) Lesiones Usar las debidas medidas de seguridad para iVelar por la limpieza de la cdmara  iPara extraer el rack pack de
: manipular la puerta de apertura y cierre de ide fermentacién y horno antes y des- (horno con los bienes terminados No fumar .
C} los equipos: de cédmara de fermentacién y pués de cada accién. se abre la puerta manipulando
ﬁ horno la manigueta de seguridad de
Z : cierre lentaments, en primera
Cﬂ SC) Quemadura Instalar extinguidoer en el 4rea Los medios de proteccién deben instancia minima para descom-
8 mantenerse en buenas condiciones de | presionar la camara de accién
Capacitacién sobre el uso de los dos equi- funcionarniento, limpieza para no haciendo un tiempo de espera
b-' pos de forma que esta garantice la limpieza iconstibuir riesgo de contaminacion de ide & segundos posteriormente
g rantenimiento y buena operacién de log bienes. se habre lentamente procediendo
g los equipos. a extraer la carretilla mévible
Lavarse las manos y antebrazos an- itrasladandola hasta el 4rea de
Dﬂ tes de manipulsr la masa, utilizar enfrismiento y empaque para la
D guantes a la albura de codo {latex)  ipreparscién final.
] para evitar el contacto directo con
b la maga. Tomar postura de manipulacién
P de masa, manteniéndo los dos
Mantener limpio el banco de trabajo ipies sobre el pigo a la misma altura
v balanza evitando colocar alguno de ello
a un nivel supserior
El Manipulador del puesto de figura-
¢ién no podré hacer esta operacién  {El disefio del banco de trabajo se
en otra fase de elaboracién al mismo iharéd con el percentil mas bajo
tiempo, ni podréd manipular produc-
to terminado. En caso de hacerlo en
otra fase del proceso deberd este cam-
biarse el equipo de proteccidn e higié-
ne seguido de lavarse siempre las
manos.
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Matriz del mapa de riesgo

PUESTOS! FACTOR DE RIESGO |

MEDIDAS DE SEGURID

i ;
1 i
HIGIENE ERGONOMIA i INDIVIDUAL MPI SENALIZACION

6 A) Quemaduras ;Esperar un tiempo prudencial hasta que Utilizar gorro Usar zapatos cdmodos
Elos Bienes terminados esten completamente
gmanejables, Utilizar delantales Tomar posicién cornoda para
movimiento de manos colocando
gConoentrar la atencién en labores de Utilizar guantes log pies a un miemo nivel.

gcorte de pan.

Mantener una higiene personal !El banco de trabajo se disefiara

adecuada. con el percentil mas bajo.
B) Lesiones Garantizar la limpieza del local yiPeriodo de descanzo entre cada
utencilios tanda no mayor a 8 minutos

EMPACADOR
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Matriz del mapa de riesgo

MEDIDA DE PROTECCION

i | {
f?.’???'f.??:‘?‘i‘.c.?‘?.l.‘ DERIESGC, =~ MEDIDAS DESEGURIDAD ~ : HIGIENE b ERGONOMIA i  INDIVIDUALMPI = | SENALIZACION
/
7 Cafdas Meantener el érea libre de obstéculos No manipular dinero Utilizar zapatos cémodos
Liberar el piso de materiales deslizantes Tomar la bandeja por ¢l medio
Limpiar el 4rea de exhibicién y de su perimetro

Ordenar siempre los utensilios para atencién =l cliente.
despacho
Mantener los utensilios necesarios

€3]

2

P

o L .
pera atencidn al cliente en Sptimos

j condiciones de limpieza

4

O

-t

Q

4

=

B

<

Utilizar siempre pinzas y espétulas
para manipular los productos de

los exhibidores
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Matriz del mapa de riesgo

PUESTOSFACTOR DE RIESGO

8 Carga mental

Fatiga fisica,

CAJERA

MEDIDAS DE SEGURIDAD

Ventilacién

Be utilizaran dos periodos de trabajos

Proveer de mobiliario ergondmico

No manipular los productos

directamente

Buena presentacién

Garantizar que el puesto este
limpio

ERGONOMIA

gEl banco de trabajo se hara con

gpercentil bajo.

‘Utilizard una silla giratoria con
grespaldar v asiento acolchonado ¥
greclinable para periodos de descan-

‘80,

e St Rt Attt o

{MEDIDA DE PROTECCION
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1.- Exibicion y venta.
2.- Caja.

3 - Ubicacion de
Administrador, supervisory
responsable.

4.- Comedor y descanso.
5.- Lavanderia.

6.- Cuarto de aseo,

7 - Serv. sant Damas.

8.- Serv. sant. Caballeros.
9.- Deposito de gas.

10.- Recipsente plastico
para desechos.

11.- Vestibulo.

12.- Bodega.

13.- Basculero.

14.- Mezclado de
matenales.

15.- Sobador.

16.~ Banco de figuracion.
17.- Camara de
fermentacion.

18.- Homo coccién de
brenes semiterminados.
19.- Banco de enfriariento i
y empague de bienes
terminados.
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P-1 Bodega.
P-2 Bascula.
P-3 Mezclado
de materiales.
P-4 Sobador-
P-5 Figuracién,
fermentacion
y hormno.
P-6 Empacador.
P-7 Atencion
al cliente.
P-8 Cajero.
P-9 Administracion.
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VIL.5 SENALIZACION
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SENALIZACION

Prohibido Materias inflamables
1 fumar ! o altas temperaturas
o o

Proteccién obliga- | Proteccion
. Obligareria de ia
torta de las manos Boca
o ®
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Primeros
auxilios

SENALIZACION

Salida de emergencia

Extintor

N oviembre, 2002.

DIAGNOSTICO. SOBRE LA HIGTENVE, ERGONOAIA Y SEGURTDAD INDUSTRIAL

DE PANTICADORAS

Pig 47 de 76



DISTRIBUCION DE SENALES EN LAS DIFERENTES SECCIONES

§

- .r ~ . - 7 -

La ubicacion de seiiales informativas que nos ayudaran Ra prevenir los
- . ! - - - [
accidentes de trabajo y lograra asistir al personal en los primeros auxilios,

estaran ubicadas de la siguiente forma.

Seiial N° 1 estara ubicada en secciones: 1, 9, 11, 12, 18.

Seiial N°. 2 estari ubicada en secciones 9y 18.

Sefial N°. 3 estara ubicada en secciéon: 18.

Seiial N°. 4 estara ubicada en secciones: 13, 14 y 15.

Seiial N°. 5 estara ubicada en seccidn: 11.

Sefial N°. 6 estara ubicada en la puerta de acceso a la planta contiguo a

la oficina administrativa

Sefial N°. 7 estara ubicada una en la secciéon 9, 12 y 18.

DIAGNOSTICO SOBRE LA HIGIENE, ERGONOMIA Y SEGURIDAD INDUSTRIAL
DE PANIFICADORAS

Noviembre, 2002, Pag 48 de 76.



VIL.6 EQUIPOS DEL PROCESO TECNOLOGICO
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DATOS DE LOS EQUIPOS QUE RECOMENDAMOS PARA EL AREA DE
PRODUCCION

REVOLVEDORA

Caracteristicas Técnicas

® Batea de acero inoxidable y brazo amasador reforzado de acero especial.

® Eje del brazo amasador accionado por correas silenciosas.

® Sistema de seguridad que detiene el funcionamiento de la maquina al
levantar la proteccion de la Batea.

® Rolos guias laterales que trabajan sobre la batea, evitando el cabeceo

durante el amasado.

Comentarios:

Este equipo permite facil limpieza.

Ofrece seguridad con respecto a las partes méviles por la calidad del
material con que fueron fabricados.

No genera ruidos que perjudiquen al operario.

Sistemas de seguridad incorporados para proteger al operario.
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REVOLVEDORA
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HORNOS

Caracteristicas Técnicas

Totalmente de acero inoxidable.

Campana frontal de nuevo disefio, con persiana incorporada que acelera la
evacuacion del vapor que sale al abrir 1a puerta.

Quemador a gas de encendido gradual que no produce rebotes de llama y
con valvulas de seguridad de seguridad de apertura lenta para una
combustién perfecta.

Facil limpieza de 1a camara de coccidn.

El rack- pack 6 portabandejas y las bandejas son de acero inoxidable.

® La aislacion en laterales y techo de lana mineral de roca de 100 Kg / m3de

densidad, hace que el calor irradiado desde el interior del horno al exterior
sea minimo. De esta forma se disminuye el consumo de combustible y se

trabaja en un ambiente confortable.

Comentarios:

Facil limpieza.
Optima aislamiento.
Amplios sistemas de seguridad para proteccion del operario.

Confort en el ambiente laboral.
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HORNO
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PASTEADORA

Caracteristicas Técnicas

® Diseifio ergonémico que no permite la introduccion de las manos en el area
movil del RODO.

® Tapa o cubierta del area mévil de transmision por bandas.

Comentarios:

Facil limpieza.
Proteccion anti-atrapamientos tanto el rodo como en la transmisién por

bandas.
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CORTADORA DE PAN

® Disefio automatico que no permite la introduccién de las manos en el area
de corte.

® Sistema de corte con cuchillas de acero Inoxidable.

Comentarios:

Facil limpieza.

Proteccion del operario.
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CAMARA DE FERMENTACION

® (Camara controlada frio-calor.
® Camara Masa Madre.

® Tanel de ultra congelacion.

Comentarios:

Facil impieza.
Versatil y multipropositos

Sencillo mantenimiento preventivo mensual
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CAMARA DE FERMENTACION
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VIL.7 CARACTERISTICAS DE LA PLANTA
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VENTILACION

La planta en general estara ventilada por corrientes de Aire Natural en
dependencia del comportamiento del medio ambiente. El edificio tendra
instalado ventanales de vidrio con paletas, las que permiten la entrada y salida
de aire, sin embargo; el disefio de 1a planta de produccién debera ser hermética
para evitar que la contaminacién del proceso, lo cual creara un ambiente
caluroso e inadecuado para el desarrollo de las actividades, es por ello que se
deben instalar ventiladores y extractores de aire en ambos costados del edificio,

estos accionados por un motor de energia eléctrica.
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ILUMINACION DE LA PLANTA GENERAL

La planta seleccionada en general consta de un area de 260 m?2 dividido en

diferentes secciones con diferentes niveles de iluminacién requerido.

Los parametros para el disefio de iluminacién utilizados son: factor de
mantenimiento excelente; con muy buena reflexién de techo con cielo falso
pintado en color blanco a una altura de 3.5 m, paredes pintadas en color blanco

¥y piso con limpieza excelente, coeficiente de utilizaciéon alto.

1. Area de exhibicién de ventas y caja (1 y 2)

El nivel de Iluminacién requerida en esta area es de E = 4001x, y el Sistema a
emplear sera el Directo Indirecto con cuatro lamparas fluorescentes

Longitud = 10.30m hm=h-0.8=3.5m-0.8=2.7m

ancho = 49 m

Area = 50.47m?

RL=__1lxa = 10.30m x 4.9m = 50.47Tm2 =1.22
hm (1 + a) 2.7m (10.30m + 4.9m) 41.04 m2

Indice de Local : G
Factor de Mantenimiento Bueno = 0.80
Costo de Utilizacién CU = 0.46

N° de Lamparas=__ Ex A
Ix/m2

(4001x) (50.47Tm?2) = 20,188

o x CUx FM (25001m) (0.46) (0.80)  9201m

N° de Lamparas = 21.94 , se deben instalar 22 lamparas

N°. de Luminarias = N°. de Lamparas = 22 =15.5luminarias
Lamparas x Luminaria 4
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Distribucién de las luminarias en la planta

1 = 1.30m = 2.10
a 4.9m

Para el 4rea de ventas se requiere instalar 5 luminarias con cuatro lAmparas
fluorescentes y 1 luminaria con dos lamparas fluorescentes distribuidas en dos

columnas y tres filas.

2. Area de Oficina de admén. Seccién (3)
Area de Administracién

El nivel de luminacién requerida en esta area es de K = 400lx, y el Sistema a
emplear sera el Directo con dos lamparas fluorescentes

Longitud = 4.9m hm=h-0.8=35m-0.8=2.7Tm

Ancho =2.30m

Area = 11.27m?2

RL = lxa = 4.9m x 2.30m = 11.27m2 =0.57
hm (1 + a) 2.7m (4.9m + 2.30m) 19.44m?2

Indice de Loecal : J
Factor de Mantenimiento Bueno = 0.75
Costo de Utilizaciéon CU = 0.27

N°. de Lamparas=_ExA = (400Ix) ( 21m?) = _8,400 Ix/m?2
¢ x CUx FM (25001m) (0.27) (0.75) 506.25 lm

N°. de Lamparas = 16.59, se deben instalar 17 lamparas

N°. de Luminarias = No. de Lamparas = 17 =8.5luminarias
Lamparas x Luminaria 2
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Distribucién de las luminarias en la planta

1 = Tm = 2.33
a 3m

Para el area de bodega se deben de instalar 8 luminarias con dos lAmparas
fluorescentes distribuidas en dos columnas y cuatro filas.

3. Area de Comedor y Descanso Seccién(4):

Area del Comedor

El nivel de Iluminacién requerida en esta area es de E = 3001x, y el Sistema a
emplear sera el Directo con dos lamparas fluorescentes

Longitud = 4m hm=h-0.8=3.56m-0.8=2.Tm

ancho =2.30m

Area = 9.2m?2

RL = lxa = 4m x2.3m = 9.2m2 =0.b4
hm (1 + a) 2.7m (4m + 2.3m) 17.01 m2

Indice de Local : J
Factor de Mantenimiento Bueno = 0.75
Costo de Utilizacién CU = 0.27

N°. de Lamparas = ExA = (3001x) (9.2m?2) = 2,760 Ix/m?
¢ x CUxFM (25001m) (0.27) (0.75) 506.25 lm

N°. de Lamparas = 5.45, de deberan instalar 6 lamparas

N° de Luminarias = No. de Lamparas = 6_ = 3 luminarias
Lamparas x Luminaria 2

Distribucién de las luminarias en la planta

1 = 4m = 1.73
a 2.30m
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Para el area del comedor se requeriran instalar 3 luminarias con dos lAmparas

fluorescentes distribuidas en una columna en el centro del area.

4. Area de lavanderia, Seccién (5)

Lavanderia

El nivel de Iluminacién requerida en esta area es de E = 300lx, y el Sistema a
emplear sera el Directo con dos lamparas fluorescentes

Longitud =2.6m hm=h-0.8=3.5m-0.8=2.7m

ancho = 2.3m

Area = 5.98m?2

RL = lxa = 2.6m x2.3m = 5.98m2 =0.45
hm (1 + a) 2.7m (2.6m + 2.3m) 13.23m?2

Indice de Local : J
Factor de Mantenimiento Bueno = 0.75
Costo de Utilizacion CU = 0.27

N°. de LAmparas = ExA = (3001x) (5.98m?2 = 1,794 Ix/m?2
¢ x CUxFM (25001m) (0.27) (0.75) 506.25 Im

N°. de Lamparas = 3.54, se deberan instalar 4 lamparas

N°. de Luminarias = No. de Lamparas = 4 =2 luminarias
Lamparas x Luminaria 2

Distribucion de las luminarias en la planta

1 = 26m = 1.13
a 2.3m
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Para el area de produccion se requeriran instalar 2 luminarias con dos
lamparas fluorescentes distribuidas en una columna en el centro del area.

5. Area del cuarto de Aseo, Seccién (6)

luminaria

6. Area de Servicio Sanitario para Damas:
Seccidn (7)

7. Area de Servicio Sanitario para
Caballeros Seccidn (8)

8. Area Verdes, Seccién 9y 10

9. Area de vestibulo Seccién 11

Instalacion de una

incandescente de 100 W.

Luminaria incandescente
con una sombra y lampara
de 60 W.

Luminaria incandescente
con una sombra y lAmpara
de 60 W.

Instalacion de una
luminaria con dos lamparas
de 40 W cada una.

Instalacién de dos
luminarias Fluorescentes de
cuatro lamparas de 40 W

cada una.
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10.Area de Bodega, Seccién 12

Area de Bodega

El nivel de lluminacion requerida en esta drea es de E = 350Ix, y el Sistema a emplear
ser4 el Directo con dos lamparas fluorescentes

Longitud = 7m hm=h-0.8=35m-0.8=2.7m
ancho = 3m
Area =21m®
RL= lIxa = 7m x 3m = 21m® =0.77
hm (1+ a) 2.7m (7m + 3m) 27m’
Indice de Local : J

Factor de Mantenimiento Bueno = 0.75
Costo de Utilizacién CU = 0.27

N°. de Lamparas = ExA (3501x) ( 21m?) = 7,350 Ix/m> .
¢ xCUXFM (25001m) (0.27) (0.75) 506.25 Im

il

N° de Lamparas = 14.51, se instalarian 16 limparas

N°. de Luminarias = __ N°, de Lamparas =_16 =8 luminarias
Lamparas x Luminaria 2

Distribucién de las luminarias en la planta

L = Tm =233
a 3m

Para el drea de bodega se deben de instalar 8 luminarias con dos lamparas
fluorescentes distribuidas en dos columnas y cuatro filas.
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11.Iluminacién de la Planta General

Secciones: 13 alal19

Area de Produccion

El nivel de Hluminacién requerida en esta drea es de E = 400Ix, y el Sistema a emplear
sera el Directo Indirecto con cuatro limparas fluorescentes

Longitud =12m hm=h-08=35m-0.8=2.7m
Ancho =10.5m

Area = 126m®

RL=__ lIxa = 12m x105m = 126m> =2.07

hm (1 + a) 2.7m (12m + 10.5m)  60.75 m’

Indice de Local : E
Factor de Mantenimiento Bueno = 0.80
Costo de Utilizaciéon CU = 0.58

N°. de Lamparas = ExA = (4001x) (126m*) = 50,400 Ix/m’
oxCUxFM (2500im) (0.58) (0.80) 1,160 Im

N°. de Lamparas = 43

N°. de Luminarias = __ No, de Lamparas =_43 =10.75 luminarias
Lamparas x Luminaria 4

Distribucién de las luminarias en la planta

L = 12m = 114
a 10.5m
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Para el area de produccion se deben de instalar 11 luminarias con cuatro
lamparas fluorescentes distribuidas en dos columnas y diez filas, ubicando una

lampara en el centro del local.
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VIII. CONCLUSIONES

Con el presente estudio desarrollamos un amplio conocimiento de los
distintos riesgos presentes en los puestos de trabajo. Siendo la industria el
sector econémico en el cual ocurren con mas frecuencia los accidentes laborales

pode/mgs afirmamos la necesidad de limitar los accidentes de trabajo y reducir

las enfermedades profesionales.

El uso del termino limitar, reducir 6 evitar debe comprenderse en el
sentido de que hay un consenso general en admitir que los accidentes y
enfermedades no pueden ser totalmente eliminados y que los riesgos siempre

van a existir. Para esto damos las siguientes recomendaciones:

RECOMENDACIONES

v' Asignacién de actividades y responsabilidades de acuerdo al puesto a

desempeiiar

v" Creacién de un comité de Higiene, Seguridad Industrial y Ergonomia en
la empresa que garantizara al trabajador la seguridad en su puesto y
que comprenda atencién médica mediante puesto de primeros auxilios,
implementando un estricto control sobre los movimientos dados en el
local y un entrenamiento a todo el personal sobre el control de accidentes

y un programa de seguridad.

v" Capacitacién en técnicas de seguridad dirigida a concientizar al
trabajador y jefes de produccién para que conozcan los riesgos que posee

su ocupacion en el puesto de trabajo.
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v Cumplir normas de seguridad higiene y ergonomia dindole un
seguimiento riguroso de supervisién instruyendo a los trabajadores a
través de capacitaciones periédicas, comprometidos con el personal y la

sociedad en general.

Inversién en medidas de seguridad e higiene

Los accidentes de trabajo tienen consecuencias econémicas, y no solo fisicas,
aunque muchos empresarios toman en cuenta inicamente los costos directos
que ocasiona un accidente tales como la asistencia médica y la indemnizacion

del trabajador.

Sin embargo es evidente de que existen costos indirectos derivados de los
accidentes de trabajo ya que causan tiempo perdido por las victimas, los
testigos y los investigadores del accidente, interrupciones en la produccién,
dafios materiales, retrasos, probables gastos judiciales, disminucién de la
produccién al sustituirse al accidentado y mas tarde al reincorporarlo a su
trabajo y en ocasiones suelen ser mucho mas elevados que los costos directos,

llegando en ciertos casos al cuddruple de estos.

Ademas de las Enfermedades Profesionales que le pueden ocasionar al
trabajador las malas condiciones de trabajo (Iluminacién y Ventilacién) asi

como el mal disefio de un puesto (comodidad en el trabajo).
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Otros de los costos indirectos y en ocasiones intangibles son:

Para el trabajador:

Pérdida de ingresos futuros
Ansiedad por el porvenir de la familia
Dafios permanentes derivados del accidente

Decrecimiento del nivel de vida

Para la empresa:

Incremento del costo y gasto de los bienes producidos
Establecer nuevos montos para establecer medidas de seguridad necesaria
Dafios a materiales e instalaciones

Pérdida por el descenso de la produccion

Si se desea evitar el despilfarro de los Recursos Humanos y Materiales debera

prestarse mayor atencién a las condiciones de trabajo y reconocer que

actualmente 1a empresa desempeiia no solo una funcion técnica y econémica

sino también una importante papel social.

También debe considerarse como ambiente peligroso la insatisfaccion de los

trabajadores con condiciones de trabajo adaptadas a su nivel cultural y social

puede conducir a la disminucién de la calidad y cantidad de la produccién, a

una rotaciéon excesiva de la mano de obra y aun mayor ausentismo. Esta

relacionado a veces con actitudes agresivas en los trabajadores (despilfarro

deliberado, amenazas de violencia, conflictos laborales).
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UNA MEZCLA PERFECTA DE CALIDAD Y EFICIENCIA




Jo del Sanadero

oy un panadero, un fabricanie de productos que contribuyen a la me-
jor alimentacion del hombre y que aiaden alegria a un vivir sano. Soy
miembro de una industria que es importante al bienestar econdomica del pais.

RECONOCIENDO la posicion de la industria de la cual soy parte, me

comprometo al cumplimiento de mis deberes y responsabilidades :

 Mantener dalios niveles de sanidad, ya que los pro-
ductos de panaderia deben ser alimentos sanos.

Maniener la mas alta posible calidad nutricional de
mis productos, pues los productos de panaderio son
alimentos nutritives, pare los viejos y para los jo-
venes, para los ricos y para los pobres, para los
enfermos y para los sanos.

Mantener la eficiencia en la produccion vy la distri-
bucion de mis productos, recordando que los pro-
ductos de panaderia son alimentos economicos.

EN MIS RELACIONES con mis patrones procuraré ser siempre honra-
do y leal. En mi relacién con mis empleados seré justo y coriés, recordando
que en lodos los hombres, sin tener en cuenia la raza, religion o posicion,
hay la dignidad del ser humano. En mis relaciones con los demas panaderos
me comportaré como quisiera que ellos se comportasen conmigo.

(;()MO PANADERO, creo en el progreso por medio de un intercambio
de ideas, y reconozco el valor de las sociedades, asociaciones y publicacio
nes en el campa de la panaderia. Creo en el apoyo a las actividades dedi-
cadas a los consumidores de productos de panaderia, vy creo en el bienestar
de mi pats.

RECONOZCO la importancia del panadero en la comunidad y estoy listo

a cumplir mis obligaciones con la misma.
W Al - - . @ ”
REOQO en la libre empresa y en el sistema de vida de mi pais.

(REO EN TODAS ESTAS COSAS a las cuales yo dedicaré todos mis

esfuerzos.



