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“Mejoramiento Continuo de los Procesos de Seguridad Ocupacional en la
Planta de Embutidos del Centro de Operaciones Guayaquil, por medio de una
Guia basado en la Norma OHSAS 18001

Banner Ivan Guerrero Alban, ivan tom81@hotmail.com

Joffre Medina Villavicencio, jmedinav@ups.edu.ec

Maestria en Sistemas Integrados de Gestion de la Calidad, Ambiente y Seguridad
2015
Investigacion en Modelos de Sistema de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional
Palabras clave: Centro de Operaciones Guayaquil (Planta de Embutidos),

Seguridad y Salud Ocupacional, OHSAS, Mejoramiento.

Resumen

El presente trabajo esta dirigido al mejoramiento de los procesos de Seguridad y
Salud Ocupacional del Centro de Operaciones Guayaquil. La definicion de los
procesos se hara bajo la norma internacional OHSAS 18001:2007. Este proyecto se
aplicara a la linea de embutidos de la industria carnica. ElI Centro de Operaciones
Guayaquil, permitié evaluar las condiciones donde se desarrollan las labores
diarias. Para evaluar el nivel de cumplimiento se utilizaron diferentes técnicas de
investigacion como: herramientas estadisticas, encuestas a los colaboradores,
recopilacion y revision de documentos. Como resultado, se logré identificar las

falencias del sistema.

Entre los resultados obtenidos, encontramos que el porcentaje del cumplimiento
de la norma OHSAS 18001:2007 fue del 34%. En consecuencia, se ha generado que
los colaboradores se enfrenten constantemente a condiciones inseguras. Conclusion,
se recomienda ejecutar varias actividades como: capacitacion, campafias de salud y
auditorias, las cuales serviran de guia para lograr el 6ptimo cumplimiento de la

norma, mejorando las condiciones y el clima laboral.
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“Continuous Improvement in the Occupational Safety Processes on the
Sausages Factory “Centro de Operaciones Guayaquil”, by a guide based on the
standard OHSAS 18001”

Banner Ivan Guerrero Alban, ivan tom81@hotmail.com

Joffre Medina Villavicencio, jmedinav@ups.edu.ec

Master of Integrated Management Systems for Quality, Environment and Safety
2015
Research on Models of Management System of Occupational Safety and Health.
Keywords: “Centro de Operaciones Guayaquil” (Sausages Factory), Occupational
Safety and Health, OHSAS, Improvement.

Summary

This paper is focused to the improvement of occupational safety and health
processes of the “Centro de Operaciones Guayaquil . The processes will be defined
trough the OHSAS 18001:2007 international standard. This project will be applied
to the sausage line of sausages of the meat industry. The “Centro de Operaciones
Guayaquil” allowed us to assess the conditions where the daily work is developed.
In order to evaluate the level of compliance, it is used different investigation
techniques such as: statistics tools, surveys to workers, collect and review

documents. As result we identified flaws in the system.

Among the results, we found that the percentage of compliance with the standard
OHSAS 18001:2007 is 34%. Therefore, workers face unsafe conditions constantly.
In conclusion, it is recommended to run multiple activities such as training, health
campaigns and audits, which will serve as a guide for optimal compliance with the

standard, improving working conditions and labor environment.
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INTRODUCCION

La organizacion elegida para el desarrollo de esta tesis es el Centro de
Operaciones Guayaquil la cual es una empresa privada dedicada a la elaboracion de
productos carnicos y embutidos (jamones, salchichas, mortadelas, chorizos, entre
otros). Su planta industrial y oficinas administrativas se encuentran emplazadas al
norte de la ciudad de Guayaquil, en la provincia del Guayas. ElI Centro De
Operaciones Guayaquil inici6 sus actividades productivas en 1978. En el afio 2003,
PRONACA adquiere la firma y desde entonces la empresa pasa a formar parte de la
Corporacion PRONACA. A partir del 2009 internamente como parte de la logistica
de la Corporacion. El sector donde se encuentran esta totalmente intervenido por la

actividad humana.

Se ha propuesto realizar el siguiente tema de tesis para la obtencion del grado
académico de Magister: “Mejoramiento Continuo de los procesos de seguridad
ocupacional en la Planta de Embutidos del Centro de Operaciones Guayaquil, por
medio de una guia basado en la Norma OHSAS 18001 Para el desarrollo de la tesis

en mencidn se han desarrollado los siguientes capitulos:

El Capitulo I, se hace referencia a la parte Tedrica de este trabajo, en donde
exponemos temas relacionados a la empresa caso de estudio, detallando
antecedentes, la importancia, justificacion y los objetivos a lograrse con este tema
entre otros. Situacion en el Ecuador sobre la seguridad laboral, las normas OHSAS
18001.

El capitulo Il, se describe el marco tedrico, en las que hacemos referencia a los
aspectos relacionados con las OHSAS 18001, su base tetrica detallando campos de
aplicacion, beneficios. Se menciona la fundamentacion legal que rige en nuestro pais

con temas relacionados a la norma OHSAS 18001 y se detalla los aspectos generales



de la empresa, la industria de Céarnica y embutidos, detallando la descripcion del

proceso de fabricacion.

El Capitulo Il encierra la metodologia de la investigacion, es decir se desarrolla
la investigacion de campo. En este capitulo se detallan la metodologia de recoleccion
de datos, las unidades de observacion y tabulacion de la informacion las cuales seran

efecto de estudio.

El Capitulo IV realiza el andlisis de los resultados obtenidos en el capitulo
anterior basada en la norma OHSAS 18001. En este capitulo de la investigacién
vamos a determinar la manera correcta de elaborar una guia o modelo que nos
permita minimizar o eliminar los potenciales riesgos laborales, las enfermedades
ocupacionales y mejorar el ambiente laboral de los colaboradores relacionados a

temas de seguridad.

El Capitulo V, se presenta la propuesta de mejora, donde se define la entrega de
un plan de accion con actividades y/o tareas a realizar en las diferentes clausulas de
la norma en estudio. Esto permitird alcanzar el cumplimiento de la misma y mejorar

el ambiente laboral.

Para concluir, en el Capitulo VI, se determinan las conclusiones y
recomendaciones resultado del analisis de la presente investigacion, las cuales
serviran a la comparfiia en estudio, si se decide en implementar un sistema de
seguridad basada en la norma OHSAS18001.



CAPITULO |

1. Planteamiento del Problema

1.1. Presentacion

El centro de Operaciones Guayaquil es una empresa dedicada a la
elaboracion de embutidos, ubicada en la ciudad de Guayaquil. Este Centro
durante afios se ha venido tecnificando y ha aumentado su produccion
conllevando a la afectacion de ausentismos, enfermedades y accidentes de los
colaboradores, inclusive existen riesgos profesionales por el manejo de equipos

en las diferentes etapas del proceso

En la actualidad, el Centro de Operaciones no cuenta con un sistema
certificado de Seguridad y Salud Ocupacional, por lo tanto se necesita evaluar
los procesos de seguridad de trabajo para de esta manera detectar los posibles
riesgos que puedan causar accidentes y condiciones inseguras de trabajo, para de
esta manera lograr disminuir los potenciales incidentes y accidentes en la

compafiia.

La investigacion realizada a este Centro de trabajo nos permitird establecer
un plan de accién que nos servird como guia para la implementacion de este
sistema si la empresa lo requiera, el cual aportaria muchos beneficios a los
colaboradores y las operaciones de las misma, en las que se puede citar: La
reduccion de accidentes, reduccién de paras y la posibilidad de integracion con
otra norma como la de Calidad o Ambiente.



1.2. Justificacion

Hoy en dia las organizaciones deben de gestionar con eficacia sus procesos
productivos presentando un producto confiable sin paradas excesivas debido a
accidentes laborables, es decir la compafiia busca disminuir el nimero de horas

perdidas por causa de algun accidente.

La elaboracidon del plan de accién de seguridad, traeréd a la compafiia grandes
beneficios, debido a que si la compafiia cuenta con puestos de trabajos seguros,
directamente existira reduccion de gastos por indemnizacion en casos de
accidentes, en forma indirecta nos ayudara a tener mejoras en la productividad y
la reduccion de horas extras por paradas debido a ausentismos por enfermedades
o0 lesiones. Este plan de accidn, ayudara a establecer compromisos, metas y
metodologias, para que el cumplimiento de la norma sea parte integral de la

compafiia.

El desarrollo de esta tesis permitira aplicar habilidades y conceptos
adquiridos durante el tiempo de estudio que duro la carrera académica, que nos
ayudara a realizar un correcto andlisis y proponer acciones de mejora enfocadas

en Gestion de Seguridad.

El aporte empresarial y social que ofrece el desarrollo de esta investigacion,
estd en el mejoramiento de la Seguridad y Salud Ocupacional en los puestos de
trabajo de la compaifiia y facilitar un documento que sirva como guia para

empresas 0 posteriores investigacion en la linea de embutidos en nuestro pais.



1.3. Antecedentes

Hoy en dia las empresas enfrentan nuevos desafios para poder ser
competitivos y estar acorde a las necesidades del mercado. Las industrias se han
visto en la necesidad de aumentar su produccion y paralelamente a esto han
incrementado los accidentes y enfermedades profesionales. EI Centro de
Operaciones Guayaquil va aumentando su produccion y busca la manera de
alinear sus procesos de fabricacion estableciendo normas para que estos sean

efectivos.

Las cifras que maneja el Seguro de Riesgos del trabajo IESS® suman 2 mil
muertes por afio en Ecuador y 2.2 millones en el mundo, de los cuales el 86% se
produce por enfermedades profesionales segin informe de la Organizacion

Internacional del Trabajo (OIT).

Segln el Seguro de Riesgos del Trabajo del 1ESS? indica que del sub-
registro con que cuenta. En el Ecuador ocurren 80 mil accidentes de trabajo al
afio y 60 mil enfermedades profesionales como hipoacusia, pérdida de capacidad
visual, del olfato, afectacién a la estructura del musculo esquelética y factores de

riesgos sicosociales.

En el dltimo informe de la OIT en el que se determina que los accidentes se
producen por falta de politicas de prevencién y proteccién por parte de las
empresas. Asi, la organizacion indica que en los paises desarrollados se pierde el
4% del Producto Interno Bruto (PIB) y en los de vias de desarrollo se habla de
pérdidas entre el 8 al 9 % del PIB. Este porcentaje en el Ecuador quiere decir 10

mil millones de délares.

! Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social

2Andrade, J. V. (28 de Abril de 2013). Siniestralidad laboral es alta en el Ecuador. Diario
Independiente de la mafiana " El Mercurio".



1.4. Objetivos

1.4.1. Objetivo General

Disefiar un Plan de Accion que sirva como guia para el Centro de
Operaciones Guayaquil, el cual sirva como herramienta y permita evaluar su
sistema de Seguridad y Salud, basado en las OHSAS 18001, permitiendo

cumplir con estable la norma.

1.4.2. Objetivo Especifico

o Identificar las condiciones y actos inseguros que ocasionan lesiones y

accidentes en el area de estudio.

. Diagnosticar los problemas que afecten la siniestralidad laboral en el

Centro de Operaciones Guayaquil.

. Elaborar una guia para el cumplimiento de los planes de accion

basados en normas de gestion de seguridad OHSAS 18001.

1.5. Marco Metodolégico

La metodologia utilizada se basa en la investigacion, analisis y disefio, las

cuales permitira realizar el estudio del presente trabajo.

Se realizara un diagnostico, como primera parte del trabajo, para conocer las
condiciones actuales de los procesos de seguridad de los trabajadores vigentes
del Centro de Operaciones. El aporte de este diagnostico nos permitira
establecer el punto de partida de nuestro estudio.

En el desarrollo del trabajo se iran obteniendo informacién que al final del
tema podremos analizar para elaborar nuestro disefio. La informacion para
realizar este estudio se las va obtener del potencial de dafio del peligro,

experiencia de los colaboradores, conocimiento de los procesos productivos, etc.



Para esto se realizara:
e Una lista de verificacion del area en estudio, el cual se la contrastara con la
norma OHSAS 18001.
e Se procedera a evidenciar el estado inicial de la seguridad del area en estudio
como la de los colaboradores, mediante documentacion fotografica.
e Se realizara una encuesta que aborde topicos que permitan el enriquecimiento
de la informacién en la investigacion, esta sera dirigido a los

colaboradores.

1.6. Hipotesis

Si se realiza el Mejoramiento Continuo de los procesos de seguridad
ocupacional en la Planta de Embutidos del Centro de Operaciones Guayaquil,
por medio de una guia basado en la Norma OHSAS 18001, entonces se contara
con un conjunto de acciones que al momento de ponerse en marcha, permitird
minimizar los riesgos y disminuir las enfermedades ocupaciones de los

colaboradores que laboren en la planta de embuticiéon.

1.7. Variable Independiente
- Sistema de Gestion de Seguridad y salud ocupacional basada en la norma
OHSAS 18001.

1.8. Variable Dependiente
- Nivel de riesgos fisicos - mecéanicos, que se presentan en el Centro de
Operaciones Guayaquil.



CAPITULO 1

2. Marco Teorico

2.1 Fundamentacién Tedrica

2.1.1 Introduccion

Muchas organizaciones hoy en dia optan por implementar un sistema de
gestion de seguridad y la salud ocupacional en el trabajo como parte de su
estrategia de gestion de riesgo para adaptarse a los cambios legislativos y
proteger a sus colaboradores.

Un sistema de gestion fomenta los entornos de trabajo seguro y saludable,
al ofrecer un entorno que permita a la organizacion identificar y controlar sus
riesgos de salud y seguridad, reducir los accidentes, cumplir con las leyes y

mejorar el rendimiento de los procesos.

2.1.2 Elementos Fundamentales de una Mejora Continua
Las empresas buscan encontrar la excelencia en sus procesos, y es por tal

motivo que una mejora continua es el camino para poder llegar a hacerlo.

La mejora continua no se la hace de la noche a la mafiana, dia a dia se
tiene que ir mejorando de poco a poco. Con esto se logra mejorar no solo en
la parte de los procesos productivos como tal, sino también en capacidades de

persona y recursos.

El mejoramiento continuo es la base de un sistema de gestion, como se
observar en el grafico # 1, representa graficamente los elementos
fundamentales de un sistema. Para implementar un modelo de Gestidn
basados en seguridad y salud ocupacional, se debe tener en cuenta los

siguientes puntos:



Gra continD

Politica de SST /
Revision por -
la direccion
Planificacion
Implementacion
Verificacion y y funcionamiento
accion correctiva

Gréafico # 1: Sistema de Gestion de Seguridad®.

—

Politica de Seguridad y Salud Ocupacional: La politica es el primer
eslabdn de un sistema de gestion de Seguridad y Salud, ya que por medio de
esta se puede reflejar el compromiso y liderazgo que existe por parte de la
compafiia. La politica debe ser coherente y realista a la situacion de la

empresa, y esta pasa a formar parte estructural de los objetivos a plantearse.

Planificacién: El segundo elemento del sistema de gestion es la
planificacién, donde se identificaran los riesgos y peligros que existan en la
compafia, los requisitos legales y responsabilidades. Dentro de la
planificacion se deben determinar plazos y recursos para poder desarrollar las

actividades planteadas de prevencion.

Implementacion: Este elemento hace referencia a la ejecucion de las
tareas planteadas en la planificacion. Para esto se debe contar con
procedimientos, registros y la capacitacion como parte de aprendizaje de los
colaboradores.

3 Asociados, s.-T. &. (Octubre de 2014). El Origen de OHSAS 18001: Sistemas de Gestion de la
Seguridad y Salud en el Trabajo. Obtenido de http://st-asociados.com/2014/10



Verificacion: esta se da mediante auditorias de los puntos planificados e
implementados de un sistema de gestion, con la verificacion nos permite
determinar mediante la evaluacion si las acciones planteadas en cada
elementos se encuentran  alineados a los objetivos y existen los

cumplimientos adecuados para que el sistema funcione exitosamente.

Revision: La revision del sistema tiene como objetivo determinar si el
sistema es idéneo para la actividad que realiza la compaiiia, para ello la
revision la hace la alta gerencia y abarca desde los objetivos, planes,

auditorias, acciones correctivas, etc.

2.1.3 Sistema de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional OHSAS

18001 en la Industria Alimentaria

La norma OHSAS 18001 son estandares que se relacionan con la Gestién
de Seguridad y Salud Ocupacional y fueron disefiadas por varias
organizaciones de diferentes partes del mundo. Esta norma permitira a la
compafiia obtener ciertas ventajas como:

- Reducir nimero de accidentes.

- Reducir ausencias por accidentes o enfermedades y los costos
relacionados.

- Cumplimiento de la Ley vigente en el pais.

- Apertura de mercados internacionales, entre otras.

OHSAS 18001 toma un papel fundamental en la industria alimentaria que
tengan presupuestado establecer un Sistema de Seguridad y Salud
Ocupacional, esta respalda a la organizacion y a la integridad de los
colaboradores.

Una industria alimentaria que trabaje bajo las normas OHSAS 18001, es
una base fundamental en el desarrollo de la seguridad de los colaboradores, y
por consiguiente de los alimentos procesados.

La seguridad en la industria alimentaria puede contemplar las siguientes

acciones:
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- Orden y Limpieza, para conservar los estandares de seguridad tanto en
los  colaboradores como en los alimentos.

- Prohibido el uso de méaquinas sin estar autorizado.

- Usar herramientas apropiadas, no improvisar su uso.

- Acudir al departamento médico ante cualquier malestar o enfermedad

antes  de ingresar a laborar, esto puede ocasionar lesion a colaborador y

afectar a la calidad de los alimentos, entre otras.

En nuestro pais son pocas las empresas de la industria alimenticia que
posee este sistema de gestion, tales el caso de la linea de cervezas y la de
chocolates, las cuales su certificacion con esta norma han hecho que sean
empresas de prestigio y seguras para laborar, como muestra la Corporacion
Ecuatoriana de la Calidad Total en su listado de las empresas con logros y
reconocimientos obtenidos®.

En cambio la industria carnica con la linea de embutidos, es un sector que
se ha desarrollando Gltimamente en temas referentes a seguridad y salud
ocupacional, y por ende la importancia del desarrollo de este trabajo.

2.1.4 Seguridad Ocupacional

La Seguridad del trabajo es el conjunto de procedimientos y recursos
técnicos aplicados a la eficaz  prevencion y proteccion frente a los
accidentes®, segtin lo sefiala José Marfa Cortés.

Otro concepto de seguridad ocupacional es como lo define Hernandez
Alonso, el cual manifiesta: Es la aplicacion racional y con inventiva de las
técnicas que tienen por objeto el disefio de: instalaciones, maquinarias,
procesos Yy procedimientos de trabajo, con el propdésito de abatir la incidencia

de accidentes capaces de generar riesgos de salud, incomodidades e

* Total, C. E. (s.f.). Logros y reconocimientos-LST Logistica. Obtenido de
http://www.Istecuador.com/corporacion/corporacion/multimedia/logros_reconocimientos.pdf

> Maria, C. D. (2007). Técnicas de Prevencién de Riesgos laborales. En C. D. Maria, Seguridad y Salud
en el Trabajo. Espafia: Tébar.
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ineficiencias entre los trabajadores o dafios econdémicos a las empresas y

consecuentemente a los miembros de la comunidad®.

2.1.4.1. Accidente de Trabajo

Accidente de trabajo es todo suceso imprevisto y repentino que
ocasiona al trabajador una lesion corporal o perturbacion funcional, con

ocasién o por consecuencia del trabajo que ejecuta por cuenta ajena’.
2.1.5 Principales Causas de Accidentes

Los accidentes ocurren porque los colaboradores cometen actos
incorrectos o porque los equipos, herramientas, maquinarias o lugares de
trabajo no se encuentran en condiciones adecuadas®. El principio de la
prevencion de los accidentes sefiala que todos los accidentes tienen causas
que los originan y que se pueden evitar al identificar y controlar las causas

que los produce.
2.1.5.1 Accidentes por Causa Humana

Los accidentes por causas humanas, se originan por tres aspectos
importantes: EI no saber, debido al desconocimiento de la actividad o
tarea a realizar por parte del colaborador, esto se da por la falta de
experiencia, capacitacién y en muchos casos por la improvisacion de
pasos a seguir para realizar la actividad. EI no poder, por razones de
incapacidad fisica como problemas visuales, auditivos, reacciones
sicomotoras inadecuadas, por fatiga fisica o adiccion al alcohol. El no
querer, esto debido a la motivacion, apreciacion errénea del riesgo,
experiencias y habitos anteriores. La frustracion representada por mayor
tension o agresividad del colaborador en su puesto de trabajo, podemos

mencionar también la irresponsabilidad, conducta infantil de los

® Alonso, H. (2005). Terminos utilizados en Seguridad e Higiene, conceptos y definiciones. En H.
alonso, Seguridad e Higiene Industrial. Zufiiga-Mexico: Limusa.

7 Art348. Cédigo de Trabajo. Registro Oficial Suplemento 167 de 16 de Diciembre del 2005.

® El Portal de la Seguridad, la Prevencion y la Salud Ocupacional de Chile. (s.f.). Obtenido de
http://www.paritarios.cl/especial_accidentes.htm
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colaboradores o también presenta por oponer resistencia a cambios de los

habitos laborales.

2.1.5.2 Accidentes por Causas Técnicas

Los accidentes por causas técnicas o ambientales se dan
exclusivamente por las condiciones existentes en el ambiente o entorno
de trabajo, entre las cuales podemos nombrar: Normas inexistentes o
inadecuadas, las cuales en lugar de ayudar a facilitar la operacion
cuidando la integridad del colaborador, entorpecen la operacion y
aumenta el riesgo de siniestralidad. Desgaste normal de maquinarias e
instalaciones causadas por el uso o falta de mantenimiento, la cual
aumenta el riesgo de generar algun accidente. Acciones de terceros,
como olvidar de colocar guardas a los equipo, dejar herramientas en
areas de trabajo, entre otros y la Falta de sefializacién y equipo de

proteccion personal.

2.1.5.3 Peligro
Fuente, situacion, o acto con un potencial de dafio en términos de

lesion o enfermedad, o una combinacién de estas’.

2.1.5.4 Incidente
Evento (s) relacionado con el trabajo en que la lesion o enfermedad (a

pesar de la severidad) o fatalidad ocurren, o podrian haber ocurrido.

% Sistema de Gestién en Seguridad y salud ocupacional — Requisitos. OHSAS 18001
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2.1.6 Salud Ocupacional
Es una disciplina que busca el bienestar no solo fisico sino también mental

y social de los empleados en sus sitios de trabajo.

Segin estos los conceptos de Seguridad  Ocupacional y Salud
Ocupacional, podemos sefialar que en conjunto, es una disciplina
multifuncional, es decir tiene interaccion con cada uno de los colaboradores
de la compaiiia y los diferentes departamentos, instalaciones y procesos, que
al agruparlos mediantes técnicas y direccionadas con normas y
procedimientos nos ayuda a la prevencién o correccién de actos inseguros y

la salud de los colaboradores.

La Seguridad y Salud ocupacional abarca el bienestar social, mental y
fisico de los colaboradores, por tal motivo es importante que todos conozcan

los riesgos de seguridad y salud en su area de trabajo.

2.1.6.1 Enfermedad Ocupacional
Es el dafio que se produce en la salud como consecuencia de la
exposicion que tiene el trabajador a uno o varios factores de riesgos

presente en el ambiente laboral
2.1.7 Riesgo Ocupacional

Se entiende por riesgo ocupacional a la existencia de elementos,
fendmenos, ambiente y acciones humanas que encierran una capacidad
potencial de producir lesiones o dafios materiales, y cuya probabilidad de

ocurrencia depende de la eliminacion y/o control del elemento agresivo™®.

Podemos indicar que riesgo ocupacional es la probabilidad de que un

colaborador sufra algun accidente o enfermedad durante su actividad laboral.

% valle, U. d. (s.f.). Factores de Riesgo Ocupacional, Salud Ocupacional. Obtenido de
htt://saludocupacional.univalle.edu.co/factoresderiesgoocupacionales.htm
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2.1.8 Clasificacion de los Riesgos Ocupacionales

Los riesgos ocupacionales se lo pueden clasificar en: Riesgos Fisico,

Quimico, Biologico, Ergonémico y Psicosocial.

2.1.8.1 Riesgo Fisico

El riesgo fisico es considerado un factor ambiental donde se realiza la
actividad laboral y que causa perturbacion en la salud del colaborador.
Los riesgos fisicos se pueden clasificar en:
¢ Ruido.

e Presiones.

e Temperatura.

e Iluminacion.

e Vibraciones.

e Eléctrico.

e Radiacion lonizante y no lonizante.

e Temperaturas Extremas (Frio, Calor).

¢ Radiacion Infrarroja y Ultravioleta.

2.1.8.2 Riesgo Quimico
El riesgo quimico es asociado por la exposicion, manipulacion del
colaborador a agentes quimicos que provoque o desencadena alguna

intoxicacion.

2.1.8.3  Riesgo Bioldgico

Se considera riesgo biologico al grupo de agentes organicos,
animados o inanimados como los hongos, virus, bacteria, parasitos,
pelos, plumas, polen, entre otros, presentes en determinados ambientes
laborales, que pueden desencadenar enfermedades infectocontagiosas,
reacciones alérgicas o intoxicaciones al ingresar al organismo.

El crecimiento microbiano es muy favorable en lugares cerrados,
calientes y hamedos, el sector alimenticio es propenso a este tipo de

riesgo.
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La manipulacion de residuos animales, vegetales y derivados de
instrumentos contaminados como cuchillos y desechos industriales son

fuente de alto riesgo.

2.1.8.4 Riesgo Ergonémico
El riesgo ergondmico son todos aquellos agentes o situaciones
relacionados con el trabajador, su medio de trabajo y las posturas que

este opte para realizar la actividad.

2.1.8.,5 Riesgo Psicosocial

Aguellos aspectos de la concepcion, organizacién y gestion del
trabajo asi como de su contexto social y ambiental que tiene la
potencialidad de causar dafio fisico, sociales o psicoldgicos en los
trabajadores.

Se entiende como riesgos psicosociales al estrés laboral, el burnout, el
mobbing, el acoso sexual y la violencia fisica.

El estrés laboral y el burnout son efectos producidos por las
exigencias psicoldgicas del entorno*.

' Griffiths, C. &. (1995). Obtenido de
http://www.conectapyme.com/gabinete/p3/guia/nivellapartadol.htm
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En la siguiente Tabla 1 hemos considerado los riesgos mas comunes

que existen con su respectivo ejemplo.

Tabla 1 Riesgos Ocupaciones mas Frecuentes

Tipo de Riesgo Clase Ejemplo
Equipos en
Ruido funcionamiento
Luz artificial en
Fisico [luminacidn lugares de Trabajo
Ambientes Calientes
Temperatura y/o Frios
Eléctrico Cortos Circuitos
Vapores Solventes
Quimicos Humos Combustion
Polvos Condimentos
Bacterias Humedad Excesiva
Bioldgicos Hongos Acumulacién de alimentos
Virus Ambientes
Fatiga Largas Jornadas laborales
Monotonia Trabajo Repetitivo

Psicosociales

Relaciones Interpersonales

Mala comunicacion /
Bromas pesadas

Sobrecarga de Trabajo

Acumulacién de Trabajo /
Mala distribucion de
Actividades

Fuente. Banner Guerrero A.
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2.2 Aspectos Generales de la Industria Carnica

El origen de la elaboracion de la carne se remonta a los tiempos mas
remotos del ser humano. Debido a que la vida de la carne no es muy larga, el
hombre ha buscado la forma de preservar los alimentos desde los tiempos

mas antiguos.

No obstante, no podemos empezar a hablar de la historia de los embutidos
hasta el descubrimiento de la sal. El uso de la sal como alimento, se
documenta en el afio 2670 A.C. En aquel periodo se comienzan a

comercializar carnes y pescados sazonados.

La elaboracion de los embutidos evolucion6 como un esfuerzo para

ahorrar y conservar la carne que no podia ser consumida fresca.

Entre la segunda mitad del siglo XVII y comienzos del siglo XIX
comienza el desarrollo moderno y con él la Revolucién Industrial. La
produccion alimenticia se dota de equipos para la elaboracion de productos
carnicos de forma industrializada. De esta manera los paises Europeos

aprenden a usar la coccién y el humo para conservar la carne.

Por ultimo, gracias a los grandes avances tecnoldgicos surgidos desde la
segunda mitad del siglo XX se ha garantizado una alta calidad, tanto en los
materiales y la maquinaria para producirlo, como en la prolongacion de su

vida util.
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2.2.1 La Industria Carnica en el Ecuador

En el Ecuador la industria alimenticia, en especial la carnica y sus
derivados se han venido desarrollando en aspectos técnicos referentes a

procesos de elaboracion.

El Ministerio de Industrias y Productividad busca perfeccionar el
procesamiento, distribucion y comercializacién de productos cérnicos a
través del mejoramiento continuo de procesos y el cumplimiento de normas y
estdndares de calidad. Para lograrlo, el Ministerio de Industria y
Productividad y los municipios y gobiernos autonomos descentralizados
(GAD) invirtieron 13.3 millones de dolares para el periodo 2010-2011; para
el periodo 2012-2013 la inversion asciende a 19.3 millones. La inversion total

asciende 32.6 millones®?.

Con la inversion realizada por los entes gubernamentales, Los ciudadanos
de nuestro pais, podran contar con un producto carnico y derivados de calidad
y generara plazas de trabajo en este sector. Con el desarrollo de este proyecto
crece la necesidad de cumplir a la par normas de seguridad y salud
ocupacional, por eso, la importancia del desarrollo del presente trabajo, el
cual servira como modelo a seguir en la implementacion de la norma

internacional OHSAS en una planta de elaboracion de embutidos.

La norma permitira mayor facilidad abrir nuevos mercados
internacionales, ya que segun lo anunciado por el Vicepresidente de la
Republica, Jorge Glas, el Ecuador exportard productos carnicos de calidad
desde el 2015

2 Ministerio de Industrias y Productividad, Revista Pais Productivo. (Octubre - Noviembre de 2012).

Obtenido de http://www.industrias.gob.ec/

B Telegrafo. (29 de Junio de 2014). Declaraciones de Jorge Glas, Vicepresidente del Ecuador.
Ecuador Potenciard la Industria Cdrnica.
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2.3 La Empresa

El Centro de Operaciones Guayaquil es una empresa privada dedicada a la
elaboracion de productos carnicos y embutidos (jamones, salchichas,
mortadelas, chorizos, entre otros); su planta industrial y oficinas administrativas
se encuentran emplazadas al norte de la ciudad de Guayaquil, en la Avenida
Pedro Menéndez Gilbert y la Ria, junto al Liceo Naval, sector que politica y

jurisdiccionalmente pertenece a la parroquia Tarqui, provincia del Guayas.

El Centro de Operaciones Guayaquil inicié sus actividades productivas en
1978. En el afio 2003, PRONACA adquiere la firma de ECUADASA y desde
entonces la empresa pasa a formar parte de la Corporacion PRONACA. A partir
del 2009 internamente como parte de la logistica de la Corporacion,
ECUADASA es conocida como Centro de Operaciones Guayaquil. El sector

donde se encuentran esta totalmente intervenido por la actividad humana.

Escuela de
S infantaria
Aérea.

Aeropuerto

Base Naval
i 5.
- N

-~

Gréfico # 2: Ubicacion geografica del Centro de Operaciones Guayaquil.
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2.3.1 Descripcion de las Instalaciones

El Centro de Operaciones de Guayaquil dispone de un predio propio
ubicado en el norte de la ciudad de Guayaquil. Las instalaciones industriales
del Centro estan protegidas mediante muros de hormigén de 2.5 metros de

altura.

Las instalaciones del COG ocupan un area total de 32.500 m?, comprende
la implantacion de las siguientes areas:
Area administrativa: Comprende las oficinas del personal gerencial,

administrativo y técnico.

Area de produccion: Instalaciones productivas donde se realizan las
siguientes actividades valor agregado (elaboracion embutidos, empaque).
Cabe mencionar que el area de los corrales, sacrificio y faenamiento de reses

y cerdos no estan operativos pues ya no se realizan estas actividades.

Area de almacenamiento y despacho: Comprende el area de camaras de
almacenamiento de materia prima, producto terminado y bodegas de

insumos.

Servicios auxiliares: En ésta area se incluyen los servicios que no
intervienen directamente en el proceso productivo, pero que son necesarios
para el funcionamiento de la empresa, entre los cuales tenemos: consumo de
agua potable, consumo de energia eléctrica, generacion de vapor, sistema de
enfriamiento y generacion de aire comprimido, bodega de almacenamiento de
productos quimicos, almacenamiento de combustible, almacenamiento de
desechos, talleres de mantenimiento, area de comedor, laboratorio de control
de calidad, dispensario médico, planta de tratamiento de aguas residuales y
areas recreativas. Las caracteristicas de las instalaciones industriales del
Centro han sido disefiadas y construidas de manera que sean eficientes y
funcionales, sin obviar el cumplimiento de las especificaciones técnicas y de

seguridad inherentes a este tipo de instalaciones.
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2.3.2 Materias Primas e Insumos Utilizados en la Actividad Productiva
Entre las principales materias primas e insumos utilizados durante las

actividades productivas estan:
Materias Primas

Como materia prima para la elaboracion de embutidos se utiliza carnes de
res y cerdo, esta materia prima proviene de otros centros pertenecientes del

mismo grupo, por lo tanto garantiza la calidad de la materia prima.
Insumos Utilizados

Los principales insumos utilizados en las actividades operacionales son:
agua, energia eléctrica, condimentos y aditivos para la elaboracion de

embutidos.

2.3.3 Descripcion de los Proceso de Elaboracion de Embutidos

2.3.3.1 Recepcién de la materia primas. La materia prima llega a la
empresa a través de camiones refrigerados a una temperatura de -18°C
en estado congelado y a -4 °C en estado fresco, para mantener la cadena
de frio, en gavetas de 25 Kg cada una y es almacenada en camaras de
congelacién, ver Anexo 1. Estos provienen desde las empresas
faenadoras de la Corporacion PRONACA. como materia prima se
utiliza carne industrial obtenida del desposte de piezas de carnes
enteras, recortes de magro y grasa, para la elaboracion de salchicha,

mortadelas y jamones.

2.3.3.2 Acondicionamiento. En esta etapa la materia prima carnica
(en estado congelado) se procede a descongelar a temperatura
controlada en camaras de refrigeracién a 10°C teniendo un tiempo
estimado de 5 dias para que la carne se encuentre lista para el proceso
de pesado. La materia prima fresca pasa directamente a la etapa de

pesado.
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2.3.3.3 Deflecado. Cuando la materia prima carnica se encuentra
congelada, esta pasa por el equipo de deflecado, el cual se compone de
un rotor giratorio y posee cuchillas en forma de ufias. Esta va
desgarrando el blogue congelado de carne, reduciéndolo de tamafio,

esto facilita la posterior molienda. Ver Anexo 2.

2.3.3.4 Pesaje. La materia prima carnica es trasladada de su
presentacion inicial (gavetas) a coches de capacidad de 200 Kg, donde
es pesada en una balanza electrénica, Ver Anexo 3. El desecho que se
genera durante la realizacion de esta actividad es agua residual

producto del lavado de los coches.

2.3.3.5 Molienda. A continuacién se vierte todo el contenido del
coche en el interior del molino. EI producto es molido a través de un
disco de 8mm que posee la maquina, y es vertido nuevamente a las
coches, como indica el Anexo 4. El desecho que se genera durante la
realizacion de esta actividad es agua residual producto del lavado de la

maquina moledora.

2.3.3.6 Mezclado. El coche de 200 Kg. es colocada sobre un elevador
mecéanico, elevandolo e introduciendo el contenido en el interior de la
maquina mezcladora. En esta parte del proceso se adicionan ademas los
insumos tales como hielo, especias, aditivos y condimentos cuyas
cantidades estan previamente establecidas segun el tipo de embutido a
elaborarse, se mezcla por 12 minutos, obteniendo una masa la cual

debe tener una temperatura de hasta 7°C. Ver Anexo 5.

2.3.3.7 Emulsificacion. Luego del mezclado se produce Ila
emulsificacion, este equipo cuenta con un juego disco de 3 mm,
cuchillas y disco de 2 mm. este transforma la masa en pasta fina. La
temperatura de la pasta refinada al salir del emulsor no debe ser mayor
a 7°C para evitar el rompimiento de la emulsion. La pasta es
descargada hacia coches de 200 Kg a traves de un conducto que posee

la maquina, para pasar a la siguiente etapa de embuticion.
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2.3.3.8 Embuticion. Los carros de 200 kg que contienen la pasta son
colocadas sobre un brazo mecénico que los eleva e introduce el
contenido en el interior de la méquina embutidora. Esta maquina
dosifica la pasta de acuerdo a la presentacion o programa establecido,
en tripas artificiales plasticas o de celulosa, dando la forma al producto
ofertado en el mercado, entre ellos salchichas, salchichones, chorizos y
coctelitos. El en Anexo 6 podemos ver esta etapa del proceso. Para la
elaboracion de mortadelas y jamones, se introduce en fundas de alta
resistencia.

Cabe indicar que cada producto que se elabora en maquinas diferentes,
pero el principio de embutido es el mismo. La masa ya embutida se
coloca en carros especiales para salchichas en forma guindada y

posteriormente son cocidas.

2.3.3.9 Vacio. Existen ciertas masas que pasan por el equipo de
extraccion de vacio, en esta etapa se extrae la mayor cantidad de aire de
la masa, para que al momento de embutir y cocinar no presente

agujeros ni en la superficie ni en el centro de la pieza.

2.3.3.10 Coccidn. Los productos embutidos (salchichas), moldeados y
prensado (mortadelas y jamones) son sometidos a un proceso de
cocciodn, ya sea en marmitas o en hornos. El tiempo de coccion va a
depender de la presentacion y el volumen de la pieza, la temperatura a
la cual debe llegar la pieza en su centro es de 72° C. Esta actividad
tiene la finalidad de dar consistencia a los productos elaborados. Ver

Anexo 7.

2.3.3.11 Enfriamiento. Los embutidos que salen de los hornos y
marmitas inmediatamente son introducidos a un tanel de enfriamiento,
donde se rocia agua a temperatura ambiente, durante un periodo de
tiempo de 20 minutos, a traves de un sistema de aspersores. Durante
esta actividad se genera agua residual producto del enfriamiento de los

embutidos. Una vez realizado este enfriamiento se deja la produccién
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en camaras refrigeradas, donde el producto pasa en cuarentena hasta

tener la temperatura adecuada de 10°C para pode ser empacado.

2.3.3.12 Empaque. Una vez enfriados los jamones, mortadelas, estos
se extraen de los moldes, algunas piezas se destinan al rebanado, otras
en presentaciones de piezas, y finalmente son empacados en diferentes
presentaciones y etiquetado de acuerdo a la presentacion que son

solicitadas en el mercado.

2.3.3.13 Almacenamiento. El producto final es almacenado en
camaras de frio con temperatura de 8°C, donde la temperatura es
controlada para evitar deterioros en el producto y mantener la cadena

de frio. Luego es distribuido al mercado local y nacional.

2.3.4 Diagrama de Flujo del Proceso de Embuticion

e ]
P
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2.3.5 Equipos Utilizados para la Elaboracion de Embutidos

Los equipos utilizados en la elaboracién de embutidos del Centro de

Operaciones Guayaquil se describen en la siguiente Tabla 2:

Tabla 2 Equipos Utilizados en la Elaboracion de Embutidos

Area No. Equipo Nombre
Deflecado 1 Chiachiera
Pesado 2 Metter
Molino 1 Vemag
Mezclado 1 Amfec
Vacio 1 Scanio
Frankmatic

Embuticion 4 il
Handtmant

Robby

Hornos 4 Vemag

Fuente: Banner Guerrero A.
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2.4 Fundamentacion Legal

El ministerio de trabajo y empleo mediante su unidad técnica de seguridad y
salud, categorizo el nivel de riesgos por sectores y actividades productivas en: alto
riesgo, mediano riesgo y leve riesgo, tomando como variables, la consecuencia, es
decir la gravedad del dafio posible a causar, la probabilidad y la vulnerabilidad, cuya
variable dependera de diferentes factores como tipo de poblacion, tipo de

contratacion, conciencia, compromiso, entre otros aspectos.

De acuerdo a esta calificacion del nivel de riesgo, al sector alimenticio se lo ha

considerado como riesgo medio, segun el anexo 30.

2.4.1 Constitucién de la Republica del Ecuador

Titulo 1l - Capitulo segundo Derechos del buen vivir Seccion Segunda
Ambiente Sano Art. 14y 15.

Titulo VII - Régimen del Buen Vivir. Capitulo Primero Inclusién y
Equidad Seccién Novena Art. 389 — 390.

2.4.2 Codigo de Trabajo

Titulo V - De los Riesgos del Trabajo Capitulo | Determinacién de los
Riesgos y de la Responsabilidad del Empleador del Art. 347 al 358.

2.4.3 Decreto Ejecutivo 2393 - Reglamento de Seguridad y Salud de los
Trabajadores y Mejoramiento del Medio Ambiente de Trabajo.

Titulo 1l - Condiciones Generales De Los Centros De Trabajo Capitulo V
Medio Ambiente y Riesgos Laborales Por Factores Fisicos, Quimicos y

Biologicos.

Titulo Il - Capitulo V Medio Ambiente y Riesgos Laborales por Factores

Fisicos, Quimicos y Biologicos.
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2.4.4 Resolucion 741 - Reglamento General del Seguro de Riesgo del
Trabajo

Titulo I - De los riesgos del trabajo Capitulo I De los accidentes de trabajo

y de las enfermedades profesionales.

2.4.5 Decision 584 - Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el
Trabajo

Capitulo 11 - Politica de Prevencién de Riesgos Laborales Art. 4 al 10

Capitulo 111 - Gestion de la Seguridad y Salud en los Centros de Trabajo —
Obligaciones de los Empleadores Art. 11 al 17

2.4.6 Reglamento para el Sistema de Auditoria de Riesgos del Trabajo
Sart - Resolucién 333

Capitulo 1l De La Auditoria de Riesgo del Trabajo Art. 9 Auditoria del
Sistema de Gestién de Seguridad y Salud en el Trabajo de las

Empresas/Organizaciones.
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2.5 Hipdtesis

Si se realiza el Mejoramiento Continuo de los procesos de seguridad
ocupacional en la Planta de Embutidos del Centro de Operaciones Guayaquil,
por medio de una guia basado en la Norma OHSAS 18001, entonces se contara
con un conjunto de acciones que al momento de ponerse en marcha, permitira
minimizar los riesgos y disminuir las enfermedades ocupaciones de los

colaboradores que laboren en la planta de embuticion.

2.5.1Problema

¢Cuales son las consecuencias de no poseer un Sistema en Seguridad y

Salud en la planta de embutidos del Centro de Operaciones Guayaquil?

2.5.2Tema
“Mejoramiento Continuo de los procesos de Seguridad Ocupacional en la

Planta de Embutidos del Centro de Operaciones Guayaquil, por medio de una
guia basado en la Norma OHSAS 18001~

2.5.3Variable Independiente

Sistema de Gestion de Seguridad y Salud ocupacional basado en la Norma
OHSAS 18001.

2.5.4Variable Dependiente
Nivel de riesgos fisicos - mecanicos, a lo que estan expuestos los

colaboradores en el area de embuticion del Centro de Operaciones Guayaquil.

Estas variables se pueden resumir en la siguiente Tabla 3.
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Tabla 3 Variables del Estudio

Variable Independiente Descripcion de la Indicador
Variable
Sistema de Gestion de Normativa Nivel de cumplimiento
Seguridad y Salud internacional OHSAS | de la normativa de
Ocupacional 18001 que establece seguridad y salud

estandares para
detectar, evaluar y
mitigar riesgos

ocupacional vigente

laborales.
Variable Dependiente Descripcion de la Indicadores
Variable
Nivel de riesgos fisicos - | ldentificacion de los| 1. Indice de
mecanicos, que se | peligros y evaluacion | morbilidad.
presentan en Planta de|[de los riesgos fisicos-
Embutidos del Centro de [ mecénicos de la Planta| 2. Indice de

Operaciones Guayaquil.

de la Planta de
Embutidos del Centro

accidentabilidad.

Fuente: Banner Guerrero A.
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CAPITULO 11l

3 Marco Metodoldgico

3.1 Modalidad de la Investigacion

La modalidad de investigacion a realizarse es de campo, cuyo objetivo es
identificar aspectos generales y la situacion actual en el que se encuentra el
Centro de Operaciones Guayaquil con temas relacionados a la Seguridad y
Salud Ocupacional. Para esto se recopil6 datos e informacién necesaria y
relevante; la investigacion se la realizo in situ, abarcando cada puesto de trabajo,

con entrevistas y/o encuestas a los colaboradores.

Este trabajo dara a conocer la interaccion de un sistema con la compafiia y
se evaluara si este se encuentra acorde a las exigencias del medio en aspectos

relacionados con la Seguridad y Salud Ocupacional.

3.2 Unidades de Observacion, Poblacion y Muestra

Para poder realizar este estudio se tom6 como unidad de observacion a todos
los colaboradores que laboran en el area de elaboracién de la planta de
embutidos, los cuales se detalla en la siguiente Tabla 4. De una poblacion de 89
colaboradores, se consideré6 como muestra aquellas areas que representan un
mayor riesgo fisico-mecanico; en el punto 3.5 de este capitulo calcularemos el

tamafio de la muestra, cuyo nimero obtenido sera objeto de nuestro estudio.
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Tabla 4 Unidades de Observacion, Poblacion y Muestra

Umdades_@e Poblacion = Muestra

Observacion
Deflecado 4 4
Molino 1 1
Mezclado 4 4
Refinado 2 2
Vacio 1 1
Embuticién 19 19
Coccion 4 4
Administracion 15 0
Control De Calidad 18 0
Mantenimiento 21
Total 89 35

Fuente: Banner Guerrero A.

3.3 Instrumentos de Recoleccion de Datos

3.3.1 Métodos de Recoleccion de Datos

Para la recoleccion de datos, se usaron encuestas con las cuales se realizo
a los colaboradores que laboran en la planta de elaboracion de embutidos
enfocados a la Seguridad y Salud Ocupacional, (el formato de la encuesta se
lo puede observar en el Anexo 8), permitiendo que exista un mejor
acercamiento con los colaboradores de la planta, también contaremos con
informacidn que exista disponible en el departamento de Seguridad y poder
realizar un diagnostico del estado actual, ofrecer mejoras mediante la guia
basada en la norma OHSAS 18001.

Para mayor facilidad de analisis se elaboraron tablas y cuadros los cuales
ayudan a la observacion de los datos recopilados y a la elaboracion de

conclusiones viables a este proyecto.
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3.3.2Técnicas de Recolecciéon de Datos

Para la recopilacion de datos se recurri6 a documentos historicos,
estadisticos, revision de literatura de importantes autores, se utilizo la
herramienta del internet para recopilar datos, normas o leyes vigentes en
nuestro pais. También se recopild informacion resultante de las encuestas
realizadas a los colaboradores. Esta recopilacion se efectud dentro de las
instalaciones de la Planta de Embutidos, en el area de elaboracion de

embutidos.
3.4 Procedimiento de la Investigacion

La investigacion realizada se la ha dividido en tres partes fundamentales para

poder obtener los resultados esperados en esta investigacion.

La primera parte o etapa de la investigacion fue el diagnéstico de la planta de
embutidos relacionados con temas de Seguridad y Salud ocupacional. Para ello
se baso en la norma OHSAS 18001. Para conocer el tamafio de la muestra,
aplicamos herramientas estadisticas para determinar el nimero de colaboradores
gue nos ayudaran a desarrollar la investigacion. En esta etapa se logro la
caracterizacion del proceso, donde se detallan temas referentes a las etapas del
proceso de elaboracion de embutidos. También, mediante encuestas y reuniones
con los colaboradores, se obtuvo informacion relevante sobre la situacion de la

planta.

Con la realizacién de las encuestas a los colaboradores, se puede identificar
los ciertos peligros y riesgos a los cuales los colaboradores se encuentran
expuestos en sus aéreas de trabajo. Como etapa final de este trabajo se emiten
las recomendaciones y conclusiones del trabajo realizado enfocados en la
propuesta de mejora. A continuacion en la Tabla 5 se bosqueja las etapas y

actividades de investigacion.

33



Tabla5 Esquema de Investigacion

Actividad | Etapas | Informacion
Descripcion del Proceso
Caracterizacion Diaanéstico Eocumenltzauon del
del Proceso g roceso, Encuestas
Reuniones para Analisis
Elaboracion de Plan de
Etapa de Evaluar el Determinar Accion qgﬁisaerVIra e
Investigacion Proceso Situacion Actual para la Implementacién
de la Norma 18001
Mejora del Conclusiény PEplizs e d_e,
. Implementacion
Proceso Recomendaciones .
(Plan de Accién)

Elaborado por: Banner Guerrero A.

3.5 Caélculo del Tamano de la Muestra

Para realizar el anéalisis del tamafio de la muestra a tomar se utilizo un

muestreo probabilistico, esto mediante la siguiente ecuacion **y datos obtenidos.

= zp'g'N
l:‘g=

2 ]
Ne +2 pey
Donde;
n = Tamafo de la muestra

Z = Nivel de confianza, el cual para nuestro estudio ha sido considerado del
90% de confianza. Ver Tabla 6.

e = Error de estimacidn, significa el error que se desee cometer. Ver Tabla 6.

1 Baddi, M. C. (2008). Tamafio Optimo de la Muestra. Obtenido de
http://www.web.facpya.uanl.mx/rev_in Revistas/5.1/A5.pdf
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N = Tamafio de la poblacion

P = Probabilidad a favor, es la prevalencia esperada del pardmetro a evaluar, en

caso de desconocerse (p = 0.7)
g = Probabilidad en contra (g=p - 1)

Tabla 6

Niveles de Confianza y Error de Estimacion

Certeza 95% 94% 93% |92% | 91% 90% 80% |62.27% | 50%
Z 1.96 1.88 181 |1.75| 1.69 1.65 1.28 1 0.6745
e 0.05 0.06 0.07 10.08| 0.09 0.10 0.20 0.37 0.50

Elaborado por: Banner Guerrero A.

Reemplazando los valores en la ecuacion, obtenemos que el tamafio de la

muestra es:

Cuyo valor nos indica el numero de colaboradores a los cuales debemos

realizar tanto las encuestas como las entrevistas personales.
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CAPITULO IV

4 Andlisis De Resultados

4.1 Introduccién

En este capitulo se analizan los resultados obtenidos en las encuestas
realizadas a los colaboradores, para poder determinar las mejoras a realizarse en
cada érea del proceso, con lo cual se busca reducir los riesgos a los cuales se

encuentran expuestos los colaboradores de la Planta de Embutidos.
4.2 Resultados y Andlisis de las Encuestas

Cada pregunta de la encuesta realizada a los colaboradores se analiz6, dando

una conclusion al resultado de la misma.

Graéfico # 3 Resultado Pregunta 1

1. ¢Cuéntos afios tiene trabajando en la Planta de Embutidos?

4 \

B Menosde 5 afios
M Entre 6-10 afos

M Entre 11-15 afos
M Entre 16-20 afios

m Mas de 21 afios

\. J

Fuente: Planta de Embutidos
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Objetivo: El objetivo de esta pregunta es conocer el tiempo de labor de los
colaboradores en la planta de embutidos, para determinar si presentan la debida
experiencia en el area que desempefias sus funciones y por ende que la

informacion sea la méas cercana a la realidad.

Anélisis: En la gréfica # 3, se puede notar que el 51,43% de los colaboradores
de la planta de embutidos tiene una antigliedad de 6 a 10 afios. EIl 28,57% de los
colaboradores posee una experiencia de 5 afios y con un 11,43% de los
colaboradores se encuentra entre un rango de experiencia de 11 a 15 afios y el
8,57% representa el personal con mas afios laborando en el proceso con mas de
21 afios. Con esto se puede decir que el grado de experiencia es relativamente
alta con una experiencia en proceso de aproximadamente 6 afios, es decir
conocen los riesgos que se encuentran expuestos, por lo tanto los datos obtenidos
de la encuesta nos da una alta confiabilidad para poder realizar un analisis

acorde a las necesidades de la planta de embutidos.

Grafico # 4 Resultado Pregunta 2

2. ¢Enqué drea de la planta de Embutidos Labora?

4 2\
No. de Colaboradores por Area de Trabajo

B No.de Colaboradores

Fuente: Planta de Embutidos
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Objetivo: Conocer el nimero de areas y colaboradores que laboran en la

planta de embutidos y conocer en cual existe la mayor cantidad de personas.

Analisis: En la grafica # 4 se evidencia que en el area de elaboracion de la
planta de embutidos cuenta con siete secciones, de las cuales la seccion que
contiene mayor numero de colaboradores es la de Embuticion con 19 personas,
seguida con 4 colaboradores el area de deflecado, mezclado y coccién, con 2
colaboradores el area de refinado y con un colaborador las areas de molino y

vacio.

De este andlisis también podemos observar, por el mayor numero de
colaboradores, por el nimero de equipos y su complejidad del proceso,
podriamos decir que esta area representa un con alto riesgo de accidentes

laborales.

Graéfico # 5 Resultado Pregunta 3

3. ¢éConoce usted sobre Normativas de Seguridad y Salud Ocupacional?

mSi

ENo

Fuente: Planta de Embutidos

Objetivo: Esta pregunta tiene como objetivo conocer si los colaboradores

encuestados conocen las normativas que posee la planta.
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Analisis: Segln los resultados de esta pregunta el 77,14 % de los
colaboradores conoce sobre las normas que la compafia posee sobre la
Seguridad y Salud ocupacional. Esto se debe a charlas recibidas de manera
esporédica. El 22,86% que indico que no conoce sobre el tema, se los relaciona

con colaboradores que tienen poco tiempo de laborar en la compafiia.

Graéfico # 6 Resultado Pregunta 4

4. ¢Harecibido equipos de Proteccién Individual por parte de la compafiia?

0%

| Si

B No

Fuente: Planta de Embutidos

Objetivo: Esta pregunta tiene como finalidad conocer si los colaboradores
fueron dotados de equipo de proteccion por parte de compafiia, para poder
realizar sus labores de manera segura y evitar posibles riesgos de accidente.

Anélisis: Los resultados a esta pregunta fueron del 100%, afirmado que todos
los colaboradores fueron dotados por la compafiia del equipo de proteccion
personal a través de su departamento de Seguridad, en la siguiente tabla se
mencionan los equipos de proteccion personal los colaboradores han recibido.
Ver Tabla#7.
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Tabla 7 Equipos de Proteccion Personal

Area Equipo de Proteccion Personal
Botas punta de acero ‘
Proteccion auditiva
Deflecado Guantes anti corte
Medias térmicas

Botas punta de acero
Molino Proteccidn auditiva
Medias Térmicas

Botas punta de acero
Mezclado Proteccion auditiva
Medias Térmicas

Botas punta de acero
Refinado Proteccion auditiva
Medias Térmicas

Botas punta de acero
Vacio Proteccion auditiva
Medias Térmicas

Botas punta de acero
Embuticidon Proteccion auditiva
Medias Térmicas

Botas puntas de acero
Coccion Proteccion auditiva
Guantes térmicos

Elaborado por: Banner Guerrero A.
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Graéfico # 7 Resultado Pregunta 5

5. éCon qué frecuencia utiliza los Equipos de Proteccién Personal durante la
jornada de trabajo?

B Nunca
m De vez en cuando
Frecuentemente

H Siempre

Fuente: Planta de Embutidos

Objetivo: Con esta pregunta se desea conocer si los colaboradores usan los
equipos de proteccion personal de una manera segura y adecuada durante la

jornada de trabajo.

Anélisis: Como podemos observar en el grafico # 7 de apenas el 37,14% de
los colaboradores encuestados dice usar siempre el equipo de proteccién
personal dotado por la compafiia, mientras un 40% lo usa frecuentemente y del
22.86% la mitad lo usa de vez en cuando Y la otra mitad nunca lo usa. Con estos
resultados nos podemos dar cuenta que a pesar que la compafiia realiza una
inversion en los equipos de proteccion personal no son usado de una manera

correcta durante la jornada laboral.

Se realizd una entrevista personal con los colaboradores, para saber el motivo
para no usar correctamente los equipos de proteccion y se pudo obtener: que los
Equipos de proteccion molestan durante la jornada, otros que se encuentran en
mal estado, no conocen con ciencia cierta para que estan hechos cual es su fin,
entre otros comentarios. A continuacion en la tabla #8 se determinan el
problema la causa y planes de accion a tomar por el incorrecto uso de los

equipos de proteccion personal.
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Tabla 8 Causas del Mal Uso de los Equipos de Proteccion Personal

Problema Causa Plan de Accion

Deterioro de EPP

. Cambio del EPP
por el tiempo de uso

EPP en mal estado Capacitar los

colaboradores
sobre la limpieza de EPP

Los colaboradores lavan
sus Orejeras por higiene

Capacitar a los

Incorrecto uso del Con el transcurso del tiempo
. . colaboradores y
EPP a la exposicion del ruido .,
. , . mayor supervision
(Orejeras) podria causar problemas auditivos .
del jefe encargado
Capacitar sobre la
Causa molestias en los importancia
No usan el EPP colaboradores y en algunos del uso de EPP y
casos el exceso de confianza realizar programas de
Seguridad
Elaborado por: Banner Guerrero A.
Graéfico # 8 Resultado Pregunta 6
6. ¢Conoce Ud. la politica de Seguridad y salud ocupacional?
Wi
ENo

Fuente: Planta de Embutidos

Objetivo: Saber si los colaboradores encuestados conocen la politica de

Seguridad y Salud ocupacional de planta.
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Analisis: Los resultados obtenidos de esta pregunta refleja que el 82.76 %
conoce que la politica de seguridad y salud ocupacional y el 20,69% indica no

conocer.

Se realizo entrevistas personales con los colaboradores para determinar el por
que el 20,69% dice no conocer la politica, y se logré determinar que existe
criterio erréneo sobre la misma, debido a que la compafiia posee una politica
integrada corporativa que abarca Calidad, Seguridad y Ambiente, y el 20,69%
respondié no conocer debido a que los colaboradores se enfocan en la politica
de Calidad que el centro de trabajo posee.

Por las caracteristicas de las actividades que realiza la compafiia en sus
inicios se enfoco y cred una cultura de calidad que se mantiene hasta el dia de
hoy con esta cultura se definio la politica de calidad. Esto ha hecho que exista la

confusion en querer adoptar la politica integrada corporativa de la compafiia.

Gréfico # 9 Resultado Pregunta 7

7. ¢éConoce lo que es un riesgo laboral?

LN

B No

Fuente: Planta de Embutidos

Objetivo: El objetivo de esta pregunta es conocer si los colaboradores estan
capacitados con temas referentes a la seguridad y salud ocupacional y/o conocen

conceptos basicos de los mismos.
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Analisis: Los resultados obtenidos de esta pregunta reflejan que el 34,48%
de los colaboradores encuestados no conocen el término de Riesgo Laboral,
mientras que el 65,52 % conoce el concepto del mismo. Podemos concluir que
no todos los colaboradores conocen sobre los conceptos o temas relacionados
con la seguridad y salud ocupacional. Se puede evidenciar la falta de
capacitacion a los colaboradores por parte del departamento de seguridad, para

poder mejorar este porcentaje.

Gréfico # 10 Resultado Pregunta 8

8. ¢Ha sufrido algun accidente en el desarrollo de sus actividades laborales?

ENo

Fuente: Planta de Embutidos

Objetivo: El objetivo de esta pregunta es conocer el porcentaje de
colaboradores que hayan sufrido algun tipo de accidente durante sus actividades

durante la jornada laboral.

Analisis: El resultado a esta pregunta fue de un 48,28 % el cual no ha sufrido
ningun tipo de accidente y el 51,72 % sufrio algun accidentes durante sus
actividades laborales.

En esta pregunta se procedid a realizar reuniones con los colaboradores del

area para poder obtener mayor informacién sobre el resultado de esta pregunta,
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ya que mas de la mitad de los colaboradores encuestados, afirman haber tenido
algun tipo de accidente.

El resultado obtenido de las entrevistas personales fue que existe
desconocimiento de conceptos sobre lo que es un accidente laboral y un
incidente laboral, por tal motivo dicho desconocimiento genera confusion entre
conceptos y por ende el porcentaje afirmativa a esta pregunta tiene una alta

calificacion.

Gréfico # 11 Resultado Pregunta 9

9. ¢Cuenta con servicio médico dentro de la compafiia?

mSi

ENo

Fuente: Planta de Embutidos

Objetivo: Conocer si los colaboradores conoce que existe dispensario

médico dentro del centro de trabajo.

Analisis: Los resultados obtenidos a esta pregunta fueron que el 89,66 % de
los colaboradores afirma si conocer que dentro de las instalaciones se cuenta con
un dispensario médico, mientras que el 10,34 % menciono desconocer sobre este
servicio.

Este porcentaje se considera que son aquellos colaboradores que no cuentan
con mucho tiempo de haber ingresado a la compafiia por ende desconocen el

servicio que presta el dispensario para la compafiia.
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Gréfico # 12 Resultado Pregunta 10

10. ¢Existe alguna persona encargada de la Seguridad Industrial?

msi

ENo

Fuente: Planta de Embutidos

Objetivo: Conocer si los colaboradores conocen o identifican que existe una

persona encargado de la Seguridad en la compafiia.

Anélisis: EIl resultado de esta pregunta refleja que el 82,76 % afirma que
existe una persona encarda de la seguridad, mientras que el 17,24 % indica lo
contrario. Realizando entrevistas personales a los colaboradores de este
porcentaje se pudo evidenciar que el desconocimiento de la existencia de la
persona en cargada de la seguridad es debido al poco tiempo de servicio de parte
de los colaboradores con la compafiia y desconocen a donde acudir a realizar
consultas o solicitar equipos de proteccion personal cuando estos se encuentre

deteriorados.
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Gréfico # 13 Resultado Pregunta 11

11. ¢Realizan simulacros para casos de emergencia?

mNo

Fuente: Planta de Embutidos

Objetivo: Conocer si el centro de trabajo a realizado simulacros de

emergencia.

Anélisis: Los datos obtenidos reflejan que el 93,10% afirma que la compafiia
realiza simulacros mientras que el 6.90 % indica lo contrario. Este minimo
porcentaje de colaboradores hace referencia a corto tiempo de experiencia que
posee el colaborador y aun no ha podido participar en uno de ellos. Cabe indicar
que los simulacros en la compafiia se realizan cada semestre y se cuenta con la
participacion de todos los colaboradores de la planta de embutidos, los
simulacros realizados en el centro de trabajo son:

- Conato de Incendio

- Derrame de Combustible
- Atrapamiento

- Fuga de Amoniaco
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Gréfico # 14 Resultado Pregunta 12

12. ¢La compaiiia constantemente les recuerda las normas de Seguridad?

mNo

Fuente: Planta de Embutidos

Objetivo: El objetivo de esta pregunta es conocer si los colaboradores

reciben informacion y/o charlas referentes a seguridad.

Anélisis: Los resultados reflejan que el 58,62% de los colaboradores indica
que no haber recibido capacitacion o algin recordatorio sobre normas de
seguridad en la planta de embutidos mientras que el 37,93% indica si haber
recibido capacitacidn sobre temas de seguridad.

Con el resultado de esta pregunta se tiene claro que las capacitaciones o
informaciones referentes a normas de seguridad se han dejado de hacer, y por

ende no se ha cubierto en su totalidad al nimero de colaboradores.
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Graéfico # 15 Resultado Pregunta 13

13. ¢Cuales son los accidentes mds comunes que Ud. ha observado en el proceso
de elaboracién de embutidos?

600y 4%

.\\

Fuente: Planta de Embutidos

W Lesiones por Cortes
H Lesiones por Traumatismo
Lesiones por Quemaduras

B Intoxicacion

Objetivo: Conocer qué tipo de accidente los colaboradores han observado

dentro la planta de embutidos.

Anélisis: Los resultados a esta pregunta fue que el 58,62% ha evidenciado
lesiones por cortes, el 31,03% lesiones por traumatismos el 6,90% lesiones por
quemaduras y e 3,45 % por intoxicacion.

Las lesiones por cortes se pudo determinar, que el elevado porcentaje se debe
a los equipos y/ o utensilios en mal estado debido al uso y el trato que han
recibido. Ver Anexo 13. Existiendo agarraderas desoldadas, filos de moldes
golpeados, los cuales al contacto con la mano han provocado las lesiones,
adicionalmente el uso del cuchillo al realizar tareas de limpieza de carnes para la

elaboracion ha provocado lesiones de este tipo.

Aquellas lesiones causadas por traumatismo, se debe a golpes y caidas que
los colaboradores han sufrido, esto debe por las condiciones trabajo en el area de
embuticion son humedas y los pisos grasosos, los cuales han causado este tipo
de lesiones, hay que también recalcar que el estado de la suela de las botas es

otra causa de este tipo de lesion. Ver Anexo 10.
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Las lesiones causadas por quemaduras se han dado en el area de coccion
debido al uso incorrecto de los guantes al momento de retirar los coches de los
hornos.

Las lesiones por intoxicacién son causadas por no usar los equipos de
proteccion personal otorgados por la persona encargada durante la limpieza de
areas y equipos, el uso de detergentes cuaternarios y cloro hacen que este

quimico sea irritante y provoque intoxicaciones leves.

Graéfico # 16 Resultado Pregunta 14

14. ¢Conoce usted alguna enfermedad ocupacional, ocasionada por las actividades
gue realiza en su puesto de trabajo?

6,00%

6,90% m Contractura Muscular

0,00% H Rinofaringitis

0,00% B Faringitis

W Dermatitis

0 Deficiencia auditiva
B Lumbalgia

Afecciones Respiratorias

Fuente: Planta de Embutidos

Objetivo: El objetivo de esta pregunta es determinar cudl es el tipo de

enfermedad mas frecuente en el area de estudio.

Analisis: Los resultados obtenidos en esta pregunta, nos refleja que el
37,93% de los colaboradores ha presentado cuadros clinicos de faringitis, el
31,03% ha presentado rinofaringitis, el 17,24% afecciones respiratorias, y con el
6,90 % tenemos contractura muscular y lumbalgia. En esta pregunta se
mencionaba también dos tipos de lesiones comunes en la industria como son la
deficiencia auditiva y la dermatitis. La primera ocasionada por el elevado tiempo
de exposicion a los decibeles generados por los equipos, cuyo tiempo de
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exposicion debe ser de 8hr a 85 decibeles, cabe indicar que el historio de las
lecturas de decibeles en el area de embuticion oscilan entre 89 a 91 Db, con un
tiempo de exposicion de seis a ocho horas, como se puede apreciar en un estudio
realizado por una empresa externa. Ver Anexo 29. La segunda enfermedad
ocupacional ocasionada por el exceso de humedad dentro del area de
embuticion. Ambas enfermedades en la encuesta no obtuvieron porcentaje
alguno.

Podemos indicar que las enfermedades ocupaciones con mayor frecuencia en
nuestro proceso son a nivel respiratorio, segun indica el grafico # 16 y esto se
debe a la cadena de frio que se mantiene a nivel de todas las etapas por preservar
la inocuidad de nuestros productos. A continuacion, en la Tabla # 9 se detalla las
diferentes areas y las temperaturas a las cuales se encuentran expuestos los

colaboradores.

Tabla # 9 Temperaturas de las Diferentes Areas del Proceso de Embuticion

Area Temperatura (°C)
Deflecado 8
Molino 8
Mezclado 10
Refinado 10
Vacio 10
Embuticién 10
Coccién 36

Elaborado por: Banner Guerrero A.

Las temperaturas como se puede apreciar en la Tabla # 9 son parametros
de refrigeracion, abarcando desde el deflecado hasta la embuticion; caso
contrario a lo que sucede en la coccidon que posee una temperatura de 36°C,
esto pues en esta area se encuentran los hornos y marmitas donde se cocinan
con suministro de vapor y agua caliente, la generacion de calor de estos

equipos hace que el lugar de trabajo se caluroso.
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4.3 Resultados y Conclusiones del Diagnéstico OHSAS 18001:2007

En esta etapa, se realizd un analisis de la planta de embuticién con

respecto a los requisitos de la norma OHSAS 18001, el cual nos permitid

tener un claro panorama de como se encuentra el centro de trabajo. A

continuacion encontraremos los resultados del mismo.

Los resultados se expresaron en términos de cumplimiento vy

posteriormente cuantificados en porcentaje expresados de la siguiente

manera:
S: Cumple es igual al 100% de cumplimiento

N: No cumple, es igual al 0% de cumplimiento

P: Parcialmente cumple, comprende entre el 25% - 75%

NA: No aplica

Tabla # 10 Requisitos Generales del Sistema de Gestién

. . Cumple %
4.1 Requisitos generales.- Alcance SIN/PINA | Cumplimiento
La organizacion debe establecer, documentar,
implementar, mantener y mejorar continuamente un
Sistema de Gestion S &SO de acuerdo con los N 0%
requisitos de esta norma OHSAS y determinar como
cumplira estos requisitos.
La organizacion debe definir y documentar el alcance N 0%
de su Sistema de Gestion S&SO

TOTAL CUMPLIMIENTO 0%

Elaborado por: Banner Guerrero A.

Conclusion: En el primer punto de la norma 4.1 referente a OSHAS

18001, tenemos un porcentaje de cumplimiento del 0%, y es debido a que la

planta de embutidos no posee como tal el sistema de gestion OHSAS.
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Tabla # 11 Politica de Seguridad y Salud Ocupacional

o Cumple %
t2 ol B0 SIN/P/NA | Cumplimiento
a) Es apropiada a la naturaleza y escala de los riesgos p 7506
S&SO de la organizacion.

b) Incluye un compromiso a la prevencién de lesion y
enfermedad, y mejoramiento continuo en la gestion y S 100%
desempefio S&SO.
¢) Incluye un compromiso para cumplir los requisitos
legales aplicables y con otros requisitos que la s 100%

. ./ . . . 0
organizacion suscriba relacionados con sus peligros
S&SO0.
d) Proporciona un marco de referencia para establecer s 100%
y revisar los objetivos S&SO.
e) Es documentada, implementada y mantenida. P 75%
f) Es comunicada a todas las personas que trabajan
bajo el control de la organizacion con la intencién de P 65%
ponerlos al tanto de sus obligaciones S&SO
individuales.
g) Esta disponible a las partes interesadas 25%
h) Es revisada periddicamente para asegurara que N 0%
permanece pertinente y apropiada para la organizacion.

TOTAL CUMPLIMIENTO 68%

Elaborado por: Banner Guerrero A.

Conclusion: El porcentaje obtenido con la evaluacion referente a la

politica de seguridad y salud ocupacional fue del 68 % de cumplimiento,

teniendo la calificacion mas baja en temas comunicacion hacia las partes

interesadas.
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Tabla # 12 Identificacion de Peligros, Evaluacion de Riesgo y Controles

4.3.1 ldentificacién de peligro, evaluacién de riesgo
y determinacion de controles

Cumple
SIN/P/NA

%
Cumplimiento

La Organizacion debe establecer, documentar,
implementar y mantener un procedimiento para la
continua identificacion de peligros, evaluacion de
riesgos y determinacion de los controles necesarios

50%

El procedimiento(s) para la identificacion de peligro y
evaluacion del riesgo debe tomar en cuenta:

a) Actividades rutinarias y no rutinarias

25%

b) Actividades para todas las personas que tienen
acceso al sitio de trabajo (incluyendo contratista y
visitante)

30%

c¢) Comportamiento humano, capacidades y otros
factores humanos

70%

d)Peligros identificados que se originan fuera del sitio
de trabajo capaces de afectar adversamente la salud y
seguridad de las personas bajo control de la
organizacion dentro del sitio de trabajo

60%

e) Peligros creados en la vecindad del sitio de trabajo
por actividades relacionadas con el trabajo bajo control
de la organizacién

80%

f) Infraestructura , equipos y materiales del sitio de
trabajo, que sean proporcionados por la organizacion u
otros

100%

g) Cambios o0 cambios propuestos en la organizacion,
sus actividades o materiales

0%

h) Modificaciones al Sistema de Gestion S&SO,
incluyendo cambios temporales, y sus impactos sobre
las operaciones, procesos y actividades

0%

i) Cualquier obligacion legal aplicable relacionada con
la evaluacion de riesgos e implementacién de los
controles necesarios

100%

j) El disefio de areas de trabajo, procesos ,instalaciones
, maquinarias/equipos, procedimientos operativos y
trabajo de la organizacion, incluyendo su adaptacion a
las capacidades humanas

70%

La metodologia de la organizacién para identificacion
de peligro y valoracion de riesgo debe:

a) Se definida con respecto a su alcance , naturaleza y
tiempo para asegurar que sea proactiva y no reactiva

b) Proporcionar la identificacion, priorizacion y
documentacion de riesgos , y la aplicacién de controles
, COMO sea apropiado

100%
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4.3.1 ldentificacién de peligro, evaluacién de riesgo
y determinacion de controles

Cumple
SIN/P/NA

%
Cumplimiento

Para la gestion del cambio, la organizacion debera
identificar los peligros S&SO 'y los riesgos S&SO
asociados con cambios en la organizacién, el sistema
de gestion S&SO o sus actividades, antes de la
introduccion de estos cambios

60%

Asegurar que los resultados de estas valoraciones estan
considerados cuando se determinan los controles

60%

Cuando se determine los controles , o se consideran
cambios a los controles existentes , debe darse
consideracion o reducir los riesgos de acuerdo con las
siguientes jerarquias:

a)Eliminacion

b)Sustitucion

c¢) Controles de ingenieria

d) Sefializacion /advertencias/ y/o controles
administrativos

e) Equipos de proteccién personal

75%

La organizacion debe documentar y mantener el
resultado de identificacion de peligros, valoracion de
riesgos y controles determinados actualizados

60%

La organizacion debe asegurar que los riesgos S&SO y
controles determinados se toman en cuentan cuando se
establece, implementa y mantiene un sistema de
gestion S&SO

0%

TOTAL CUMPLIMIENTO

55%

Elaborado por: Banner Guerrero A.

Conclusion: En el punto 4.3.1 de la norma referente a la identificacion de

peligro, evaluacion de riesgo y determinacion de controles, se obtiene un

55% de cumplimiento. La calificacion mas baja dentro de esta clausula

corresponde a la identificacion de las actividades que se realicen dentro del

centro de trabajo que es del 30%. Esto se debe ya que no se involucra al

personal contratista en temas de identificacion de peligros y con el 20% al

punto referente a la falta de procedimiento para actividades rutinarias y no

rutinarias.
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Tabla # 13 Requisitos Legales

. .. Cumple %
4.3.2 Requisitos Legales y otros Requisitos SIN/PINA | Cumplimiento
La organizacion debe establecer, implementar y
mantener un procedimiento(s) para identificar y P 50%
acceder los requisitos S&SO que son aplicables a ella.
La organizacion debe asegurar que estos requisitos
legales y otros requisitos aplicables que la organizacién
; P 50%
suscribe son tomados en cuenta para establecer ,
implementar y mantener su sistema de gestion S&SO
La organizacion debe mantener esta informacion P 40%
actualizada
La organizacion debe comunicar informacion relevante
sobre requisitos legales y otros requisitos a personas
. ! b P 30%
que trabajan bajo el control de la organizacion, y otras
partes interesadas relevantes
TOTAL CUMPLIMIENTO 43%

Elaborado por: Banner Guerrero A.

Conclusion: Con lo que se respecta a la clausula de norma OHSAS en su

literal 4.3.2 referente a los requisitos legales, el porcentaje obtenido fue del

43%, ya que no existe ningun procedimiento para poder identificar y no es

comunicada cuando existe algin cambio.
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Tabla # 14 Objetivos y Programas

4.3.3 Objetivos y Programas

Cumple
SIN/P/INA

%
Cumplimiento

La organizacién debe establecer, implementar y
mantener documentados los objetivos S&SO , en las
funciones y niveles relevantes dentro de la
organizacion

30%

Los objetivos deben ser medibles, siempre que sea
practico y consistente con la politica S&SO,
incluyendo los compromisos para la prevencion de
lesion y enfermedad, y estar conforme a los
requisitos legales aplicables y con otros requisitos
que la organizacion suscribe, y al mejoramiento
continuo

50%

Cuando se establece y revisan los objetivos , una
organizacion debe tomar en cuenta los requisitos
legales y otros requisitos que la organizacion
suscribe, y su riesgos S&SO Debe también
considerarse sus opciones tecnoldgicas, sus requisitos
financieros, operacionales y de negocios, y la
posicién de las partes interesadas relevante

65%

La organizacion debe establecer, implementar y
mantener un programags) para alcanzar sus objetivos.
El programa (s) debe incluir como minimo:

a) Responsabilidad y autoridad designadas para
alcanzar objetivos en las funciones relevantes y
niveles de organizacion.

b) Los medios y cronograma en los cuales los
objetivos serna alcanzados

50%

El programa (s) debe ser revisados a intervalos
regulares y planeados, y ajustado cuando sea
necesario, para asegurar que los objetivos sean
alcanzados

50%

TOTAL CUMPLIMIENTO

49%

Elaborado por: Banner Guerrero A.

Conclusion: El porcentaje de cumplimiento en esta clausula fue del 49%,

debido a que los objetivos no se encuentran documentados en los niveles

relevantes de la compaiiia, a pesar de existir objetivos establecidos no se los

conoce. Los programas no se la revisan a intervalos adecuados.
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Tabla # 15 Recursos, Roles, Responsabilidades, Funciones y Autoridad

4.4.1 Recursos, Roles, Responsabilidad,
Funciones y Autoridad

Cumple
SIN/P/NA

%
Cumplimiento

La gerencia debe tomar finalmente la
responsabilidad por S&SO y el sistema de gestion
S&SO

N

0%

La gerencia debe demostrar su compromiso:

a) Asegurar la disponibilidad de recursos esenciales
para establecer, implementar, mantener y mejorar el
sistema de gestion S&SO.

b) definir roles , asignar responsabilidades y
funciones y delegar autoridades, para facilitar la
gestion efectiva de S&SO, los roles,
responsabilidades, funciones y autoridades deben
ser documentadas y comunicadas

30%

La organizacion debe asignar un miembro(s) de la
gerencia con responsabilidad especificas para
S&SO0, independiente de otras responsabilidades, y
con roles y autoridad definida:

c) Asegurar que el sistema de gestion S&SO sea
establecido , implementado y mantenido de acuerdo
con esta norma OHSAS;

d) Asegurar que los reportes del desempefio del
sistema de gestién S&SO son presentados a la
gerencia para revisién y uso como base del
mejoramiento en el sistema de gestion S&SO

50%

La identidad del persona asignada por la alta
gerencia debe hacerse disponible a todas las
personas que trabajan bajo control de la
organizacion

75%

Todos los que tengan responsabilidad gerencial
deben demostrar su compromiso al mejoramiento
continuo del desempefio S&SO

50%

La organizacion debe asegurara que las personas en
el area de trabajo tomen responsabilidad sobre
aspectos S&SO que controlan, incluyendo
cumplimiento a los requisitos S&SO aplicables de
la organizacion

60%

TOTAL CUMPLIMIENTO

44%

Elaborado por: Banner Guerrero A.

Conclusion: El porcentaje obtenido en esta clausula es del 44%, debido a

que falta el compromiso de la gerencia para mejorar los porcentajes en los

diferentes puntos, existe una sola persona encargada de la seguridad la cual

no abraca completamente al centro de trabajo.
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Tabla # 16 Competencia y Formacion

4.4.2 Competencia, formacion y toma de consciencia

Cumple
SIN/P/NA

%
Cumplimiento

La organizacion debe asegurar que cualquier persona(s)
bajo su control que realice tareas que pueden impactar
sobre S&SO es (son) competente con base a educacién
apropiada, entrenamiento o experiencia, y debe tener los
registros asociados a las personas en el area de trabajo
tomen responsabilidad sobre aspectos S&SO que
controlan, incluyendo cumplimiento a los requisitos
S&SO0 aplicables de la organizacion

50%

La organizacion debe identificar las necesidades de
entrenamiento asociadas con sus riesgos S&SO y sus
sistema de gestion S&SO .Debe proporcionar
entrenamiento o accion tomada, y mantener los registros
asociado.

0%

La organizacion debe establecer , implementar y
mantener un procedimiento (s) para hacer que las

personas que trabajan bajo su control sea conscientes de:

a) Las consecuencias S&SO, actuales o potenciales , de
sus actividades de trabajo, su comportamiento, y los
beneficios que tienen en S&SO el mejoramiento e del
desempefio del personal;

b) Sus roles y responsabilidades e importancia en
alcanzar conformidad con la politica y procedimientos
S&SO0 vy de los requisitos de gestion S&SO, incluyendo
la preparacion en emergencia y los requisitos de
repuestas

c) Las consecuencias potenciales que tiene apartarse de
los procedimientos especificados

50%

Los procedimientos de entrenamiento deben tomar en
cuenta diferentes niveles de:

a) Responsabilidad , habilidad, habilidades de lenguaje
y cultura, y

b) Riesgo

0%

TOTAL CUMPLIMIENTO

25%

Elaborado por: Banner Guerrero A.

Conclusion: El porcentaje a esta clausula fue del 25%, esto se debe a la

falta de capacitacion que presenta el centro de trabajo en temas referentes a la

seguridad y salud ocupacional.
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Tabla # 17 Comunicacién, Participacion y Consulta

4.4.3 Comunicacion, participacién y consulta

Cumple
SIN/PINA

%
Cumplimiento

Con respecto a los peligros S&SO y un sistema de
gestion S&SO, la organizacion debe establecer,
implementar y mantener un procedimiento(s) para :
a) Comunicacion interna entre los varios niveles y
funciones de la organizacion

b) Comunicacién con los contratista y otros visitantes
al sitio de trabajo

¢) Recibir, documentar y responder a comunicaciones
relevantes de partidos externos interesados

40%

TOTAL CUMPLIMIENTO

40%

Elaborado por: Banner Guerrero A.

Conclusion: La clausula referente a la comunicacion, participacion y

consulta, obtuvo una calificacion del 40%, ya que en la planta de embutidos

no llegan a todos los niveles los cambios o noticias referentes a la seguridad y

salud ocupacional y muy poco o casi nada existe la comunicacion con los

contratistas.

Tabla # 18 Documentacion

4.4.4 Documentacion

Cumple
S/N/P/NA

%
Cumplimiento

La documentacion del sistema de gestion S&SO
debe incluir:

a) Politicas y Objetivos S&SO.

b) Descripcion del alcance del sistema de gestion
S&SO

¢) Descripcién de los elementos principales del
sistema de gestion S&SO y su interaccion, y
referencia de los documentos relacionados

d) Documentos incluyendo registro, requeridos
por la norma OHSAS ; y

e) Documentos , incluyendo registros,
determinados por la organizacién como
necesarios para asegurar la eficaz planificacion ,
operacion y control de procesos que se relacionan
con la gestion de sus riesgos S&SO

0%

TOTAL CUMPLIMIENTO

0%

Elaborado por: Banner Guerrero A.

60




Conclusion: La clausula 4.4.4 descrita en la tabla # 18, referente a la

documentacidn tiene un 0% de cumplimiento, y esto se debe a que la planta

de embutidos no tienen implementado un sistema de seguridad basado en la

norma OHSAS, a pesar de contar con ciertos registros, no se posee una

planificacién, operacion y control de los mismo.

Tabla # 19 Control de Documentos

4.45 Control de Documentos

Cumple
SIN/PINA

%
Cumplimiento

Los documentos requeridos por el sistema de gestion
S&SO0 y por esta norma OHSAS deben ser
controlados.

N

0%

La organizacion debe establecer, implementar y
mantener un procedimiento para:

a) Aprobar documentos para aceptacion previa a su
emision

b) Revisar y actualizar los documentos cuando sea
necesario y aprobarlos nuevamente;

c¢) Asegurar gue los cambios y el estado de la revisién
actual de documentos sean identificados;

d) Asegurar que las versiones pertinentes de
documentos aplicables estan disponibles en los puntos
de uso;

e) Asegurarse que los documentos pertinentes legibles
y facilmente identificables.

f) Asegurar que los documentos de origen externo
determinados por el sistema de gestion S&SO sean
identificados y su distribucién controlada; v,

g) Prevenir el uso no intencionado de documentos
obsoletos y aplicar la identificacion apropiada de ellos
si son retenidos por algun proposito.

50%

TOTAL CUMPLIMIENTO

25%

Elaborado por: Banner Guerrero A.

Conclusion: La evaluacion de la clausula 4.4.5 referente a control de

documentos obtuvo un 25% de cumplimiento, esto se debe a que no existe un

procedimiento para realizar revisiones y / actualizaciones. Ademas estos no

estan disponibles en las areas de uso.

61




Tabla # 20 Control Operacional

Cumple %

4.4.6 Control operacional SIN/PINA | Cumplimiento

La organizacion debe determinar las operaciones y
actividades que estan asociadas con el peligro
identificado donde la implementacion de controles
es necesaria para manejar el riesgo S&SO. Esto
debe incluir la gestion de cambio.

Para esas operaciones y actividades, la organizacion
debe implementar y mantener:

a) Controles operacionales, aplicables a la
organizacion y sus actividades; la organizacion
deberd integrar estos controles operacionales en
todo su sistema de gestion S&SO P 40%
b) Controles relacionados con buenas
adquisiciones, equipos y servicios;

¢) Controles relacionados con contratistas y otros
visitantes al sitio de trabajo

d) Procedimientos documentados, para cubrir
situaciones donde su ausencia podria llevar a
desviacion de la politica y objetivos S&SO

e) Determinar criterios de operacion donde su
ausencia podria llevar a desviaciones de la politica
y objetivos S&SO

TOTAL CUMPLIMIENTO 40%

Elaborado por: Banner Guerrero A.

Conclusion: EIl porcentaje obtenido de la clausula 4.4.6 que hace referencia
al control operacional fue del 40% de cumplimiento. Esto se relaciona con la

falta de interaccion con contratistas.
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Tabla # 21 Preparacion y Respuesta Ante Emergencia

4.4.7 Preparacion y respuesta ante Cumple %
emergencias S/IN/P/NA | Cumplimiento

La organizacion debe establecer, implementar
y mantener un procedimiento:

a) Para identificar el potencial de situaciones
de emergencia;

b) Para responder a tales situaciones de
emergencia

P 75%

La organizacion debe responder a situaciones
de emergencias actuales y prevenir o mitigar P 75%
consecuencias S&SO adversas asociadas.

Para planear su respuesta a emergencia, la
organizacion debera tomar en cuenta las

necesidades de las partes interesadas P 75%
relevantes, ej., servicios de emergencia 'y
Vecinos.

La organizacion debera también examinar su
procedimiento periddicamente para responder
a situaciones de emergencia, cuando sea p 50%
practico, involucrar partes interesadas
relevantes mientras sea apropiado.

La organizacion debe revisar periodicamente
y, cuando sea necesario, revisar su
procedimiento de preparacién y respuesta, en

: . L o P 50%
particular, después de la revision periddica y
después de la ocurrencia de situaciones de
emergencia
TOTAL CUMPLIMIENTO 65%

Elaborado por: Banner Guerrero A.

Conclusion: En la tabla # 21, preparacion y respuesta ante emergencia se
puede observar que el porcentaje obtenido mediante la evaluacion fue del
65%, se genera por la falta de revisién periodica después de alguna situacion

de emergencia.
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Tabla # 22 Medicion y Monitoreo del Desempefio

4.5.1 Medicién y monitoreo del desempefio

Cumple
SIN/PINA

%
Cumplimiento

La organizacion debe establecer, implementar y
mantener un procedimiento para monitorear y
medir el desempefio S&SO de forma regular. Este
procedimiento debe proporcionar:

a) Mediciones cualitativas y cuantitativas,
apropiadas para las necesidades de la organizacion;
b) Monitorear el grado de cumplimiento de los
objetos S&SO de la organizacion;

c¢) Monitorear la efectividad de los controles (para
salud asi como para seguridad);

50%

d) Medidas proactivas de desempefio para
monitorear la conformidad con los criterios S&SO
de programas, controles y criterios operacionales;
e) Acciones reactivas de desempefio para
monitorear enfermedad, incidentes (incluyendo
accidentes, casi - accidentes, etc.), y otra evidencia
histérica de desempefio S&SO deficiente;

f) Registrar suficiente informacion y resultados del
monitoreo y medicion para facilitar la accion
correctiva subsiguiente y accion de andlisis
preventivo.

50%

Si se requieren equipos para monitorear y medir el
desempefio, la organizacion debe establecer y
mantener procedimientos para la calibracion y
mantenimiento de estos equipos, cuando sea
apropiado. Se deben mantener registros de las
actividades de calibracion y mantenimiento asi
como de los resultados.

0%

TOTAL CUMPLIMIENTO

33%

Elaborado por: Banner Guerrero A.

Conclusion: Con lo que respecta a la

medicion y monitoreo del

desempefio en su numeral 4.5.1 de la norma OHSAS, el resultado obtenido

fue del 33 % de cumplimiento por la falta de procedimiento para poder

realizar mantenimiento de equipos de medicion. A pesar de no contar con

dichos equipos no se lleva un correcto registro de las tomas realizadas por

personal contratista.
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Tabla # 23 Evaluacion del Cumplimiento

Cumple %

4.5.2 Evaluacion del cumplimiento SIN/PINA | Cumplimiento

Consistente con su compromiso de
cumplimiento, la organizacién debe establecer,
implementar y mantener un procedimiento para P 60%
evaluar periodicamente el cumplimiento con los
requisitos legales aplicables

La organizacién debe mantener registro de los

0,
resultados de las evaluaciones periodicas S 100%

La organizacion debe evaluar el cumplimiento
con otros requisitos que suscribe. La
organizacion puede combinar esta evaluacion con
la evaluacion de conformidad legal referida debe
guardar los registro de los resultados de las
evaluaciones periddicas.

P 60%

La frecuencia de la evaluacion periddica puede

. i L N 0%
variar para los diferentes requisitos legales.

La organizacion debe evaluar el cumplimiento
con otros requisitos que suscribe. La
organizacion puede combinar esta evaluacién con
la evaluacion de conformidad legal referida en
4.5.2.1. o establecer un procedimiento (s)
separado

N 0%

La organizacion debe guardar los registros de los

; o P 50%
resultados de las evaluaciones periddicas.

TOTAL CUMPLIMIENTO 45%

Elaborado por: Banner Guerrero A.

Conclusion: En esta parte de la norma se puede observar en la tabla # 23
que el porcentaje obtenido fue del 45% de cumplimiento, siendo la méas baja

en calificacion el 0%. Esto se debe por la falta de evaluacion periodica.
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Tabla # 24 Investigacion de Incidente, No Conformidad, Accion

Correctiva y Preventiva

4.5.3 Investigacion de incidente, no conformidad,
accion correctiva y accién preventiva

Cumple
SIN/PINA

%
Cumplimiento

La organizacion debe establecer, implementar y
mantener un procedimiento (s) para registrar,
investigar, y analizar incidentes de manera que:

a) Se determine las deficiencias S&SO encontradas y
otros factores que puedan ser la causa o contribuyan
en la ocurrencia de incidentes;

b) Identificar la necesidad de accion correctiva,;

c) ldentificar la necesidad de accion preventiva;

d) Identificar oportunidades para el mejoramiento
continuo;

e) Comunicar los resultados de estas investigaciones

75%

Se debe documentar y mantener los resultados de las
investigaciones de incidentes.

75%

La organizacion debe establecer, implementar y
mantener un procedimiento para manejar la no
conformidad actual y potencial y para tomar accion
correctiva y preventiva. El procedimiento debe definir
requisitos para:

a) Identificar y corregir no conformidad y tomar
acciones para mitigar sus consecuencias S&SO;

b) Investigar la no conformidad, determinar su causa
y tomar acciones para evitar su recurrencia;

c) Evaluar la necesidad de accidn para prevenir una
no conformidad e implementar acciones apropiadas
designadas a evitar su ocurrencia;

50%

d) Registrar y comunicar los resultados de accion
correctiva y accion preventiva tomadas;

e) Revisar la efectividad de la accién correctiva y
accion preventiva tomadas

0%

La organizacion debe asegurar que cualquier cambio
necesario gue se genere de la accion correctiva y
preventiva sea hecho en la documentacion del sistema
de gestion S&SO

0%

TOTAL CUMPLIMIENTO

40%

Elaborado por: Banner Guerrero A.

Conclusion: Con lo referente a las investigaciones incidente, no

conformidad, acciones preventivas y correctivas se puede ver en la tabla # 24

que el porcentaje de cumplimiento de esta clausula fue del 40%. Obteniendo

su calificacién mas baja en temas de comunicacion de acciones preventivas y

correctivas tomadas en los procesos.
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Tabla # 25 Control de Registro

Cumple %

4.5.4 Control de Registro SIN/PINA | Cumplimiento

La organizacion debe establecer y mantener
registros necesarios para demostrar la conformidad
con los requisitos de su sistema de gestion S&SO, P 45%
con esta norma OHSAS, y los resultados
alcanzados.

La organizacion debe establecer, implementar y
mantener un procedimiento para la identificacion,

. o L N 0%
almacenamiento, proteccion, recuperacion,
retencion y disposicion de los registros.
Los registros deben ser legibles, identificables y s 100%
trazables.

TOTAL CUMPLIMIENTO 48%

Elaborado por: Banner Guerrero A.

Conclusion: La planta de embutidos no cuenta con un control de registro
que permita identificar, almacenar y recuperar documentos aplicables a la
norma de Seguridad y salud ocupacional, y por no contar con un sistema de

gestion el porcentaje de cumplimiento fue del 48%.
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Tabla # 26 Auditoria Interna

Cumple %

45.5 Auditoria interna SIN/PINA | Cumplimiento

La organizacion debe asegurar que las auditorias
internas del sistema de gestién S&SO se realicen a
intervalos planificados para:

a) Determinar si el sistema de gestion S&SO:

1.- Es conforme con las disposiciones planificadas
para la gestion S&SO, incluyendo los requisitos de
esta norma S&SO; y N 0%
2.- Ha sido implementado apropiadamente y es
mantenido; y

3.- Es efectivo para alcanzar la politica y objetivos de
la organizacion;

b) Proporcionar informacidn sobre los resultados de
LAS autoridades a la gerencia.

El programa de auditoria debe planearse,
establecerse, implementarse y mantenerse por la
organizacion, basado en los resultados de la N 0%
valoracion del riesgo de las actividades de la
organizacion, y los resultados de auditorias previas.

El procedimiento de auditoria debe establecer,
implementarse y mantenerse y que definan:

a) Las responsabilidades, competencias, y requisitos
para planear y conducir auditorias, reportar resultados N 0%
y guardar los registros asociados; Y,

b) La determinacion de los criterios de auditoria,
alcance, frecuencia y métodos.

La seleccion de los auditores y realizacion de

auditorias debe asegurar la objetividad e N 0%
imparcialidad del proceso de auditoria.
TOTAL CUMPLIMIENTO 0%

Elaborado por: Banner Guerrero A.

Conclusion: Con lo que se respecta a la clausula 4.5.5 de auditorias
interna, presenta un cumplimiento de 0%, y esto se debe a que no se realizan
autorias periodicamente, por ende no existe procedimiento alguno para poder

realizarlas.
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Tabla # 27 Revision por la Gerencia

4.6 Revision por la gerencia

Cumple
SIN/PINA

%
Cumplimiento

La alta gerencia debe revisar el sistema de gestion
S&SO0 de la organizacion, a intervalos planeados,
para asegurarse de su conveniencia, adecuacion y
eficacia continuos. Las revisiones deben incluir
oportunidades de evaluacién para el mejoramiento y
la necesidad de cambios en el sistema de gestion
S&SO. Se deben mantener los registros de las
revisiones por la gerencia

25%

Los elementos de entrada a la revision de la gerencia
deben incluir:

a) Resultados de auditorias internas y evaluacion de
conformidad con los requisitos legales aplicables y
con otros requisitos que la organizacion suscribe;

b) Resultados de participacion y consulta;

¢) Comunicacion relevante de partes interesadas
externas, incluyendo quejas

d) Desempefio S&SO de la organizacion

e) Grado de cumplimiento de los objetivos;

f) Estado de las investigaciones de incidentes,
acciones correctivas y preventivas;

g) Acciones a seguir de revisiones gerenciales
previas;

0%

h) Cambios de circunstancias, incluyendo evolucion
en los requisitos legales y otros requisitos
relacionados con S&SO.

i) Recomendaciones para la mejora

45%

La conclusién de las revisiones por la gerencia deben
ser consistentes con el compromiso de la
organizacion al mejoramiento continuo y deben
incluir cualquier decision y accion relacionada con el
posible cambio de:

a) Desempefio S&SO;

b) Politica y objetivos S&SO;

c) Recursos; y,

d) Otros elementos del sistema de gestion S&SO

40%

Conclusiones relevantes de la revisién por la gerencia
deben hacerse disponibles para comunicacion y
consulta

0%

TOTAL CUMPLIMIENTO

22%

Elaborado por: Banner Guerrero A.

Conclusion: La tabla # 27 muestra la evaluacion de la clausula 4.6
revision por parte de la gerencia. En este apartado el porcentaje de

cumplimiento fue del 22%, ya que no existe una revisién por parte de la
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4.4

gerencia, el cual pueda dar o gestionar directrices para poder aplicar un

sistema de gestion basado en la norma OHSAS 18001.

Resumen del diagndstico de la norma OHSAS 18001 en la planta de

embutidos

Luego de haber realizado el diagnostico de la norma OHSAS 18001
propuesta para un sistema de gestion de seguridad y salud ocupacional
podemos evidenciar un resumen del mismo, el cual se lo grafica a

continuacion:

Grafico # 17 Resumen del Diagnéstico de la Norma OHSAS 18001 en la
Planta de Embutidos

4 I

70%
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40%
30%
20%
10%

0%

Elaborado por: Banner Guerrero A.

El en grafico # 17, se encuentra la representacion en porcentajes de
cumplimiento por clausula de la norma OHSAS 18001 de la planta de
embutidos, donde se puede evidenciar que la clausula 4.1 referente al alcance
de la norma en mencion, presenta 0% de cumplimiento, mientras que la
clausula correspondiente a la politica de seguridad y salud ocupacional
alcanza a un 68 % de cumplimiento, seguida de la clausula 4.3 planificacién
con un porcentaje del 49 %, mientras las clausulas 4.4 implementacion, 4.5
verificacion y 4.6 revision por la direccion se encuentran por debajo del 40%

de cumplimiento.
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En la grafico # 18, podemos observar los porcentajes de cumplimiento que

presenta la planta de embutidos.

Grafico # 18 Porcentaje de Cumplimiento de la Norma OSHSAS 18001

en la Planta de Embutidos

B Cumplimiento

B Incumplimiento

Elaborado por: Banner Guerrero A.

Como se puede apreciar en el grafico # 18, el porcentaje de cumplimiento
de la norma OHSAS 18001 es del 34% mientras que el de incumplimiento es
del 66%.

Con este indicador en el siguiente capitulo vamos hacer referencia a las
propuestas o acciones correctivas que se deban tomar para poder cumplir con

cada una de las clausulas de la norma.
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CAPITULO V

5 Mejoramiento Continuo de los Procesos de Seguridad Ocupacional en la
Planta de Embutidos del Centro de Operaciones Guayaquil, por Medio
de una Guia basado en la Norma OHSAS 18001

5.1 Introduccién

En el capitulo anterior se pudo determinar el porcentaje de cumplimiento
e incumplimiento que refleja la planta de embutidos, en este capitulo se
detalla los puntos y acciones que se deben tomar poder cumplir
satisfactoriamente la norma OHSAS 18001, sirviendo esto como un guia de

trabajo si en caso la compariia desee implementar el sistema de gestion.

5.2 Plan de Accion como Guia de Gestion de Seguridad y Salud
Ocupacional
5.2.1 Clausula 4.1 Requisitos Generales.- Alcance

La planta de embutidos por no poseer un sistema de gestion de seguridad
y salud ocupacional obtuvo un 0% de cumplimiento como se puede apreciar

en la Tabla # 10, por ende se recomienda los siguientes puntos:

1.- La alta gerencia debe estar comprometida y debera asignar recursos

para el sistema de seguridad y salud ocupacional.

2.- Definir el alcance del sistema de gestidn, en nuestro caso de estudio

el alcance es: el area de embuticién de la planta de embutidos.

5.2.2 Clausula 4.2 Politica S&SO

1.- Dar a conocer La politica de seguridad y salud ocupacional que posee

la compafiia a todos los colaboradores.

2.- Capacitar a los colaboradores sobre la politica, para que esta sea

entendida por los mismos.
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3.- Documentar las capitaciones Yy evaluaciones con respecto a la

politica.

4.- Poner a disposicion la politica en las diferentes areas de trabajo y
carteleras, esta debe estar legible y a disposicion de los colaboradores, como

se muestra en el Anexo 17.

5.- Revisar la politica anualmente o cuando sea necesario para

determinar si la misma sea apropiada a la compaiiia.

5.2.3 Clausula 4.3.1 Identificaciéon de Peligro, Evaluacion de Riesgo y

Determinacién de Controles

1.- Implementar y documentar un procedimiento para identificar los

peligros y evaluacion de riesgo y sus controles.

2.- Capacitacion a los colaboradores referentes a los riesgos existentes en
sus puestos de trabajo, definir que es trabajo rutinario y no rutinario.

3.- Informar a todos los colaboradores sobre cambios realizados en la
identificacion de peligros y/o evaluacién de riesgo.

5.2.4 Clausula 4.3.2 Requisitos Legales y Otros Requisitos

1.- Establecer un procedimiento para poder identificar y acceder a los
requisitos legales.

2.- Asignar responsables, para que se mantenga actualizado los requisitos
legales.

3.- Informar de la actualizacion de los requisitos legales por parte de la
persona encargada a las personas encargadas de velar por el cumplimiento

del sistema de gestion.
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5.2.5 Clausula 4.3.3 Objetivos y Programas

1.- Establecer un procedimiento donde se implementen y documenten
los objetivos del sistema de seguridad y salud ocupacional.

2.- Los objetivos deben estar acorde a la politica de seguridad.

3.- Definir responsabilidades para poder alcanzar los objetivos
planteados.

5.- Establecer programas para poder dar seguimiento del cumplimiento
de los objetivos, donde se puede mostrar fechas de ejecucién y responsable
del mismo.

6.- Dar a conocer los objetivos planteados a todos los colaboradores.

7.- Revisar y realizar actualizaciones a los objetivos segin las

necesidades de la planta, para asegurar el cumplimiento de los objetivos.

5.2.6 Clausula 4.4.1 Recursos, Roles, Responsabilidad, Funciones y
Autoridad

1.- La alta gerencia debe de comprometerse con el sistema de gestion de
seguridad y salud ocupacional, mediante la asignacion de recursos,

responsabilidades y sus roles.

2.- Presentar oficialmente a la persona encarga de la seguridad y salud
ocupacional a los colaboradores de la compafiia. Y utilizar varios canales de

comunicacion como e-mails y carteleras informativas.

5.2.7 Clausula 4.4.2 Competencia, Formacion y Toma de Consciencia
1.- El departamento de Recursos Humanos, deberd elaborar perfiles
profesionales, para aquellas personas que realicen tareas asociadas a la

seguridad y salud ocupacional.

2.- Elaborar un plan de capacitacion y/o entrenamiento en temas
relacionados con la seguridad y salud ocupacional por parte de recursos

humanos hacia las personas responsables del sistema de gestion.

3.- Se debe realizar conciencia a los empleados sobre los riesgos actuales

0 potenciales de sus puestos de trabajo.
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4.- Se debe preparar a los colaboradores sobre la importancia de la

preparacion y de la respuesta ante emergencias.

5.2.8 Clausula 4.4.3 Comunicacién, Participacion y Consulta

1.- Se debe elaborar procedimientos para poder realizar una
comunicacion segura y eficaz, esto se puede lograr por diferentes canales

como via e-mail, carteleras o reuniones.

2.- Implementar procedimiento de participacion de todos los
colaboradores de la planta de embutidos como con visitas y personal

contratista.

3.- Difundir los temas tratados en el Comité Paritario con su respectiva

toma de decisiones y/o acciones preventivas.

5.2.9 Clausula 4.4.4 Documentacion

1.- El sistema de gestion de seguridad y salud ocupacion, en su
estructura debe contar con la interaccion de politicas y objetivos, alcance,
descripcion, documentos y registro requeridos por la Norma y por la planta

de embutidos.

5.2.10 Clausula 4.4.5 Control de Documentos
1.- Elaborar procedimiento para control de documentos, donde nos

permita aprobar documentos, revisar y realizar actualizaciones.

2.- En el mismo procedimiento se citara el manejo de documentos
externos, los cuales seran identificados y su distribucion a las personas

relacionadas con tema de seguridad y salud ocupacional seran controlados

3.- Prevenir el uso de documentos obsoletos e identificarlos

apropiadamente.

5.2.11 Clausula 4.4.6 Control Operacional

1.- El control operacional se debe implementar y mantener los bienes,

equipos.
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2.- Se debe realizar un control con respecto a las visitas y contratistas,
indicandoles el riesgo de un accidente, esto se lo puede trabajar mediante

pequefios boletines y/o informacion generada por los guardias de seguridad.

3.- Elaborar instructivos de trabajo, referentes al manejo de los equipos
del area de embuticion de la planta de embutidos.

5.2.12 Clausula 4.4.7 Preparacion y Respuesta ante Emergencias

1.- Difundir el plan de emergencia a los colaboradores de la planta de

embutidos para poder afrontar a las diferentes situaciones de emergencia.

2.- Realizar simulacros e involucrar a todas las partes interesadas en
temas de seguridad y salud ocupaciones, interactuar continuamente con

visitantes y contratista.

3.- Revisar periodicamente el plan de preparacion y respuesta ante
emergencia por parte de la alta gerencia y las personas responsables del

sistema de gestion.

4.- Actualizar el plan después de cara ocurrencia de alguna emergencia
para determinar si este es el mas adecuado de acuerdo a las actividades de la
planta de embutidos.

5.2.13 Clausula 4.5.1 Mediacion y Monitoreo del Desempefio

1.- Se debe disponer de un procedimiento, donde se defina los controles
y mediciones que sean apropiadas al area de embuticion.

2.- Se debe monitorear las mediciones al grado de cumplimiento de los
objetivos.

3.- Realizar campafias de Salud para poder prevenir enfermedades

comunes como gripes o infecciones al sistema respiratorio.

5.2.14 Clausula 4.5.2 Evaluacion del Cumplimiento

1.- Elaborar procedimiento para realizar evaluaciones periodicas y sus

respectivos registros del cumplimiento de los requisitos legales.
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5.2.15 Clausula 4.5.3 Investigacion de Incidente, no Conformidad,
Accidén Correctiva y Accidn Preventiva

1.- Se debe elaborar un procedimiento que nos permita establecer,
implementar y mantener los incidentes ocurridos dentro del &rea de

elaboracion.

2.-Los responsables de la seguridad y salud ocupacional deberan realizar
recorridos por las diferentes areas del proceso para poder evidenciar el

cumplimiento a las normas o buenas practicas de seguridad.

3.- Los recorridos seran documentados mediantes fotos, si existiese algun
incumplimiento con la norma, para poder presentarlo en reuniones futuras

con el Comité Paritario.

4.- Las novedades recogidas durante el recorrido serdn analizadas,
identificando la causa del incumplimiento, tomando las acciones correctivas
y/o preventivas del caso y se realizara la mejora. Esto se deberd comunicar a

los colaboradores sobre las acciones tomadas.

5.- Todo cambio realizado por la accion correctiva y preventiva se debera

documentar en el sistema de gestion.

5.2.16 Clausula 4.5.4 Control de Registro

1.- Se debe de establecer un procedimiento para poder implementar y
mantener los registros necesarios para demostrar la conformidad de los
requisitos con el sistema de gestion.

2.- La compafila debera establecer un procedimiento para la

identificacion, almacenamiento y recuperacion de los registros.

5.2.17 Clausula 4.5.5 Auditoria interna

1.- Se debera asignar recurso para la capacitacion y formacion de
colaboradores en temas relacionados con la seguridad y salud ocupacional,
para desarrollar auditores internos, los cuales nos ayudaran a vigilar el
cumplimiento de la norma.

2.- Realizar un programa de auditorias para verificar el cumplimiento

del sistema de gestion.
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3.- Elaborar un procedimiento para la realizacion de auditorias internas
del sistema de seguridad y salud ocupacional.

4.- Se debe conservar los informes generados de la auditoria.

5.2.18 Clausula 4.6 Revision por la Gerencia

1.- La alta gerencia debe revisar periodicamente sistema de gestion de
seguridad y salud ocupacional para evaluar si el sistema cubre las
exigencias de la compafiia.

2.- Se debe elaborar un procedimiento para revisar la gestion del sistema.

3.- La alta gerencia debera reunirse con los responsables del sistema de
seguridad y salud ocupacional y evaluar las mejoras que se vayan a realizar

al sistema de gestion, estas reuniones deben ser registradas.

Como se podra ver hemos venido desarrollando este trabajo de
mejoramiento continuo referente a la seguridad y salud ocupacion basado en
las normas OHSAS 18001, en la planta de embutidos del Centro de
Operaciones Guayaquil, donde se ha realizado un diagnostico, evaluaciones
y verificaciones en el area de proceso conociendo cuales son las falencias
que posee el centro de trabajo. Con ello se presenta la guia de trabajo, en el
que se sefialan las actividades y/o acciones que se debe tomar para que el
sistema de gestion basada en la norma OHSAS 18001. Este acorde con las
necesidades de la compafiia.

En el manual se ha revisado clausula a clausula la norma y se indican las

actividades a realizarse.
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5.3 Difusion del Plan de Accion que servira como la Guia de Seguridad en
la  Planta de Embutidos

Una vez desarrollado el plan de accion que servirda como guia de
seguridad y salud ocupacional, es de suma importancia que sea difundida a
todos los colaboradores. Esta difusion tiene como responsable a la persona
encargada del sistema de gestién y se lo recomienda realizarla partiendo

desde jefes, supervisores y operativos.

Para lograr a que todos los colaboradores conozca de esta guia se puede
realizar uso de diferentes canales de comunicacion, como las reuniones,

carteleras, tripticos via emails, ente otros.

Esta difusion sera registrada para lograr cumplir con nuestro objetivo y

tener el compromiso de todos los que conformamos esta compafiia.
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CAPITULO VI

6 Conclusiones y Recomendaciones

6.1 Conclusiones

De acuerdo con el estudio realizado, donde se evalua el estatus de la
norma OHSAS 18001, se concluye que la planta de embutidos cuenta con un
34% de cumplimiento con respecto a la norma indicada, el 66% de
incumplimiento para lograr que este porcentaje disminuya se propone trabajar

con guia desarrollada en este trabajo.

Los resultados obtenidos en la evaluacion de cada una de las clausulas de
la norma OHSAS 18001, podemos indicar que los porcentajes mas bajos
corresponden a no poseer un sistema de gestion y por ende poca interaccion
con la alta gerencia referente a temas de seguridad y salud ocupacional. A si
mismo, otro porcentaje bajo es a lo que se refiere a temas de comunicacion de
los responsables de temas de seguridad con todos los colaboradores de la

planta de embutidos.

La clausula correspondiente a la politica de seguridad y salud ocupacional
de norma del sistema de gestion, podemos notar que la falta de una adecuada
difusién de la misma ha ocasionado que existan criterios erroneos sobre la
misma. Mas aun si esta no se encuentra al alcance de las partes interesadas,
esto se puede ver reflejado en la pregunta 3 de la encuesta realizada a los
colaboradores donde existe falta de conocimiento sobre las normas de

seguridad.

La falta de una buena comunicacién, también se puede reflejar en los
resultados obtenidos de la pregunta 6, que hace referencia sobre la politica de
seguridad y salud ocupacional si la compafiia la posee, este resultado nos
indica que no todos los colaboradores que recién ingresan a formar parte de la

misma, recibe la difusion de la politica.

Se puede concluir también que la falta de desarrollar competencias y la

formacion de los colaboradores con temas relacionados al sistema de gestidn
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de seguridad y salud ocupacional, provoca que no existan herramientas
adecuadas para poder realizar una buena gestion. Otro principal aspecto es la
toma de conciencia de parte de todos los que conforman la compafiia, esto se
logra con la constate comunicacion y capacitacion con temas relacionados a
la seguridad y programas que se puedan desarrollar desde el departamento de

recursos humanos.

A pesar del resultado obtenido en la grafica # 6 sobre la entrega de los
equipos de proteccion personal a todos los colaboradores, existe el mal uso de
los mismo como se sefiala los resultados de la gréafica # 7, donde existe
apenas el 37 % de colaboradores encuestados que usan siempre el equipo de
proteccién, mientras que el porcentaje restante no los usa regularmente y esto
se debe en algunas ocasiones al mal estado en que se encuentran 0

simplemente no existe la cultura y conciencia de usarlos.

En temas relacionados con la salud, podemos concluir que el mayor
porcentaje de enfermedades que los colaborados presentan son de caracter
respiratorio como la faringitis y la rinofaringitis, las cuales tiene origen
debido a que los colaboradores laboran en areas climatizadas por temas la
cadena de frio que posee la planta de embutidos por el tipo de proceso que
elabora.

Segln las encuestas relacionadas con respecto a los accidentes mas
comunes en el area de embuticion se pudo determinar que las lesiones por
corte tiene un alto porcentaje y esto es debido al estado de coches que
transporta la masa de salchichas y mortadelas. Estos presentan partes
desoldadas que generan filos cortantes al igual que los moldes usados para el
proceso. Este defecto es generado por el uso constante y la no renovacion
periddica de los mismos. Otro tipo de lesion que se da en el area son las
lesiones por traumatismo, debido a dos factores el desgaste de las botas y las
condiciones de humedad en los pisos propios del proceso, los cuales

provocan caidas. Ver Anexo 20.

Las auditorias tiene la finalidad detectar las no conformidades de la norma
e identificar los posibles actos inseguros que se pueden dar en el area de

embuticion y por ende desencadenar en un accidente. En la planta de
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embutidos no se realizan auditorias internas periodicas, por la falta de

personal capacitado en temas de seguridad y salud.

Por no poseer un sistema de gestion basado en la norma OSHSAS 18001,
la alta gerencia no realiza revisiones periddicas de los objetivos planteados
y/o temas relacionados a la seguridad y salud ocupacional, esta
responsabilidad recae a la persona responsable teniendo dificultades en tema

de recursos y toma de decisiones.

6.2 Recomendaciones

Implementar el sistema de gestién de seguridad y salud ocupacional,
basado en la norma OHSAS 18001, esto permitira fortalecer a la compafiia
de manera estructural en la gestion de sus procesos y facilitara el ingreso de

la compafiia nuevos nichos de mercado.

Si la compafiia decide implementar el sistema de gestion, esta debera ser
revisada y evaluada periddicamente, para poder tomar acciones preventivas y
correctivas, para que no existan desviaciones que puedan provocar

accidentes.

Incluir un plan de capacitacion anual con temas referentes a seguridad y
salud ocupacional, para formar personas que puedan realizar actividades de

campo Y se puedan realizar auditorias internas

Realizar inspecciones frecuentemente a los colaboradores que laboran en
el area de elaboracién para evaluar tanto el estado y el correcto uso de los

equipos de proteccidn personal.

Difundir por todos los canales de comunicacion que posee la compafiia
para informar sobre los responsables que estaran a cargo de actividades de
seguridad y salud ocupacion, asi también sobre cualquier cambio que se
presente en el ambito legal, actualizacion de documentos y cambios en los

diferentes procesos.
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Colocar sefaléticas informativas de prevencion de riesgo en la planta de
embutidos, tales como: peligro piso resbaloso, altas temperatura, salida de

emergencia, peligro de corte, peligro eléctrico, entre otros. Ver anexo 22.

Hacer participar a los colaboradores mediante el comité paritario, difundir
y capacitar sobre temas de relacionados a seguridad y salud ocupacional a
contratistas y visitas, realizar campafia sobre seguridad y evacuacion en caso

de emergencia.
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Anexo 1

Recepcidn de Materia Prima Carnica

Anexo 2

Deflecado de Materia Prima Carnica
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Anexo 3

Pesaje de Materia Prima Carnica

Anexo 4

Molido de Materia Prima Carnica
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Anexo 5

Mezclado y Refinado

Anexo 6

Embuticion de Pasta Fina
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Anexo 7

Coccion de Salchichas
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Anexo 8

Formato de Encuesta

ENCUESTA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL
GRUPO OBJETIVO: COLABORADORES DE ELABORACION DE LA PLANTA DE EMBUTIDOS
Instrucciones Generales

La encuesta esta dirigida a los colaboradores del proceso de embuticién de la Planta de
Embutidos, para obtener informacion de las operaciones sobre los Sistemas de gestidon en
Seguridad que se implementan y mantienen. Agradecemos dar su respuesta con la mayor
transparencia y veracidad a las preguntas del siguiente cuestionario. Le recordamos que
esta encuesta es andnima y personal. Gracias por su colaboracion.

Instrucciones Especificas

Colocar una cruz (x) en cada una de las preguntas de acuerdo a su criterio y responder lo
mas claro y preciso las preguntas abiertas.

1. ¢Cudntos afios tiene trabajando en la Planta de Embutidos?
Menos de 5 afios
Entre 6 y 10 afos
Entre 11y 15 afos
Entre 16 y 20 afios

N

Entre 21y 25 anos

2. ¢En qué area del proceso de embuticién labora Ud.?

3. ¢Conoce usted sobre Normativas de Seguridad y Salud Ocupacional?

si []
No ]
4. ¢Ha recibido equipos de Proteccidn Individual por parte de la compania?
i [1]
No ]
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5. ¢éCon que frecuencia utiliza los Equipos de Proteccidn Personal durante la jornada
de trabajo?

Nunca [ ]
De vez en cuando [ ]
Frecuentemente |:|

Siempre ]

6. ¢La compaiiia posee una politica de Seguridad y salud ocupacional?

s .
No ]
7. ¢éConoce lo que es un riesgo laboral?
Si ]
No ]

8. ¢Ha sufrido alguin accidente en el desarrollo de sus actividades laborales?

i ]
No |:|

9. ¢Cuenta con servicio médico dentro de la compafiia?
Si []
No ]
10. {Existe alguna persona encargada de la Seguridad Industrial?
i [1]
No ]
11. ¢Realizan simulacros para casos de emergencia?
Si []
No ]

12. éLa companiia constantemente les recuerda las normas de Seguridad?

Si [ ]
No |:|

92



13. éCudles son los accidentes mas comunes que Ud. ha observado en el proceso de
elaboracién de embutidos?

Lesiones por Cortes
Lesiones por Traumatismo
Lesiones por Quemaduras
Intoxicacion

NN

14. i Conoce usted alguna enfermedad ocupacional, ocasionada por las actividades que
realiza en su puesto de trabajo?

Contractura Muscular L] Deficiencia auditiva L]
Rinofaringitis ] Lumbalgia ]
Faringitis ] Afecciones Respiratorias ]
Dermatitis

[]
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Anexo 9

Equipos de Proteccion Personal

Medias Térmicas

Botas Media Cafa Punta de Acero
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Proteccion Auditiva

Proteccion Térmica (Calentador)
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Guantes de acero (anti corte)

Guantes térmicos (Area de coccion)
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Anexo 10

Equipos de Proteccion Personal en Mal estado

Desgaste de Suela
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Anexo 11

Correcto estado del Equipo de Proteccion Personal

Anexo 12

Comparacién entre un Equipo de Proteccion Personal en Buen Estado

con uno en Malas Condiciones
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Anexo 13

Utensilios en Mal Estado

Coches Transportadores con Filos Cortantes
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Anexo 14

Utensilios en Buenas Condiciones

Anexo 15

Manipulacion de Utensilios en Mal Estado
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Anexo 16

Carteleras Informativas Desactualizadas

Anexo 17

Condiciones actuales de Cartelera Informativa
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Anexo 18

Malas Practicas De Seguridad

Colaborador no usa correctamente la proteccion auditiva en el area de embuticion

Uso Incorrecto de la proteccién Auditiva (colocada en la pierna durante las labores)

102



En el &rea de coccion, el colaborador no usa proteccion auditiva
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No usa respectivo guantes térmicos en el area de coccion

Durante retocado de Carne el Colaborador no usa Guante protector
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Anexo 19

Uso Correcto de los Equipos de Proteccion Personal

Anexo 20

Piso del Area de Embuticion himedos y con residuos de Pasta
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Anexo 21

Piso del Area de Embuticion Secos y sin Residuos de Pastas

Colaborador destinado a realizar labores de aseo a los pisos del &rea de elaboracién

Anexo 22

Identificacion de Precaucion del Area de Embuticion
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Anexo 23

Equipo de Proteccion no Adecuado para el Manejo de Camaras de

Almacenamiento

Anexo 24

Uso de Equipo Térmico para Camaras de Almacenamiento
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Anexo 25

Recomendaciones sobre estudio realizado de la Dosis de Ruido

‘.5EM¥-$
F “ AXIOMA VALENZUELA & MERLO CIA. LTDA.
Soluciones Integrales en Seguridad y Salud en el Trabajo

Av. De los Shyris N 36-152 y Suecia « Quito + Ecuador

"
u “ Tebifono: 533 2 2244363 « 503 9 0740020
-‘&, \ E-mail: paranciai@axioma com_ec + Wab: www_sxioma com.ec + Skype: sxloma200i
AXIOMA

9 RECOMENDACIONES
9.1 Dosis de Ruido

* El personal expuesto a niveles de ruido con una dosis superior a 100% debe
someterse periddicamente a un examen de audiometria.

* Para los puestos de trabajo en donde la proteccion colectiva no sea posible, técnica o
economicamente, se dotara al personal de proteccion auditiva, con un factor de
atenuacion igual o superior a:

. i NRR NRR tapén | NRR otro
Trabajador Area Orejeras espuma tapones
Femando Guala formulacian y mercls para embutidos 16.9 25.3 422
Ronny Herndnder mpaqus 147 2.0 367
maquina Frank-m atic (elaboracion de
Laster Castillo emibutidos) 18.3 274 457
Willam Avilés rebanadora, congeladores 162 254 423

Anexo 26

Que hacer en Caso de Emergencias

En caso de emergencia

(mcendio, explosiin, fuga de gas, etc)

 No regrene o sw drea de trabaje hasta que ne s le autorice

En caso de terremoto
o Fapere hasta que pose ol terremots

o Comtinbe con o procedimbento acriba descrite
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Anexo 27

Campania de Difusion de La Politica Integrada para Visitantes y

Contratistas

POLITICA INTEGRADA

DE AL CA. PRONACA en
cuida ¢l ambiente, nc_buens
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Anexo 28

Programa de Informacién SSO

LA IMPORTANCIA DE
LA HIGIENE INDUSTRIAL

LOS AGENTES TOXICOS Y CONTAMINANTES SON COMUNES EN MUCHOS LUGARES DE TRABAJO. SI
ESTAS EXPUESTO PUEDES SUFRIR ENFERMEDADES PROFESIONALES DE DIVERSA GRAVEDAD. POR ESO, ES
INDISPENSABLE QUE CUENTES CON UNA CORRECTA HIGIENE INDUSTRIAL, QUE CONOZCAS LOS COMPUESTOS
DANINOS Y LOS LIMITES QUE EL CUERPO PUEDE SOPORTAR.

La Higiene Industrial es una técnica preventiva que busca evitar las enfermedades profesionales y los dafos a la salud
que son provocados por agentes téxicos. Los contaminantes que afectan de manera negativa a nuestro cuerpo pueden
ser de diferente naturaleza:

AGENTES CONTAMINANTES FisIC0S

humedad, velocidad del aire, presién
atmosferlca calor y campos eléctricos o magnéticos.

AGENTES CONTAMINANTES

E \ auimicos
\ 4 ' Sonvarios y los puedes encontrar

~"  enestado sélido, liquido 0 gaseoso.
Destacan los gases toxicos, metales pesados,
halégenos, acidos organicos e inorganicos, compuestos
muy alcalinos, insecticidas y cianuros.

/ ™\, AGENTES CONTAMINANTES BIOLOGICOS
( | Contaminan el medio ambiente y pueden
&= / provocar enfermedades infecciosas o
" parasitarias. Los mas comunes son
microbios, insectos, bacterias y virus, entre otros.

AGENTES CONTAMINANTES
| PSICOLOGICOS

w’ Se pueden considerar contaminantes /

psicoldgicos a los factores que
surgen de las relaciones humanas

. . >4
y que desencadenan presiones o tensiones ‘

emocionales que culminan en crisis de angustia oW
que danan tu salud.

( | Entre los mas comunes estan el ruido y las
\ / vibraciones, radiacion, bajas temperaturas,

METODOS DE CONTROL DE
HIGIENE INDUSTRIAL

Para prevenir enfermedades profesionales y los posibles
riesgos derivados de una mala higiene industrial, es
necesario que apliques ciertas acciones para que
mantengas controlados los contaminantes:

’| IDENTIFICACION: EL primer paso es detectar

* los contaminantes que pueden haber en tu
puesto de trabajo, tales como ruido, vibraciones u
otros. Desde ahi puedes comenzar a trabajar en una
labor preventiva.

MEDICION: Determinar la cantidad de agentes
* contaminantes detectados. Estas mediciones
debes realizarlas con instrumentos adecuados de
acuerdo al tipo de contaminacion.

EVALUACION: Esto te permite determinar si
* la situacion higiénica representa un riesgo o
no. Para eso debes comparar los resultados de la
medicién con los niveles legalmente permitidos que
determina el Decreto 5%4. Si estan en limites permi-
sibles, lo correcto es que los revises peridédicamen-
te para comprobar que continten asi.

4 CONTROL: Si existe algln riesgo, deberas

- llevar a cabo las acciones concretas para cada
tipo de contaminante y asi eliminar o reducir la posi-
bilidad de deteriorar tu salud y la de tus companeros.
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Anexo 29

Mediciones de Ruido

AXIOMA VALENZUELA & MERLO CIiA. LTDA.
Soluciones Integrales en Seguridad y Salud en el Trabajo

Av. De los Shyris N 36-152 y Suecia + Quito ¢« Ecuador
Teléfono: 593 2 2244363 « 593 9 9749029
E-mail: gerencia@axioma.com.ec « Web: www.axioma.com.ec ¢« Skype: axioma2001

8.3 Dosis de Ruido

Imailto:gerencia@axioma.com.ecI

1

Tiempo de

Ne . Hora ]
#| Serie | oot | amico | temino Nombre Actividad desarrollada | 05°
Equipo o (hh:mm:ss)
o - - formulacidn y mezcla para
1| 3566 | 17/06/2013 0:28:00 15:57:00 Fernando Guala embutidos
2| 3580 | 17/06/2013 9:29:00 15:56:00 Ronny Hernandez empague
. i . . maguina Frank-matic
3 | 3580 18/06/2013 8:27:00 16:08:00 Lester Castillo {elaboracién de embutidos)

Anexo 30

i Lo
nmmss) | 980
6:29:00 90.66
6:27:00 89.00
7:41:00 .71

Categorizacion del Riesgo por Sectores y Actividades Productivas

UNIDAD TECNICA DE SEGURIDAD Y SALUD

CATEGORIZACION DEL RIESGO
POR SECTORES Y ACTIVIDADES PRODUCTIVAS

CODIGO SECTOR ACTIVIDAD PUNTUACION RIESGO
B PESCA Pesca de altura 9 ALTO
Actividades de servicios relacionados con la pesca
C EXPLOTACION DE Extraccion de carbon, lignito, turba 9 ALTO
MINAS Y CANTERAS Minerales de uranio y torio
Minerales metaliferos
Explotacion de minas y canteras
F CONSTRUCCION Movimiento de tierras, excavacion, cimentacion, estructuras, 9 ALTO
instalaciones eléctricas, sanitarias e hidraulicas, mamposteria,
revestimiento y enlucidos, empotramiento de mobiliario, pintura y
acabados.
[0] SERVICIOS Eliminacién de desperdicios y aguas residuales, saneamiento, recoleccién 9 ALTO
COMUNITARIOS de basura y actividades similares.
SOCIALES Y
PERSONALES
A AGRICULTURA, Cultivos agricolas 8 ALTO
GANADERIA, CAZAY | Cria de animales, combinacion de los dos, servicios agricolas y pecuarios,
SILVICULTURA excepto veterinarios.
Caza y captura de animales vivos, repoblacion de animales de caza y
servicios conexos.
Silvicultura, extraccién de madera y servicios conexos.
C EXTRACCION DE Extraccion de petrdleo crudo y gas natural, actividades y servicios 8 ALTO
PETROLEOQ, CRUDO Y | relacionados con la extraccion de petréleo y gas, excepto prospeccion.
GAS NATURAL
D INDUSTRIAS Curtido y adobo de cueros 8 ALTO
MANUFACTURERAS Fabricacion de sustancias y productos quimicos
Fabricacion de productos de caucho y plastico
Fundici6n de metales comunes
Fabricacion de productos de metal, excepto maquinaria y equipo
Fabricacién de muebles;
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[+] SERVICIOS Limpieza en seco 7 ALTO
COMUNITARIOS,
SOCIALES Y
PERSONALES
M ENSENANZA Ensefianza que requiera de desplazamiento diario 7 ALTO
D INDUSTRIAS Elaboracién de productos alimenticios y bebidas 6 MEDIO
MANUFACTURERAS Fabricacién de prendas de cuero, maletas, bolsos de mano, articulos de
talabarteria y calzado.
Fabricacién manual de productos de madera y corcho excepto muebles
Fabricacién de articulos de paja y materiales trenzables.
G COMERCIO AL POR Venta y comision de vehiculos, automotores y motocicletas, enseres 6 MEDIO
MAYOR Y MENOR domésticos,
Reparacion de efectos personales y enseres domésticos.
H HOTELES Y Actividades de prestacion del servicio en hoteles y restaurantes. Servicios 6 MEDIO
RESTAURANTES de dietética
M ENSENANZA Ensefianza que no requiera de desplazamiento diario 6 MEDIO
[+] SERVICIOS Servicios de peluqueria y tratamiento de belleza 6 MEDIO
COMUNITARIOS,
SOCIALES Y
PERSONALES
P SERVICIO Servicios doméstico 6 MEDIO
DOMESTICO
] TRANSPORTE, Transporte por via aérea 5 MEDIO
ALMACENAMIENTO Y | Actividades de transporte complementarias y auxiliares
COMUNICACIONES Agencias de viaje
J INTERMEDIACION Financiacion de planes de seguros y pensiones excepto seguridad social y 5 MEDIO
FINANCIERA afiliacién obligatoria
K ACTIVIDADES Informética y actividades conexas 5 MEDIO
INMOBILIARIAS,
EMPRESARIALES Y
DE ALQUILER
[3] SERVICIOS Lavado y limpieza de articulos de tela, cuero y/o piel excepto limpieza en 5 MEDIO
COMUNITARIOS, seco
SOCIALES Y
PERSONALES
Reciclamiento
G REPARACION DE Mantenimiento y reparacion de vehiculos, automotores, motocicletas, ALTO
VEHICULOS, Venta al por menor de combustible para automotores.
AUTOMOTORES,
MOTOCICLETAS,
EFECTOS
PERSONALESY
ENSERES
DOMESTICOS
L ADMINISTRACION Vigilancia privada ALTO
PUBLICA, DEFENSA, | Guardiania
SEGURIDAD SOCIAL
N SERVICIOS SOCIALES | Servicios de salud, intra y extrahospitalario ALTO
Y DE SALUD Laboratorio clinico, gabinete, rayos x
Y uso de radiaciones ionizantes.
B PESCA Explotacion de criaderos de peces y granjas piscicolas ALTO
D INDUSTRIAS Fabricacion de productos textiles ALTO
MANUFACTURERAS | Fabricacion de productos de tagua
Fabricacion de papel y productos de papel
Fabricacion de coque, productos de refinacion del petrdleo y combustible
Fabricacion de productos minerales no metalicos
Fabricacion de vehiculos automotores, remolques y semiremolques y
otros tipos de equipo de transporte
Actividades de edicidn e impresion y reproduccion de grabaciones.
Fabricacion de maquinaria y equipo
on de aparatos eléctricos
6n de maquinaria de oficina, contabilidad e informéatica
Fabricacion de equipos y aparatos de radio, television y comunicaciones
Fabricacion de instrumentos médicos, Opticos y de precision, relojes.
| TRANSPORTE, Transporte via terrestre ALTO
ALMACENAMIENTOQ Y | Transporte acudtico
COMUNICACIONES Correos v telecomunicaciones
E SUMINISTRO DE Instalacion eléctrica de alta tensién ALTO
ELECTRICIDAD, GAS, | Instalacion eléctrica de baja tension, suministro de gas, vapor y agua
VAPORY AGUA caliente.
Captacion, depuracion y distribucién de agua

112




J INTERMEDIACION Actividad bancaria LEVE
FINANCIERA

K ACTIVIDADES Investigacion y desarrollo LEVE
INMOBILIARIAS, Actividades inmobiliarias
EMPRESARIALES Y Alquiler de maquinaria y efectos personales y enseres domésticos
DE ALQUILER

0 SERVICIOS Esparcimiento y actividades culturales LEVE
COMUNITARIOS,
SOCIALES Y PERS.

NOTA EXPLICATIVA: TOMANDO EN CONSIDERACION TRES VARIABLES CON UNA PUNTUACION MAXIMA DE TRES POR CADA UNA DE
ELLAS, SE PROCEDIO A ANALIZAR CADA UNO DE LOS SECTORES Y ACTIVIDADES DECRITAS EN LA CLASIFICACION INTERNACIONAL

INDUSTRIAL UNIFICADA CIIU.

VARIABLES:

CONSECUENCIA, en funcion de la gravedad del dafio en caso de producirse, dafio manifiesto a través de accidentes o enfermedades.

PROBABILIDAD, tomando en cuenta eventos por unidad de tiempo
VULNERABILIDAD, particular y propia del pais cuantificada en base a parimetros como caracteristicas y tipo de poblacién trabajadora, forma de

contratacién, aplicacién de programas preventivos, conciencia y compromiso del empleador, conciencia de riesgo y habitos de trabajo del

trabajador, entre las principales.

La suma de la puntuacién de cada variable quevade1a 3, dard como resultado puntuaciones entre 3y 9

RESULTADOS:

Puntuacion 9, 8 y 7 ALTO RIESGO

Puntuacién 6y5 MEDIANO RIESGO

Puntuacibn 4y 3 LEVE RIESGO
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