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Universidad de San Carlos de Guatomala
Presente.
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Dorotea Fuentes Orozco con carné universitario 200312411,

El resultado de la revisién es satisfactorio y aprobada; sirva la presenta para los
tramites correspondientes.
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Simbolo

LISTA DE SIMBOLOS

Significado

Centimetros
Grados centigrados
Grados Fahrenheit
Kilémetro

Menor o igual que
Mayor o igual que

Porcentaje

Xl



Xl



Acuerdo gubernativo

Almacenaje

BPM

Calidad

Capital humano

GLOSARIO

También se denomina asi a un pacto, tratado,
convenio, convencion o resolucion tomada en el seno
de una institucién (cualquier tipo de organizacion o
empresa, publicas o privadas, nacionales e

internacionales).

Como parte del proceso logistico, el almacenaje
consiste en el manejo temporal de insumos o
mercancias, manteniéndolos bajo control en un
determinado espacio para evitar su deterioro y reducir

los desperdicios.

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son un
conjunto de principios béasicos cuyo objetivo es
garantizar que los productos se fabriquen en
condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los

riesgos inherentes en la produccién y distribucion.

La calidad es una propiedad inherente de cualquier
cosa que permite que la misma sea valorada con
respecto a cualquier otra de su misma especie. La

palabra calidad tiene multiples significados.

El capital humano se refiere al valor econémico o de

produccién procedentes de la formacién y experiencia

Xl



Carnicos

Coccién

Enfriamiento

Colaboradores

Comercializacion

de los trabajadores. En teoria econdmica se usa el
concepto de capital humano para estimar el valor
productivo y econdmico de las habilidades
profesionales de los empleados.

De la carne destinada al consumo o relacionado con

ella. "las industrias carnicas"

Consiste en sumergir los alimentos en un recipiente
con agua y someterlos al calor durante un periodo
determinado de tiempo. La coccidn preserva el sabor
de los alimentos, reduce el riesgo de intoxicaciones

alimentarias y los hace mas digeribles.

Accion o efecto de enfriar o de enfriarse.

El término colaborador es utilizado de manera amplia
para designar a cualquier persona, empleada o no,
encargada de motivar al personal de una empresa
para que esta sea mas competitiva y mejore su

rendimiento en el mercado.

La comercializacion es el conjunto de acciones y
procedimientos para introducir eficazmente los
productos en el sistema de distribucion. Considera
planear y organizar las actividades necesarias para
posicionar una mercancia o servicio logrando que los

consumidores lo conozcan y lo consuman.
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CONRED

Contratista

Correctivo

Crecimiento sostenible

Cronologia

La Coordinadora Nacional para la Reduccion de
Desastres CONRED de Guatemala es una entidad del
gobierno de Guatemala, creada para prevenir los
desastres o reducir su impacto en la sociedad, y para
coordinar esfuerzos de rescate, atender y participar en
la rehabilitacibn y reconstruccion de los dafios
causados por los desastres. La gestion diaria se lleva
a cabo por la Secretaria Ejecutiva de CONRED,
también conocida como SE-CONRED.

Persona individual o juridica con capacidad de proveer
bienes, obras, servicios y suministros a las entidades

establecidas o privadas.

Que corrige o atenta una falta, un defecto o un

problema, o es util para ello. "tratamiento correctivo"

El término crecimiento sostenible se refiere al patron
de desarrollo en un sentido amplio. El crecimiento
sostenido se refiere al patron de crecimiento
econdmico caracterizado por una marcha persistente

y poco volatil de la tasa de crecimiento.

Cronologia es una de las ciencias auxiliares de la
historia cuya finalidad es determinar el orden temporal
de los acontecimientos historicos y es fundamental

para la historia.
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Distribucion

EPP

Exportacién

IGSS

Implicito

La distribucion, en el ambito empresarial, es aquel
conjunto de actividades que se realizan para poner un
producto o servicio a disposicion de los consumidores

gue quieren comprarlo.

En 1986 la Unién Europea, la Directiva 89/686/CEE
del Consejo de Gobierno de 30-11-1989, establece las
disposiciones minimas de seguridad y de salud para
la utilizacion por los trabajadores en el trabajo de

equipos de proteccion personal.

En economia, una exportacion es cualquier bien o
servicio enviado fuera del territorio nacional. Las
exportaciones son el conjunto de bienes y servicios
vendidos por un pais en territorio extranjero para su
utilizacion. Junto con las importaciones, son una

herramienta imprescindible de comercio nacional.

El Instituto Guatemalteco de Seguridad Social es una
institucion gubernamental, autonoma, dedicada a
brindar servicios de salud y seguridad social a la
poblacibn que cuente con afiliacion al instituto,

llamada entonces asegurado o derechohabiente.
Se refiere a todo aquello que se entiende que esta

incluido, pero sin ser expresado de forma directa o

explicitamente.
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Inocuidad

Medio ambiente

Mejora continua

Mitigar

Normas legales

La seguridad alimentaria es una disciplina cientifica
que describe el manejo, la preparacion y el
almacenamiento de alimentos de manera que se
prevengan las enfermedades transmitidas por

alimentos.

Conjunto de circunstancias o factores fisicos vy
biol6gicos que rodean a los seres vivos e influyen en

su desarrollo y comportamiento.

Un proceso de mejora continua es la actividad de
analizar los procesos que se usan dentro de una
organizacion o administracion, revisarlos y realizar
adecuaciones para minimizar los errores de forma

permanente.

La mitigacion de riesgos es el proceso de desarrollo
de opciones y acciones que, al ser implementadas,
mejoraran las oportunidades y reduciran el impacto
negativo o la probabilidad de ocurrencia de un evento
en particular. Esto significa que el riesgo sigue

existiendo y seguimos expuestos a él.

Una norma juridica es un mandato o regla que tiene
como objetivo dirigir el comportamiento de la
sociedad. En concreto, la norma juridica confiere
derechos e impone deberes a los individuos de la

sociedad. Toda norma juridica debe respetarse por los
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Prevencioén

Preventivo

Produccién

individuos, ya que, si se incumple puede suponer una

sancion.

La prevencion de enfermedades en la salud humana
es el conjunto de medidas necesarias para evitar el

desarrollo o progreso de enfermedades.

Esta palabra estd formada con raices latinas y
significa que se prepara para hacer algo o para evitar
un riesgo. Sus componentes léxicos son: el prefijo pre-
(antes), venire (venir), mas el sufijjo -tivo (relacién

activa o pasiva).

Desde el punto de vista de la economia, la produccién
es la actividad que aporta valor agregado por creacién
y suministro de bienes y servicios, es decir, consiste
en la creacion de productos o servicios y, al mismo
tiempo, la creacion de valor. También por produccion,
en un sentido amplio, entendemos el incorporar
utiidades nuevas a las cosas, no solamente la
generacion de producto con cualidades distintas a su
origen, es decir, modificaciones a su estructura natural
del factor que le otorga un nuevo uso. Es la actividad
gue se desarrolla dentro de un sistema econdémico.
Mas especificamente, se trata de la capacidad que
tiene un factor productivo para crear determinados
bienes en un periodo determinado. El concepto de
produccion parte de la conversion o transformacion de

uno o mas bienes en otros diferentes. Se considera
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Productividad

Producto terminado

Riesgo

Salvaguardar

Seguridad

gue dos bienes son diferentes entre si cuando no son
completamente intercambiables por todos los

consumidores.

La productividad es la relacion entre la cantidad de
productos obtenida por un sistema productivo y los

recursos utilizados para obtener dicha produccion.

El producto terminado es el bien resultante del
proceso de fabricacion. Es decir, aquel bien que se
obtiene tras pasar por el proceso de produccion y que
gueda listo para su entrega; ya sea para incorporare a
otro proceso de produccién, o para ser entregado al

consumidor final.

El riesgo es la incertidumbre generada por la
evolucion y resultado de un suceso en concreto. Este

suceso puede abarcar cualquier ambito.

El Instituto de Atencion Social para la Excelencia
(SCIE) definié la salvaguardar como «la proteccion de
los derechos de una persona a vivir con seguridad y

libre de abusos y negligencias».

Seguridad cotidianamente se puede referir a la
ausencia de riesgo o0 a la confianza en algo o en
alguien. Sin embargo, el término puede tomar diversos
sentidos segun el area o campo al que haga referencia

en la seguridad.
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Seguridad industrial

Sistema PEPS

Sistema PEPS

Es una disciplina que establece normas preventivas
con el fin de evitar Incidentes, Accidentes vy
Enfermedades Ocupacionales - profesionales,
causadas por diferentes tipos de ambientes y agentes,
los cuales son determinados por procesos, oficios u

ocupaciones.

Primero en Entrar Primero en Salir, también conocido
como FIFO por sus siglas en inglés. Es un sistema de
manejo de inventario, el cual consiste en rotar
inicialmente los productos que ingresaron de primero,
es decir, siempre rotar el producto que mas tiempo

lleva en nuestra operacion.

Primero en Entrar Primero en Salir, también conocido
como FIFO por sus siglas en inglés. Es un sistema de
manejo de inventario, el cual consiste en rotar
inicialmente los productos que ingresaron de primero,
es decir, siempre rotar el producto que mas tiempo

lleva en nuestra operacion.

XX



RESUMEN

El disefio de un sistema de salud y seguridad ocupacional basado en el
acuerdo gubernativo, para la empresa procesadora de carne tiene como fin llevar
a la empresa a un mejor nivel de cultura en cuanto a la gestion del riesgo, basado
en un adecuado estudio de las &reas de trabajo y tipos de areas en el entono que
se realizan, desarrollando métodos, procedimientos mejorados para la gestion
del riesgo, sugerir nuevas formas de trabajo y una readecuacion de la
sefalizacion interna y externa de las instalaciones. Por ello un correcto disefio y
distribucién de planta, bodegas, entre otras areas. Procedimientos mejorados y
personal capacitado permitird a la empresa identificar puntos de riesgo para su

el control en sus procesos, y minimizar la probabilidad de accidentes y lesiones.

El cumplimiento del acuerdo gubernativo posicionara de mejor manera la
empresa y le ayudara en sus certificaciones locales y extranjeras, logrando no
solo mejoras en el ambiente laboral de la empresa dandole la valorizacion a los
colaboradores sino también mejorara su productividad minimizando los
accidentes a corto y mediano plazo logrando se mas rentables y con menos
cortes de labores por temas de accidentes o ausentismos del personal ya
capacitado y necesario para los cumplimientos de las metas de la empresa. Estos
logros se traducirdn en mejores ganancias para la compafiia y una mejor relacion

de patrono y trabajadores.
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OBJETIVOS

General

Realizar un analisis de riesgo y prevencion de accidentes  con base en
Acuerdo Gubernativo 229-2014 reglamento de salud y seguridad ocupacional en

una empresa procesadora de carne

Especificos

1. Identificar y analizar los riesgos presentes en las operaciones de trabajo y
proponer planes de mitigacion para asegurar la calidad y productividad en

la planta.

2. Proponer la politica de seguridad y salud ocupacional  con base en las
necesidades de la empresa y obtener el buen desempefio en las diferentes
actividades de la organizacion.

3. Fomentar una cultura de seguridad industrial para garantizar el bienestar
del personal.
4. Formar, implementar y establecer el comité de seguridad industrial para

mejorar y mantener continuamente el sistema de gestiébn de salud y

seguridad ocupacional en la planta.

5. Proponer medidas para mejorar el control de las ocurrencias de accidentes

para lograr un impacto positivo en la organizacion.

XX



Definir las responsabilidades y funciones de salud y seguridad ocupacional
en el personal involucrado, logrando que el personal obtenga las

competencias necesarias para realizar sus funciones de forma segura.

Proponer un procedimiento de trabajos seguros para lograr la efectividad

de los procesos en la organizacion.
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INTRODUCCION

Actualmente la empresa carece de una identificacion de riesgos laborales,
mapeo de riesgos e historial, la total ausencia de la seguridad industrial dentro
de las instalaciones afecta el desempefio de las actividades en la empresa. La
presente investigacion estudiara los eventos que pueden ser causa de accidentes

para los trabajadores con base en Acuerdo Gubernativo 229-2014.

Establecer medidas de control ayudara a mitigar los accidentes y elaborar
un procedimiento de trabajo seguro para establecer lineamientos de seguridad y
salud ocupacional que debe estar presente al momento de realizar cualquier tipo
de trabajo del personal interno contratista y visitantes. Este andlisis es una
herramienta dentro de la planificacion estratégica que busca, minimizar o eliminar
los riesgos laborales, establecer medidas de control en areas de alto riesgo como

también definir procedimientos para salvaguardar la vida del trabajador.

La seguridad industrial es una obligacion que establece el Codigo de
Trabajo y la Constitucién Politica de la Republica de Guatemala apoyado por el
Instituto Guatemalteco de Seguridad Social IGSS, por lo que la empresa tienen
el proposito de proteger la salud e integridad fisica del personal como también de
las instalaciones controlando el entorno de trabajo para reducir o eliminar riesgos,
por tanto es imprescindible el analisis de los riesgos industriales basados en el

procedimiento que rige el Acuerdo Gubernativo 229-2014.
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1. ANTECEDENTES GENERALES

El andlisis fue realizado en las instalaciones de una empresa procesadora
de carnes 100 % guatemalteca dedicada a la industria de alimentos (productos
carnicos) Este capitulo da a conocer sobre el desarrollo cronoldgico de la

empresa, conceptos basicos de lo que es salud y seguridad ocupacional.

Se identificara y se analizara los riesgos a través del método de andlisis
de causa raiz a fin de conocer el desarrollo de los hechos y comprender por qué
han sucedido, con el objetivo de prevenir futuros accidentes en la empresa, para
la elaboracion de este método se debe considerar la toma de datos y la
investigacion de accidentes esto ayudara a identificar el problema a fondo y tomar
acciones correctivas y preventivas y asi cumplir con el acuerdo Gubernativo 229-
2014.

1.1. La empresa

La empresa procesadora de carnes se dedica a la industria carnica, entre
sus actividades esta el almacenaje de producto terminado, empaque, cortes y

distribucion de carne en todo el territorio guatemalteco.

Constituida con capital humano cuenta con mas de cuarenta afios en el
mercado guatemalteco. Actualmente comercializa y distribuye sus productos
carnicos de alta calidad. La empresa procesadora de carne esta constituida como
la mas grande de Guatemala en carne de res, asi como otros productos tales

como: pollo, cerdo, pavo, tortas, embutidos, jamones espafioles entre otras.



Contribuyendo al crecimiento sostenible, minimizando el impacto al medio
ambiente. Cumpliendo las normas legales existentes y compromisos voluntarios,
utilizando adecuadamente los recursos y manejando responsablemente los

desechos generados.
1.1.1. Ubicacion
La empresa procesadora de carne esta ubicada al sur de la ciudad capital
de Guatemala a setentainueve kildmetros. En el municipio de Siquinala del
departamento de Escuintla. En la siguiente figura se puede apreciar un croquis

de la misma.

Figura 1. Ubicacion de la empresa procesadora de carnes

4“?

Fuente: Empresa procesadora de carne (2020). Planeacion estratégica.



1.2. Equipo

Un equipo de trabajo se define como un conjunto de individuos que estan
orientados a cumplir un objetivo en comudn. En una organizacion estos tienen un
lider que los guiara y compartira informacion necesaria para obtener resultados
satisfactorios. La empresa procesadora de carne cuenta con un equipo de trabajo
que cumple con normas de calidad e inocuidad del producto segln las normas

nacionales e internacionales.

Los miembros tienen diferentes habilidades, destrezas vy
responsabilidades para conseguir el objetivo estratégico de la empresa. Esta
conformado por un lider o supervisor de area para acordar directrices a los
colaboradores con las tacticas necesarios para el buen funcionamiento de los
procesos establecidos. El trabajo en equipo, la comunicacion efectiva es parte

de la cultura de la empresa para cumplir con las metas de la empresa.

1.2.1. Vision

Ser una organizacion lider, innovadora, reconocida en Centro América por
la produccion, exportacién y comercializacion de productos carnicos, que
se distingue por brindar a los clientes productos que satisfacen sus
expectativas, actuando dentro de un marco de valores y principios que
proporcionan seguridad y confianza. (Empresa procesadora de carne,
2020, p. 5)

1.2.2. Misién

En la empresa procesadora de carne, distribuimos y comercializamos

productos carnicos para el mercado Centroamericano cumpliendo con



estandares de calidad e inocuidad. Manteniendo con el personal la mejora
continua en nuestros procesos, equipo e instalaciones para superar las

expectativas de nuestros clientes. (Empresa procesadora de carne, 2020,
p. 5)

1.2.3. Politica de inocuidad

Ofrecer a nuestros clientes excelentes productos carnicos satisfaciendo
sus expectativas asegurando la inocuidad, calidad, servicio y tiempo de
entrega, cumpliendo con las normas de calidad nacionales e
internacionales y establecidos por nuestros clientes, manteniendo la
mejora continua para establecer el cumplimiento de los objetivos de

inocuidad. (Empresa procesadora de carne, 2020, p. 5).

1.3. Productividad

En la empresa procesadora de carne se comercializa y distribuye una

amplia gama de productos carnicos a continuacién se detalla por familia.

° Res: este producto proviene de Estados Unidos posee altos estandares

de calidad entre los cuales encontramos:

o Prime
o Choice
¢ Select
. Cortes Americanos: roast Beef, filet mignon, rib eye (sin

hueso), vacio flap meat, rib eye tomahawk, asado de tira, T-
bone, porter house, new york, entrafia importada, (Skirt), trip
tip, teres major, entrada marinada, chuck flat, molleja, puyaso
coulotte.



. Cortes Finos: pieza, lomo, cania, viuda sin hueso, badilla,

lomito, falda, rochoy, bolovique, puyaso y cachito.

. Cortes Populares: Costillas, molida, BM pescuezo, paleta y
camote.

. Marinados: churrasquito, res 4 pimientas, res chirmol.

. Tortas: Jake’s Burger, natural, Popular, barbacoa, torta

angus, chapina, torta blackwell angus.
. Visceras: rabo, panza, higado, lengua.

Cerdo: este producto procedente de Estados Unidos con un control de

calidad regulado por la USDA.

o) Marinados: cerdo chimichurri, cerdo adobado, cerdo char siu

o Varios: lechén entera, chuleta fresca y ahumada, costilla baby back
fresca, pierna sin piel/con hueso, posta, pellejo con tocino, recorte
72 % y 96 %, tocino fresco y ahumado, lomo de cinta, picnic para

carnitas, carne para chicharron.

Pollo: Proveniente de Estados Unidos producidos bajo controles de

normas de inocuidad

o Marinados: pollo barbacoa, pollo adobado, pollo agridulce.
o Otros y condimentos: jamoén de pollo, nuggets de pollo.
o Pollo especial: pechuga con hueso, pierna, filete de pechuga, filete

de cadera, cuadril, pollo entero, pierna de pollo.
Pavo: producto certificado por la USDA criado por granjeros responsables
gue no suministran antibioticos.

o Honeysuckle

Mariscos: de calidad y variedad.



o Cefalépodos: calamar empanizado, pulpo entero, tubos de calamar
con tentaculos, mariscada, tubos de calamar, anillos de calamar.

o Crustaceos: muelas de cangrejo, langostino (crawfish), mariscada,
mejillones verdes, mejillones negros cocidos.

o Pescados: filete de lenguado, boquerdn, porciones de atun, filete de
chillo, porciones de dorado, filete de merluza, filete de mero, pargo
entero, filete de abadejo, salmoén, filete de bacalao, salmén

ahumado, filete de tilapia.

° Embutidos: han sido elaborados bajos normas de calidad con materia
prima que garantiza que el producto sea Premium.
o Chorizo: chorizo argentino, chorizo uruguayo.
o Jamones: jamaon Virginia, jamén de pavo, jamén americano, jamén

california, jamon chapin, jamon Chimex, jamén Hamburgo, jamon

de pollo.
o Longaniza: longaniza chapina, longaniza tropical.
° Jamones Espafioles: productos de calidad derivados del cerdo Ibérico.
o Jamoén Ibérico
o Jamon Serrano: patas y paletas.
1.4. Legislacion

La identificacion de los requisitos legales se realiza mediante un estudio
de la legislacion nacional vigente de Guatemala, seleccionando las leyes,
decretos y codigos de salud y seguridad ocupacional que establece el Ministerio

de trabajo y el Instituto Guatemalteco de Salud y Seguridad Social.



El cumplimiento de las medidas de salud y seguridad ocupacional en la
industria garantizan a los empleadores la minimizaciéon de riesgos en las

operaciones y procesos en las tareas asignados por el empleador.

La seguridad ocupacional dentro de la industria ha empezado hacer auge
y se ha convertido en una obligacién que debe ser cumplida por el empleador
utilizando como base la legislacion del Acuerdo Gubernativo 229-2014 y a través
de los convenios internacionales de la Organizacion Internacional de Trabajo

(OIT). Para adoptar las precauciones necesarias y proteger a los colaboradores.

La legislacion establece que debe mantenerse, implementarse y mejor los
planes o programas de prevencion de riesgos en los lugares de trabajo. Proveer
de comités de salud y seguridad ocupacional, brigadas de emergencia y

monitores de salud, encaminados a velar y mejorar las condiciones de trabajo.

1.4.1. Acuerdo Gubernativo 229-2014 y sus reformas

Reglamento de Salud y Seguridad Ocupacional

Segun el Acuerdo Gubernativo 229-2014 reglamento de salud y seguridad
ocupacional establece en sus articulos las reformas sobre la seguridad que el
empleador y el empleado deben considerar en sus actividades tomando las
medidas necesarias para prevenir accidentes en el uso de las maquinas,

herramientas y material de trabajo.

Se considera algunos articulos de obligaciones patronales como los que a

continuacion se mencionan.

° Articulo 4. Todo patrono o su representante, intermediario, proveedor,
contratista o subcontratista, y empresas terceras estan obligados a



adoptar y poner en practica en los lugares de trabajo, las medidas de SSO
para proteger la vida, la salud y la integridad de sus trabajadores,

especialmente en lo relativo:

o A las operaciones y procesos de trabajo

o Al suministro, uso y mantenimiento de los equipos de proteccion
personal certificado por normas internacionales debidamente
reconocidas.

o A las edificaciones, instalaciones y condiciones ambientales en los
lugares de trabajo.

o A la colocacion y mantenimiento de resguardos, protecciones y

sistemas de emergencia y maquinas, equipos e instalaciones.

Se considera algunos articulos de obligaciones de los trabajadores como

los que a continuacién se mencionan.

° Articulo 8:

Todo trabajador esta obligado a cumplir con las normas sobre SSO,
indicaciones e instrucciones que tengan por finalidad proteger su vida,
salud e integridad corporal y psicolégica. Asi mismo esta obligado a
cumplir con las recomendaciones técnicas que se les dan, en los que se
refiere al uso y conservacion del equipo de proteccion personal que le sea
suministrado, a las operaciones y procesos de trabajo indicados para el
uso y mantenimiento de la maquinaria. (Acuerdo Gubernativo 229-2014 y
sus Reformas, 2014, p. 55)

° Articulo 9: se prohibe a los trabajadores:



Ejecutar actos tendientes a impedir que se cumplan las medidas de
SSO en las operaciones y procesos de trabajo.

Dafiar o destruir los resguardos y protecciones de maquinas e
instalaciones o removerlos de su sitio sin tomar las debidas
precauciones.

Dafiar o destruir los equipos de proteccion personal o negarse a
usarlos.

Dafar, destruir o remover la sefalizacion sobre condiciones
inseguras o insalubres.

Hacer juegos, bromas o cualquier actividad que ponga en peligro su
vida, salud e integridad corporal o la de sus comparieros de trabajo.
Lubricar, limpiar o reparar maquinas en movimiento a menos que
sea absolutamente necesario y se guarde todas las precauciones
indicadas por el encargado de la maquina.

Presentarse a sus labores o desempefar las mismas en estado
etilico o bajo influencia de narcéticos o droga enervante.

Realizar su trabajo sin la debida proteccion de vestimenta o
herramienta para el trabajo que realice.

Ignorar o no acatar las medidas de bioseguridad establecidas en los
lugares de trabajo.

Discriminar y estigmatizar a las personas que viven con VIH/SIDA,
de igual manera, violar la confidencialidad y el respeto a la
integridad fisica y psiquica de la cual tienen derecho estas
personas.

Discriminar y estigmatizar a las personas con capacidades

especiales.



1.4.2. Guia de sefializacion de ambientes y equipos de
seguridad coordinadora nacional para la reduccion de

desastres (CONRED)

Articulo 3, inciso a: “Establece los mecanismos, procedimientos y normas
que propicien la reduccién de desastres, a través de la Coordinacion
interinstitucional en todo el territorio nacional” (Ley Coordinadora Nacional

para la Reduccién de Desastres Decreto 109-96, 1996, p. 56).

Guia de sefalizacion de ambientes y equipos de seguridad Coordinadora
Nacional para la Reduccion de Desastres (CONRED).
° Color de seguridad: los colores de seguridad permiten establecer e
identificar, la accién a desarrollar. (Ver figura 2).

Figura 2. Colores de seguridad

COLOR DE
SEGURIDAD

SIGNIFICADO INDICACIONES Y PRECISIONES

Detener la marcha en algun lugar

Paro

Prohibicion Senal§m1entos para  prohibir  acciones
especificas.

Material, equpe Y|Ubicacién y localizacion de los materfales y

sistemas para combate de

; ‘ equipos para el combate de incendios.
incendios

Atencion, precaucion,  verificacion e

Advertencia de peligro

AMARILLO identificacion situaciones peligrosas.
Cod. Delimitacion de areas Limites de areas restringidas o de usos
FFFF33 especificos.

Advertencia de peligro por
radiaciones ionizantes

Sefalamiento para indicar la presencia de
material radiactivo.

Condicion segura

Identificacion y seRalamientos para indicar
salidas de emergencia, rutas de evacuacion,
zonas de seguridad y primeros auxilios, lugares
de reunion, regaderas de emergencia,
lavaojos, entre otros.

Obligacion, informacion

acciones
las

realizar
informacion para

Senalamientos  para
especificas, Brindar
personas

Fuente: CONRED (2019). Guia de sefializacion de ambientes y equipos de seguridad.
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Formas geométricas utilizadas para la sefalizacion de ambientes vy
equipos de seguridad: El complemento para manejar un estandar con los
colores de seguridad y sus contrastes, son las formas geométricas que
facilitan el entendimiento de un color de seguridad, las formas que se

utilizan son los que se muestran en la figura 3.

Simbolos a utilizar: los simbolos a utilizar para la atencion a riesgo,
emergencia o desastre deben ser simples y entendibles para las personas
tomando en cuenta las caracteristicas del ambiente nacional, ver en

figura 4.

Figura 3. Formas geométricas de seguridad

Objetivo Forma Geométrica Senal

Proporcionar Informacion
sobre algun objeto,
identificacion de
materiales, o realizar una
accion indicada en la
figura.

Advertir un Peligro
Pravencion

Informacion

Prohibir una accion ,f/ _ \\
susceptible de provocar un | :\ ;u | Prohibicion
riesgo I\\E-——:/I
Exigir una accion / \\ C
determinada |-\\ / Obligacion

Identificar la presencia de
Materiales Peligrosos en
transporte

Materiales
Peligrosos en transpaorte

Fuente: CONRED (2019). Guia de sefializacion de ambientes y equipos de seguridad.

11



Figura 4. Simbolos de seguridad

Fuente: CONRED (2019). Guia de sefalizacion de ambientes y equipos de seguridad.

1.5. Riesgos de trabajo

Toda actividad realizada por ser humano (hombre-mujer) trae implicito un
riesgo de cualquier naturaleza. Por el empleo de maquinaria, actividades diarias,
usos de equipos, herramientas y sustancias peligrosas. En el area laboral se
deben establecer un adecuado nivel de proteccién de salud y equipo de

proteccion personal frente a los riesgos laborales.

El analisis de riesgo laboral debe iniciar de un estudio del ambiente de
trabajo, ruido, iluminacion e incluir un estudio de los instrumentos, equipos y

materiales usados en el proceso productivo. (Ver tabla I)

1.5.1. Métodos para analizar los riesgos

En las organizaciones se pueden utilizar diferentes métodos para analizar
los riesgos como parte de una estrategia para analizar las diferentes areas o

actividades. Teniendo en cuenta la medida de control que puedan tener en
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existencia, al analizar los riesgos debera contar con suficientes detalles como

para determinar las medidas de control adecuadas.

Los meétodos que pueden usarse al analizar riesgos pueden ser
cualitativos o cuantitativos, también se usara el método del analisis de causa raiz
con el objetivo de identificar el problema a fondo que originaron las condiciones
en las que sucedio el accidente o incidente y actuar de manera oportuna sobre

los mismos.

Tabla l. Tipos de riesgos

FACTOR DE RIESGO CLASE DE RIESGO

Ruido

lluminacion

FisICO Vibraciones

Radiaciones

Ventilacion

Gases

Vapores

Liquidos Corrosivos

QuIMICOs Poivos

Sélidos

Virus
BIOLOGICOS Bacterias

Hongos

Posturas
ERGONOMICOS Fuerza

Disefio del puesto de trabajo

Stress
PSICOSOCIALES Trabajo Mon6tono

Trabajo bajo presiéon

Mecanismos en movimiento

MECANICOS Proyeccion de particulas

Herramientas manuales

Alta tension
ELECTRICOS Baja tension

Electricidad estéatica

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Excel.
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1.6. Accidentes

Segun el codigo de trabajo define un accidente como un suceso que
produce una lesion funcional o corporal, permanente o temporal, inmediata o

posterior o que puede provocar hasta la muerte.

Existen diferentes accidentes que conducen a dafios graves o deterioro de

la salud, entre ellos tenemos:

° Accidente de trafico

° Accidentes aéreos

° Accidentes laborales

° Accidentes en el hogar
1.7. Incidentes

Es un suceso que ha sido planeado y que resulta en lesién perdida o dafio
se define de esta manera a la informacién que se recopila en las fuentes
bibliograficas. Los incidentes que se han generado en planta Procesadora de
Carne se conoceran a través de la recopilacion de entrevistas directas en la

cuales se daran a conocer los antecedentes de estos sucesos.
1.8. Agentes fisicos de enfermedades ocupacionales

La enfermedad profesional es el deterioro lento de la salud en el trabajador
producido por la exposicidn a situaciones adversas que pueden ser producidas

por el ambiente en que desarrollan sus actividades dentro de una organizacion

entre ellas se pueden mencionar:
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Enfermedades por exposiciones a contaminantes quimicos, fisicos,

bioldgicos y estan clasificados de la siguiente manera.

Tabla Il. Clasificacion de enfermedades

- Fisicos
Enfermedades causadas Quimicos
por agentes Biologicos

Via Respiratoria

Enfermedades por Piel

sistemas organicos Musculo-

Esqueléticas

Céancer profesional Causados por los

agentes

Fuente: Organizacioén Internacional del Trabajo (2004). Enciclopedia de la Salud y Seguridad en

el trabajo.
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2. DIAGNOSTICO DE LA SITUACION ACTUAL

2.1. Proceso actual de salud y seguridad ocupacional en las areas

La empresa procesadora de carne en general es dedicada a la
comercializaciéon y distribucién de productos dentro de su planta de operacién

operan alrededor de ciento veinte personas dentro de las siguientes areas:

° Produccion

° Bodega

° Mantenimiento
° Preformados

° Porcionados

La empresa se encuentra en sus primeros pasos de adaptacion de
normas, reglas y procedimientos relacionados a salud y seguridad ocupacional
por lo tanto se considera necesario el seguimiento para los controles de peligros

y riesgos en los lugares de trabajo.

La salud y seguridad ocupacional permite la prevencion y mitigacion de
accidentes laborales de cualquier tipo de riesgo, actividades inseguras que se
pueda suscitar. Se debe resaltar que la planta procesadora no cuenta con una
sefalizacion adecuada y formal de las areas donde existe un porcentaje mayor
de accidentes y riesgos que puedan surgir, sus rutas de evacuacion y planes de

mitigacion son inconclusas ante cualquier situacion de emergencia.

17



Para una mejor comprension se detalla los siguientes hallazgos dentro de

las instalaciones de la empresa procesadora de carnes:

° La sefializacion de rutas de evacuacion es deficiente.

° La organizacion en formacion de equipos de brigadas de emergencia es
minima ante situaciones de riesgo o actividades insegura.

° Sefializacion de identificacién de rétulos que indica tipo de actividades,
riesgos derivados a procesos productivos, area de almacenaje, bodega o
rutas alternas ante emergencias es deficiente.

° Poca participacion y falta de compromiso en los trabajadores en temas de
salud y seguridad ocupacional.

° Desorganizacién de los departamentos para lograr una accién eficiente,
eficaz e inmediata ante situaciones en casos de emergencia de salud y

seguridad ocupacional.

2.1.1. Area de produccion

El area de produccion es el proceso de transformacién de materia prima
(carne) e insumos a producto terminado, la planta procesadora cuenta con tres

areas: preformados, coccion y porcionado.

Los ambientes criticos donde podria surgir alguna eventualidad
relacionado a seguridad ocupacional son el area de preformados y el area de
coccion debido a los cambios de temperatura en los que estan expuestos los
colaboradores. Por un lado, trabajan en un ambiente caluroso de 104 °F (40
°C) derivado al proceso de coccién, caso contrario el area de preformados donde
el ambiente es frio a una temperatura de -1 °F (-18.33 °C) tomando en cuenta
que las jornadas de trabajo son de 8 horas diarias. La exposicion prolongada al

frio podria afectar la salud de los colaboradores y podria provocar enfermedades
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tales como: Estrés térmico, tension arterial, enfermedades respiratorias.
Mientras que la exposicion prolongada a los ambientes calurosos podria provocar
enfermedades al colaborador tales como: golpes de calor, deshidratacion,

agotamiento.

Se tiene la necesidad de adoptar medidas necesarias para la mitigacion

de los diferentes riesgos en las areas de trabajo.

2.1.2. Area de mantenimiento

El personal realiza actividades de mantenimiento preventivo y correctivo a
los equipos y maquinas que se encuentran ubicados en las diferentes areas de
la empresa procesadora de carne y que son utilizados para realizar el proceso

de transformacion del producto.

El departamento no posee un plan de mantenimiento preventivo detallado
de los equipos, sin embargo, las actividades son rutinarias entre estas se puede
mencionar: Inspeccion de motores, rodamientos, inspeccion de bandas
transportadoras, trabajos mecanicos, trabajos eléctricos, limpieza de equipos,
traslados de maquinarias a otras areas de produccion, en todas estas actividades
las hacen los colaboradores lo hacen con las mas minimas medidas a las normas

de seguridad.

En cada actividad de mantenimiento existen riesgos latentes y que deben

ser mitigados o eliminados.

Los colaboradores tienen poca importancia en el uso del equipo de
proteccion personal, asi como el uso incorrecto del mismo observando que

Gnicamente hacen uso de los siguientes:
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° Uniforme

) Botas

° Gabacha para soldar

° Arnés de cuerpo completo

° Gafas de seguridad

° Guantes para trabajos eléctricos

Los casos de emergencia son atendidos por la enfermera de turnos de
igual manera los que tienen problemas de diabetes recibiendo atencion tres
veces a la semana en la clinica médica para el chequeo respectivo del nivel de
azucar, en los casos de emergencia que son considerados como graves son
atendidos en un centro asistencial mas cercano y se solicita la ayuda de los
bomberos voluntarios para los traslados. Los historiales de estos casos se
guedan en bitacoras informales, no se generan reportes de los mismos para toma

de decisiones futuras.

21.3. Area de porcionados

El personal hace uso de cuchillos al momento de cortar la carne en
porciones (porcionado), el riesgo latente se encuentra en el manejo del mismo
debido a que no utilizan guantes anticorte, solamente tienen guantes para el
cuidado del producto evitando contaminacion y mantener la inocuidad del mismo.
Los accidentes dentro del area mas frecuentes son ocasionados con cuchillos y
se dan por varias razones (descuidos, falta capacitacion en manejo de
instrumentos punzo cortantes, actos inseguros, experiencia en manejo de

herramientas cortantes).

Las condiciones de trabajo son a temperaturas de 26 °F a 23 °F (-3 °C a

-5 °C) la cuales podrian surgir riesgos térmicos debido a la exposicion prolongada
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produciendo consecuencias que podrian bajar el nivel de concentracion,
congelamiento de manos y pies, algunas afecciones respiratorias. Se observo
gue por el tipo de actividad permanecen de pie provocando apoyarse en un solo
pie perdiendo la postura firma y aumentando el riesgo de lesiones lumbares en

la espalda.

Las jornadas de trabajo son de 8 horas diarias tomando un solo descanso,
se observé que las estaciones de trabajo provocan que el colaborador suele
agachar la cabeza hacia adelante descansando sobre su barbilla proporcionando

una sensacion de alivio temporal al cansancio.

214. Area de preformados

El ambiente de trabajo en esta area de produccion es frio a una
temperatura de -1 °F(-18,33 °C) para protegerse de las bajas temperaturas y
evitar cualquier riesgo de enfermedades respiratorias usan chumpas, guantes de
tejido de punto y gorros debido a que las partes mas vulnerables son las manos,
pies, nariz, oidos. Mientras que para el cuidado del producto se observé que usan
guantes desechables de nitrilo, uniforme de trabajo de uso diario para minimizar
los riesgos de contaminacion; el uniforme es lavado diariamente por el personal

del &rea de lavanderia.

Los colaboradores que se encargan del proceso en los molinos usan
cinturén lumbar esto les ayuda evitar lesiones en la columna y obviar posturas
incorrectas al momento de levantar las maquetas de carne y trasladarlas al
proceso. Se observa que el piso es muy resbaladizo por lo que tienden a sufrir

caidas al mismo nivel.
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Los colaboradores que se encuentran en esta area no han reciben
capacitacion para casos de emergencia por lo que pasan muy desapercibido los
riesgos que puedan suscitarse en el area, en las oportunidades en que se han
dado accidentes que son considerados como bajos son trasladados a la clinica
meédica y revisado por la enfermera de turno, en caso de lesiones graves son
trasladados a un centro asistencial mas cercano con la colaboracion de los

bomberos voluntarios.

21.5. Bodega

Para fines de comprensién usare la palabra bodega cuando haré
referencia a un almacén dentro de la empresa procesadora de carne donde se
guarda producto terminado, materia prima o material de empaque. Los ambientes
de trabajo dentro de las bodegas de productos terminado o materia prima se
encentra en temperaturas de 14 °F (-10 °C) el equipo de proteccién personal que
usan es para protegerse de riesgos de enfermedades respiratorias usan
chumpas con felpa tipo polar, gorras tipo pasamontafias, guantes tipo
impermeable enguatados, estos son proporcionados por la empresa procesadora
de carne y que a su vez son lavados diariamente en el area de lavanderia. Existen
peligros de atropellos con el montacargas en los andenes de carga o patios de
descargas, las sefalizaciones de pasos peatonales no estan delimitados en los
patios de las bodegas pudiendo sufrir algun tipo de atropello de vehiculos

pesados.

Las actividades principales del personal es levantar y entarimar producto
por lo que pueden sufrir enfermedades ocupacionales en la espalda, lesiones por
trabajos en alturas por almacenamiento de producto terminado o materia prima.
Los colaboradores gestionan toda actividad relacionada a las entradas, salidas e

inventarios de materia prima o producto terminado.
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Al desempenfar los trabajos dentro de las bodegas cuentan con un
supervisor el cual toma medidas de limpieza periodicamente en los pasillos para
evitar la acumulacion de hielo en los pisos y evitar caidas y/o accidentes con los

montacargas.

2.2. Descripcién de los departamentos

Las funciones principales de los departamentos conllevan a que la
empresa procesadora de carne funcione de una manera ordenada por lo que se
describe los departamentos y las actividades que dan en cada una de ellas. Cada
uno de los departamentos es la base de una estructura solida para gestionar toda
actividad y cumplir con los objetivos estratégicos de la empresa procesadora de

carne a continuacion.

221. Departamento de mantenimiento

El departamento de mantenimiento cuenta con area de oficina y taller
mecanico-eléctrico, el area de oficina se encuentra el gerente de mantenimiento,

supervisor y asistente.

El taller mecéanico eléctrico cuenta con una infraestructura de cinco metros
cuadrados de area. Dicho taller esta conformado por paredes de cuarentay cinco
cm, de espesor cubierto por mezcla de cemento pintado de color blanco, el piso
es cubierta de cemento y arena sin ningun tipo de antideslizante para evitar

caidas, el techo esta fabricado de ldmina sin ningun tipo de ventilacion.

El taller cuenta con una iluminacion natural mediante ventanas abiertas
con una capa de cedazo para evitar contaminacion del exterior y es el Gnico lugar

de ventilacion.
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En el lugar se puede observar varios puntos a tener en cuenta:

° El orden y limpieza en el sector de trabajo es deficiente.

° No se encuentra ningun tipo de sefializacion de utilizacion de equipos de
proteccion personal (EPP).

° No se advierte ningun tipo de parada de emergencia en las diversas

maquinas/herramientas.

Dentro del taller se encuentran dos sectores no delimitados, en un sector
se encuentra los bancos de trabajo donde realizan diversas actividades, estas
actividades requieren de esfuerzos y que no cuentas con alguna norma de
procedimiento para operacion e informacién de los equipos de proteccion para
salvaguardar la vida de los colaboradores ademas del incumplimiento de normas

de seguridad.

En el otro sector se encuentran equipos, herramientas y materiales tales

como:
° Pulidora.

° Equipo de barreno.

° Extintores en mal estado.

° Equipo de soldadura.

° Herramientas para desmontaje de rodamientos.

° Estanterias y cajas con herramientas.

° Estanterias con repuestos.

° Estanteria con aceites y grasas de grado alimenticio con su respectivo

rotulo de clasificacion.

° Cajas con repuestos usados y en desuso.
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Los efectos presentes bajo estas condiciones son enfermedades laborales
(problemas lumbares, estrés térmico, accidentes por caidas, accidentes

mecanicos).

Este departamento tiene a su cargo las reparaciones correctivas y
preventivas de la maquinaria que se encuentra en las areas de proceso, las
tareas son asignadas y programadas de acuerdo a las 6rdenes de trabajo que
son generadas por los jefes de las areas de produccion. Cuando el personal
ingresa a las areas de produccion deben cumplir con las normas de buenas
practicas de manufactura (BPM) de la misma manera cuando se retiran del area
cumplen con la desinfeccion y sanitizacion de las herramientas que usaron para
evitar la contaminacioén cruzada. Cada area de proceso cuenta con su propia
herramienta para revisién de las maquinas y las cajas donde se guardan estan

identificadas por colores.

2.2.2, Produccion

El proceso de produccion inicia con el requerimiento de materia prima a
bodega (para fines de comprension se usara la palabra bodega cuando se hace
referencia a un almacén), esta solicitud es realizado por el jefe de produccion y
se hace a través de un documento llamado “requerimiento de materia prima” este
documento describe la cantidad de carne fresca y grasa que servira para iniciar
el proceso de produccion, de la misma manera se solicitan insumos y material de

empaque.

El &rea de produccion cuenta con tres procesos (preformados, coccion y
porcionados) en cada uno de estas areas se determinara los principales factores
laborales de riesgo a los que estan expuestos los colaboradores debido a las

actividades y condiciones del medio ambiente de trabajo.
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Area de preformados: el espacio es lo suficientemente grande para iniciar
el proceso de transformacion de carne fresca y grasa a torta de carne de
res. El piso es de concreto con una cubierta especialmente formulado para
resistir las bajas temperaturas, de material impermeable y lavables, cuenta
con un acabado en las uniones del piso a la pared y se denomina como

curva sanitaria que sirve para facilitar la limpieza del area.

Los techos son de una estructura y disefio que permiten una limpieza facil
y adecuada, las paredes interiores estan construidos de tal forma que no
permiten la acumulacion de moho y evitar una contaminacion al producto.
La distribucién de la maquinaria y equipo esta de forma lineal dando inicio
al proceso el cual se describe en el siguiente flujograma proceso de

elaboracion de torta de carne de res figura 5.

Area de coccion: el proceso en el area es intermitente, el espacio cuenta
con dos salas delimitados por una pared con una abertura que sirve para
el traslado del producto hacia el otro espacio del proceso, el piso es de
concreto y resistente a temperaturas altas; los colaboradores cumplen con
las buenas practicas de fabricacion e inocuidad en el producto y derivado
a esta practica usan un color distintivo en el uniforme para evitar la

contaminacion cruzada.
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Figura 5. Elaboracion de torta de carne

Proceso de elaboracién de torta de carne de
res

Inicio Agregar la mezcla

a lamaquina
formadora

Recepcion de
materia prima

Proceso de
enfriado a través

A

de un tunelde
Hojuelar la congelado
carne de res
con grasa

Empacan vy sellan
Moler la carne en el producto en
molino 1 y molino 2 cajas
para formar una
mezcla homogéna

Fin

Fuente: elaboracion propia, realizada con Microsoft Visio.

En el primer espacio estan las ollas de coccién llamadas marmitas, en el
segundo espacio se observa el area pesaje y empaque. Se describe a
continuacion el flujograma de proceso de coccion elaborado en la planta

Procesadora de carne figura 6.
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Figura 6. Proceso de coccion

Proceso de coccién

Inicio

Traslado de carne
cocida para empaque

Traslado de
carne molida

Enpacar la carne

en bolsasy
sellarlas
Recepcion de carne A
molida en sala de
coccién
Trasladar las bolsas a
l bodegas frias por 12 hr

Se vacia la carne
molida a las ollas
de coccion

Fin

Fuente: elaboracion propia, realizada con Microsoft Visio.

Area de porcionados: el disefio de la sala permite que la produccién sea
de forma lineal, la instalacion interna cumple con las especificaciones para
llevar a cabo este tipo de proceso y cumplir con los protocolos de inocuidad
en el producto, la construccion de la sala incluye un sistema de desagie y
eliminacién de desechos solidos (trampas de grasa) el proceso inicia como

se describe en el siguiente flujograma proceso de porcionado figura 7.
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Figura 7. Proceso de porcionado

Proceso de porcionado

Inicio

Sellar las bolsas
al vacio

Solicitud de materia
prima a bodega de
carne

Trasladar las bolsas a

Rebanar en bodegas frias por 12 hr
porciones la carne
en 4, 8y 16 onzas

segun especificacion

Fin

Trasladar las
porciones a mesa
de empaque

Fuente: elaboracion propia, realizada con Microsoft Visio.

2.2.3. Bodega

El departamento de bodega esta conformado por jefe de area, jefe de
sistemas SEI (sistema empresarial integrado), asistente, auxiliares, auxiliares de
montacargas. Entre las funciones del personal esta mantener la inocuidad del
producto, cumplir con las normas de BPM’'S (buenas practicas de manufactura)
mantener el orden y la limpieza dentro de las bodegas, cumplir con la rotacion de

la materia prima y producto terminado utilizando el sistema PEPS (primero que
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entra, primero que sale). Las bodegas de producto terminado y materia prima se

mantienen a una temperatura < 3 °F (-19 °C).

El procedimiento para la recepcion de materia prima se hace a través del
sistema SEI (Sistema electronico de informacion), cuando ingresan los
contenedores a la planta son reportados a garita pasando por la revision de
documentos para ingresar al area de descarga, se informa al departamento de
control de calidad para la verificacion de temperaturas y control de laboratorio
fisicoquimico se verifica el estado de la carga y se procede a descargar la unidad

con la aprobacion del personal de gestion de calidad.

Al momento de finalizar la recepcion del producto de los contenedores se

traslada el producto a los racks de las bodegas frias.

Para los despachos de materia prima se realiza a través de un documento
llamado requerimiento por parte de produccién donde describe la cantidad de
masa carnica y de grasa que se utilizara para la produccion, al momento que
finalice la produccion inicia el proceso de recepcion a través de los colaboradores
de bodega. Dando ingreso al sistema informatico la cantidad de cajas producidas,
namero de lote y descripcion del producto.

2.2.4. Administracion

El area administrativa esta conformada por el siguiente personal:

° Encargado de planillas y asuntos legales laborales: persona que tiene
como rol principal realizar los procesos de planillas para pagos de los
colaboradores, participa en el proceso de reclutamiento de personal,

gestiona y coordina asuntos legales laborales y administrativas.
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Encargado de facturacion: persona que tiene como rol principal la facturar
a los clientes, solucionar problemas de facturacion, realiza y entrega de
reportes de ventas a Gerente de planta.

Gerente de planta: es el responsable de planificar, organizar y dirigir
actividades al personal de primera linea. Supervisa actividades cotidianas

de produccién, mantenimiento, gestion de calidad y bodega.

2.25. Aseguramiento de calidad

El departamento de aseguramiento de calidad estd conformado por

gerente de calidad, jefe de monitores, monitores, auxiliar de laboratorio de

microbiologia y fisicoquimico y técnicos recolectores de informacion de los

procesos.

2.3.

Monitores de proceso: son los encargados de velar el cumplimiento de las
normas de calidad y las especificaciones que el cliente haya requerido
para la fabricacion del producto, se encarga de documentar todas las
verificaciones realizadas durante el turno de produccion, verificacion de
limpieza de equipos.

Encargados de laboratorio de microbiologia y fisicoquimicos: son las
personas que se encargan de liberar la materia prima antes de ser
procesadas y al momento de la recepcién de materia prima, estos generan
los certificados de calidad, realizan verificacion de lotes y verificacion de

cumplimiento de los parametros microbiolégicos en el producto.

Permisos de trabajo implementados en las areas de mantenimiento

Existen permisos documentados para llevar a cabo actividades laborales

en zonas con alto riesgo de peligrosidad que deben ser controlados y autorizados
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para ejecutarse, sin embargo, el area de mantenimiento realiza trabajos
especiales tales como: trabajos en altura, trabajos en frio, trabajos eléctricos que
requieren una previa autorizacion. Actualmente los trabajos son solicitados por
medio de Ordenes de trabajos mas no asi permisos donde los colaboradores
estan expuestos a peligros se muestra una deficiente en gestiéon de seguridad
industrial, la mayor parte de estas actividades no se documenta y se notifica

verbalmente al jefe se mantenimiento.

231. Permisos de trabajo de personal subcontratado

Cuando se requiere de trabajos de soporte para las areas de refrigeracion,
trabajos de torno, trabajos de infraestructura el jefe de mantenimiento realiza un

proceso de subcontratacién a personal externo.

Al momento de ingresar el personal se reporta en garita presentando
documento de identificacion luego es trasladado a través de un guia a la sala de
capacitaciones para recibir induccion de normas de buenas practicas de
manufactura (BPM’s) y normas internas que deben cumplir para laborar dentro

de la empresa.

Si el personal realizara trabajos en alturas, Unicamente son advertidos que
deben contar con el equipo de proteccion personal en condiciones 6ptimas
actualmente es deficiente la documentacion de permisos de trabajos especiales
tales como trabajos en altura, trabajos en frio, trabajos en espacios confinados

y/o trabajos eléctricos.
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2.3.2. Permisos de trabajo personal de mantenimiento interno

El personal de mantenimiento ingresa a las areas de producciéon cuando
asi sean solicitados a través de una orden de trabajo por los jefes de las &reas

de produccion.

Actualmente el proceso para realizar un trabajo eléctrico inicia con
informar verbalmente a las areas que seran involucradas y que puedan sufrir
posibles cambios de energia eléctrica para no dafar los equipos 0 maquinas de
los procesos, no se extiende ningun permiso de trabajo antes de realizar
cualquier actividad relacionado a trabajos en altura, trabajos en frio u otro tipo de
trabajo que presente algun riesgo de fatalidad.

A las areas de proceso los colaboradores ingresan con sus herramientas,
implementos de trabajo y equipo de proteccion al producto (mascarilla, botas de
hule, redecilla, bata, guantes y casco) cuando se realizan trabajos en ambiente

ingresan al area con chumpa, gorro de lana para evitar efectos negativos.

2.3.3. Trabajos en altura

Actualmente los trabajos de mantenimiento se realizan a través de una
orden de trabajo, si el trabajo que se requiere es en altura inicamente el personal
utiliza escaleras, en caso que sea en techos solicitan la ayuda de un
montacargas, en la imagen presenta un trabajo en altura que presenta peligro a

los colaboradores.
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Figura 8. Trabajo en altura

Fuente: [Fotografia de Lady Fuentes]. (Empresa procesadora de carne. 2022). Coleccion

particular. Guatemala.

234. Trabajos en frio

Actualmente el area de mantenimiento de la empresa procesadora de
carne no cuenta con un procedimiento definido para llevar a cabo este tipo de
actividades, el uso de equipo de proteccién personal es minimo Unicamente
utilizan chumpas, gorros de lana, casco; asi también los implementos para el

cuidado del producto: guantes de latex, mascarilla, redecilla.

El personal no recibe ningun tipo de capacitacidon para realizar trabajos en
frio, son supervisados Unicamente por el jefe de mantenimiento, no se extiende
ningun permiso de trabajo para realizar estas actividades y que estan expuestos
a temperaturas 0 a 10 °F (-17 °C a -12 °C).
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2.3.5. Trabajos en caliente

El trabajo de mantenimiento en caliente es cuando se da con soldadura
eléctrica, trabajos en el incinerador, calderas y ollas de coccion (marmitas).

o Soldadura eléctrica: actualmente los trabajos de soldadura que son
solicitados en las areas de proceso por mantenimiento correctivo, se
ejecutan cuando finaliza la jornada de produccion esto con el fin de cumplir
con las normas de inocuidad, no se extiende ningln permiso de trabajo
por escrito.

o Trabajos en el incinerador: existe un incinerador en la empresa
procesadora de carne actualmente el mantenimiento externo se da cada 6
meses limpiando sus alrededores y en la parte interna se realiza a cada
12 meses. Al momento de realizar la limpieza interna no se solicita ningun
permiso de trabajo.

° Calderas: existe una caldera con una capacidad de 2,000 hp esta sirve
para el proceso de coccion su mantenimiento correctivo se da a través de
una solicitud de forma verbal por parte del jefe de produccion, no cuenta
con ningun proceso de prevencidn para realizar cualquier tipo de
mantenimiento.

° Ollas de coccion (marmitas): los equipos denominados marmitas son los
gue se usan para el proceso de coccidn. Estos equipos trabajan a
temperaturas de 200 °F a 210 °F (93 °C a 98 °C) el mantenimiento que
reciben estos equipos es a través del programa de mantenimiento
preventivo correctivo no se registra ningun permiso de trabajo para realizar

estas actividades.
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2.4. Estructuray responsabilidades

La estructura organizacional de la empresa procesadora de carnes es
fundamental que permite la toma de decisiones y delegar responsabilidades para

lograr el cumplimiento de las tareas asignadas al personal.

2.4.1. Gerencia

Se encarga de dirigir y controlar el buen funcionamiento de la planta.
Genera directrices a los mandos medios, ademas controla y mejora los recursos
econdémicos en la planta; plantea objetivos eficientes a los jefes de areas. Cuenta
con el apoyo en las funciones de gerente de mantenimiento y gerente de gestion

de calidad.

° Gerente de mantenimiento: se encarga de brindar apoyo al gerente de
planta, coordina las actividades de mantenimiento preventivo y correctivo
de equipos y maquinas en las diferentes areas de proceso.

° Gerente de gestidbn de calidad: se encarga de la gestiéon y todo lo
relacionado a actividades de calidad e inocuidad del producto, se encarga
de dar seguimiento a los reclamos de clientes, realiza visitas a
proveedores, seguimiento a las visitas de auditorias externas tiene a cargo

a los monitores de calidad.

2.4.2. Mandos medios

Entre la estructura administrativa estan los jefes de areas tales, asistente
de gerente de planta, jefe de produccidn, jefe de mantenimiento, jefe de bodega,
asistente de bodega, jefe de ventas y administrativo, jefe de laboratorio

microbioldgico, jefe de informatica, jefe de limpieza.
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Asistente de gerente de planta: persona encargada de asistir a gerente de
planta en cuanto a requerimientos de compras, genera reportes a gerencia
general y gerente de planta.

Jefe de produccion: es la persona encargada de dirigir y controlar las
producciones programadas; genera reportes de produccion, tiene personal
a cargo tales como: Molineros, auxiliares y empacadores.

Jefe de mantenimiento: persona que tiene a su cargo las reparaciones
preventivas y correctivas de mantenimiento a las maquinas de produccion
e infraestructura tiene personal a cargo como mecanicos, electricistas,
personal de refrigeracion.

Jefe de bodega: se encarga del control de despachos y recepcion de
producto terminado y materia prima tiene a cargo el personal como
bodegueros.

Asistente de bodega: se encarga de asistir al jefe de bodega como los
despachos a pilotos.

Jefe de ventas y administrativo: tiene a cargo de dirigir a la persona que
realiza facturacion de ventas, se encarga de realizar la documentacion de
embarques, genera reportes de ventas y revisa documentacion de
personal de primero ingreso.

Jefe de laboratorio microbiologico: Se encarga de dirigir actividades de
laboratorio, tiene a cargo el auxiliar de laboratorio, realiza monitoreo de
potabilidad de agua, hace muestreo de producto de materia prima cuando
ingresan los contenedores a planta, generan documentacion que respalde
las actividades de laboratorio.

Jefe de informatica: Persona encargada del sistema SEI (sistema
electrénico de informacién) recepcion de contenedores de materia prima a
través del sistema informatico, realiza el proceso de salida de materia
prima y material de empaque al departamento de produccion a través del

sistema informatico, ejecuta la recepcion de producto terminado.
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° Jefe de limpieza: persona que se encarga del personal de limpieza,
recepcion de quimicos de limpieza y todo lo relacionado a actividades que

conlleva la limpieza de las areas de produccion.
243. Empleados

Es todo el personal que realiza las actividades de producciones (auxiliares,
molineras, empacadores) cuadrilla de limpieza, mecanicos, electricistas,
monitores de calidad, auxiliar de laboratorio microbioldgico, bodegueros,

encargado de montacargas, personal de jardineria.

Este personal esta debidamente capacitado y preparado para los retos con
los que cuenta la compafiia, debidamente uniformados y con licencia de

manipulacion alimentaria.

Figura 9. Organigrama de la organizacion
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1
!
1
1 Gontrol de Calidad 1 Tng. Rolando Robles
-_— - T J—-—-———— Gerente General Fecha

Fuente: Empresa procesadora de carne. (2020). Planeacion estratégica.
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2.5. Procedimiento de gestidn del talento humano

Actualmente la gestion de talento se hace a traveés de recursos humanos
de oficinas centrales, cuando se requiere de capital humano se realiza la solicitud
a través de un correo electrénico dirigido a recursos humanos y con copia a

gerente de planta.

251. Seleccion de personal

Se solicita al candidato documentos tales como: antecedentes penales y
policiacos, tarjeta de salud, tarjeta de pulmones, tarjeta de manipulacion de
alimentos en original y copia. El candidato es entrevistado por el jefe del area.

Se analiza de acuerdo a las respuestas que dieron los entrevistados y se

opta por el candidato que cumple con el perfil solicitado por el jefe de area.

2.5.2. Retiro del personal

Cuando se tiene que prescindir del personal el jefe del area informa a

recursos humanos detallando las causas y la fecha de prescindir de la persona.

Cuando se trata de renuncia si la persona tiene mayor a un afio de trabajo
debera dar quince dias de anticipado la carta de renuncia. En caso que sea
despido, se hace de acuerdo a la legislacion del cédigo de trabajo. Se le informa
al colaborador de la causa de la baja y se recibe los implementos que recibié

cuando ingreso a laborar.
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3. PROPUESTA PARA REALIZAR EL ANALISIS DE RIESGO Y
PREVENCION DE ACCIDENTES

3.1. Objetivos y politica de seguridad ocupacional

En la empresa procesadora de carne existen politicas tanto de inocuidad
y calidad. Se hace la propuesta a gerente de planta sobre la politica de seguridad
ocupacional, al ser verificada y aprobada se divulgara a través de inducciones,
capacitaciones y/o medios escritos para que los colaboradores de primer ingreso

puedan conocerlo.

3.1.1. Objetivos generales de induccién al personal de nuevo

ingreso

A continuacién, se presenta la propuesta del objetivo general para

personal de primero ingreso.

° Objetivo general

o Velar por el aseguramiento de las acciones de seguridad en todos
los ambientes promoviendo condiciones seguras a fin de preservar
la salud y seguridad del personal operativo, administrativo e
infraestructura y equipo de la empresa.

o Dar induccién en salud y seguridad ocupacional a los colaboradores
gue ingresan a la empresa procesadora de carne.

o Identificar los riesgos presentes en las areas de trabajo e informar

sobre ellos a los monitores de salud o brigadas de emergencia.
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3.1.2. Objetivos del plan de prevencion

Se establece la propuesta del objetivo al plan de prevencion en empresa

procesadora de carne.

° Disefiar los procedimientos operativos normalizados para cada situacion
de emergencia con base en Acuerdo Gubernativo 229-2014 Reglamento
de Salud y Seguridad Ocupacional al inicio del plan de prevencion.

° Establecer el plan de accion que deben seguir el personal operativo y
administrativo cuando se presenten actos y acciones inseguras dentro de
la empresa mediante revisiones periddicas para protegerlos de riesgos en
sus areas o actividades.

° Garantizar el seguimiento de la continuidad de las operaciones de la
empresa previo a que se presente un accidente o contingencia de origen

natural.

3.1.3. Politicas propuestas generales

Propuesta de las politicas de salud y seguridad ocupacional de la empresa
Procesadora de Carne:

° La empresa procesadora de carne dispone de un plan de accion para
mitigar o eliminar riesgos de salud y seguridad ocupacional en las areas y
cumplir con los objetivos establecidos.

° Todo colaborador, supervisor ha sido formalmente educado en los
conceptos de salud y seguridad ocupacional, trabajo en equipo y todo lo
relacionado a programas de emergencias.

° Los colaboradores estan comprometidos a mantener una cultura de salud

y seguridad ocupacional para minimizar los riesgos.
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° Se tiene un proceso continuo de capacitacion y formacion de brigadas para
perfeccionar el uso de herramientas para casos de emergencia.

o Todos los colaboradores, visitantes, subcontratados tendran la
responsabilidad de cumplir con las normas y procedimientos definidos por
la empresa procesadora de carne, de igual manera seran responsables de
notificar oportunamente todas aquellas condiciones que pueden generar
consecuencias.

° Cumplir con la legislacibn y normas nacionales vigentes de salud y
seguridad ocupacional.

° Implementar controles para garantizar la proteccién personal y de la
infraestructura de la empresa procesadora de carnes.

° Brindar capacitacion en salud y seguridad a los colaboradores,

subcontratados para promover ambientes seguros.

3.2. Documentacion

Toda documentacién de actividades de programas SSO (Salud y
Seguridad Ocupacional), registro, manuales, instructivos, documentos de
trazabilidad, procedimientos y todo lo relacionado a la gestion de SSO y gestidon
de calidad estaran bajo responsabilidad de la Gerencia de Aseguramiento de
Calidad. Toda consulta de documento sera solicitada via correo electronico con

copia controlada.

3.21. Sistema de gestion de salud y seguridad ocupacional

El sistema de gestion de SSO en la empresa procesadora de carne tendra
como propdsito comunicacion retroactiva y proactiva entre personal operativo y
gerencia. Después de disefar el sistema de gestion de salud y seguridad

ocupacional se documentara toda informacion requerida de acuerdo a los
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requisitos del Acuerdo Gubernativo 229-2014 reglamento de salud y seguridad

ocupacional.

Lo siguiente se documentara en el sistema de gestion de salud y seguridad

ocupacional:

° Cronograma de capacitaciones.

° Procedimientos e instructivos internos.

° Registro de entrega de equipos de proteccidn personal.

° Soportes de convocatorias.

° Actas de reuniones de los comités y brigadas de emergencia.

° Reportes e investigaciones de los incidentes, accidentes de trabajo y

enfermedades laborales.

° Formatos de registros de las inspecciones a las instalaciones, maquinas o
equipos.

° Registros de auditorias internas de seguimiento.

° Matriz de riesgos en las areas.

Para que este sistema sea eficaz se aplicara el ciclo de Deming: Planear
definiendo los métodos para alcanzar las metas propuestas, hacer las tareas o
recolectar toda informacion, verificar los resultados de las tareas y la recoleccion

de datos, actuar correctivamente para la mejora continua.

3.2.1.1. Registro de actividades

Con el propoésito de efectuar cada uno de los objetivos en este proyecto
se establecieron actividades de identificacion y evaluacion de riesgos,
elaboracion de la matriz de riesgos, preparacion y respuesta ante emergencias,

identificacion de puntos criticos, medidas de prevencion y control, elaboracion de
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un plan de emergencia, toda actividad enumerada en este parrafo sera
necesarios para desarrollar el proceso y mejora continua del analisis de riesgo

en la empresa procesadora de carne.

3.2.1.2. Identificacion y evaluacién de los factores

de riesgo

Dentro de la planta procesador de carne se identifica y se evalla los
factores de riesgo asociados al proceso, a los colaboradores y al area

administrativa estos son representados en un esquema de causa y efecto.

Figura 10. Diagrama de Causay Efecto
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Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Visio.
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De acuerdo a la identificacion de los riesgos analizados en los puestos de
trabajo, proceso y equipo se propone la evaluacién de los riesgos, estos se
usardn como base para adoptar medidas preventivas y toma de decisiones estas
deben ser revisadas peridodicamente.

Se evaluaran los riesgos y se valorizaran segun para tomar medidas

preventivas.

Tabla lll. Valoracion de riesgos

Clasificacion Riesgo o gravedad Puntaje
Ligeramente Dafiino Cortes superficiales, magulladuras 4
pequefias, irritacion de ojos por
polvo, molestias e irritacibn como
dolor de cabeza o disconfort
Dafino Laceraciones, guemaduras, 6
conmociones, torceduras
importantes, fracturas menores,
sordera, dermatitis, asma, trastorno
musculo esquelético, enfermedades
que conduzcan a una incapacidad
menor
Extremadamente Amputaciones, fracturas mayores,, 8
dafino intoxicaciones, lesiones multiples,
lesiones fatales, cancer y otras
enfermedades crénicas que acorten
severamente la vida

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Excel.
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Tabla IV. Valorizacién de severidad

Severidad
Ligeramente  Daiiino (6) Extremadamente
dafino (4) dafino (8)
Baja (1) 4 6 8
Probabilidad Medio (3) 12 18 24
Alta (6) 24 36 48

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Excel.

3.2.1.3. Elaboracion de la matriz de riesgos

Se analiza los riesgos presentes en la empresa procesadora de carne en
las areas de: Produccion, mantenimiento, bodegas. El analisis de riesgo
destacara caracteristicas de las zonas de trabajo, desarrollo de las distintas

actividades o tareas de procesos y puestos de trabajo.

Para desarrollar la matriz se plasmo una lista de preguntas. ¢ Existen estos

peligros en las areas o actividades?

° Golpes y cortes

° Caidas al mismo nivel

. Caidas de personas de distinto nivel

° Peligros asociados con el manejo manual de cargas

° Sustancias que pueden se inhaladas y causar dafio al colaborador
° Condiciones de iluminacién inadecuadas

° Barandillas inadecuadas en escaleras

° Ambiente de altas o bajas temperaturas
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Se sugiere los criterios de probabilidad (P) y las consecuencias para

realizar una matriz completa y detallada.

° Probabilidad de riesgo: La probabilidad y las consecuencias deben
necesariamente ser cuantificadas para valorar de una manera objetiva el
riesgo. La probabilidad de un accidente puede ser determinada en
términos precisos en funcién de las probabilidades del suceso inicial que
lo genera y de los siguientes sucesos desencadenantes. En cuanto a
la Probabilidad de que ocurra el dafio, se puede graduar desde baja a alta

segun el siguiente criterio:

o Probabilidad alta: el dafio ocurrir4 siempre o casi siempre
o Probabilidad media: El dafio ocurrira en algunas ocasiones
o Probabilidad baja: El dafio ocurrira raras veces

Para elaborar la matriz de riesgos y peligros se deben tener en cuenta

factores como:

° El tipo de actividad

° La frecuencia con que se realiza

o El nUmero de personas que se involucran

° Los materiales que se utilizan

o Si hay presencia de agentes nocivos

o Los cambios en las instalaciones

° Las condiciones en general para determinar los tipos de accidentes
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Matriz de riesgos

Tabla V.
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de la tabla V.
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de la tabla V.
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3.2.1.4. Criterios de evaluacién de riesgo

Los criterios de evaluacidén se adoptan en funcion a las actividades de los
procesos carnicos que se observaron y se analizaron en la empresa procesadora

de carne. Estos criterios son:

° Tolerables
) Importantes
° Intolerables

3.2.1.5. Exposicién

Los criterios de exposicion se determinaron de acuerdo a las horas
laborales que tiene los colaboradores en los procesos en la siguiente tabla se da

una propuesta y valorizacion:

Tabla VI. Valoracion de exposicion
Clasificacion Exposicién Puntaje
Remota No se sabe que haya 0.5
ocurrido pero se
descarta

Irregular De una vez al mes a un 1
afno

Ocasional De una vez a la semana 3
a unavez al mes

Frecuente Aproximadamente una 6
vez al dia

Continua Muchas veces al dia 10

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Excel.
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3.2.1.6. Consecuencias

Se sugiere el siguiente criterio para determinar las consecuencias de los
riesgos presentes en las &reas de procesos, se considera que el riesgo
dependera desde el punto de vista del analista. Se toma en cuenta en este

analisis los puntos establecidos en el Acuerdo Gubernativo 229-2014.

Tabla VIl.  Valoracion de consecuencias
Valor Consecuencia
1 Heridas leves, dafios econdmicos, no
requiere suspension laboral
4 Lesibn no permanente, dafio leves,
atencién de primeros auxilios
6 Lesibn permanente, dafios leves
requiere atencién
10 Muerte y/o dafios mayores, requiere

suspensién de labores del colaborador

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Excel.

3.2.1.7. Probabilidad

Se analiza los riesgos presentes en la empresa procesadora de carne y
se evalla la probabilidad de que ocurra un riesgo o un peligro a los colaboradores
desde baja hasta alta con los siguientes criterios. El cuadro siguiente muestra

una forma simple para estimar los niveles y las zonas de aceptabilidad.
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Tabla VIIl.  Valoracion de probabilidad de ocurrencia

Clasificacion Probabilidad de Puntaje Zona de
ocurrencia aceptabilidad
Ocurrira Es completamente posible, 6 Alta
frecuentemente no sera nada extrafio
Alguna vez ha Seria una secuencia o 3 Media
ocurrido coincidencia rara pero
posible
Remotamente Coincidencia 1 Baja
ocurre/ Nunca extremadamente remota
sucede pero concebible/
coincidencia

peridodicamente imposible

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Excel.

3.3. Preparacién y respuesta ante emergencias

De acuerdo a los resultados obtenidos en el analisis de riesgos y lo que
establece el Acuerdo Gubernativo 229-2014 en lo referente a salud y seguridad
ocupacional surge la necesidad de establecer y mantener un procedimiento para

preparar y responder ante emergencias.

El personal que se consider6 con mayor exposicion a riesgos se
capacitara y se sensibilizara ante emergencias de primeros auxilios y emergencia
ante desastres naturales debido a ubicacién geogréfica en la que se encuentra

la empresa procesadora de carne.

Se establece un organigrama para gestionar toda actividad para la

prevencion y mitigacion de todos los riesgos.
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Figura 11. Organigrama propuesto de salud y seguridad ocupacional

Comite de salud

y seguridad
ocupacional

Responsable de
saludy
seguridad
ocupacional

lefe de primeros

= Control de Evacuacion de
auxilios

incendios instalaciones Apoyo Interno Apoyo externo

Brigada de Encargados de

Brigadas contral
de incendios

primeros
auilios

evaclacion

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Visio.

La estructura organizacional para la prevencidbn y atencion de

emergencias se conforma de la siguiente manera:

° Localizacion: las instalaciones de la empresa procesadora de carne se
encuentran ubicados en el municipio de Siquinala del departamento de
Escuintla. Ubicacion geogréfica general.
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Figura 12. Ubicacion geogréafica de la empresa procesadora de carne

Fuente: Explore Google Earth. Google Earth. Consultado el 10 de agosto de 2022. Recuperado
de https:// https://earth.google.com/web/.

° Elementos estructurales: las instalaciones de la empresa procesadora de
carne estan constituida por oficinas administrativas, bodegas con areas
congeladas y refrigeradas, area de proceso, lavanderia, area de

comedores, parqueo.
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Tabla IX. Instalaciones especiales

INSTALACION FUENTE
Agua Pozo propio; Pozo 1 produccién de 234
galones por minuto, pozo 2 produccion de
432 galones por minuto, 1 cisterna de
almacenaje para agua

Electricidad Red urbana COMEGSA/Baja tension
Planta eléctrica Propia con capacidad de 2,500kW
Depoésito de 2 tanques subterraneos con capacidad de
almacenamiento de diésel 5,000 gal y 3,000 gal

Gas licuado de petréleo 2 tanques con capacidad de 250 gal c/u
(GLP) 1,055 Ib.

Parqueo Capacidad para 20 vehiculos

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Excel.

3.3.1. Comité de salud y seguridad ocupacional

Se gestionara la creacién de un comité de salud y seguridad ocupacional
cuya funcién principal ser4 dar seguimiento a los procesos operativos Yy
administrativos en lo referente a salud y seguridad ocupacional con base en las
leyes vigentes como el acuerdo gubernativo 229-2014, en funcién de las
regulaciones vigentes prevenir todos aquellos actos y situaciones inseguras
derivados de las operaciones de la empresa, asi como los riesgos naturales
latentes dado su topografia, lo cual generara una pronta respuesta en situaciones

y contingencias.

El comité sera formado de forma bipartita es decir con el mismo numero
de representantes del sector operativo y la direccion de la empresa gerentes y
subgerentes a fin de unificar esfuerzos para la localizacién de todas aquellas
situaciones de riesgo derivado de las actividades. Adoptando todas aquellas

regulaciones y acciones establecidas en lo concerniente, seguin el acuerdo
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gubernativo 229-2014 en lo referente a reglamentos de salud y seguridad

ocupacional.

Los miembros informaran y registraran en las hojas de control de
accidentes, estos informes seran reportados al Ministerio de Trabajo y Prevision
Social, asi como al Instituto Guatemalteco de Seguridad Social. Con la finalidad

de realizar andlisis y dar seguimiento a la mejora continua de los mismos.

3.3.2. Formacion de brigadas de emergencia

Se formara las brigadas de emergencia que servirAn de apoyo al
departamento de salud y seguridad ocupacional para llevar a cabo las
inspecciones de los riesgos y las condiciones inseguras. La brigada sera la

primera potencia de ejercer labores en algun desastre.

La brigada recibird formacion por parte de cuerpo de bomberos del
municipio de Santa Lucia Cotz. Del departamento de Escuintla, de acuerdo al

programa de capacitacion y formacion.

El entrenamiento que recibiran serd de forma tedrica y practica,
programando al final de las clases una evaluacién y al final del curso la realizacién
de simulacros. Las brigadas estaran divididas contra incendios, primeros auxilios,
evacuacion. Estara integrado por los departamentos operativos y administrativos

de la empresa procesadora de carne.
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3.4. Identificacidén de puntos criticos

Los riesgos presentes que se analizaron en la empresa procesadora de
carne determinaran cuales son los puntos criticos en las areas analizadas, se

haré con el fin de determinar medidas para mitigar riesgos en la planta.

Se creard y se divulgard la informacion a los colaboradores para
establecer un sistema de monitoreo con la ayuda de brigadistas y miembros del
comité de salud y seguridad ocupacional, al momento que se llegue a presentar
un incidente o accidente en un punto critico el comité se reunira para analizar y

determinar las causa raiz y elaborar un plan de accion.

3.4.1. Area de produccion

El area de produccion de acuerdo a la observacion se identifico los puntos

criticos en los cuales se enmarcan en el plano correspondiente a la figura 13.

Figura 13. Identificacién de puntos criticos en area de produccién

Tanque de

Waquina formadora

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Visio.

59



Tabla X. Representacion pictografica

Representacion Pictografica Descripcioén
Personal

Montacargas

Caidas al mismo nivel

Intoxicacion

S

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Excel.

3.4.2. Area de bodega

Se analiza los puntos criticos de control en las bodegas de materia prima

y producto terminado los cuales se detallan en el siguiente plano.

Figura 14. Identificacidén de puntos criticos bodegas frias

Area de carga
y descarga

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Visio.
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3.4.3. Area de mantenimiento

Se analiza y se describe los puntos criticos de control en el taller y oficina

de mantenimiento.

Figura 15. Identificacion de puntos criticos area de mantenimiento
- Taller de - )
mantenimiento ) . Oficina

Wesa de trabajo m =

e Q@ ®
y 2

IMesa
de

> trabajo

Compresores

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Visio.
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3.5. Medidas de control y prevencion

Las medidas de control y prevencion que se implementaran en la empresa
procesadora de carne mitigaran los riesgos de accidentes e incidentes con el fin
de mantener o mejor los riesgos presentes en las areas. Se tomaran algunos
principios basicos tal es el caso de combatir el riesgo desde su origen realizando
un analisis de causa raiz como los casos ocurridos por cortaduras, ergonémicos,
asi como el andlisis de riesgo por oficio; también se adaptaran medidas que

priorice la proteccion del personal y actualizaciéon de los planes de prevencion.
3.5.1. Clases de incendio
Existen diferentes clases de incendios, es por eso que los colaboradores
y brigadistas de la empresa procesadora de carne se les dara a conocer los

diferentes tipos para contraerlos y extinguirlos.

Estos se pueden clasificar como:

° Fuego de solidos

° Fuego de liquidos

° Fuego de gases

° Fuegos por procesos de soldadura

Estos se pueden mitigar segun su clasificacion, debido a su
comportamiento quimico de ignicidbn se buscan formas mas eficientes para
mitigarlos estos se desarrollardn en el capitulo siguiente para entenderlos de

mejor manera.

Un incendio se produce cuando existe tres elementos y estos son:
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Figura 16. Diagrama de clases de fuego

EL TETRAEDRO
DEL FUEGO

Reaccion
quimica
en cadena

i

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Visio.

3.5.2. Métodos de extincion de incendios

Los incendios declarados Unicamente pueden ser controlados por parte de
la institucion de bomberos sin embargo cuando se presenta una situacion se
podr& controlar por medio de extintores que estan ubicados en las instalaciones

de la empresa procesadora de carne.

3.5.3. Mapa de ubicaciones de extintores

El mapa de extintores permite conocer la ubicacién para optimizar los
tiempos de respuestas para extinguir un fuego de menor escala, cada uno de
estos se encuentran en lugares visibles e identificados segun lo establece la guia
de sefalizacion de ambientes (CONRED). Estos son revisados periddicamente

por una empresa externa.

63



Figura 17. Mapa de ubicacion general de extintores en la empresa

T

S ——
8

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Visio.
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Tabla XI. Clasificacion de extintores segun tipo de fuego

TIPO DE EXTINTOR TIPO DE FUEGO DESCRIPCION DEL LUGAR

Sodio N/A
Potasio N/A
CLASE D Magnesio N/A
Aluminio Laboratorio microbiolégico
Titanio N/A

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Excel.
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3.6. Elaboracion de un plan de emergencia

El plan de emergencia facilitara las herramientas de trabajo permitiendo la
implementacion de la prevencién de accidentes, se pondra a disposicion del
personal de la empresa en todos sus niveles, visitantes y representantes de
identidades de gobierno encargados de velar por la salud. El plan de emergencia
entrara en vigencia a partir de la fecha de su aprobado por el gerente de la

empresa y por el encargado de salud y seguridad ocupacional.

Se propondra el plan de emergencia a la empresa de acuerdo al analisis
de los posibles riesgos evaluados en las areas, tomando en cuenta las siguientes
caracteristicas para la elaboracion:

° Organizar un comité de salud y seguridad ocupacional.

° Establecer las funciones y responsabilidades de los integrantes del comité
de salud y seguridad ocupacional.

° Establecer procedimientos nuevos, también se podra aprovechar los
procedimientos ya establecidos de gestion de calidad.

° Establecer los mecanismos y canales de comunicacion.

° Determinar los recursos econémicos, materias y humanos necesarios para
la ejecucion del plan de emergencia.

° Evaluar los riesgos en las areas.

° Los riesgos que son inevitables se dotar de equipo de proteccion personal
a los colaboradores.

° Control periddico de las condiciones de trabajo.
° Crear una alarma de emergencia.

° Elaborar un programa de simulacros.

° Establecer rutas de evacuacion.
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3.6.1. Respuesta a emergencias

Dentro del proceso de respuesta ante emergencia el personal conocera

como combatir conatos.
° Proceso para combatir un conato: un conato puede llegar a producirse por
papeles, pallets y en cualquier otra situacion en la que no puede ser

representativo de riesgo al personal ni para los equipos o infraestructura.

El personal que detecte el conato debe tomar acciones de inmediato tales

como:

Figura 18. Diagramacion de accién para conato de incendio

Acto inmediato Brigada de emergencia
. El incendio
Notificar del ueda Declararlo
Activar laalarma conato ox pandirse? incendiotipol|
de emergencia P ’
v Descargar el
polvo quimicodel
Tomar el extintor extintor
Quitar el Apuntar a la base
marchamo de del conato
seguridad
Remover el pin de Tomar la
seguridad manguera

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Visio.
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Proceso general para combatir incendio: la brigada contra incendios es la
principal encargada de apoyar en este tipo de emergencias y el personal

de apoyo debe conocer lo siguiente elementos:

o Conocer los tipos de fuego y combatirlos.
o Conocer el tipo de extintores, ubicacion, alarmas.
o Notificar cualquier tipo riesgo eléctrico al personal de

mantenimiento.

o En caso de humo, permanecer agachado y moverse a la salida de
emergencia mas cercana.

o En caso que el incendio se esté dando en los alrededores de las
instalaciones entiéndase cafiales informar inmediatamente y activar

la brigada contra incendio en caso sea necesario.

Figura 19. Diagramacién de proceso para combatir incendio

Brigada contra incendio Brigada de primeros
auxilios

Inicio . , Asistir al personal
Solicitar mas Evacuarlas
q . R » con quemadurasy
recursos instalaciones .
lesiones

A

Activar la alarma
de emergencia

I

Puede No Fin

salirse de

control?

Usar el equipode
proteccion personal

Evaluarsi el
Evaluael desarrollo incendio puede
del fuego salirse de control

Mantener la
comunicaciéncon el
personal de apoyo

Inicia acciones de
control con los equipos

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Visio.
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3.6.2. Manejo de quimicos

El alcance de la administracién de quimicos sera para el personal de
mantenimiento, personal de limpieza y personal de laboratorio; quienes tendran
la capacidad de identificar el riesgo presente en el proceso de limpieza, procesos
de mantenimiento y procesos de laboratorio microbiolégico, el tiempo de
exposicion dependera de la jornada de trabajo de cada area. En el area de
laboratorio el riesgo dependera de la concentracion de los quimicos.

El personal sera capacitado para el uso de los extintores correctos en caso
de que se presenten contingencias producto de reacciones quimicas aprenderan
el etiquetado correcto de los reactivos en los laboratorios y departamentos de

limpieza y mantenimiento.

° Adiestramiento para el personal de mantenimiento: el personal recibira
capacitacion bimestral del uso correcto de candados, etiquetado de
guimicos, uso de grasas grado alimenticio (grasa que no presenta ningun
peligro fisiolégico para el consumo humano).
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Figura 20. Pictograma manejo de quimicos
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Fuente: Seguridad Ocupacional (2014). Seguridad Ocupacional al dia. Consultado el 16 de
octubre de 2022. Recuperado de http://lauravelascoseguridad.blogspot.com/2014/02/

informacion-para-un-manejo-seguro-de.html.

El personal sera capacitado de acuerdo a las hojas de seguridad (MSDS)
estas proporcionan informacion basica sobre un material o sustancia
guimica determinada. Estas hojas incluyen aspectos, propiedades y
riesgos de material de coOmo usar de manera seguray lo que se debe hacer
en caso de emergencia.

Los quimicos seran ordenados de acuerdo al triangulo de seguridad de
toxicidades en los distintos almacenes, bodegas y laboratorio de la

empresa procesadora de carne.
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Tabla Xll.  Rombo de seguridad

/

NIVEL DE RIESGO INFLAMABILIDAD |

- MORTAL - DEBAJO DE 25 °C
- MUY PELIGROSO y - DEBAJO DE 37 °C
- PELIGROSO % - DEBAJO DE 93 °C

- POCO PELIGROSO/ . 1 - SOBRE 93°C
- SIN RIESGO v 0 - NO SE

INFLAMABILIDAD INFLAMA

RIESGOS

A LA SALUD REACTIVIDAD
RIESGO RIESGO REACTIVIDAD
ESPECIFICO ESPECIFICO 4. :3:3 :;?Notr:a
OX - OXIDANTE 3 - PUEDE EXPLOTAR EN
COR - CORROSIVO CASO ?e cuoc%us 0
R - CORROSIV 2. mzsan(EAEl'sNuAs%'ghE' 9%
- RADIOACTIVO CAMBIO QUIMICO VIOLENTO
1 . INESTABLE EN CASO DE

W - NO USAR AGUA by
@« - RIESGO BIOLOGICO 0 - ESTABLE

Fuente: Netatmo (2022). Seguridad ante incendios. Consultado el 18 de octubre de 2022.
Recuperado de

https://www.netatmo.com/es-es/quides/security/fire/solutions/type-of-fire-extinguisher.

En caso que se llegue a presentar alguna intoxicacion se procedera a
brindar los primeros auxilios a la o las personas que han sufrido la lesién. El
personal de brigada registrara las incidencias que se presenten dentro de la
empresa procesadora de carnes para luego tomar acciones y trabajar en el plan
de accion.

Todos los envases reutilizados deberan ser identificados y etiquetados.
Durante la manipulacion de productos quimicos en términos generales se

deberan tomar las siguientes precauciones:
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° Evitar las inhalaciones de los vapores utilizados, cuando sea posible se
debera utilizarse equipo de proteccion respiratoria prevista del adecuado

filtro.
o Utilizar adecuadamente guantes.
3.6.3. Primeros auxilios

La importancia de los primeros auxilios es prioridad a nivel general de la
empresa carnica ya que es un método para tratar las lesiones leves o para evitar
las complicaciones posteriores de las mismas. El personal de la empresa

procesadora de carnes sera capacitado para brindar los primeros auxilios.

° En caso de inhalacién: el personal de brigada de emergencia pondréa a las
personas que han sufrido inhalacién de vapores y olores en un lugar donde
puedan resguardarse y tomar aire fresco, caso contrario de le apoyara con
respiracion de reanimacion por medio de equipo de medico hospitalario,
Documentar el incidente para luego ser trasladado al equipo de brigadista

y tomar acciones correctivas.

° En caso de contacto con la piel: si se llegara a presentar alguna situacion
al personal de la empresa procesadora de carne tal es el caso de:
salpicadura de un quimico o reactivo en el laboratorio el personal de
brigada de emergencia debera de lavar con abundante agua si ha
impregnado la ropa debe retirarse inmediatamente y cambiarse por otra
ropa. En caso que se de alguna mordedura de serpiente para los
trabajadores de limpieza, se debera de informar inmediatamente a la
emergencia de bomberos mas cercanos para ser trasladado a un centro
asistencial. Documentar el incidente para luego ser trasladado al equipo

de brigadista y tomar acciones correctivas.
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° En caso de contacto con los ojos: el personal de brigada de emergencia
llevara a la persona a un centro de lavado localizado dentro de las
instalaciones lavar con abundante agua durante unos 10 minutos e
indicandole a la persona a mantener los parpados abiertos, aplicar colirio
si es necesario o trasladarlo a un centro asistencias mas cercano.
Documentar el incidente para luego ser trasladado al equipo de brigadista
y tomar acciones correctivas, a continuacion, se muestra los nimeros en

caso de emergencia
Toda compafia debe de contar con un listado de contactos para

emergencias, esto para poder minimizar el tiempo de accién al momento de

cualquier accidente laboral dentro de la compaifiia.
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Tabla XIIlI.

Guia de contactos de emergencia

No. ENTIDAD No. TELEFONO
1. Bomberos Voluntarios Siguinala 41010446 /122
2 Bomberos Municipales 123
3 IGSS Siquinala 78802323-25 /128,
23606168
4 Bomberos Voluntarios de Escuintla 78881122/55691227
5 Centro de Salud 51210786
6 Policia Nacional Civil (PNC) 110/78891965
7 Policia Municipal de transito 1551
8 Municipalidad de Guatemala 1551
9 Municipalidad de Siquinala 78801974/78802473
10 Hospital Nacional de Escuintla 79314151
11 Ministerio Publico 1570
12 Ministerio de trabajo y Previsién Social 1544
13 Procuraduria de los Derechos 22302168
Humanos
14 Denuncias confidenciales 110
15 PROVIAL 1520
16 DIACO Direccién Atencién y Asistencia 1544
al Consumidor
17 CONRED 1566
18 Linea de Crisis para Drogadictos 1545
19 Cruz Roja 125/23816565-
66/23816531
20 Empresa Eléctrica de Guatemala 22777000
21 Informacion sobre el SIDA 1540
22 Toxicologia, Fac. Ciencias Quimicas y 1-801-0029932 (1-
Far. USAC 801-Ayuda)
23 Empresa Eléctrica Siquinala 78880512
Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Excel.
3.6.4. Fenomenos naturales

Los desastres naturales son impredecibles por lo tanto las brigadas
deberan estar alertas y disponer de los recursos necesarios para actuar en caso
de emergencia, entre los fendmenos naturales se puede mencionar los

siguientes:
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° Temblores y terremotos

° Lluvias, inundaciones
o Erupciones volcanicas
° Tormentas eléctricas

Los temblores y terremotos también conocidos como sismos, son los
fendbmenos naturales menos predecibles de todos, surgen repentinamente y los

dafios que pueden ocasionar no son controlados por el ser humano.

3.6.4.1. Antes
o Hacer simulacros de rutas de evacuacion.
o Velar por que las rutas de evacuacion se encuentren despejadas.
° Contar con un botiquin equipado.
° Revisar periédicamente el botiquin y las fechas de vencimiento del

medicamento.
° Notificar sobre cualquier riesgo eléctrico que esté presente en las

instalaciones.

° Notificar y corregir la condicion de la infraestructura.
3.6.4.2. Durante
° Permanecer calmados y ayudar a calmar a los demas
° Permanecer en un lugar y esperar indicaciones de la brigada
° Notificar sobre cualquier lesién, shock o riesgo
° Sequir las instrucciones de los brigadistas
° Guiar a las personas a un lugar seguro
° Contar a todas las personas que evacuaron las instalaciones
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Figura 21. Diagrama de proceso accion general para sismo
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Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Excel.

3.6.4.3. Después

Revisar caidas de materiales en rutas de evacuacion
Informar sobre los dafios estructurales entre otros

Informar al comité de las observaciones vistas durante la emergencia
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Figura 22. Diagrama de accién en los tres tiempos
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Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Visio.
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Figura 23.

Diagrama de accion para lluvias e inundacion
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Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Visio.
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4. IMPLEMENTACION DE LA PROPUESTA

4.1. Recoleccién de datos para identificar los factores de riesgo

La recoleccién de datos consiste en el trabajo de campo que se realizé en
las diferentes areas de la empresa procesadora de carnes, especificamente en
aquellas con mayor indice de situaciones y riesgos inseguros determinar los
aguellos factores que afectan a los operarios y personal administrativo, con el
objeto de minimizar incidentes y accidentes.

Para la recoleccion de los datos se realiz6 bajo la metodologia de Deming.

Figura 24. Ciclo Deming

ACTUA PLANEA
R R

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Word.
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o Planificacion: analisis de aquellos ambientes o areas de produccion
mediante la observacién del analisis de riesgo e identificar los peligros,

situaciones inseguras y actos inseguros.
El presente cronograma de actividades se observacion detalle a fondo el
analisis por area de los riesgos ocupacionales por sector o area involucrada en

la empresa procesadora de carne.

Tabla XIV. Cronograma de actividades

Semana//Area Semanal Semana2 Semana3 Semanad Semana5 Semanab Semana7 Semanad Semanad Semanal0
Preformados _
Bodegas

Laboratorio Microbioldgico

Oficinas Administrativas

Mantenimiento

Limpieza
Aseguramiento de calidad

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Excel.

o Hacer: se realizaron observaciones de las actividades del personal en Los

diferentes puestos de trabajo.
° Verificar: se hizo el calculo de las probabilidades, los niveles de exposicion
a actos inseguros propios de los procesos carnicos dentro de la empresa

procesadora de carnes.

° Actuar: se impartio talleres de capacitaciones al personal de primeros
auxilios, y se formo la brigada de emergencia impartida por parte de los

80



4.2.

bomberos voluntarios del municipio de Santa Lucia Cotzumalguapa,

Escuintla.

Preparacion y respuesta ante emergencias

La preparacion ante emergencia esta disefiada para dar respuesta ante

contingencias provenientes de los procesos carnicos de coccion, refrigeracion,

corte y desastres naturales propios de la region. El personal serd capacitado por

bomberos voluntarios del municipio de Santa Lucia Cotzumalguapa del

departamento de Escuintla.

Las emergencias se dividirdn por categorias y seran atendidas segun el

suceso.
Tabla XV. Tipo de categoria
Categoria Suceso

Nivel Golpe, cortaduras leves, quemaduras
leves, derrame de combustible

Nivel Derrame de combustible mayores,
caidas al mismo nivel, lesiones
provocadas por maquinas

Nivel Incendio (requiere intervencion de

bomberos)

Fuente: elaboracién propia, realizado con Microsoft Excel.

Respuesta a heridas con elementos punzo cortantes

o Lavar la herida con agua limpia y jabon luego aplicar un

desinfectante sobre la herida (puede usar agua oxigenada)

dependiendo la gravedad de la herida aplicar un torniquete sobre la

lesion.
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o Se puede aplicar gasa limpia sobre la herida ejerciendo presion

fuerte para detener la hemorragia.

° Respuesta a quemaduras con vapor o agua calientes
o Evitar el contacto de la quemadura con superficies sucias y

contaminadas.

o) Actuar con el mismo procedimiento del plan de las heridas punzo
cortantes.
° Respuesta a caidas al mismo nivel
o) Dependiendo del grado de lesion del paciente debe ser inmovilizado

para evitar una mayor lesién y contactar de inmediato a la brigada
contra contingencias y riesgos ocupacionales.

o En caso de fracturas el érgano lesionado debe ser inmovilizado y
hacer uso de tablilla y trasladarlo a un centro asistencial mas

cercano.

Los nimeros de emergencia estaran en lugares y espacios visibles tales

como: garita, comedores, bodegas, produccion.
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Tabla XVI.

Guia telefénica de emergencias

No. ENTIDAD No. TELEFONO
1. Bomberos Voluntarios Siquinala 41010446 / 122
2 Bomberos Municipales 123
3 IGSS Siquinala 78802323-25/ 128,
23606168
4 Bomberos Voluntarios de Escuintla 78881122/55691227
5 Centro de Salud 51210786
6 Policia Nacional Civil (PNC) 110/78891965
7 Policia Municipal de transito 1551
8 Municipalidad de Guatemala 1551
9 Municipalidad de Siquinala 78801974/78802473
10  Hospital Nacional de Escuintla 79314151
11 Ministerio Publico 1570
12  Ministerio de trabajo y Prevision Social 1544
13  Procuraduria de los Derechos Humanos 22302168
14  Denuncias confidenciales 110
15 PROVIAL 1520
16  DIACO Direccién Atencion y Asistencia 1544
al Consumidor
17 CONRED 1566
18 Linea de Crisis para Drogadictos 1545
19 Cruz Roja 125/23816565-
66/23816531
20 Empresa Eléctrica de Guatemala 22777000
21 Informacion sobre el SIDA 1540

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Excel.

4.2.1. Formacion de integrantes del comité de salud vy

seguridad ocupacional
La formacion del comité de salud y seguridad ocupacional de la empresa

procesadora de carne se realizard segun lo establece el Acuerdo Ministerial

Numero 23-2017, donde la organizacion y sus funciones seran referente a salud
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y seguridad ocupacional, por lo tanto, serd un comité bipartito en donde

intervendran personal administrativo, operativo y colaboradores.

El comité esta inscrito en el Instituto Guatemalteco de Seguridad Social

formado por las siguientes personas.

Tabla XVII. Formacion de comité bipartito de salud y seguridad

ocupacional

Nombre Representacion

Lic. Mario Galvez Coordinador
Inga. Alejandra Secretario
Cardona
Feliz Roman Vocal
Ing. Roberto Herrera Vocal
Evelin Roman Vocal
Elisa Lima Vocal
Romeo Hernandez Vocal
Angel Eduardo Gabrigl Vocal
Nelson Lima Vocal
Francisco Marin Vocal

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Excel.

42.1.1. Funciones del comité de salud y seguridad

ocupacional de la empresa procesadora de

carne
° Coordinador
o Convocar y dirigir las reuniones ordinarias o extraordinarias segun
la programacion.
o Preparar la agenda a tratar en las reuniones.
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o Informar las acciones desarrolladas, las medidas recomendadas,
preventivas, correctivas, disciplinarias y normativas.

o) Coordinar y ejecutar lo dispuesto por el comité.

Secretario

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

o) Promover o divulgar las disposiciones que determine la comision

o Llevar registros y control de los integrantes de las brigadas de
seguridad o emergencia y de los miembros del comité.

o) Dar lectura al acta.

o) Tomar nota de las acciones que se hicieron para prevenir
nuevamente el accidente de trabajo y de las enfermedades
ocupacionales que se reportan durante el mes.

Vocales

o Asistir puntualmente a las reuniones que fueron convocadas.

o Desarrollar las actividades asignadas por la comision.

o Presentar alternativas de solucion a los problemas que se plantean.

o Sustituir eventualmente al coordinador o secretario en funciones

cuando fuere requerido.

Grupo de apoyo de Salud y Seguridad Ocupacional y Medio Ambiente

©)

Participar activamente en las reuniones organizadas por el comité
bipartito de Salud y Seguridad Ocupacional.

Apoyar en las actividades que organice la comision.

Velar por el cumplimiento de las normas establecidas.

Velar por el uso correcto de los equipos de proteccion personal.
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4.2.2. Divulgacion de politicas, objetivos de salud y seguridad

ocupacional

El presente estudio de andlisis de riesgos y prevencion de accidentes
propuso a la alta direccibn una politica y objetivos de salud y seguridad
ocupacional para velar y garantizar que todos los colaboradores, visitantes,
proveedores y clientes dispongan de condiciones laborares seguras y evitar
cualquier contingencia que ponga en riesgo al personal.

La divulgacion de politicas, objetivos de salud y seguridad ocupacional se
hara conforme al riesgo expuesto en la que se encuentra las personas y se

usaran los siguientes medios de difusion.

° Trifoliares
° Charlas informativas
° Mantas vinilicas
° Videos
4.23. Convocatoria para brigadas de emergencia

Se formaran brigadas tipo primarias es decir que estan conformados por
personal voluntario de la empresa procesadora de carne ellos recibiran
capacitacibn y entrenamiento basico, estaran inscritos en el Instituto
Guatemalteco de Seguridad Social. La invitacién se publicard en la zona de

informacion.
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Figura 25. Boceto de informacion

Mayor informacion en
Recursos Humanos.

Fuente: elaboracion propia, realizado con Paint.

424, Formacion y capacitacion de brigadas
A todas las personas que integran las brigadas es necesario se les

proporcione la formacién y capacitacion que permitira que su funcion se
desempefie adecuadamente.
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Tabla XVIII. Distribucion de brigada

DEPARTAMENTO CANTIDAD

Administracion 5
Aseguramiento de calidad 8
Bodega 30
Limpieza 14
Mantenimiento 12
Preformados 35

Area de coccién 12

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Excel.

Los grupos componentes de las brigadas seran de prevencion, control y

combate de incendios, evacuacion y rescate, primeros auxilios con una cantidad

de 4 a 7 personas como maximo, todos seran capacitados por bomberos

voluntarios del municipio de Santa Lucia Cotzumalguapa del departamento de

Escuintla. Tendrdn un coordinador y un sublider sus funciones principales

seran.

Grupo de prevencion, control y combate de incendios

@)

o

Participar en las actividades de entrenamiento.

En caso de incendio proceder de la manera en que fue capacitado
por bomberos.

Controlar el fuego y limpieza de areas.

Apoyar al grupo de evacuacion de personas, asi como labores de

salvamiento de bienes, materiales, equipos entre otros.
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Grupo evacuacion y rescate

o

Sefalizar y mantener sin ningun obstéculo las vias de evacuacion
tales como, pasillos, puertas, ventanas, gradas.

Mantener el control efectivo de las personas en casos de
emergencias.

Verificar la evacuacién que dentro de las instalaciones de la planta
no gquede ninguna persona en algun suceso.

Realizar simulacros de evacuacion segun programa establecido.
Verificar el funcionamiento de las alarmas de emergencia en la

planta.

Grupo de primeros auxilios

o

Atender en sitios establecidos como seguros a la persona afectada
y/o lesionada.

Llevar el control de los botiquines en las areas asignadas y velar
gue estos se encuentren en condiciones 6ptimas para atender
cualquier suceso.

Participar activamente en las capacitaciones y actividades que

organicen el comité de salud y seguridad ocupacional de la planta.

La temética que recibirdn sera practica y teoria entre ellos se puede

mencionar algunos temas

©)

©)

Elaboracion de planes de respuesta

Técnicas de evacuacion

Planes de accién en casos de sismos y terremotos
Sefializaciones de rutas de evacuacion
Simulacros

Equipo de proteccion personal

Control de incendios
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o Busqueda y rescate

o Uso de extintores
o Mangueras e hidratantes
o Manejar y combatir situaciones de incendio
o Evaluacion de accesos y rutas de emergencia
o Evaluacion de riesgos
o Trabajos de rescate en espacios confinados
o Primeros auxilios
o Tipos de inmovilizacion
o) Botiquines.
Figura 26. Ejemplo de formacién y capacitacion de brigadistas

Fuente: [Fotografia de Lady Fuentes]. (Empresa procesadora de carne. 2021). Coleccion

particular. Guatemala.
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4.2.5. Programa de charlas de seguridad ocupacional

Las charlas de seguridad industrial se daran de forma rutinaria, esto
servira para concientizar y culturizar a los colaboradores de la importancia de la
salud y seguridad ocupacional y mantener informado y evitar accidentes en
horas laborales y fuera de ellos. Las charlas seran impartidas por los monitores
de seguridad industrial, en compafia de los supervisores de las areas
operacionales y sera en un lapso de cinco a diez min antes de iniciar las

jornadas de trabajo.

Los temas que se impartiran seran los siguientes

o) Reporte de accidentes

o Procedimientos en caso de emergencias

o Sefiales de prevencion

o Orden y limpieza en las areas de trabajo

o Importancia de las hojas de seguridad de los productos quimicos
o Importancia de los extintores

¢ Uso del equipo de proteccion personal (EPP)
o Primeros auxilios

o Salidas de emergencia y puntos de reunion
o Uso del montacargas

o Cargas y descargas incorrectas

o Riesgos eléctricos

o Utilizacion de arnés

o Golpes de calor

o Herramientas manuales
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4.2.6. Inspeccion de botiquines para primeros auxilios

De acuerdo a las normas nacionales vigentes establece que las
empresas deben disponer de botiquines quirargicos de primeros auxilios en
areas establecidas estos no deben disponer de medicamentos, debido a que
pueden causar efectos adversos. El uso de medicamento sera Unicamente dado

por médicos.

Estos botiquines estaran a cargo de los coordinadores, sublideres
guienes monitorearan los registros e inventarios de los insumos. Estos mismos
rendiran sus informes al gerente de planta y comité de salud y seguridad
ocupacional cada fin de mes para toma de decisiones y rendicion de cuentas

en las entidades de gobierno.

Segun el Acuerdo Gubernativo 229-2014 los botiquines deben contener

lo siguiente:
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Figura 27.

Contenido del Botiquin de Primeros Auxilios

Listado de contenido para botiquin de emergencias

INSUMO 1 a 6§65 al0 (10 a 25 |Mas de 25
trabajadores | trabajadores | trabajadores | trabajadores
Botiquin portati 1 1 1 t'ra”gb“da .
Botella de agua oxigenada 1 de 250cc 1 de 250cc 1 de 250cc 1 de 250cc
Botella de alcohol 1 de 250cc 1 de 250cc 1 de 250cc 1 de (500cc)
Paquete de algodén 1 de (25grs) 1de(50grs) | 1de(100grs) | 1de (100grs)
; 15 de 20 x |20 de 20 x [30 de 20 x | 50 de 20 x 20cms
Sobres de gasas estériles 20ems 20ems 20cms
Vendas de gasa de 2 pulgadas
(5m X 5cm) 02 02 03 03
Vendas de gasa de 4 pulgadas
(5m X 10cm) 02 02 03 03
Vendas elasticas de 2 pulgadas 02 02 03 03
Vendas elasticas de 4 pulgadas 02 02 03 03
Tablillas para inmovilizar miembros | 02 02 03 03
Gasas impregnadas de petrolato
(vaselina) 10 10 15 20
Caja de curitas :mi da::s 10 lnidaz; 2 lnida::s 2 2 de 20 unidades
) 1 de 1|1 de 1(1 de 1
Esparadrapo  hipo  alergénico 1 de 1 pulgada o
H pulgada o |pulgada o |pulgada o
il e (2.5cm) (25cm) (2.5cm) (o)
. . 1 de 1|1 de 1|1 de 1
Esparadrapo  hipo  alergénico 1 de 1 pulgada o
: pulgada o |pulgada o |pulgada o
Aipone (1.5cm) (1.50m) (1.50m) {1-5om}
Tijera de 11cm de cirugla 1 1 1 1
Pinza de 11cm de diseccion 1 1 1 1
Suero fisioldgico Sml (si no existen
lavaojos) 6 18 18 18
Pares de guantes de latex 2 2 3 5
Parches oculares 2 2 2 2
Triangulos de vendaje provisional 5 5 5 5
(cabestrillos)
Mascarila  de  reanimacion : 1 1 2
cardiopulmonar
Sueros orales (sobres) 4 4 4
Manta termoaislante 1 1 1 1
Bolsas de hielo sintético Mantener en congelador

Bolsas de plastico, color rojo

Para eliminar material de primeros auxilios usado o contaminado
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Tabla XIX. Formato inspeccion de botiquines

INSPECCION DE BOTIQUIN PLANTA cODIGO
PROCESADORA DE CARNE VERSION
NOMBRE DEL .
MONITOR FECHA DE INSPECCION
TIPO DE CALIFICACION
CUMPLE C NC
CUMPLE
PARCIALMENTE CP  NOAPLICA NA
FECHA DE . .
ELEMENTO UNIDAD  CANTIDAD VENCIMIENTO CALIFICACION OBSERVACION
Botella de agua oxigenada Unidad
Botella de alcohol Unidad
Paquete de algodén paquete
Sobre de gasas estériles Unidad
Vendas de gasas de 2 pulgadas Unidad
Vendas de gasas de 4 pulgadas Unidad
Vendas elasticas de 2 pulgadas Unidad
Vendas elasticas de 4 pulgadas Unidad
Tablillas para inmovilizar Unidad
Cajas de curitas Caja
Esparadrapo alergénico Unidad
Tijera de cirugia Unidad
Pinza de diseccion Unidad
Guantes latex Caja
Mascarillas de reanimacion cardiopulmonar Unidad
Sueros orales Sobres
Manta termoaislante Unidad

OBSERVACIONES

FIRMA MONITOR

NOMBRE Y FIRMA DEL
COORDINADOR

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Excel.
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4.3.

Manual de seguridad ocupacional

El manual serd disefiado para dar a conocer el proceso de seguridad

industrial en la empresa procesadora de carne.

Tendrad como objetivos; velar por la seguridad y las condiciones seguras

de trabajo en las areas y mantener en optimas condiciones las instalaciones y

velar por salvaguardar al trabajador.

° Alcance

o) El siguiente manual tendra como finalidad dar a conocer los
conocimientos basicos de salud y seguridad ocupacional a los
colaboradores de la empresa procesadora de carne y personal de
instituciones gubernamentales que requiera dicha informacion.

. Normas generales

o Desarrollar los planes de emergencia para mitigar los riesgos
presentes en las areas vulnerables de la empresa.

o Revisar periédicamente el plan de accién con el proposito de vigilar
el progreso de la salud y seguridad ocupacional de los
colaboradores.

o Disponer de un equipo de brigadas de emergencia en casos de
siniestros.

o Desarrollar los planes de capacitacion al personal, clientes,
proveedores y personal involucrado.

o Establecer hojas de control para accidentes y simulacros de

emergencia.
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o

Reglamento interno

Los colaboradores deberan de portar su equipo de proteccion
personal de acuerdo a las actividades establecidas.

El personal subcontratado debera de ingresar y reportarse con el
encargado de salud y seguridad ocupacional de la planta para la
verificacion de su equipo de proteccion personal (EPP).

Se prohibe el ingreso de bebidas alcohdlicas y todo medicamento
gue se considera estupefacientes.

Las politicas de seguridad ocupacional deben ser divulgadas al
personal interno y externo.

El personal subcontratado debe reportar toda herramienta que entra

y sale de la empresa procesadora de carne.

La seguridad industrial es considerada como procedimientos vy

metodologias que se aplican en los centros de trabajo.

Figura 28. Elemento de seguridad industrial

Proteccion

i

v Capacitacion

Plan de _—

emergencia -

Elementos de Seguridad
Industrial

Procedimientos
de trabajo

Senializaciones

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Word.
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Comité de seguridad

o La empresa procesadora de carne cuenta con un comité de salud y
seguridad ocupacional que estan inscritos como bipartitos en el
Instituto Guatemalteco de Salud y Social.

o El comité se reunira de forma ordinaria una vez al mes, pero
también puede existir reuniones extraordinarias cuando asi sea
necesario, reportaran todo incidente y toda conclusién de las
reuniones a la gerencia de planta.

Brigadas

o) La planta tendr4 a bien contar con brigadas de emergencia de

o

prevencion, control y combate de incendios, evacuacion y rescate,
de primeros auxilios el propdsito de las brigadas sera ayudar los
programas de prevencion estara integrado de personal capacitado

por bomberos voluntarios.

Condiciones ambientales de trabajo

El ambiente que rodea a los colabores es parte importante para que
se desarrollen con efectividad las actividades entre estos factores
se puede mencionar.

lluminacién, puede ocasionar fatiga y estrés a los colaboradores.
Ruido, la exposicién prolongada a elevados niveles puede producir
pérdida parcial o total del sentido auditivo por lo que es
recomendable que los colaboradores usen su equipo de proteccion
personal (EPP).

Ventilacion, los lugares de trabajo deben ser ventilados para cumplir
con los requisitos ambientales para que los colaboradores se

encuentren en condiciones éptimas.
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4.31. Normas y procedimientos de seguridad ocupacional

Se deberan cumplir las siguientes normas generales

o Cumplir con las normas de seguridad ocupacional dentro de las
instalaciones y respetar los lineamientos establecidos.

o Ningun trabajador puede trabajar bajo efectos de alcohol o cualquier
otra sustancia que puede afectar la capacidad fisica y mental.

o Todo el personal no importando su jerarquia debe colaborar en las
actividades de salud y seguridad ocupacional.

o El personal debe de entender, respetar y obedecer las sefales de
seguridad que la empresa procesadora de carne implementara.

o Todo el personal debe conocer las rutas de evacuacion, asi como
la ubicacion de los extintores, luces de emergencia, botiquines,
camillas, puntos de reunién en caso de evacuacion.

o Todo incidente que ocurra dentro de la empresa se considera
incidente laboral y debe ser reportado al comité de salud y
seguridad ocupacional y/o al coordinador del comité.

o Todo el personal debe utilizar adecuadamente el equipo de
proteccién personal que le fuere asignado a su puesto de trabajo y
los que aplique dentro del proceso.

o Toda area de trabajo debe mantener vigente las 5s para evitar
cualquier tipo de incidente/accidente.

o Seguir a cabalidad las premisas anteriores para minimizar la

probabilidad de riesgo laboral.
El personal subcontratado debera cumplir con las siguientes normas

o Es obligacion del contratista dotar a su personal de equipo de

proteccion personal (EPP) y herramientas necesarias.
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o Cumplir con los requisitos establecidos por parte de la empresa que
los contrato.

o) Antes de iniciar las actividades en las instalaciones de la planta el
contratista debe presentar un listado con los nombres y numero de
documento de identificacion (DPI) de sus trabajadores para llevar
un control interno dentro de la empresa en caso que se presente
algun evento.

o El personal contratista debe aislar su zona de trabajo para evitar
gue personas ajenas obstaculicen el trabajo y evitar cualquier
incidente/accidente.

o Al final el trabajo el contratista debe retirar el equipo utilizados y
dejar el lugar ordenado y limpio.

4.3.2. Induccion y capacitacion de seguridad

La seguridad industrial se considerada en general una simple cuestion de
la aplicaciéon de rutinas especificas diarias, por lo que se requiere adoptar
procesos de induccion y capacitacion al personal de nuevo ingreso y personal
subcontratado en la empresa procesadora de carne y cumplir con los
lineamientos establecidos para la buena gestion de salud y seguridad

ocupacional.

A continuacion, una tabla ayuda con los pasos minimos para poder

ejecutar una capacitacion al personal eficientemente y logre impacto.
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Tabla XX.  Procedimiento de induccién y capacitacion de seguridad

Objetivo y alcance:

Prevenir incidentes, accidentes y enfermedades en las instalaciones de la empresa

procesadora de carne. Brindando el conocimiento necesario para realizar las

actividades diarias en forma segura y responsable.

Este documento es aplicable a todo colaborador, ejecutivos, personal

subcontratado, proveedores, clientes.

Normas:

1. El procedimiento establecido se revisara como minimo una vez al afio para
evaluar la efectividad del mismo.

2. Todo colaborador, personal subcontratado, visitantes, proveedores deben
reportar cualquier todo incidente o accidente a los encargados de salud y
seguridad ocupacional de la planta.

3. En caso de emergencia seguir instrucciones por parte de los encargados de
salud y seguridad ocupacional de la planta.

4. Toda persona de nuevo ingreso y demas personal tendra que ser necesario
recibir la induccién y capacitacién de seguridad.

5. Al finalizar la induccién y capacitacion de seguridad deberén realizarse una

evaluacion con el fin de identificar los puntos clave que no quedaron lo

suficientemente claros para el colaborador o personal.

Definiciones:

1.

Accidente: Suceso imprevisto que interrumpe o interfiere la continuidad del
trabajo.

Incidente: Evento que genera o podria generar dafios humanos o
materiales leves.

Induccion: Proceso de capacitacion donde se da a conocer los procesos y
seguros, funciones, responsabilidades, uso de maquinas, equipos,

herramientas, planes de emergencia segun sea el caso.

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Word.
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Figura 29. Flujo de proceso de capacitacion
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de capacitacion
i . !
! I
! I

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Excel.

4.4. Sefalizacion basicade seguridad parala prevencion de accidentes

De acuerdo al analisis de riesgo realizado en la empresa procesadora de
carne y lo establecido por el Acuerdo Gubernativo 229-2014 se hace necesario
implementar la sefalizacion basica de seguridad industrial, que facilitara la
informacion de prevencion de riesgos a los colaboradores, visitantes,

proveedores.

Se debe tomar en cuenta que la sefializacion no es para eliminar riesgos,
pero la finalidad principal serd prevencion de accidentes, incendios, entre otros.
Todo trabajador esta obligado a cumplir las sefalizaciones de seguridad que
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identificara puntos de reunién, rutas de evacuacion, ubicacién de quipos contra

incendios, sefiales de advertencia, sefales de prohibicién.

Tabla XXI. Sefalizaciones prohibicion

SENALES DE PROHIBICION

Prohibido fumar

Prohibido accionar

Prohibido a personas no autorizadas

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Excel.

102



Tabla XXIl. Sefalizaciones advertencia

SENALES DE ADVERTENCIA

Material inflamable

Riesgo eléctrico

Piso resbaladizo

Baja temperatura

Alta temperatura

s

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Excel.

Tabla XXIII. Sefalizacion de obligacion

SENAL DE OBLIGACION

Uso obligatorio de casco

Uso obligatorio de botas

Doblar las rodillas para levantar

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Excel.
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Tabla XXIV.  Sefializacién de seguridad contra incendios

CONDICIONES DE SEGURIAD Y CONTRA INCENDIO

Extintor .
Carro extintor m

Ducha de seguridad ; i

2]

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Excel.

Salida en caso de emergencia

4.4.1. Sefializacion y rutas de evacuacion

La implementacion de las sefializaciones de prevencion y las rutas de
evacuacion es parte fundamental para el plan de emergencias se disefia las rutas

de evacuacion en las areas de la empresa procesadora de carne.
Las rutas de evacuacién seradn de utilidad para cuando se realicen las

evacuaciones en casos de emergencia asi también en los simulacros

establecidos.
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Figura 30. Elementos de sefializacion

Figura geométrica

umero
de ruta

Simbolo ®&—

*Logotipo del
—® responsable de
la senalizacion

*Fecha de
senalizacion ®——

Cc‘)[ar

Fuente: CONRED (2019). Guia de sefializacién de ambientes y equipos de seguridad.

También es importante mencionar los colores de seguridad que son parte

importante en las sefializaciones de las instalaciones:

Figura 31. Ejemplo de sefalizacion para ruta de evacuacion en la

empresa procesadora de carne

Fuente: [Fotografia de Lady Fuentes]. (Empresa procesadora de carne. 2021). Coleccion

particular. Guatemala.
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Tabla XXV.

Colores de seguridad

Color de Color de Significado Indicaciones y Codigo de
seguridad  contraste precisiones color
Paro Alto, detener una accion Rojo
Prohibicion Sefalamiento de Pantone 185
prohibiciones especificas c HTML
. ) ., L, FF0000
Rojo Blanco Equipo de Ubicacion y localizacién Blanco
combate de los materiales y
) Pantone ...
contra equipos para combates HTML
incendios de incendios EEEEEE
Azul
Pantone
- . 286 ¢ HTML
Sefialamiento para hacer
L, . . 000099
Azul Blanco Obligacién  cosas especificas/brindar Blanco
informacion
Pantone ...
HTML
FFFFFF
Verde
Pantone
Identificacion y 2272 ¢
Condicion seflalamientos para HTML
Verde Blanco indicar salidas de 009900
segura :
emergencia, rutas de Blanco
evacuacion Pantone ...
HTML
FFFFFF

Fuente: CONRED (2019). Guia de sefalizacién de ambientes y equipos de seguridad.

4.4.2.

Sefalizacion y rutas de puntos de reunién

Los puntos de reunion son sefializaciones basicas que se hacen

necesarios para identificar los puntos que deben ser reunidos las personas en

casos de emergencia o simulacros y son lugares que son considerados seguros

para las personas en las instalaciones de la planta. En estos se podran
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comprobar si se ha evacuado a todo el personal y estara incluido en el plan de

emergencia.
° Los puntos de reunién quedaran definidos en las siguientes areas:
o Patio frente a bodegas de producto terminado y a un costado de

taller de mantenimiento.

o) Patio frente a oficinas administrativas.
o) A un costado de rendering.
Figura 32. Ejemplo de sefalizacion de puntos de reunidon en la empresa

procesadora de carne

Fuente: [Fotografia de Lady Fuentes]. (Empresa procesadora de carne. 2021). Coleccién

particular. Guatemala.

4.4.3. Simulacros

En cumplimiento a lo establecido del Acuerdo Gubernativo 229-2014 la

empresa procesadora de carne realizara los simulacros periédicamente, esta
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actividad ayudara a fortalecer y comprobar los planes de emergencia que se han

establecido.

Las actividades de simulacro estaran planificadas principalmente por los
coordinadores y sublideres de cada grupo de brigadistas en combinacién con el
comité de salud y seguridad ocupacional y el apoyo de los bomberos voluntarios

de la localidad.

Estableceran reuniones para conocer las fases en que se llevara a cabo

dicha actividad.

Los simulacros comprenderdn en tres fases segun lo vemos en la

siguiente figura.

Figura 33. Bases de simulacros

Fase de
[ . q H - f '
* Seleccion de €jecucion e Evaluacion de

elementos para e los resultados y
realizar la i e seguimiento

actividad
Fase de
valoracion

.

Fase de
preparacion

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Visio.
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Figura 34. Ejemplo de simulacros

Fuente: [Fotografia de Lady Fuentes]. (Empresa procesadora de carne. 2021). Coleccion

particular. Guatemala.

4.5. Equipos de proteccion personal (matriz de identificaciéon de
necesidades y entrega de equipo)

El equipo de proteccion personal tendrd como fin principal la proteccion de
riesgos que presentan amenazas al colaborador. Las instituciones que velan por

la salud y seguridad establecen que los colaboradores deben protegerse se
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riesgos presentes en las diferentes areas y/o tareas de trabajo. Cabe resaltar que
el equipo de proteccion no evitara los accidentes laborales, pero ayudara a que
las lesiones producidas sean menos graves, es necesario la revision periddica de

los equipos para comprobar las condiciones éptimas en cada actividad.

El equipo de proteccion dependera de la actividad que realiza el

colaborador entre ellos se puede mencionar:

o Equipo de proteccion para la cabeza

° Cara

° Vista

o Oidos

° Proteccion de extremidades inferiores y superiores

° Proteccion respiratoria

° Proteccion para trabajos en altura y espacios confinados
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Tabla XXVI. Tabla de inspeccidon de proteccion personal.

INSPECCION Y CONTROL DE EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL

PLANTA PROCESADORA DE CARNE

codigo:
Fecha de elaboracién:
Nombre del colaborador Area: Fecha de inspeccion:
Equipo de Estado Porta
proteccion Pictograma B M N/A si No N/A Observaciones
personal

Arnes de seguridad

Botas de hule

Calzado industrial

Careta de soldadura

Chaleco reflectivo

para carga

Casco de seguridad

Delantal para soldar

Esfacela

Gafas de seguridad ||

Cinturon de fuerza |i |\
>

Guantes de cuero

Guantes de vinilo

Mascarilla antipolvo !

Overol impermiable i L4
= —

Proteccién auditiva

Proteccion
respiratoria para
gases

Redecilla

Reviso:

Fuente: elaboracién propia, realizado con Microsoft Excel.
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4.6. Implementacion de permisos de trabajo

Los permisos de trabajo ayudaran a mejorar el control interno de
actividades consideras de alto riesgo que realizaran los colaboradores en las

diferentes areas.

Estos permisos se daran cada vez que se ejecuten actividades tales como:
trabajos en altura, trabajos en espacios confinados, trabajos con soldadura
eléctrica. Cada permiso de trabajo tendra vigencia Unicamente de una jornada de
8 horas, serdn autorizados con previa verificacion fisica del lugar donde se
ejecutara la actividad por el monitor de seguridad industrial o en su efecto algun
miembro de las brigadas de emergencia.

Cada permiso de trabajo estara apegado a lo establecido por el Acuerdo
Gubernativo 229-2014. Los procedimientos que se llevan a cabo en la planta
Procesadora de Carne se encuentran incluido el proceso para trabajos

considerados de alto riesgo.

4.6.1. Personal subcontratado

El personal subcontratado se regira a los lineamientos establecidos que la

empresa Procesadora de Carne tenga en vigencia.

El Acuerdo gubernativo 229-2014 establece que en los trabajos
considerados de alto riesgo debe tener un permiso de trabajo por escrito

especificando el trabajo a realizar y las precauciones necesarias.

Los permisos de trabajo tendran una vigencia de 8 horas y seran

autorizados por el monitor de salud ocupacional con una previa verificacion fisica
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donde se realizara la actividad. El personal subcontratado debe mantener su
equipo de proteccion personal en todo momento el proceso general para iniciar

un trabajo con autorizacion sera el siguiente:

El contratista deber& hacer la solicitud llenando los campos donde requiera

informacién personal y posteriormente dirigirse a clinica médica para toma

de signos vitales.

° Solicitar al monitor de salud y seguridad ocupacional la verificacion fisica
del lugar donde se ejecutara la actividad.

° Solicitar la firma de autorizacion del jefe de area donde se realizara el
trabajo solicitado.

° Monitor de salud realiza la verificacion fisica del lugar y solicita equipo de

proteccién personal dependiendo de la actividad que se realizara.

° Solicita el listado del personal que estaran en la actividad y firma permiso
de trabajo.
° Cumpliendo las 8 horas de trabajo retira permiso de trabajo y se archiva.
4.6.2. Personal interno

Toda actividad que requiera permiso de trabajo realizado por el personal
interno de la planta Procesadora de Carne debera seguir el procedimiento

establecido evitando para minimizar o eliminar un posible incidente.

Los permisos tendran una vigencia de 8 horas de trabajo y seran
monitoreados por el encargado de salud y seguridad ocupacional, estos mismos

se trabajaran de acuerdo a programacion del departamento de mantenimiento.

El procedimiento general para la solicitud de un permiso de trabajo para

personal interno seré el siguiente:
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La persona designada a realizar la actividad llenara el formato establecido
con los datos solicitados.

Solicitar la verificacion fisica al monitor de salud y seguridad ocupacional
donde se realizara el trabajo.

Identificar los posibles riesgos y las debidas acciones preventivas.

Solicita firma de aprobacion del permiso de trabajo.
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5. SEGUIMIENTO Y MEJORA

5.1. Monitoreo de cumplimiento del equipo de proteccion personal

Las inspecciones de cumplimiento del equipo de proteccidon personal sera
responsabilidad de las brigadas, monitor de salud y seguridad ocupacional y el
objetivo principal sera minimizar los incidentes y velar por las normas
establecidas dentro de la Planta Procesadora de Carne, las inspecciones se
haran a través de formacion de equipos de trabajo y se realizaran inspecciones

mensuales, semanales y diarias.

51.1. Personal subcontratado

El personal subcontratado recibira charlas cortas, inducciones cuando
haya nuevos ingresos, y se dara el seguimiento respectivo del uso completo de
EPP.

El monitor y la brigada de emergencia ejecutaran recorridos integrales
donde supervisaran los trabajos que el personal subcontratado este realizando

para verificar que se cumplan las normas de salud y seguridad ocupacional.

Para los trabajos de infraestructura los supervisores de obra deberan
poner vigias en las zonas consideras de alto riesgo para evitar cualquier tipo de
accidentes y dar seguimiento a todo lo relacionado a seguridad industrial dentro
de la planta Procesadora de carne, en los casos que se  dé un casi accidente

debe ser reportado en el formato establecido y tomar medidas de prevencion.
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El proceso para reportar un casi accidente o un incidente se realizara de

la siguiente manera:

° El supervisor se apersonara al lugar donde ocurrié el casi accidente o
incidente.
° Reportar de forma verbal y escrita lo ocurrido en el formato establecido por

la Planta Procesadora de Carne.

° Realizar el informe final y la medida de prevencion.

° El informe es revisado y aprobado por el coordinador de salud y seguridad
ocupacional de la Planta Procesadora de Carne.

o Se divulgaré la notificacion inicial al personal para no repetir el incidente

5.1.2. Personal interno

Las revisiones periddicas del cumplimiento del equipo de proteccién
personal se haran de forma mensual, semanal y diaria. Se impartiran las charlas
de seguridad industrial al inicio de cada turno, se llevaran los registros que
constaran que el personal cumpla con su EPP (equipo de proteccion personal)

asi como las capacitaciones recibidas.

Toda falta al cumplimiento de salud y seguridad ocupacional sera
registrada en un documento auditable en donde se realizardn un plan de accion
a estas faltas.

51.3. Visitantes

En la Planta Procesadora de Carne se tendran dos tipos de visitas que

puedan ingresar.
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° Generales: son los que corresponden a visitas personales a empleados.
° Comerciales y empresariales: son los que corresponden a clientes,

proveedores, o comerciales de otras empresas.

Cabe mencionar que toda visita deberd cumplir con los protocolos
establecidos de salud y seguridad ocupacional y portar su equipo de proteccién
personal cuando asi se requiera, tomando en cuenta el siguiente protocolo

general.

° Toda persona que requiera una visita a las diferentes areas tendra que
hacer una solicitud por escrita por lo menos dos semanas de anticipacion.

° Guardias de seguridad (garita principal) deberan de informar a recepcion
cuando se presenta una visita.

° Si el objetivo de la visita es ingresar a otras areas de la Planta debera
proporcionarle chaleco reflectivo, casco de seguridad y verificar que tenga
zapatos tipo industrial y tomar datos en registros de ingresos.

° Si el objetivo de la visita es ingresar hacer compra de producto,
Unicamente debe proporcionarle chaleco reflectivo y hacerle mencién la
ruta de acceso a caja.

o La responsabilidad de verificacion de visitas sera unicamente del guardia

de seguridad.
5.2. Identificar y corregir no conformidades
Los supervisores, brigadistas y encargados de salud y seguridad

ocupacional seran los responsables de la identificacion y correccion de las no

conformidades encontradas en los recorridos.
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Tabla XXVII. Notificacion inicial

NOTIFICACION INICIAL cODIGO
PLANTA PROCESADORA DE CARNE VERSION

Nombre de

quien realizala FECHA D A
notificacion
Corresponde plan de accion? Evento reincidente?
Si S Si S
No N No N
DESCRIPCION DEL EVENTO IMPACTO

ACCION INMEDIATA

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Excel.

Las actividades generales para la identificacion y correccion de no

conformidades sera lo siguiente:

o Identificar y documentar la no conformidad a través de una notificacion
inicial.

o La redaccion de las no conformidades debera ser claras y precisas.

° Cuando un hallazgo de salud y seguridad ocupacional se ha encontrado

mayor a 3 veces debera corresponder un plan de accion. En donde se
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analizaran la causa raiz este plan se hara en conjunto con comité de salud
y seguridad ocupacional.
° El objetivo del plan correspondera a la eliminacion o mitigacion del riesgo.
o Las no conformidades deberan ser informadas al personal para
concientizacién y cuidados que deberan tenerse en las actividades y

puestos de trabajo.

5.21. Registrar y comunicar los resultados de accién

correctiva
Las no conformidades y las acciones correctivas quedaran registradas en
el formato establecido para su seguimiento y cierre de las mismas y comunicadas

al personal.

Las no conformidades incluiran hallazgos de:

o Incidentes.

° Casi-incidentes.

° Incumplimiento de objetivos de salud y seguridad ocupacional.
° Incumplimiento al equipo de proteccidn personal.

La metodologia para registrar y comunicar los resultados sera usando el

ciclo de Deming.
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Figura 35. Diagrama de Deming aplicado al proyecto

~ . .
Realizar las 1 ( Fijar los
mejoras y resultados de
cerrar las no la no

conformidades conformidad

— Hacer
Seguimiento Ejecutar el
Ipara ?adrantlzar plan de accion
a saludy de las no
_siguridad e J conformidades
\ Inftormar

Fuente: elaboracidn propia, realizado con Microsoft Visio.

Planificar: fijar los resultados de la no conformidad.

Hacer: efectuar el plan de accion de las no conformidades.

Verificar: realizar un seguimiento de lo realizado para garantizar la salud y

seguridad en la Planta Procesadora de carne e informar.

Actuar: realizar las mejoras y cerrar las no conformidades.

Mantener registros actualizados

La elaboracion y actualizacion de los registros de la Planta Procesadora
de carne estara a cargo del duefio del proceso y su respectiva aprobacion estara
a cargo del encargado de salud y seguridad ocupacional o del comité bipartito.
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Los registros que deberan ser actualizados y revisados continuamente

seran los siguientes:

° Las politicas

° Procesos de salud y seguridad ocupacional

° Matriz de riesgos

° Documentos relacionados a la salud y seguridad ocupacional

5.4. Reuniones de comité para medicion y seguimiento del desempefio

Las reuniones del comité se llevaran a cabo dos veces al mes, con el fin
de dar seguimiento al desempefio y funcionamiento. En las reuniones se dara
seguimiento de los incidentes, casi-incidentes y auditorias que se han tenido
durante el mes, en todas estas reuniones se levantara acta de los acuerdos de

los acuerdos vistos en la reunion.

Segun el Acuerdo Ministerial 23-2017 al inicio de cada reunion debe darse
lectura al acta anterior y el seguimiento del cumplimiento de los acuerdos y
compromisos y dejarlo establecido en minutas. Estas reuniones tendran invitados
de otras areas si asi se requiere y dar a conocer los informes o resultados

obtenidos durante el mes de las actividades realizadas durante el mes.

5.5. Auditorias

Cada programa relacionado a seguridad industrial sera dependiente a las
auditorias internas y externas para verificar el cumplimiento y seguimiento a la
legislacién nacional en el marco de la prevencion de riesgos industriales dentro

de la empresa procesadora de carne, sera realizado por personal interno
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independiente del area que se auditara y personal de identidades

gubernamentales.

Las auditorias externas se haran con una periodicidad de un minimo de
dos veces al afio o segun sea requerido. Los resultados deberan de ser
comunicados a los responsables de seguridad industrial para tomar medidas

preventivas y correctivas.

Dentro de las actividades de auditoria se realizaran:

° Entrevistas.

° Verificaciones de areas.

° Revisidon de documentos.

° Observaciones de actividades de trabajo.
5.5.1. Auditorias internas

Las auditorias internas seran realizadas por jefes de area pero que sean
ajenos a las areas que auditaran, el objetivo principal es la identificacion de
riesgos para garantizar la seguridad en las areas. Estos recorridos se haran una
vez por semanay se evaluara a través de un listado. Los criterios que se tomaran

para evaluar seran;

° Registros

° Uso completo de EPP

° Permisos de trabajos

° Inspeccion de puestos de trabajo
° Uso completo de uniformes
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Al finalizar el recorrido se tendra una nota de puntuacion esta indicara el

nivel donde se encuentra las areas; los criterios de notas seran:

. Nota < a 80 puntos dos semanas consecutivas amerita un analisis de
correccién situacional (ACS).
° Nota de 81-90 puntos amerita seguimiento.

) Nota = 91 puntos sera aprobado.

Todo hallazgo tendrd que ser reflejado en un informe y enviado al
encargado de salud y seguridad ocupacional con copia al jefe del area donde fue
encontrado la no conformidad. EI grupo de autores internos seran previamente

capacitados para realizar estos tipos de recorridos.

5.5.2. Auditorias externas

Las auditorias externas se llevaran a cabo por personal competente a esta
rama, asi como de identidades gubernamentales, su fin principal sera determinar
si las politicas y el cumplimiento de salud y seguridad ocupacional son eficaces

dentro de las instalaciones de la Planta Procesadora de carne.

Las auditorias externas en sus recorridos pueden identificar cumplimiento
de obligaciones asi también como oportunidades de mejora e incumplimientos a
las normas de salud y seguridad ocupacional, estos se desarrollaran a través de
entrevistas en piso, revision de documentos segun las normas nacionales. El
desarrollo de las auditorias se vera reflejadas en una planificacién y la frecuencia

la determinara un ente gubernativo.
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5.6. Control de documentacion

La documentacion serd una guia para los empleados es por eso que todo
documento elaborado y con informacién de Planta Procesadora de carne estara
bajo resguardo del departamento de gestion de calidad. Las normas
internacionales establecen que los documentos deben ser actualizados y
aprobados por un revisor, el historial de cambios de los documentos quedara

registrado en la matriz documental.

Los registros, documentos, procedimientos, manuales deben contar con
su caédigo, fecha de aprobacion y su respectiva version que los identifica de los
demas procesos. Al momento de actualizar un documento se divulgara dicha
informacion a los involucrados y se hara entrega de los documentos actualizados
y se recogerd los documentos con versiones anteriores para prevenir el uso de

documentos obsoletos.

El control de documentos tendré el siguiente proceso.

o Deteccion de la necesidad de elaborar o actualizar un documento.

° Realizar los cambios o elaboracion de un formato nuevo.

° Solicitar la revision respectiva.

° Solicitar la aprobacion de la actualizacion o documento nuevo.

° Solicitar que suban el documento actualizado o documento nuevo a la

plataforma de documentacién.

° Divulgar la actualizacion o documento nuevo a los involucrados.
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5.6.1. Documentacion de actividades de salud y seguridad

ocupacional

El seguimiento de la documentaciéon de las actividades de salud y
seguridad ocupacional dentro de la Planta procesadora de Carne y que debera
estar disponible en cualquier momento que se requiera por alguna identidad

gubernamental tales como:

° Politicas y normas de salud y seguridad ocupacional
° Manuales y procedimientos

° Plan de emergencia

o Mapa de ubicacion de extintores

° Mapa de rutas de evacuacion

° Fichas de seguridad de quimicos

o Actas de reuniones del comité

Para ejecutar las actividades se usaré el siguiente formato
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Tabla XXVIII. Plan de actividades

PLAN DE ACTIVIDADES CODIGO

PLANTA PROCESADORA DE CARNE  \ersion

Objetivo General

FECHAS
ACTIVIDADES REQUERIMIENTOS RESPONSABLES PROPUESTAS META

Fuente: elaboracion propia, realizado con Microsoft Excel.
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CONCLUSIONES

Incorporar el acuerdo gubernativo 229-2014 reglamento de salud vy
seguridad ocupacional en una empresa procesadora de carne en todo el
flujo de proceso, beneficié a reconocer los procesos con alto riesgo en
manipulacion empaque y distribucion de las carnes, los cuales se
encontraron en las areas de produccién, mantenimiento y porcinado de las
carnes, implementando las mejores practicas de manufactura y un cambio
en el equipo de proteccion individual en los colaboradores segun su

funcion.

Se ejecuté una campafia masiva para hacer participes a todos los
colaboradores involucrados, logrando un grado de concientizacion de
todos y para todos dentro de la empresa, mejorando los niveles de
desempeiio y minimizando los ausentismos por accidentes o incidentes

mejorando la eficiencia de las actividades productivas.

Con base en las campafias de concientizacion y capacitacion del acuerdo
gubernativo se logré un giro importante en la participacién de todos los
colaboradores en la importancia de la seguridad industrial en el trabajo
logrando un mejor ambiente laboral a todos los niveles de los

colaboradores en la empresa.

Establecer el comité de seguridad fue un gran reto para los colaboradores
por no esta familiarizados con los términos e importancia del rol de cada
integrante, pero con forme se ejecutaron las capacitaciones,

implementaciones y simulacros se logré crear la sinergia necesaria para
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gue el comité se consolidara y fuera un éxito en todas las facetas. esto por
el grado de liderazgo que se experimento en cada una de las actividades

por los encargados del comité.

Identificar las probabilidades de ocurrencia de accidentes en la empresa
procesadora de carne se logro plasmar en la matriz de riesgos realizada a
todos los procesos de la empresa, transformando el lugar de trabajo en un

lugar més seguro con un impacto positivo en el ambiente laboral.

Se simul6, implemento y experimento con simulacros la utilizaciéon de la
matriz de riesgo en procesos existentes y nuevos logrando monitorear por
primera vez y de manera constante los riesgos dentro de la empresa,
mejorando el comportamiento y rendimiento de los colaboradores
involucrados en el cambio y mejora continua la operacion de produccion,
almacenamiento y despacho de los productos por medio de la seguridad

industrial.
La implementacién de acciones de mejora en todos los puntos de riesgo,

mejoro la seguridad en todos los procedimientos de trabajo logrando la
efectividad empresarial.

128



RECOMENDACIONES

Auditar constantemente la matriz de riesgo para mantener la
productividad en niveles aceptados para la demanda del mercado en

casos de estacionalidad de los productos carnicos.

Implementar este acuerdo gubernativo puede ser considerado como un
plan piloto con aplicacion en muchas empresas exportadoras vy
distribuidoras de productos perecederos para aumentar su productividad

en el area de produccion.

Establecer un proceso de retroalimentacion continuo propiamente de los
colaboradores, que viven, reportan, generan procesos NUevos y proponer

mejoras para mejorar la salud y seguridad ocupacional interna.

Monitorear constante la utilizacion de la matriz de riesgos en planta de
produccion para disminuir los riesgos ya que es el area con mayor

probabilidad de incidentes.
Auditar constantemente el nivel de demanda del mercado para proponer

ajustes en el momento preciso al area de produccion y disminuir los

riesgos de incidentes y accidentes por alta carga de trabajo.
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ANEXOS

Anexo 1. Documento portada Acuerdo gubernativo

PRESIDENCIA 221\ RETUITA
Secyaz:fz G 2l
istro de Decreins y fcvads

Registro 2015

NMenistorio de %z/({/b Y Provisién Social
Gualomala, 6.9

ACUERDO GUBERNATIVONOMERO 51- 2015 i
GUATEMALA, ~ LFEB &un
EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA

CONSIDERANDO

Que mediante Acuerdo Gubernativo 229-2014 de fecha 23 de julio de 2014, se
emitié el Reglamento de Salud y Seguridad Ocupacional, con el objeto de regular
las condiciones generales de salud y seguridad ocupacional en que deben
ejecutar sus labores los trabajadores de patronos privados, del Estado, de las
municipalidades y de las instituciones autonomas, con el fin de proteger la vida, la
salud y la integridad, en la prestacion de sus servicios.

Fuente: Ministerio de Trabajo y Previsidon Social Guatemala, C. A. Acuerdo Gubernativo 51-
2015. Consultado el 6 de julio de 2022. Recuperado de https://medium.com/alerta247/el-
acuerdo-229-2014-eb1a6172991a
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Anexo 2. Documento Acuerdo Gubernativo Niumero 57-2022

MINISTERIO DE TRABAJO
Y PREVISION SOCIAL

ACUERDO GUBERNATIVO NUMERO 57-2022

Guetemala, 1 de marzo de 2022

EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA
CONSIDERANDO

Que la Constitucion Politica de la Rep(blica de Guatemala garantiza a los habitantes la
vida, la libertad, la justicia, la seguridad, |la paz y el desarrollo integral de la persona. De
igual manera el goce de la salud como derecho fundamental, sin discriminacién alguna; y
la asistencia social de todos los habitantes, desarrollando a través de sus insfituciones,
acciones de prevencién, promocion, coordinacion y las complementarias con el propdsito
de procuraries el mas completo bienestar fisico, mental y socia

Fuente: Ministerio de Trabajo y Previsidon Social Guatemala, C. A. Acuerdo Gubernativo 57-
2022. Consultado el 6 de julio de 2022. https://www.igssgt.org/wp-
content/uploads/2022/04/Acuerdo-Gubernativo-57-2022.pdf
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