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RESUMEN

La presente investigacion es de tipo descriptiva de caso, sobre el tema Seguridad e
Higiene Industrial que fue aplicada en la empresa Frito Maiz ubicada en
Huehuetenango, cuyos procesos son la elaboracién de alimentos derivados de maiz
gue se realizan de forma industrializada, con maquinaria especializada, lo cual pueden

representar un riesgo latente para el bienestar y salud de los colaboradores.

Los sujetos de estudio fueron los propietarios y/o administradores y operarios de las
areas de produccién, siendo un total de 52 personas para lo cual se utilizé un
cuestionario dirigido a ambos grupos y una guia de observacion para conocer cuales

son los riesgos e incidentes mas comunes dentro de la empresa.

El objetivo principal de la investigacion fue determinar como se aplica la Seguridad e
Higiene Industrial en la empresa, para identificar las causas y consecuencias de
accidentes y enfermedades mas generadas en la planta de produccion, sucursales y
repartidores. Se lleg6 a identificar que carece, de un equipo adecuado de proteccion

personal, sefializacion, ventilacion, extintores, botiquin de primeros auxilios y seguros.

Ademas se concretd que la empresa no cuenta con un manual de seguridad e higiene

industrial que les permita implementar medidas de prevencion en riesgos y salud.

Por ultimo se llega a proponer un manual de seguridad e higiene industrial para la
empresa con las medidas de prevencion para el uso de maquinaria y la utilizacion

correcta de sus herramientas asi llevar a cabo sus labores de una forma mas segura.
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INTRODUCCION

La empresa Frito Maiz es una industria que ha logrado generar empleo a través de los
afios en Huehuetenango, es la Unica en producir alimentos derivados de maiz, y se han
convertido en un producto de consumo diario por las taquerias, restaurantes y
personas individuales, ha logrado posicionarse en el mercado como una de las
empresas lider. Actualmente cuenta con un total de 52 colaboradores, y es una
empresa familiar que ha implementado maquinaria tecnificada capacitada para
satisfacer la demanda generada.

A través del tiempo, en la empresa, ha surgido la necesidad de poder conocer sobre
Seguridad e Higiene Industrial y su aplicabilidad, para poder disminuir o eliminar
riesgos y enfermedades que puedan afectar a los colaboradores, tales como:
accidentes con la maquinaria, enfermedades profesionales, intoxicacion con agentes
fisicos, biolégicos, mecanicos y medio ambiente, por lo que se deben tomar las
medidas necesarias para llevar un mejor control de prevenciones que permita saber
gué es lo que mas afecta en la empresa, asi mismo poder evitar pérdidas humanas y

econdmicas para Frito Maiz.

Los procesos que realizan los colaboradores en la empresa son de suma importancia
en las sucursales, planta de produccién y motoristas ya que para que se pueda aplicar
la Seguridad e Higiene Industrial, se tomo el sujeto de estudio la planta de produccion
y las cuatro sucursales con las que cuenta Frito Maiz, para el desarrollo de la misma se
tiene como objetivo determinar como se aplica la Seguridad e Higiene Industrial en la
empresa Frito Maiz ubicada en la cabecera departamental de Huehuetenango. La
investigacion realizada es de tipo descriptiva de caso para el efecto la técnica fue un
cuestionario para administradores, colaboradores y una guia de observacion aplicada a

la empresa.

La empresa no cuenta con un manual de Seguridad e Higiene Industrial donde este
establecido las medidas de prevencidn que puedan controlar y evitar los riesgos
mediante la identificacién de los peligros existentes en cada etapa de sus labores que

realizan. Estas normas y practicas mejoran el ambiente laboral de la empresa, ya que



Si los colaboradores cuentan con sus herramientas de trabajo necesarias y laboran en
condiciones ambientales seguras, mejorard la calidad de la produccion aumentando su

propia valoracion.

La empresa Frito Maiz se beneficiard con los resultados de la investigacion, ya que
pueden ser Utiles para la toma de decisiones que ayudaran a evitar los riesgos y
accidentes dentro de las areas, que logrard proporcionar ambientes saludables para

gue los colaboradores tengan un mejor desempefio, productividad y rentabilidad.

Para contextualizar el tema se presentan los antecedentes del mismo; seguidamente el
marco teorico fundamentado en diferentes autores que le dan relevancia a este tema y
describen los diferentes aspectos e indicadores que conforman la seguridad e higiene
industrial. Seguidamente se identifica la problematica objeto de investigacion y se
establecen los objetivos tanto generales como especificos. Se determind el elemento de

estudio e indicadores basados en la investigacion descriptiva de caso.

De la misma manera, se presentan los resultados obtenidos en el trabajo de campo y la
discusion de los mismos, los cuales generaron las conclusiones y recomendaciones de
la investigacion. Para finalmente presentar un manual de seguridad e higiene industrial

como propuesta para la empresa.



I. Marco referencial
1.1 Marco contextual

A continuacién se relatan estudios relacionados con anterioridad, que sirven de base
para la siguiente investigacion con el tema de seguridad e higiene industrial,
inicialmente se abordara la tematica sobre seguridad e higiene industrial en general.

Segun Gonzales (2018), Frito Maiz Huehuetenango, es una empresa guatemalteca
dedicada a la produccion y venta de tortillas y tostadas fundada en 1997 por Ely
Gonzélez e Ignacio Zelada. Se empieza a vender de manera ya mas formal las frituras
gue incluian no solo las tortillas fritas que excedente, sino que se empez6 a vender de
diferentes tamafos y se agregan al inventario nuevos productos como lo nachos y tacos

para rellenar.

Luego de 3 afios de trabajo se logran instalar 4 tiendas en Huehuetenango, ubicadas
en puntos estratégicos de la ciudad, se empez6 también a adquirir conocimientos en
maquinas tortilladoras CELORIO, se cambi6 del proceso artesanal para la produccion
de frituras a un método mas industrializado con la compra de freidoras industriales para
ofrecer mas variedad en frituras, se contratan técnicos de la concesionaria CELORIO
en Tapachula, México, se logra contratos con las taquerias mas importantes en la

ciudad de Huehuetenango y en Quetzaltenango.

En el afio 2003, la empresa se divide en dos, debido a problemas familiares en la
familia de Ely e Ignacio, esto da lugar a “Tortillas y Tostadas Ely de Huehuetenango”,
creando junto con ella un nuevo concepto en productos de maiz, dando lugar a la
creacion de nuevas politicas en la empresa mejorando: la higiene, la calidad,
innovacion en productos, adquisicion de nuevas tecnologias para la produccion de
tortillas y tostadas, apertura de su propia planta de produccién de tostadas, nueva
imagen, nuevo régimen fiscal, fue un cambio radical el que sufre hasta llegar a ser lo

gue es ahora.

Actualmente Frito Maiz esta presente en las zonas mas importantes de la ciudad de

Huehuetenango, utilizando la tecnologia en maquinaria mas amigable con la



naturaleza, colocando los productos en las taquerias y restaurantes mas concurridos de
la ciudad, ofreciendo la famosa, blanca y suave tortilla de kilo y la linea de productos de
maiz, la cual alcanza a mas de 15,000 comensales, nutriendo y alimentando a

Huehuetenango.

Las tortillas y frituras de maiz es considerado un alimento completo desde el punto de
vista nutricional y bésico para todas la poblacibn de Huehuetenango, por ello la
empresa ha evolucionado aplicando maquinaria tecnificada para mejorar los procesos y
poder satisfacer la demanda y mejorar la calidad de los productos para ser mas
competitivos y aumentar las ventas, sin embargo existen grandes dificultades en cuanto
a seguridad e higiene industrial por falta de conocimientos de la misma, lo que limita
grandemente la aplicacion de medidas que permitan garantizar la integridad fisica y
psicologica del colaborador.

Para Nieto (2018), La tortilla industrializada es el resultado de la migracion de un
proceso tradicional a uno industrial, en que la mano de obra juega un papel de menos
importancia y los insumos variables como electricidad y costos de distribuciéon aunados
de la inversion inicial en maquinaria son decisivos del éxito de este reglon. Esta
industria es relativamente infante, lo cual empezé a surgir en Guatemala alrededor de
1,970. Dentro de este gripo se encuentran actualmente alrededor de 6 tortillerias las
cuales se dedican a la produccion y comercializacion de la tortilla industrializada
especializandose en tacos, nachos y tostadas, que se estima en un volumen diaria de
8,000 tortillas. En la actualidad, en esta industria como en cualquier otra, se han hecho
intentos infructuosos por agremiarse formando una asociacion de tortilleros, en donde
los miembros se juntan con el objeto de tomar decisiones que llevan a unificar el
precio. En si, el mercado global de la tortilla industrializada es un mercado no
explorado aun en su totalidad y se considera en plena fase de desarrollo. Un ejemplo
de ello es el caso mexicano, en el cual la industrial de la tortilla industrializada desplazo

en su totalidad a la tortilla convencional.

Los adelantos tecnoldgicos y la evolucién acelerada de las empresas en Guatemala,
motivan a la utilizacion de técnicas industrializadas para el mejoramiento de la

produccion de las tortillas y frituras de maiz, sin embargo se necesita tener el
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conocimiento tedrico y préactico. De igual manera brindar a los colaboradores las
herramientas adecuadas para realizar los procesos y brindando una proteccion

colectiva.

Para El Instituto Técnico de Capacitacion y Productividad —INTECAP-,(2017) Menciona
en su informe ejecutivo de Seguridad Industrial, que actualmente las instituciones y las
empresas enfrentan el tema de la seguridad industrial y de no contar con planes de
prevencion y darle la importancia necesaria al tema, esto significara en el futuro la
ocurrencia de accidentes laborales, lo cual redundara en gastos tanto administrativos
como de salud, por lo que se puede decir que el ahorro de hoy representard un gasto
mayor mafana. Los accidentes pueden provocar desde el dafio de una maquina hasta
el dafo fisico de un empleado, ocasionando pérdidas de tiempo productivo, por lo que
estan directamente relacionados con la continuidad del servicio y dafan la imagen
institucional y/o empresarial. Por todo esto la seguridad Industrial busca proteger los
recursos incluyendo el mas valioso de una empresa o institucion, el recurso humano y
abarca desde la seguridad fisica hasta la mental. Estudios internacionales han revelado
gue la productividad esta directamente relacionada con el estado de salud de los
trabajadores. Mejorar la salud y calidad de vida de los trabajadores resultara en un
incremento en productividad para la empresa o institucion, lo que equivale a un

incremento del capital.

En virtud de lo anterior, es importante que las empresas industriales cumplan con las
normas de seguridad e higiene industrial para evitar accidentes y ofrecer una mayor
atencion e integridad en las actividades que desempefian a diario los colaboradores.
En la empresa Frito Maiz, se debe de implementar un plan acorde, que cumpla y
fortalezca las normas de higiene y seguridad industrial, para evitar incidentes y, asi

mismo resguardar la integridad fisica de los colaboradores.

Asi mismo, Vi (2016), en promedio en Guatemala a diario 27 empleados sufren de
algun accidente de trabajo, los datos del seguro social reportaron para el afio 2015 un
estimado de 9 mil 869 accidentes de trabajo, los sectores que han presentado una
mayor cantidad de accidentes son: el sector agricola con un total de dos mil 095

accidentes en un afio, seguido por el sector de servicios con un mil 028 accidentes y



por ultimo el sector comercial con un tasa de 754 accidentes anuales, del sector
industrial no se conoce un dato, debido a que no ha sido evaluado por tener un manejo
de seguridad industrial; en su mayoria los afectados oscilan entre las edades de 22 y
25 afios debido a la baja experiencia en el manejo de maquinarias, sefalizacion de
equipo y falta de cultura de Seguridad Industrial. ElI Ministerio de Trabajo e Instituto
Guatemalteco de Seguridad Social para el afio 2015, se establecen siete ejes de claves
para su gestion impulsan, a través de uno de ellos la Seguridad Industrial y ocupacional
en las empresas con un enfoque preventivo para impactar directamente en la calidad de
vida del empleado y aumentar la productividad en las empresas, manteniéndose en
constante movimiento monitoreando a todas las empresas y regulando el cumplimiento

del reglamento.

Es necesario capacitar al personal sobre el uso del equipo o herramientas de trabajo,
basandose en manuales de seguridad industrial, para el buen manejo y control del
mismo. Por ende, se evitaran circunstancias que pongan en riesgo la vida de los

colaboradores.

Para la Mutual de Seguridad de Chile (2016), dia a dia los chilenos van perdiendo el
miedo a los accidentes laborales y van poniendo mas atencion a las enfermedades
derivadas de sus actividades, en un 66% se determiné que el estrés es la principal
causa de los problemas que aquejan a los chilenos en su seguridad laboral y en su
mayoria a los jovenes entre 22 y 35 afios, los millenials, una cuestion que va
disminuyendo conforme avanza la edad, esto se debe a que el nuevo enfoque de la
seguridad e higiene industrial va tendiendo al bienestar del empleado ya que estos cada
dia van buscando espacios laborales que complementen la vida personal evaluando el
impacto directo en su calidad de vida. Luego del estrés los empleados estan
preocupados por cuestiones como demasiado tiempo frente al computador, largos
tiempos sentados y accidentes de trafico como los principales riesgos que toman al
momento de laborar, es por ello importante que las empresas vayan preocupandose de
la seguridad industrial e higiene industrial segun grupo etario para cubrir las

necesidades especificas de cada grupo y hacer mas atractivas sus ofertas laborales.



Se deben implementar técnicas de motivacion en las empresas para mejorar el
ambiente laboral y prevenir el estrés de los colaboradores también incentivar el buen
desempefio en las areas de trabajo. Estas gestiones pueden optimizar el rendimiento
de los colaboradores y evitar enfermedades profesionales.

Asi también el Comité de Normalizacién (ISO, 2016) esta nueva norma de seguridad y
salud en el trabajo tiene la misma estructura que todas las normas del sistema de
gestion 1SO, la cual se refiere a la determinacién de factores internos y externos que
impacten en las empresas que puedan ser controlados mediante el sistema de gestion
de seguridad y salud en el trabajo de cada institucion, reforzando el papel importante
gue tiene la alta direccion en el liderazgo del manejo de estos sistemas, enmarcando la
importancia del registro adecuado de la informacion que genere el sistema de gestidon
de seguridad y salud en el trabajo, tendiendo cada vez a la prevenciéon y no a la
reaccion y utilizando esta como la herramienta principal tanto como para colaboradores
y la gerencia, a través del fomento de las actitudes proactivas y responsables hacia la
seguridad y creando un sistema que genere confianza y seguridad para todos los

involucrados en la empresa.

La creacion de un plan de seguridad evitara incidentes que puedan afectar al
colaborador, asi también, la capacitacion contribuira al manejo de los recursos de la
empresa y la induccion de cada trabajador, esto sera clave para crear confianza en los

mismos.

Para la Gremial de Seguridad Industrial y Salud Ocupacional de Guatemala (2015),
Este no es para nada nuevo en el pais, y desde el afio 2013 ha tomado relevancia en
las empresas guatemaltecas, debido al alto nivel de emprendurismo, asi como las
nuevas formas de trabajo y tecnologia que se adoptan en el pais, por ello la gremial
cada afio lleva a cabo un expo congreso de seguridad industrial y ocupacional, donde
se dan a conocer las tendencias internacionales acerca del tema, hay conferencias con
expertos a nivel mundial en cuanto a la nueva cultura de Seguridad Industrial y
Ocupacional, se dan asesorias legales con especialistas a las empresas interesadas en
cumplir las normativas vigentes en el pais y también la normativa ISO 4500 que habla

acerca de Seguridad Industrial e Higiene Ocupacional.



Para los empresarios guatemaltecos, es importante que se informen o actualicen de las
nuevas tendencias sobre seguridad industrial y salud ocupacional, para el buen manejo
de los recursos tanto humano como material. Con una informacion adecuada se pueden
evitar accidentes y enfermedades en las empresas, y a la vez crear ambientes laborales

adecuados para incentivar una cultura de seguridad e higiene industrial.

Segun Rojas (2015), el periodo de post Guerra Fria y de globalizacién evidencia que el
concepto tradicional de seguridad, centrada en proteger la integridad fisica del territorio,
impedir amenazas militares externas, es insuficiente. Desde la publicacion del Informe
del Desarrollo Humano, del Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo
(PNUD), se ha promovido la adopcién Declaracién del concepto Seguridad mas integral
como seguridad humana. La importancia de este concepto también la subraya en las
Américas resultante de la Conferencia Especial sobre Seguridad de la Organizacion de
Estados Americanos (OEA, 2003). El concepto de seguridad humana no reemplaza, ni
subestima las condiciones clasicas de la seguridad, mas bien las complementa. La
seguridad humana se preocupa y ubica el centro de la seguridad en las personas y las
comunidades mas que la seguridad tradicional del Estado. La seguridad humana
incluye amenazas que no siempre se han calificado como tales como los desastres

naturales o las crisis alimentarias. Su consecucion incluye la proteccion de la persona.

La seguridad de las personas dentro de los ambientes laborares es importante, las
empresas deben de contar con ciertas medidas de seguridad para el buen
funcionamiento de los colaboradores, evitando futuros inconvenientes que puedan

afectar a la empresa y al empleado de manera directa o indirecta.

También el Reglamento de Salud e Higiene Ocupacional de la Republica de Guatemala
(2014), en el pais norman un paquete de reglas que el Congreso de la Republica
modificd en el afio 2014, basados en el primer reglamento de seguridad industrial del
pais del 1957 debido a la necesidad imperante de alcanzar el bien comun y hacer mas
pequefa la brecha de igualdades entre el patrono y el empleado. En este reglamento se
tratan temas como, por ejemplo: las obligaciones y derechos del patrono con sus
colaboradores, obligaciones y derechos los colaboradores, equipo de proteccién para

los colaboradores, medidas de seguridad en &reas de trabajo, sanciones por
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incumplimiento de las normas tanto para patronos como empleados y especifica, por
actividad, los cuidados minimos que deben de existir. El reglamento de salud e higiene
ocupacional del pais estan obligados a cumplirlo todas las empresas de cualquier tipo
sin excepcidn alguna, la falta de cumplimiento de estas normas conlleva sanciones que
van desde Q4,000.00 hasta los Q33,000.00dependiendo de la gravedad de la sancion.
Cada afo se va modificando la cantidad dependiendo los nuevos salarios minimos

establecidos.

Es importante que la empresa haga cumplir el reglamento de seguridad industrial, con
la finalidad de ser socialmente responsables, tanto con las obligaciones como los
derechos de los colaboradores; asi mismo, la empresa puede evitar sanciones al aplicar

las normas correctas del manejo de los equipos, herramientas y actividades de trabajo.

Ademas la Organizacion Internacional del Trabajo —OIT- (2013), al afio mueren mas de
dos millones de personas a causa de enfermedades profesionales, siendo esta cifra
siete veces mayor a la de personas que mueren por accidentes laborales. Lo que
significa que a diario 5,500 personas mueren a causa de enfermedades provocadas por
la exposicion continuada a factores de riesgo en el trabajo las cuales estan
relacionadas a enfermedades como: enfermedades de la piel, perdida del audicion
inducida por el ruido y patologias respiratorias entre las mas comunes, aunque a la lista
se estan uniendo un nimero nuevo de enfermedades de tipo mental como el estrés y
dolores musco esqueléticos cronicos, lo que supone para las empresas una
disminucién en la productividad y una carga financiera para los sistemas de seguridad
social de los gobiernos y empresas. Por ello, la Organizacién Mundial del Trabajo hace
un llamamiento a todas las empresas del mundo para adoptar una cultura de
prevencion, mas que de reaccidén y no solo centrarse en la disminucion de accidentes
laborales sino también a la de las enfermedades profesionales, ya que esta misma es

mucho menos costosa que los tratamientos y rehabilitacion.

Tomando en cuenta lo antes descrito, es primordial que las empresas tomen conciencia
sobre todos los incidentes que se presentan dentro de las areas laborales, se deben de
establecer medidas preventivas, promover un formato de registro para los

colaboradores para que notifiquen y registren sintomas o enfermedades con el fin de
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obtener informacion y conocimiento sobre las condiciones de salud y asi mejorar el

proceso de casos de enfermedades.

A su vez, Pérez (2013), en la tesis Seguridad e higiene industrial realizada con gerentes
y colaboradores de 40 empresas constructoras, con el objetivo de determinar como se
aplican las normas de seguridad e higiene en la cabecera departamental de
Quetzaltenango. Utilizé el disefio descriptivo de investigacion y como instrumento dos
cuestionarios con preguntas abiertas y cerradas para comprobar como aplican las
medidas de seguridad e higiene industrial las empresas constructoras. Determin6 que la
mayoria de gerentes encuestados no cuentan con dichas medidas documentadas o que
se quedan en simple intencién de ejecutarlas. Por lo que concluyé en que la mayoria de
empresas constructoras de Quetzaltenango no aplican de forma técnica las medidas de
seguridad e higiene industrial, ademas de carecer de instrumentos y que los
colaboradores afirman no tener conocimientos de dichas medidas. Recomienda crear
un manual de seguridad e higiene industrial que cuente con politicas y procedimientos
en la que se debe enlistar detalladamente los pasos a seguir para prevenir accidentes
dentro del trabajo, situacion que beneficiara tanto al empleado como a la misma

empresa.

Es indispensable que las empresas no importando la actividad comercial que realicen
ejecuten sus actividades basandose en manuales, reglamentos, cédigos o normativas
de seguridad e higiene, para ofrecerles a sus colaboradores una herramienta por escrito

para que tengan conocimiento y les sirva de guia en el desempefio de sus tareas.

Para Contreras (2013), en la investigacion titulada Seguridad e higiene industrial en las
MIPYMES dedicadas a estructuras metéalicas ubicadas en El Progreso Jutiapa, enuncia
como objetivo, establecer las practicas de seguridad e higiene industrial que deberian
de aplicar en las MIPYMES dedicadas a estructuras metalicas ubicadas en el municipio
de El Progreso, departamento de Jutiapa. Para obtener la informacion se realizé una
encuesta dirigida a los propietarios, administradores y colaboradores. El cuestionario
contiene 25 preguntas cerradas. Concluyé que en la actualidad los talleres de
estructuras metalicas ubicados en El Progreso, Jutiapa, tienen ciertas practicas de

seguridad e higiene industrial que consiste en uso de equipo de proteccidon personal
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para reducir los riegos, limpian el &rea de trabajo, guardan en lugares definidos el
equipo después de su uso. Esto indica que hay una falta de conocimiento por parte de
los deméas propietarios de los talleres. Recomendando mejorar las practicas de
seguridad e higiene industrial dentro de los talleres, se recomienda implementar una
guia de seguridad e higiene industrial que describa de manera basica los
procedimientos y los pasos a seguir en los procesos de produccién para la
identificacion, prevencion y control de los diferentes riesgos y enfermedades laborales
fortaleciendo el aprendizaje del trabajador.

Las MIPYMES si aplican la seguridad industrial lo cual se deben de fortalecer,
basdndose en manuales o guias que establezcan medidas de seguridad e higiene
industrial tomando en cuenta capacitar al personal sobre la misma, brindandoles
induccion para el buen manejo del equipo y proteccién personal, de esta forma se
tendra mejor rendimiento y capacidad laboral.

En el mismo orden de ideas, Benito (2013), realizo la tesis titulada Seguridad e higiene
industrial en el proyecto minero Cerro Blanco, Asuncién Mita, Jutiapa; fijo como objetivo
establecer las medidas de seguridad e higiene industrial en el proyecto minero Cerro
Blanco, Asuncion Mita, Jutiapa. Para obtener la informacion utilizé dos tipos de
instrumentos; un cuestionario dirigido al personal administrativo siendo en su totalidad 5
colaboradores en donde se realiz6 un cuestionario el cual contiene 28 preguntas
abiertas, opcién multiple y dicotémicas, y para el personal operativo 30 preguntas de la
misma manera. La investigacion concluye que los accidentes con mayor incidencia son:
los golpes por maquinas y herramientas ante la falta de experiencia o capacitacion
sobre manejo adecuado, quemaduras por agua caliente encontrada en la perforacion
de algunas paredes, incidentes. Por ello, recomienda a los supervisores de la empresa
de llevar cuadros de registro de manera continua, con el fin de establecer las

verdaderas causas y origenes de los incidentes o accidentes laborales.

Es necesario que el encargado o supervisor de las empresas lleven un registro de los
accidentes mas frecuentes que suceden en las empresas, para saber cuales son las

causas principales que generan estos percances, y asi brindarle una solucion
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razonable. De igual forma, capacitar a los colaboradores sobre el uso adecuado de la

magquinaria o herramientas.

Asi también, Juarez (2013) en la investigacion de tipo de descriptiva tuvo como objetivo
establecer la aplicaciéon de la seguridad e higiene industrial en las panificadoras,
determinando las causas y consecuencias de los accidentes mas comunes. La
investigacion se realizd con 57 personas de 18 panificadoras en los que se encuentran
propietarios, administradores y empleados, los sujetos son de ambos sexos, en edades
de 18 a 57 afos. Los instrumentos utilizados fueron una entrevista de preguntas
abiertas, un cuestionario con preguntas cerradas, dicotomicas y de seleccion multiple y
por ultimo una guia de observacion. Los resultados indican que ninguna panificadora se
lleva un registro médico de los colaboradores, faltando asi al principio de prevencion en
salud. Los propietarios y administradores reconocen como técnicas de prevencion
solamente las jornadas de vacunacion y examenes medicos que se realizan cada vez
gue se solicita tarjeta de salud a sus trabajadores. Por lo que concluyo que el personal
operativo ha sufrido accidentes laborales, dentro de los que son mas frecuentes las
guemaduras, resbalones y tropiezos, siendo la causa mas comun la falta de conciencia
hacia su seguridad personal y grupal, ademas de no usar el equipo de proteccion
personal y se recomendo que las panificadoras implementen un Manual de seguridad e
higiene industrial que incluya un registro de accidentes ocurridos para darles el

seguimiento correspondiente.

En un alto porcentaje de las empresas, no se cuenta con la cultura sobre seguridad e
higiene industrial, lo cual se debe de generar el habito para el patrono y colaborador,
llevando un registro médico que permitiran proteger a los colaboradores de todo tipo de
enfermedades profesionales, aumentando el conocimiento sobre la prevencion en salud
gue por ley se tiene que cumplir, con el objeto de disminuir patologias cronicas y

accidentes.

De igual manera, Duque (2012), Seguridad e higiene industrial en las MIPYMES de
estructuras de aluminio y vidrio. En la investigacion de tipo descriptiva el objetivo
primordial fue determinar cuales son las normas de seguridad e higiene que deben

implementarse en las empresas y aluminio de la region. La investigacién se realizé con
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49 trabajadores de sexo masculino, edades comprendidas entre 18 a 60 afos. Los
instrumentos utilizados fueron una entrevista que consta de 18 preguntas dicotémicas,
2 preguntas abiertas y 7 preguntas de opcion multiple, un cuestionario, que incluye 18
preguntas dicotomicas y 9 preguntas de opcién multiple, y una guia de observacion. Los
resultados indicaron que en las empresas de aluminio y vidrio desconocen los aspectos
legales referentes a la seguridad e higiene labora. Por lo que se concluyé que las
condiciones en el ambiente de trabajo son un riesgo para los trabajadores. Por ello,
recomienda aplicar los conocimientos de libros que aborden el tema de seguridad e
higiene industrial para prevenir accidentes laborales y que el personal utilice equipo de
proteccién, se cuente con botiquin de primeros auxilios y se capacite de manera
especifica, técnica y profesional segun el puesto que se realice, mensualmente,

aprovechando las entidades como el IGSS, bomberos voluntarios, INTECAP.

Toda empresa esta en la obligacién de inscribirse en las entidades de Guatemala que
protegen a los colaboradores como el seguro social, ya que este incluye programas de
accidentes en general, enfermedades, maternidad, invalidez, vejez y sobrevivencia, asi
mismo, implementar herramientas adecuadas a las necesidades de la empresa y
empleado, que permitira generar confianza y ser mas eficiente al momento de la

realizacion de las labore
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1.2 Marco teérico

A continuacion, se presenta un sustento teorico y cientifico de la investigacion, con el

objetivo de crear un apartado que fundamente el estudio.
1.2.1 Recursos Humanos

Segun Sanchez (2013), en relacion a los objetivos propios del area de Recursos
Humanos, se puede decir que son claves de la administracién, que se derivan de las
metas de la empresa completa, las cuales, tal como se ha mencionado repercuten en
toda organizacion. Se puede citar como objetivo de esta area: mejorar las
contribuciones productivas del personal a la organizacién, de forma que sean

responsables desde el punto de vista estratégico, ético y social.

En el contexto de la administracion de recursos humanos, es importante tomar en
cuenta que se debe contar con un departamento de recursos humanos dentro de una
industria lo cual permite que se lleve de una mejor forma la planeacién, organizacion,
desarrollo y coordinacion para generar un mejor desempefio de los colaboradores al

momento de desempefiar las actividades.
1.2.2 Seguridad Industrial.

Manifiesta Basudev (2012),La seguridad Industrial son procedimientos, técnicas y
elementos que se aplican en los centros de trabajo para el reconocimiento, evaluacion y
control de todos aquellos factores ambientales originados en o por el lugar de trabajo,
gue intervienen en los procesos y actividades, con el objeto de establecer medidas y
acciones para la prevencion de accidentes o enfermedades, a fin de conservar la vida,
salud e integridad fisica de los trabajadores, asi como evitar cualquier posible deterioro

al propio centro laboral.

La seguridad industrial es la técnica que contribuye a la reduccion de los accidentes de
trabajo, fundamentalmente actla sobre los factores mecénicos agresivos del ambiente
en que se desarrolla el trabajo y frente a los factores que se presentan drasticamente;

por ello se convierte en una técnica preventiva destinada a resguardar al colaborador
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de los peligros de la maquinaria, herramientas, procesos de elaboracion, medios de
trasporte, entre otros.

Segun Moreno, Gonzales y Martinez (2012), el trabajo constituye el medio fundamental
de vida de la mayoria de la poblacién. A través del trabajo, el hombre obtiene los
recursos necesarios para vivir, pero paraddgjicamente la salud puede verse dafiada
como consecuencia del trabajo que se realiza. Es frecuente encontrar noticias en los
medios de comunicacion en las que se relata la muerte de alguna persona mientras

estaba trabajando, por lo que resulta evidente que el trabajo puede dafar la salud.

La seguridad Industrial debe especificar de una manera clara como prevenir los riesgos
gue se dan en una industria mediante la implementacion de controles técnicos y la
formulacion vinculada a cada incidente que se presente en la industria, asi mismo
generar la proteccion de los trabajadores para que se pueda tener un mejor desempefo

en los labores y no afectar de ninguna manera la integridad fisica.
a) Objetivo Seguridad Industrial

Por ello, Rubio y Villarroel (2012), el objetivo es garantizar la integridad de los
trabajadores, por lo que los almacenes e industrias de maiz deben de tener un
cumplimiento de reunir una serie de caracteristicas de almacén, tipo de producto
almacenado. Los materiales preventivos necesarios para determinar la seguridad del
trabajador dependiendo del tipo de actividad de la empresa, de las condiciones de

trabajo, de la localizacion y el tamafio de la empresa.
b) El Rol del colaborador en la Seguridad Industrial.

Para Speegle (2012), el colaborador debe ser el actor principal en la seguridad
industrial de una forma integral, basado en una serie de 6 pasos que se listara a

continuacion:
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Figura 1

Pasos de Seguridad Industrial Integral

Fuente: elaboracién propia basada, en Speegle (2012).

Es importante conocer las politicas y normas de seguridad e higiene industrial al
momento de ingresar a un trabajo, aunque la administracién este en obligacion de
darlas a conocer, es vital que los empleados se interesen en conocerlas y las apliquen

por conviccién real de la necesidad que tiene de laborar.

c) Control de riesgo en una industria

Para Maiti (2017), el control de riesgo es una planificacion de mediadas y evaluacion de
toda amenaza derivada de las actividades laborales que se llevan a cabo en las
fabricas, lo cual genera peligros que pueden llegar afectar al trabajador por las
operaciones mecanicas que se realizan dentro de la empresa, que abarca ampliamente
todas las areas que podrian ser afectadas en una empresa, en la industria se centra
especialmente en el control de riesgos fisicos, emocionales, psicologicos, sociales y
legales. Disminuyendo los riesgos inherentes al trabajo para lograr los objetivos

empresariales.
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Toda industria de maiz debe controlar todos los riegos existentes en el ambiente, por
medio de sistemas técnicas o procedimientos adecuadas, para proteger al colaborador

de los diferentes agentes de riego, de una manera preventiva, evaluativa y verificativa.
d) Prevencién en riesgos

Segun Rubio (2012), la prevencién es el conjunto de medidas que se deben tener en
cuenta en todas las etapas operativas de un trabajo, con el objeto de evitar o disminuir
los riesgos derivados de él, lo cual la prevencién en riesgos laborales se fundamenta
en el ejercicio constante de identificar, evaluar y controlar los riegos profesionales, para
lo que las empresas se estructuran y organizan entorno a funciones, tareas y
actividades especificas y se dotan de procedimientos que viabilicen la participacion de
los trabajadores.

Es la siguiente gréafica se presenta los principios de la prevencion que se deben de
tomar en cuenta para evitar los riesgos en las industrias.

Figura 2

Principios generales de la prevencion

PRINCIPIOS
DE LA

PREVENCION
OPTAR POR
PROTECCION
COLECTIVA

Fuente: Rubio (2012).
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De igual manera Hoyos (2014), para promover medidas adoptadas o previstas,
destinadas a evitar que se produzcan accidentes, bien disminuyendo el riesgo o bien
colocando barreras fisicas que hagan que el trabajador no pueda acceder a dicho
riesgo. Todos los colaboradores deben ser acogidos por el sistema de prevencion
implantado en la empresa. Para ello, el trabajador debe conocer cuéles son los riesgos

a los que se expone y qué medidas preventivas los evitan.

Cualquier actividad laboral conlleva, en mayor o menor medida, un riesgo que de no
evitarse puede ser el causante de un accidente de trabajo o enfermedad profesional. Es
por ello, la prevencién de los riesgos laborales ha sido, es y sera uno de los elementos
de mayor transcendencia en la relacion al trabajo, ya que adoptando medidas de
prevencion se evitan todo tipo de incidente y con ello se protege la salud y la vida del
colaborador al momento de realizar las actividades de la empresa.

Segun Jiménez (2012), se entiende por prevencion, el conjunto de actividades o
medidas adoptadas o previstas en todas las fases de actividad de la empresa con el fin
de evitar o disminuir los riesgos derivados del trabajo. Los riesgos generales que se

pueden presentar durante la realizacion de un trabajo son:
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Figura 3

Riesgos generales que se presentan en el trabajo

Fuente elaboracién propia, basada en Jiménez (2012).

Seguidamente se presenta una figuracidon de los riesgos posibles que se pueden

producir en el lugar de trabajo.
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Figura 4.

Riesgos posibles que se pueden producir en el lugar de trabajo
Prevencién en Riesgos.

Tropiezos Electrocutarse Cortaduras

“3‘”
Y ,

Fuente: Jiménez (2012).

Es relevante mencionar la prevencion en riegos, ya que es de vital importancia tomar en
cuenta los riesgos que van surgiendo permitiendo tener una planificacion y una serie de
medidas sobre los riegos posibles que se presentan en la empresa lo cual generara
evitar que se produzcan accidentes laborales y permitira que la empresa como el
colaborador se beneficien tomando todo tipo de prevenciones, que seran de gran ayuda

para cada uno de ellos.
e) Serie de Evaluacion de Salud y Seguridad Ocupacional (OHSAS)

Segun Lopez (2013), las OHSAS 18001 establece el modelo de gestion de la
prevencion de riesgos laborales mas utilizado internacionalmente. Al igual que otros
modelos de gestion, como por ejemplo el de calidad propuesto por ISO 9001, sigue la
estrategia definida por el circulo de la mejora continua o circulo de Deming,
proponiendo una metodologia de gestion basada en 4 fases continuas: planificacion-

ejecucion-control-ajuste.

El uso de las OHSAS, permiten determinar una serie de especificaciones sobre la salud
y seguridad en el trabajo, que sera de gran ayuda para la empresa Frito Maiz, lo cual

generara un amplio conocimiento sobre la misma.

Se presenta en la siguiente grafica los pasos de las OHSAS, lo cual son de suma

importancia para poder llevar a cabo la prevencién de riesgos en las industrias.
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Figura 5

En la siguiente figura se muestra la aplicabilidad del uso de las OSHAS.

Planificar
(Plan)

Ajustar /: Ejecutar

(Act) Do)

Controlar
(Control)

Fuente: Lopez (2013).

f) Seguridad y Salud

Para Arezes (2016),la salud y seguridad comporta una mejora en la calidad de vida de
las personas y la competitividad para la supervivencia de las empresas, pues reduce los
problemas existentes. Sin embargo, persisten muchos de esos problemas, se han
agudizado otros y han aparecido otros nuevos que es preciso conocer, para lo cual se
debe insistir en cuestiones como la identificacion, la evaluacion y el control. Entre esos
problemas destacan de manera especial los relacionados con la salud de los

colaboradores.
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Asi también Guix4 (2013), la seguridad y la salud laboral son elementos fundamentales
en la gestion empresarial y, por ello, es responsabilidad y tarea comun de todos. Este
es el principio béasico que impulsa el sistema de prevencion que debe servir como
referente para todas las personas y empresas integradas en la Sociedad de
Prevencién, con este fin, ha impulsado la presente obra colectiva para que sea un
referente permanente para trabajadores y responsables que llevan a cabo su quehacer
profesional en los &mbitos de riesgo que se abordan en los diferentes capitulos.

Tanto las empresas como empresarios estan obligados a mejorar la seguridad y salud
de los colaboradores, mediante la prevencion de riesgos laborales, evitando de esta
manera que se produzcan accidentes y enfermedades que puedan afectar la calidad de

vida del personal y generar costos econdmicos.
g) Reglamento de Salud y Seguridad Ocupacional

Segun decreto-Ley 229-2014-, Reglamento de salud y seguridad ocupacional de la
Republica de Guatemala, es la normativa vigente en el pais en cuanto a Seguridad e
Higiene Ocupacional, en el acuerdo se pueden encontrar todas las disposiciones
generales como especificas de las obligaciones y derechos tanto de los empleadores
como de los empleados en materia de seguridad laboral. También el articulo 229-2014
reconoce a los actores principales en cuestion de signo de un solo signo Guatemala
como el Instituto de Seguridad Social, el Ministerio de Trabajo, el Consejo Nacional de
Salud, Higiene y Seguridad Ocupacional, abarcando asi desde los actores principales
hasta la normativa para los trabajos mas peligrosos que se llevan a cabo en la industria,

dandole asi una seguridad laboral a los empleados y un mejor nivel de vida.

Asi mismo la -ley de prevencion de riesgo laborales- (2013), significé en una muy buena
medida el pago de una deuda que el ordenamiento debia al mundo de las relaciones
laborales y, muy en particular, a la adecuacion de nuestro pais a las numerosas
exigencias al respecto de la Union Europea, de cuya exigente normativa sobre esta
materia no hay soélo que destacar la conocida Directiva Marco —la Directiva

89/391/CEE—, sino un buen numero de Directivas de desarrollo que han marcado
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lineas muy concretas en las diversas materias concernientes a la Seguridad y Salud

Laboral.

Para Gonzalez (2014), deben implicarse todos los agentes de las relaciones de trabajo:
representantes unitarios del personal, sindicatos, asociaciones empresariales, mutuas
de accidentes, técnicos y Administraciones Publicas. La tarea es dificil, y da la
impresién de que el esfuerzo realizado hasta ahora resulta siempre pequefio para

acometer este fin tan ambicioso y que nunca se llega a lograr totalmente.

En las empresas industriales que hacen uso de operaciones mecanicas, es necesario
cuenten con seguridad e higiene industrial para proteger a los colaboradores, pues
existen ciertos reglamentos que se deben de seguir, lo cual estipulan leyes para ello,
porque es obligatorio e indispensable contar con medidas preventivas, tanto para los
colaboradores donde ellos tienen derechos a exigir medidas de seguridad.

h) Accidentes de trabajo

Uno de los elementos de Seguridad Industrial que deben evitarse son los accidentes de
trabajo que ocurre en la empresa Frito Maiz de no existir condiciones adecuadas de

Seguridad Industrial que afecte la seguridad de los colaboradores.

Casal (2017), manifiesta que todo accidente de trabajo es toda lesion que el trabajador
sufra con ocasion o por consecuencia del trabajo que ejecute por cuenta ajena; que
llega hacer un suceso anormal no querido ni deseado que se presenta de forma brusca

e inesperada, normalmente es evitable, interrumpe la continuidad del trabajo.

En Frito Maiz sujeto de estudio, los colaboradores estan permanentemente expuestos a
accidentes provocados por factores de trabajo, estos accidentes pueden afectar a los

demas debido a la interrupcion de la actividad cotidiana.

De igual manera De la Cruz (2015), La produccién de accidentes en el entorno de
trabajo es debida a la presencia de condiciones de trabajo poco adecuadas; teniendo
en cuenta la elevada frecuencia y gravedad, toda actividad en el area de prevencion
debe iniciarse luchando contra los accidentes de trabajo. Desde la Optica de la

prevencion de riesgos laborales, se considera accidente de trabajo a cualquier
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acontecimiento anormal no deseado que, presentdndose de forma brusca e inesperada,
hace que se interrumpa la continuidad del trabajo y provoca o podria haber provocado

lesiones a las personas.

Por medio de la figura se muestra la clasificacion de los tipos de accidentes que existen

en una empresa.
Figura 6

Tipos de accidentes

Accidentes directos Accidentes indirectos

Fuente: elaboracién propia (2018).

En las empresas siempre se van a encontrar con dos tipos de accidentes los directos o
indirectos, los directos son conductas inseguras que afectan al colaborador de una
forma vulnerable pues sufren lesiones leves prejuiciosas y cuando se habla de los
indirectos son técnicas inseguras que afecta de una manera mas grave, razén que los
incidentes son peligrosos que afectan de una manera rapida la salud de la persona,
donde se genera trastornos mentales y psicologicos por ello, tienen que ser tratados

con anticipacion.

Existen varios elementos que influyen de una forma directa o indirecta en estos

accidentes. Tales como el descuido que se tiene al momento de laborar, siendo esta
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una de las causas que los provocan, asi como diferentes materiales que se encuentran

dentro del lugar de trabajo.

Segun Casal (2017), Las causas de los accidentes como las diferentes condiciones o
circunstancias materiales o humanas que aparecen en el anadlisis de las diferentes
fases del mismo, es posible deducir una primera e importante clasificacion dependiendo
del origen de las mismas: causas humanas y causas técnicas, a las que también se les

denomina factor humano y factor técnico.

v Factor Técnico: Comprende el conjunto de circunstancias o condiciones materiales
gue pueden ser origen de accidente. Se les denomina también condiciones
materiales o condiciones inseguras. Entre ellas presion, temperaturas, fugas,

gases y quimicos.

v/ Factor Humano: Comprende el conjunto de actuaciones humanas que pueden ser
origen de accidente. Se les denomina también actos peligrosos o practicas

inseguras.

Estas causas son las que permiten explicar por qué sucede lo indeseable, en las
industrias, por eso es prudente identificar y conocer los riesgos con el fin de mejorar las
condiciones laborales y asi mismo disminuirlas para evitar pérdidas globales dentro de

la misma.
i) Equipo de proteccién personal

Para Li (2013), indica que es el conjunto de aparatos y accesorios fabricados
especialmente para ser usados en diversas partes del cuerpo con el fin de impedir
lesiones y enfermedades causados por los agentes a los que estan expuestos los
trabajadores. La eleccion del equipo es muy importante. Su calidad, durabilidad,
adaptabilidad e interferencia con las facultades del trabajador y sus movimientos deben
de ser factores que tienen que considerarse al hacer la eleccion.

Se entiende por proteccion personal, la técnica que tiene como objetivo proteger al
colaborador frente a las agresiones internas o externas, ya sean de tipo fisico, quimico

o bioldgico, que se pueden presentar en el desempefio de la actividad laboral, esta
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técnica constituye el ultimo eslabon en la cadena preventiva entre el hombre y el riego,
resultando de aplicacién como técnica de seguridad complementaria de la colectiva,
nunca como técnica sustitutoria de la misma.

El empresario, en relacién con los riesgos existentes que ha identificado, para elegir e
implantar los equipos de proteccion individual deberd tener en cuenta una serie de
consideraciones previas.

Figura 7

Pasos de consideraciones previas para implementar el equipo de proteccion persona

Los equipos de proteccion personal para ser
eficaces se deben ajustar a las caracteristicas
anatémicas del usuario

Cada coloborador debe ser instruido sobre las

caracteristicas de los equipos que se le entregan, de
las habilidades y de las limitaciones.

Responsabilidad de cada colaborador sobre el
mantenimiento y conservacion del equipo que se le
entrega

Fuente: elaboracién propia basada, en Li (2013).

En la siguiente figurase presenta qué partes del cuerpo es necesario proteger, con el

equipo de proteccion individual en las industrias, para disminuir los riesgos laborales.
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Figura 8

Partes del cuerpo que se deben proteger

— i

‘ Proteccion Auditiva ‘K"‘“—-\ Proteccion Para Cabeza

‘ Proteccion Respiratoria — Proteccion Visual

| Accesorios i—

Proteccion Para
i Manos

.z \ __/'
Ropa de Proteccién | _——

«—

Proteccion Para Pies

Fuente: Li (2013).

De igual forma Moreno, Gonzales y Martinez (2012), ), se entiende por equipo de
proteccion individual cualquier equipo destinado a ser llevado o sujetado por el
trabajador para que le proteja de uno o varios riesgos que puedan afectar su seguridad
0 su salud, asi como cualquier complemento o accesorio destinado a tal fin. Esta

técnica no elimina el riego solamente lo limita.

Es relevante que los colabores que laboran dentro de una industria deban de usar el
equipo adecuado de proteccion personal, que incluya una variedad de dispositivos y
ropa adecuadas a las operaciones mecanicas que se realicen dentro de la empresa,

para evitar cualquier tipo de accidente.

A continuacion, se presenta los equipos de proteccion personal que necesitan las
empresas que se dedican a la elaboracion de alimento derivado de Maiz, que se
clasifican de la siguiente manera: colaboradores de sucursal, colaboradores de freidor y

colaboradores de transporte.
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Tabla 1

Equipo de proteccién para la elaboracion de alimentos derivados de maiz.

Colaboradores del
Freidor

Colaboradores Sucursal

Colaboradores
Transporte

Cofia Cofia

Mandil de tela Mandil de lona

_ _ Botas antideslizantes
Zapatos antideslizantes

Ko’

Mt Grp

Guantes Industriales para

freir

Casco para motoristas

Chalecos para motoristas

Guantes para motoristas

Traje para motorista

Fuente: elaboracién propia (2017).
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El equipo de proteccion se encarga de interponer una barrera entre el riego y el
colaborador mediante equipos que deben ser utlizados, el equipo de proteccion
individual no elimina el riego ni tan siquiera lo reduce, solamente lo alivia o limita y el
uso en algunas ocasiones resulta incomodo para las personas que laboran, la principal

funciéon es minimizar las consecuencias.
J) Herramientas

Segun Finucano (2016), En todas las industrias, cualquiera que sea su actividad, se
precisan realizar trabajos de mantenimiento y reparacion que requieren el uso de una
serie de herramientas. Las cuales, si bien es cierto, son causa de una serie de
accidentes de escasa gravedad, su numero elevado, del orden del 8% de los
accidentes con baja, hace que las repercusiones econémicas resulten importantes. Si
bien existen multiples causas de accidentes originados por herramientas, motivados en
gran medida por la eventualidad de los trabajos y la ubicacion de los mismos, podemos
considerarlas agrupadas en: Uso de herramientas inadecuadas para el trabajo a
realizar, uso de herramientas defectuosas o de mala calidad, uso de herramientas de
forma incorrecta., abandono de herramientas en lugar peligroso y transporte de

herramientas de forma peligrosa.

Independientemente de la industria en la que la gente labore, hay peligros a los que se
enfrentan a diario. Esos riesgos son exacerbados, sin embargo; cuando los
colaboradores tienen que lidiar con herramientas defectuosas, un dia comun de trabajo
se puede convertir en un accidente laboral, por eso es que el ser humano y las
empresas deben adaptarse a las herramientas a utilizar, que ayudaran a facilitar su

trabajo, para la realizacion de diferentes actividades, para facilitar la misma.

En la presente tabla se daran a conocer las herramientas que se deben de utilizar en
las empresas que se dedican a la elaboracién de alimentos derivados de maiz que
estan clasificadas de la siguiente forma: Planta de produccién de la tortilla, planta de

produccion de frituras y los colaboradores de sucursales.
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Tabla 2

Herramientas para la utilizacion en industrias de frituras

Planta de produccién

Planta de produccién

Colaboradores

castigadera
v Aceitera

v' Engrasadora

v Cubetas
calibradas
v" Medidores

v' Hisopos de
incineraciéon

v' Brochas para
freir

v" Guantes

v' Botas

<\

Ganchos
v Paleta

castigadera
v Aceitera

v' Engrasadora

v" Cubetas calibradas

v Medidores

v' Hisopos de
incineracion

v Brochas

v’ Para freir

v" Guantes

v Botas

(\

Ganchos
v Paleta

de latortilleria de frituras sucursales

v' Llaves inglesas v Llaves inglesas v' Gabachas
v' Botas

v" Desarmador de v Desarmador de v Ganchos

Fuente: Elaboracion propia (2017).
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k) Ergonomia

Para Obregdon (2015), la ergonomia es la disciplina cientifica que trata de las
interacciones entre los seres humanos y otros elementos de un sistema, asi como la
profesion que aplica teoria, principios, datos y métodos al disefio con el fin de optimizar
el bienestar del ser humano y el resultado global del sistema.

La ergonomia en las industrias debe estudiar la adecuacion entre hombre y trabajo, se
entiende que el equipo, lugar, ambiente, entre otras sea apropiado para las
condiciones, circunstancias y expectativas del colaborador que realiza el trabajo. Es por
eso que es de gran utilidad en el ambiente de trabajo, pues genera comodidad,
adaptacion y bienestar laboral para el personal de Frito Maiz.

» La Ergonomia organizacional

Asi mismo Bhattacharya (2012), la ergonomia como ciencia tiene una division: la
ergonomia cognitiva, la ergonomia fisica y la ergonomia organizacional. La ergonomia
organizacional se basa en la ergonomizacion de los sistemas organizacionales,
politicos y de procesos dentro de una industria, claves en la empresas para evitar
enfermedades profesionales de tipo psicoldgico o mental, tal como, el estrés y dafios al
sistema nervioso debido al mal disefio de canales de comunicacién, tareas, trabajo en
equipo y también por paradigmas sociales o una mala organizacion jerarquica que
conlleva severos problemas en el rendimiento de los empleados ya que este tipo de
enfermedades tiene alcances no solo laborales, sino también familiares, de pareja'y con

la sociedad.

En la industria no solo se debe pensar en la ergonomia como un factor puramente fisico
0 anatdmico, si no también que los empleados estén comodos con respectos a la
posicion en la empresa y de los superiores e inferiores, a manera en que se
comuniquen entre empleados y el tejido social de la empresa, ya que es mucho peor

una enfermedad mental o psicologica que una fisica.
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[) Transporte

Por su lado Aceia (2015), Es una perspectiva integral la seguridad en las operaciones
de transporte de mercancias por carretera, las cuales deben incorporar medidas que le
permitan proveer un servicio seguro y competitivo. La seguridad en el trabajo permite
relacionar la competitividad con la productividad, un buen nivel de seguridad permite a
los trabajadores y partes interesadas una mayor predisposicion hacia el trabajo

El principal objetivo de la seguridad de transporte es ofrecer un sistema de seguridad
basandose en las necesidades de los conductores y de la empresa, con el fin de crear
fiabilidad de parte de ellos y generar un mejor desempefio, y asi mismo tratando de
reducir los incidentes utilizando dispositivos de control para impedir el dafio hacia el

conductor en la carretera.

En la siguiente grafica se presentan algunos vehiculos que utilizan las industrias para

comercializar los productos.
Figura 9

Vehiculos de reparto

VEHICULOS Mmoo o

Fuente: basada en Acefia (2015).
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m) Condiciones ambientales

Segun Pozo (2012), Es la técnica cientifica que identifica y controla los factores
ambientales susceptibles de provocar algiun tipo de enfermedad profesional al
trabajador. Esta técnica mide el nivel de presencia de estos contaminantes (quimicos,
fisicos, biologicos) para asi determinar su peligrosidad o no en el puesto de trabajo.
Para ello sigue un proceso metodico de actuacion:

Figura 10
Proceso metédico de factores ambientales

identificar el
equipo de agente

proteccion contaminante
personal existente en el
entorno laboral

P
A n® ® ‘ °
& o A
adopta [savez] Cuantificary
medidas o las I i I analizarla
corrige para cantidad
evitar o reducir presente en el
estos riesgos lugar de trabajo

valora si esas
ncantidades son
' capaces de
producir dafios
al trabajador

Fuente: elaboracién propia basada, en Pozo (2012).

Las condiciones ambientales de trabajo son necesarias tomarlas en cuenta, porque son
circunstancias fisicas a la que se expone el colaborador, pues es el lugar donde se
desempenia, lo cual, puede generar malestares para los mismos, como, por ejemplo: la
iluminacién, ventilacion, entre otros; y, por lo tanto, se deben de identificar los factores

mas susceptibles que producen dafios en la empresa industrializadas.

» Ventilacion
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Para Torsteinf (2014), La ventilacion es un método comun para reducir la exposicion de
las personas a los contaminantes que se originan en los procesos industriales y evitar
asi enfermedades profesionales. Es util para evitar el calor presentado en las areas de
trabajo.

La ventilacion puede usarse como medio de control de las condiciones higiénicas
reduciendo los contaminantes del aire en el ambiente de trabajo, por el uso de

maquinarias y otros equipos que generan gasesy polvo.

La ventilacion, para las empresas que se dedican a la elaboracién de alimentos
derivados de maiz debe de mantener un grado de temperatura apto de confort para los
colaboradores, tomando en cuenta en que la planta de produccion se encuentra a

temperaturas altas por el uso de freidores, por ello se presenta la siguiente tabla.
Tabla 3

Relacion confort temperatura media de la piel

Muy Caliente 37,7
Desagradable 35,6
Confortable 34,4
Agradable 33,8
Bastante fresco 32,8
Muy frio 28,9

Fuente: elaboracién propia basada, en Asfahi y Rieske (2016).

» Ruido

Asfahi y Rieske (2016), definen el ruido como un sonido no deseado en el sentido

industrial, el ruido es un sonido excesivo o dafino.

El ruido es un causante al que se exponen una gran cantidad de colaboradores
diariamente, mas en industrias que hacen uso de operaciones mecanicas afectando su

salud ya que son sonoros potenciales peligrosos para su audicion.
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El ruido produce dos tipos de efectos los cuales son:

v Auditivos: pueden dafiar los huesillos en el oido de medio.

v Extra auditivos: pueden tener dafios crénicos como efectos cardiovasculares.

> lluminaciéon

Por su parte Russel (2012), La iluminacién es una parte importante en las condiciones
ergondémicas de las areas de trabajo, a pesar de que los humanos tengan una buena
capacidad para adaptarse a las diferentes calidades luminicas o deficiencias de las
mismas que producen una fatiga visual, reduccién en el rendimiento laboral y un mayor
nivel de errores incluso accidentes de trabajo, es por ello importante disponer de

sistemas de iluminacion, adaptados a las tareas y caracteristicas de los empleados.

La luz es el canal por el cual los colores se disipan por eso es importante que al
momento de laborar los empleados puedan observar todo lo que los rodea con el fin de

evitar cansancio por la fatiga visual y tener un mejor rendimiento laboral.

A continuacion, se presentan los tipos de lamparas que deben utilizar las empresas que
se dedican a la elaboracion de frituras, con el fin de minimizar riegos para los

colaboradores.
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Tabla 4

Tipos de lampara

Bombillas ahorradoras Lampara de mercurio

Ampolla -

Tubo de _|
descarga

D

3 ;

| ?
- i Casquillo

Las bombillas le permitran a los

La lampara de mercurio; la luz se produce

colaboradores a tener una mejor ., . 3
por la accion de la corriente a través del

iluminacion ya que constituye un avance _ .
mercurio formando arco, lo que permite

tecnolégico de gran importancia, pues la )
que no le afecte la vista a Ilos

iluminaciéon disminuye un 80% lo cual no
colaboradores y no les cause dolor de

afecta a las personas ya que la luz es en - :
cabeza ya que sus rendimiento luminoso

su totalidad de color blanco. , ,
dobla a la lampara de filamento.

Fuente: Elaboracién propia (2017).
n) Sefalizacion, limpieza y orden

Para Cobos (2013), Una causa frecuente de accidentes en una empresa es el desorden
y la suciedad. En la industria del maiz como en cualquier otra industria, es necesario
tener protocolos establecidos de orden y limpieza, con el fin de proteger a los

trabajadores de cualquier riesgo o accidente.

Segun Rosas (2014), La gran utilidad que se obtiene de la sefalizacion reside en la
simplificacion conceptual de su significado: la capacidad de transmitir un mensaje
importante mediante un pictograma, grabacidn numérica (por ejemplo, limitar la

velocidad de circulacion en la via publica) o texto muy breve (uno o dos vocablos).

Son vitales para las industrias de alimentos de maiz, se trata de educar a los

trabajadores por sefiales o ayudas visuales sobre los peligros y areas de riesgos de la
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misma. Tiene como objetivo, llamar la atencion rapidamente de los colaboradores
cuando existe alguna situacion o peligro, haciendo que ellos reaccionen de un modo

diferente o conocido.

A continuacion, se hace referencia a los tipos de sefializacion que se utilizara para

brindar seguridad al colaborador.
Tabla 5

Tipos de seiales

Sefalizacion de seguridad y salud Referencia a un objeto, actividad o
situacion determinada, proporciona una

indicacion.

Sefial de prohibicion Es la que prohibe un comportamiento

que pueda ser peligroso

Sefal de obligacion Es Ila que determina a un

comportamiento determinado

Sefial de socorro Es la que informa sobre la existencia de
un peligro
Sefial Indicativa Da informacion distinta de prohibicién,

obligacion o advertencia

Sefial gréfica En ella invierten formas, colores,
pictogramaso leyendas ubicadas de

estos

Sefial luminosa Emitida por medio de un dispositivo
formado por materiales trasparentes o
translucidos atras o desde el inferior, de
tal manera que aparezca por si misma

como una superficie luminosa

Fuente:Elaboracion propia basada, en Rosas (2014).
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Es la presente tabla se hace referencia a los tipos de sefiales y formas que debe

utilizar las empresas industriales de alimentos derivados de maiz.
Tabla 6

Sefales y forma

Tipo de sefializacion Significado
Sefializacion de seguridad y salud oA L LA A A
AAAAAA
AL A A

Sefial de prohibicion

Sefial de obligacion

Sefal de socorro

Sefal Indicativa

Sefial gréfica

PROHIBIDO
FUMAR

Sefal luminosa

Fuente: Elaboracion propia basandose, en Rosas (2014).
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Por su lado Olvera (2012), Uno de los factores que mas influencia ejerce en la
prevencion de accidentes es precisamente el orden y limpieza en las areas de trabajo
ya que, ademas de suprimirse con ello un elevado nimero de condiciones de
inseguridad origen de multiples accidentes, contribuye a la seguridad por el efecto
psicolégico que ejerce sobre la poblacion trabajadora. Por orden entendemos la
organizacion que permite disponer de un lugar adecuado para cada cosa y que cada
cosa se mantenga en el lugar asignado para ello.

Cuando se habla de sefalizacion, orden y limpieza, en de suma importancia, porque
llega a catalogar a una industria con buena higiene en el lugar de trabajo, que tenga
todos los materiales adecuadamente almacenados, herramientas, maquinaria y ropa de
trabajo en el lugar que corresponde, aunque parezcas sencillo, se trata de tener
sefalizado todas las areas de la empresa, para generar el habito en las personas de

tener una mejor organizacion y ser mas eficientes con ello.
1.2.3Higiene Industrial

Segun Rojo (2012), La Higiene industrial es la técnica que estudia el ambiente de
trabajo en relacion a los efectos que puede causar en el trabajador. Previene las
enfermedades profesionales. Identifica los agentes contaminantes, mide sus
concentraciones, valora el riesgo y define las medidas de prevencion. Es la encargada

de actuar sobre los riesgos higiénicos.

De acuerdo con Herrick (2012), La higiene industrial es la ciencia de la anticipacion, la
identificacion, la evaluaciéon y el control de los riesgos que se originan en el lugar de
trabajo o en relacion con él y que pueden poner en peligro la salud y el bienestar de los
trabajadores, teniendo también en cuenta su posible repercusion en las comunidades
vecinas y en el medio ambiente en general. Existen diferentes definiciones de la higiene
industrial, aunque todas ellas tienen esencialmente el mismo significado y se orientan al
mismo objetivo fundamental de proteger y promover la salud y el bienestar de los
trabajadores, asi como proteger el medio ambiente en general, a través de la adopcion

de medidas.
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Para Bermudez (2012), El simple hecho de desempefar un puesto de trabajo, por
sedentario, monétono o tranquilo que parezca conlleva unas determinadas
connotaciones psiquicas y fisicas que hacen que el trabajador que lo desempefie quede
expuesto a una serie de riesgos, que, de no evitarlos, pueden ocasionar accidentes o
enfermedades. Es por ello, que cualquier empresa esté en la obligacién de proporcionar
los medios suficientes para evitar o disminuir en la medida de lo posible, todos estos
factores de riesgo que pueden ocasionar perjuicios en los trabajadores, en base a unas

normas y consejos impuestos por ley.

La Higiene Industrial implica el estudio y control de las condiciones de trabajo variables
situacionales que influyen de manera en el comportamiento humano, de igual forma se
implementan sistemas de gestion obligatorias que permitan proteger a los
colaboradores de riesgos, asi mismo, la proteccion contra accidentes de las actividades

gue se realizan dentro de la industria.
a) Enfermedadesprofesionales

Segun Quintanilla (2013), Se considera como enfermedad laboral toda aquella
patologia cronica producida por los factores fisicos, quimicos o biolégicos a los que esté

expuesto el trabajador.

Tomando en cuenta los riesgos que los colaboradores de Frito Maiz se enfrentan a
contraer enfermedades son los siguientes: Estrés, reumatismo, problemas pulmonares,

gripes, irritacion ocular y enfermedades auditivas.

A continuacion, se presenta una figura donde se describen como se clasifican las

enfermedades profesionales.
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Figura 11

Clasificacion de enfermedades profesionales

Enfermedades profesionales se clasifican en:

enfermedades profesionales causadas por enfermedades profesionales causadas por
agentes quimicos agente bioldgicos

enfermedades profesionales causadas por inhalacidn de sustanciasy otros agentes, no comprendidas en otras
enfermedades especificas

enfermedades profesionales de la piel no comprendidas en otras enfermedades
causadas por sustacias y otros agentes especificas

h 4

enfermedades profesionales causadas por agentes
cancerigenos

Fuente: Elaboracion propia basada, en Quintanilla (2013).

Habiendo descrito cuales son las enfermedades profesionales, a continuacién, se

describe como el colaborador puede contraer alguna de éstas,
Figura 12

Como el colaborador contraer una enfermedad profesional

Tiempo de Enfermedad

Contaminante exposicion profesional

Fuentes: Elaboracion propia basada, en Quintanilla (2013).

A continuacion, se presenta un esquema con los tipos de enfermedades profesionales

gue pueden contraer los colaboradores en el lugar de trabajo.
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Esquema 1

Tipos de enfermdedades profesionales

Trabajo "

Factores Ambientales

Patologia del Trabajo

|| Danos Derivados

Actividad |

Orginicos

Lahoral

b

Psicoldgicos

Fuente: Quintanilla (2013).

=

Mecinicos

Traumatologia —9-{ Accidente de Trabajo

Enf. por agentes fisicos

Quimicos

Enf. por agentes quimicos

.—}
Fisicos |=»
—3
—>

Biologicos

Enf. por agentes biologicos

Insatisfaccion, estrés...

Fatiga

Envejecimiento prematuro
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b) Las enfermedades pulmonares en el trabajo

Segun Tarlo (2014), Las enfermedades pulmonares laborales son la causa principal de
enfermedades relacionadas con el trabajo debido a la exposicidén prolongada y repetida
a un agente peligroso que pueda dafar los pulmones, presentando sintomas notorios
como: opresion y dolor en el pecho, tos, dificultad para inhalar aire y arritmia
respiratoria. La gran mayoria de cientificos afirman que la causa principal son los polvos
organicos e inorganicos los que producen estas deficiencias pulmonares que se
encuentran en la mayoria de las industrias como, por ejemplo: cenizas, hollin, polen,
mohos, suciedad, sulfuros o carbonatos. En el andlisis de una empresa promedio en
cuestiones de higiene industrial se pueden encontrar empleados con deficiencias
pulmonares en 2 de cada 10.

Es significativo que la industria de alimentos derivados de maiz, controle la emision de
gases, vapores y que entre sus edificaciones vigile el ambiente donde se ubica la
humedad, el polvo y otros factores ambientales que podrian estar afectando no solo a

los colaboradores si no a los productos o clientes que los consumen.
c) Higiene para alimentos

Motarjemi (2013), existe una tendencia global en la produccion de alimentos, de
procesar lo menor posibles los alimentos, por lo que la industria se preocupa por
mantener los productos frescos sin aditivos, creando maquinaria que reduzca los
procesos largos y que tenga el menor contacto con los alimentos y equipos elaborados
con materiales que reduzcan tanto el riesgo de contaminacion del alimentos y tanto
como la salud y seguridad del operador en cuanto a la facilitacion que da un buena

superficie de trabajo y una mayor optimizacion del tiempo de limpieza.

De igual manera Ofa (2013), Todas las industrias alimentarias tienen como obligacion
velar por la calidad y la seguridad de los alimentos que ponen a disposicion del
consumidor. Para dar cumplimiento a esta obligacién, han de poner en practica
medidas y normas que permitan asegurar dicha calidad y seguridad. La forma en que
se transforman los alimentos en los procesos de elaboracién de productos alimentarios

influye decisivamente en las propiedades que estos van a presentar.

43



Se presenta una tabla con las normas basicas de higiene para manipulador de

alimentos.
Tabla 7

Normas de higiene durante de la manipulacion de alimentos

No, hablar, toser o estornudar sobre los

alimentos

E.. % Informar de cualquier enfermedad

Cubrir y proteger las heridas Mkvf/%
WY

Utilizar cubrecabezas efectiva

Evitar joyas y objetos personales @

- Utilizar ropa de trabajo exclusiva y

No fumar en el lugar de trabajo ®

limpia

Fuente: Elaboracién propia basada, en Ofia (2013).

Es importante al hablar de seguridad industrial y mas en las plantas de produccion de
alimentos derivados del maiz la utilizacion de materiales para la maquinaria y la
edificacién que aseguren no solo al consumidor la higiene y calidad del producto, sino

también que los empleados puedan trabajar de manera segura y mas rapida.
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d) Riesgo Higiénico

De acuerdo con Baraza, Catejon y Guardino (2014), Se considera riesgo higiénico la
probabilidad de que un trabajador sufra un dafio con ocasiéon o a consecuencia de su
trabajo, en particular por la exposicién ambiental (agentes fisico, quimico y bioldgico). A
partir de esta definicion podemos concluir que cada situacion de riesgo higiénico
guedara caracterizada por un tipo de dafio y una serie de factores de riesgo
relacionados con el ambiente laboral. Podemos diferenciar, en general, dos factores de
riesgo que cuantifican el contacto; éstos son:

v' La intensidad del contacto del trabajador expuesto al agente ambiental.
v' La duracién de este contacto.

Los riesgos higiénicos al contraerse en una industria se clasifican en la siguiente tabla.
Tabla 8

Riesgos Higiénicos

v" Ruido v Gases v/ Bacterias v' Esfuerzos

v' Vibraciones v' Vapores v' Virus v'  Levantamiento de
v' Presion v" Polvos v'  Parasitos Carga

v'  Temperatura alta v Humos v' Postura

v" Disefio de puesto
de trabajo

v' Disefio de
herramientas

Fuente: Elaboracién propia (2018).

Es bueno suponer que si se actia con medidas adecuadas sobre los riesgos higiénicos
se logra disminuir la concentracion de contaminante en el ambiente y el tiempo de
exposicién ha dicho contaminante, por ende, se podra limitar e incluso controlar y

eliminar el posible dafio que este puede producir en la salud del trabajador.
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1.2.4 Seguridad e higiene Industrial

Segun Cortes (2012), el concepto de Seguridad e Higiene en el trabajo no es un
concepto fijo, sino que, por el contrario, ha sido objeto de numerosas definiciones que,
con el tiempo, han ido evolucionando de la misma forma que se han producido cambios
en las condiciones y circunstancias en que el trabajo se desarrollaba. En este sentido,
los progresos tecnoldgicos, las condiciones sociales, politicas, econémicas, etc, al influir
de forma considerable en su concepcion han definido el objetivo de la Seguridad e
Higiene en cada pais y en cada momento determinado.

Los problemas de seguridad e higiene afectan profundamente tanto la productividad
como la calidad de vida en el trabajo. Los accidentes y enfermedades de los empleados
pueden reducir de manera drastica la efectividad de una industria y el estado de animo
de los empleados.

A continuacion, se presenta un esquema de Seguridad e higiene industrial con los

riesgos posibles que se dan en una industria.
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Esquema 2

Seguridad e Higiene Industrial

Seguridad e higiene
industrial VA

Conceptos fundamentales Accion insegura

-

Fuente: Cortez (2012).

Toda empresa que maneje maquinaria industrializada que se dedique a la elaboracion
de productos derivados del maiz es necesario que cuenten con una seguridad e higiene
industrial para evitar todo tipo de incidentes que puedan causar dafios a los
colaboradores y asi mismo poder tener un mejor desarrollo digno y cuidar a cada

empleado.

Para Gémez (2016), La higiene y seguridad industrial se encarga de preservar la
integridad fisica y mental de los trabajadores mediante la implantacion de normas,
métodos y sistemas para prevenir accidentes, el mejoramiento de las condiciones de
trabajo que eviten o disminuyan la causa de enfermedades y afecciones anatémicas de
los obreros, y en general de los trabajadores, proporcionando condiciones de seguridad

e higiene.
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La Higiene es la disciplina que estudia y determina las medidas para conservar y
mejorar la salud, asi como para prevenir las enfermedades profesionales. Y la
seguridad laboral como la aplicacion racional y con inventiva de las técnicas que tiene
como objeto el reconocimiento y control de aquellos factores ambientales que se
originan en el lugar de trabajo, que puede ocasionar accidentes, prejuiciosos a la salud

e incomodidades entre los colaboradores.

La seguridad e higiene son entonces el conjunto de conocimientos cientificos y
tecnologicos destinados a localizar, evaluar, controlar y prevenir las causas de los
riesgos en el trabajo a que estan expuestos los colaboradores en el ejercicio o con

motivo de su actividad laboral.
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Il. Planteamiento del problema

Segun Oro Maya (2014), el sector de frituras de maiz, se ha reportado en el pais un
crecimiento de consumo en la poblacién en general de productos como: tostadas,
tortillas y nachos para lo cual se estima unos 35.8 millones de quetzales en quintales
anuales en los Ultimos 5 afios ya que en el afio 2010 estos alimentos derivados del
maiz han sido mas aceptados en el mercado.

La empresa Frito Maiz, esta dedicada a la produccion de alimentos derivados de maiz y
se encuentra ubicada en la cabecera departamental de Huehuetenango. Dicha empresa
inicié labores hace 18 afios y a partir de eso, ha crecido un 40% en produccion, en los
ultimos 5 afios, por lo que ha aumentado las ventas y eso conlleva un incremento de
personal y equipo que maneja; en esta organizacion se realizan varias actividades
dentro del area de produccion donde se aplican operaciones mecanicas que hacen
indispensable contar con herramientas de seguridad necesarias y adecuadas para los

colaboradores con el fin de minimizar riesgos.

Existen un gran numero de empresas en Huehuetenango que no han dado importancia
a las condiciones de seguridad e higiene industrial, entre éstas, Frito Maiz, lo cual es
relevante al momento de que los colaboradores laboran en la industria, al utilizar
maquinaria y todo lo relacionado al trabajo, esto puede tener consecuencias para las
organizaciones. Es necesario controlar los riesgos que puedan ocasionar dafos a los
colaboradores, equipos y materiales que se utilizan para la empresa garantizando de
una forma Optima la seguridad laboral en la misma, ademas evitar cualquier
enfermedad profesional. No es comun ver advertencias de seguridad preventivas en el
sector productivo y los colaboradores no son mano de obra calificada ni tampoco se les
brinda un proceso adecuado de induccién y capacitacion acerca de normas de

seguridad e higiene industrial, lo que presenta mayor riesgo para la fuerza laboral.

Debido a esto, el administrador o gerente debe observar qué sucede en la empresa
Frito Maiz, verificando que cada colaborador tenga las herramientas de proteccion
adecuadas para el proceso de produccién y que se cumpla con todos los aspectos de

seguridad e higiene y por ende prestarle atencién a los accidentes y enfermedades que
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surjan dentro de las instalaciones y tomar en cuenta la responsabilidad de los costos a
los que la empresa incurre al suceder algun incidente laboral. Ademas carece de
medidas adecuadas para prevenir riesgos de seguridad y no se cuenta con el equipo
necesario para laborar en la empresa, ademas no cuenta con las sefalizaciones de

emergencia adecuadas dentro de las areas y como actuar en caso de emergencia.

La aplicacion de la seguridad e higiene industrial, favorece el éxito de la produccion, ya
gue en la empresa Frito Maiz se presentan accidentes y enfermedades laborales que
incide en los gastos de presupuesto como: atenciones médicas, tratamientos y ademas

retrasos en la programacion para el logro de metas establecidas de produccién.

El utilizar el equipo necesario contribuye a prevenir accidentes con estandares de
seguridad interna en la empresa, las medidas que garanticen la seguridad fisica del
colaborador y el equipo necesario de proteccion, puede crear un ambiente agradable,
seguro y de confianza. El administrador o gerente debe aplicar la seguridad e higiene
industrial para evitar los incidentes que se van presentando dentro de Frito Maiz y

adquirir a la vez nuevos equipos de proteccion para el mejoramiento de la organizacion.
Dada la situacion antes descrita, se plantea la siguiente pregunta

¢,Coémo se aplica la Seguridad e Higiene industrial en la Empresa Frito Maiz

ubicada en Huehuetenango?
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2.1 Objetivos

2.1.1 Objetivo General

Determinar como se aplica la seguridad e higiene industrial en la empresa Frito Maiz

ubicada en la cabecera departamental de Huehuetenango.

2.1.2 Objetivos Especificos

>

Analisis de las causas y consecuencias de los accidentes mas frecuentes que
ocurren en la empresa Frito Maiz.

Identificar las necesidades en equipo de proteccion personal industrial para los
colaboradores.

Evaluar el nivel de conformidad de los colaboradores a la adaptacion en el lugar
de trabajo de la empresa y la maquinaria de trabajo Frito Maiz.

Estipular con qué frecuencia se le da mantenimiento a las herramientas y equipo
de trabajo para la prevencion de accidentes.

Establecer si se cuenta con medios de transporte seguros, equipo de proteccion
seguros para los vehiculos utilizados para la comercializacion de los productos
Frito Maiz.

Conocer las condiciones ambientales en las que se labora y si representan un
riesgo para los colaboradores.

Reconocer las areas criticas de sefializacion, orden y limpieza para la empresa.
Identificar las enfermedades profesionales y su tasa de ocurrencia en la
empresa.

Definir las acciones empresariales que se toman en Frito Maiz como medidas de
prevencion en salud para los colaboradores.

Identificar la exposicion ambiental de riesgo higiénico a la que se exponen los

colaboradores en la empresa.
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2.2 Definicion de elementos de estudio
2.2.1 Seguridad Industrial
a) Definicién conceptual

De acuerdo con Li (2013), la Seguridad Industrial tiene por objeto la prevencion y
limitacion de riesgos, asi como la proteccion contra accidentes y siniestros capaces de
producir dafios o perjuicios a las personas, empresas y el medio ambiente, derivados
de la actividad industrial o de la utilizacién, funcionamiento y mantenimiento de las
instalaciones o equipos y de la produccién, uso o consumo, almacenamiento o

desechos de los productos.
b) Definicion operacional

Es la seguridad que se les brinda a los colaboradores, con medidas y procedimientos
gue debe de seguir por parte del gerente o administrador de la empresa, para evitar
accidentes dentro de la planta de produccion y dentro de toda la organizacion y asi
mismo mejorar el bienestar fisico, mental y social de los colaboradores, economizando

costos de accidentes que puedan sufrir por no contar con la proteccion adecuada.

¢) Indicadores
v' Accidentes de trabajo
Equipo de Proteccion personal
Herramientas
Ergonomia
Transporte

Condiciones ambientales

N N NN

Sefializacion, orden y limpieza.
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2.2.2 Higiene Industrial
a) Definicion conceptual

Segun Baraza, Castejon y Guardino (2014), La higiene industrial es la ciencia y arte
dedicados a la identificacion, medida, evaluacion y control de aquellos factores
ambientales o tensiones emanadas o provocadas por el lugar de trabajo y que pueden
ocasionar enfermedades, destruir la salud y el bienestar o crear algin malestar
significativo entre los trabajadores o los ciudadanos de la comunidad.

b) Definicion operacional

Es una disciplina encargada de estudiar las condiciones de los factores ambientales de
trabajo identificando los principales contaminantes que puedan afectar de una manera
inadecuada alos colaboradores de la empresa donde pueda afectar su salud o
bienestar ya sea por su origen fisico, quimico y biologico.

C) Indicadores
v' Enfermedades profesionales
v Prevencion en salud

v" Riesgo higiénico
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2.3 Alcances y Limitantes
2.3.1 Alcances

La presente investigacion tiene como propésito estudiar las medidas de seguridad e
higiene industrial para los trabajadores de la empresa Frito Maiz de la cabecera
departamental de Huehuetenango, con el fin de establecer riegos industriales y
enfermedades dentro de la planta de produccion y sucursales, asi mismo, a través de
un manual de seguridad e higiene disminuir los percances de accidentes que se va
presentando en la empresa. Se evaluaran aspectos como ventilacién, distribucion de
los espacios, suelo, iluminacion, techo y que las instalaciones sean adecuadas para los
colaboradores.

2.3.2 Limitantes

Durante la investigacion no se identificaron limitantes, debido a que el proceso de

recaudacion de informacion fue colaborativo por parte de la empresa
2.4 Aporte

Esta investigacion beneficiara a la empresa Frito Maiz, dando a conocer los beneficios
gue representa el contar con medidas de seguridad e higiene industrial en el desarrollo
de sus actividades dentro de la planta de produccién, asi mismo prevenir riesgos y
enfermedades que enfrentan al no actuar de una manera adecuada ante los hechos
perjudiciales que afectan a los colaboradores de la organizacion, ademas actuar de

forma positiva ante las emergencias que se presenta dentro de la misma.

Incentivar a las empresas industriales de Huehuetenango a la aplicacion de las medidas
de seguridad e higiene industrial mediante informacion que puede favorecer a sus

colaboradores y al desarrollo de las actividades.

Proporcionar a los estudiantes de la Facultad de Ciencias Econémicas y Empresariales
de la Universidad Rafael Landivar informacion relevante sobre las medidas de
Seguridad e Higiene industrial para contribuir en la formacién académica y en la vida

profesional y personal de éstos
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[l Metodologia

El estudio sobre Seguridad e Higiene Industrial se realiz6 en las 4 sucursales, planta de
produccion vy distribucién de Frito Maiz ubicadas en la cabecera departamental de
Huehuetenango.

3.1 Sujeto de estudio

Esta investigacion se orienté a los administradores y/o propietarios que son un total de
14 y 38 que laboran en las areas de produccion, ventas y distribucion de la empresa
Frito Maiz ubicada en Huehuetenango, los cuales se muestran en la siguiente tabla.

Tabla 9

Sujetos de Estudio

Sucursal Propietario Y | Personal Total de Sujetos

Administradores | Operativo

Frito Maiz Paiz 1 2 3
Frito Maiz Plaza 1 4 5
Frito Maiz | 1 5 6
Terminal

Frito Maiz Campo | 1 2 3
Frito Maiz Freidor | 2 14 16
Oficinas Centrales | 6 1 7
Distribucién y|2 10 12
Bodega

Totales 14 38 52

Fuente: elaboracién propia, basada en planilla Frito Maiz (2017).
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Se adjunt6 a este cuadro un mapa con la distribucién geogréfica de la ubicacion de
empresa Frito Maiz y sucursales.

1 Mapa de segmentacion geografica
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3.2 Poblacion y Muestra

Segun Rodriguez (2012), es el conjunto total de individuos, objetos o medidas que
poseen algunas caracteristicas comunes observables en un lugar y en un momento
determinado. Cuando se vaya a llevar a cabo alguna investigacion debe de tenerse en
cuenta algunas caracteristicas esenciales al seleccionarse la poblacion bajo estudio. La
empresa Frito Maiz, incluye operarios, gerentes, administradores y a propietarios, de
las cuatros sucursales, planta de produccién, oficinas centrales, y bodega de
distribucién.

3.3 Instrumento

Para la presente investigacion se utilizaron dos tipos de instrumentos que facilitaron la
recopilacion de informacion siendo estos: dos cuestionarios, uno dirigido al personal
administrativo de la empresa Frito Maiz y otro para el personal operativo de la misma.
Ambos cuestionarios contienen preguntas abiertas, dicotomicas, cerradas y seleccion
multiple relacionada con las variables e indicadores para poder alcanzar los objetivos
de la investigacion. También se aplico una guia de observacion utilizada para acercarse
al fenbmeno observado y ver directamente la situacion en la que se encuentra la
infraestructura, riesgos al utilizar maquinaria, espacio, iluminacién, ambiente de trabajo,

entre otras, lo cual se aplico a todos los ambientes de la empresa.

Segun Juanary (2013), son estudios de encuesta muy utilizados en el ambito educativo
por su aparente facilidad para la obtencion de datos y son Utiles para la descripcion y la

prediccién de un fenémeno.

3.4 Procedimiento

Para la presente investigacion se realizaron los siguientes pasos:
Seleccidn del tema de tesis

Solicitud de autorizacion a la empresa Frito Maiz

v

v

v Investigacién preliminar del sujeto de estudio
v' Desarrollo del planteamiento del problema

v

Disefio de marco referencial
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Elaboracién de instrumentos a utilizar
Validacion de los instrumentos

Aplicacién de los instrumentos

Tabulacion de resultados

Analisis, interpretacion y discusion de resultados

Elaboracién de conclusiones y recomendaciones

AN N N N N SN

Creacion de propuesta en base a resultados
3.5 Disefio de investigacion

El disefio de la investigacion es descriptivo de caso, segun Rodriguez (2013), define
gue la investigacion descriptiva de caso es aquella que estudia, interpreta y refiere lo
gue aparece, analiza la conducta humana personal y social en condiciones naturales y
en los distintos ambitos. Se realizaron graficas de barras en donde se representan los

resultados obtenidos, también la discusion en cada una de ellas.
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IV. Resultados de la investigacion
4.1 Presentacion de resultados

Para efectos de presentacion de resultados se estiman los datos recopilados a través
de un cuestionario facilitando por el personal operario de la empresa Frito Maiz,
empacadores, freidores, operarios de maquina, dependiente de mostrador, ruteros y
técnicos en maquinaria; asi como la informacion proporcionada por el personal
administrativo, Gerente general Jr., Administradores de sucursales, Supervisor/
propietaria, propietaria gerente general Sr, Jefe de produccién, Asistente de
contabilidad, administradores de taqueros, secretaria general, asistente y digitador,
mediante una encuesta realizada. Los datos son contratados para realizar un mejor

analisis de los elementos de estudio.
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Tabla 10

Informacion de la poblacion administrativa

No. ARo Hora

Empleado Laborados Trabajo Puesto

Gerente General Jr.
1 25 M 5 8 Plaza
2 25 M 1 8 Admon. Terminal
Supervisor/
3 18 M 2 8 Propietario
4 20 F 2 8 Propietario
5 25 M 6 6 Gerente General Sr.
6 26 F 1 11 Jefe de Produccion
Propietaria
7 48 F 18 1 Mayoritaria
31 F 15 8 Admon. Terminal
25 F 5 8 Contador General
Asistente
10 21 M 1 8 Contabilidad
11 27 M 1 8 Admoén. Taqueros
12 30 M 5 8 Secretaria General
Asistente  Admon.
13 28 F 6 8 Plaza
14 22 M 1 2 Digitador

Fuente: Trabajo de campo (2017).

El personal administrativo de Frito Maiz esta conformado por personas con una media
de edad de 27 afos, la mayoria son hombres -57%-l0 que indica que es una
administracién joven, en promedio cuentan con experiencia de cinco afios en el trabajoy

laboran 48 horas a la semana.

60



Tabla 11

Informacién de la poblacion de colaboradores

Grafica 1, Informacién demogréfica de la poblacién de colaboradores

1 20|M 1 8[Empacador

2 22|M 3 8|Empacador

3 33|M 5 8(Empacador

4 25|M 2 8|Empacador

5 24|M 5 8|Empacador

6 28|M 9 8|Empacador

7 22|M 4 8|Empacador

8 30|M 8 8|Empacador

9 25|M 4 8|Freidor
10 22|M 2 8|Freidor
11 31(M 9 8|Freidor
12 241M 2 8|Freidor
13 35|F 6 12(Operadora de Maquinista
14 40|F 11 12|Operadora de Maquinista
15 35|F 5 12(Operadora de Maquinista
16 30(F 10 12|Operadora de Maquina
17 35|F 3 12(Operadora de Maquina
18 40(F 13 12(Operadora de Maquina
19 32|F 11 12(Operadora de Maquina
20 32|F 5 8[Dependiente de mostrador
21 28|F 7 8[Dependiente de mostrador
22 21|F 2 8|Dependiente de mostrador
23 29|F 1 8[Dependiente de mostrador
24 30|F 11 8|Dependiente de mostrador
25 23|F 2 8[Dependiente de mostrador
26 30|F 9 8|Dependiente de mostrador
27 25(F 5 8|Dependiente de mostrador
28 19({M 1 12|Rutero
29 26(M 4 12|Rutero
30 30({M 5 12|Rutero
31 35(M 8 12|Rutero
32 40({M 10 12|Rutero
33 29|M 5 12|Rutero
34 40|M 11 12|Rutero
35 31|M 5 12|Rutero
36 30{M 3 12|Rutero
37 45(M 13 12|Ruteo
38 48(M 15 8|Tecnico en Maquina

Trabajo de campo (2017)
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El personal operativo de Frito Maiz est4 conformado por personas con una media de 30
afos, la mayoria, hombres -61%-, lo que indica que son operarios jovenes, que en
promedio cuenta con experiencia de 6 afios en el trabajo; laboran los freidores,
empacadores, dependiente de mostrador y técnico en maquina entre 56 horas, los
operarios de maquinaria y ruteros entre 82 horas a la semana.

Gréfica 1

Manual de seguridad e higiene industrial en Frito Maiz

m Administradores  m Colaboradores

Si
Fuente: Trabajo de campo (2017)

La mayor parte de sujetos investigados indican la inexistencia de un manual de
Seguridad e Higiene Industrial, sin embargo, otros mencionan que se encuentra
inmerso en el manual de funciones, pero por medio de la guia de observacion se

verifico que la empresa no cuenta con el mismo.
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Accidentes de trabajo en Frito Maiz

Tabla 12

Han sufrido accidentes

Ha visto accidentes

Sabe qué hacer en

caso de accidente

Si No Si No Si No
7 7 10 4 13 1
24 14 24 14 30 8

Fuente: Trabajo de campo (2017)
En Frito Maiz la mayoria del personal ha sufrido algun accidente laboral, por la falta de

medidas de seguridad en las areas de trabajo, de igual forma han visto o presenciado
mas de algun accidente. El 90% de los administradores y operarios, saben qué hacer

en un caso de accidente
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Gréfica 2

Tipos de accidente en Frito Maiz

m Administradores m Colaboradores

17

10

3
2
1 .
.

Lesiones Cortaduras Quemaduras Amputaciones Raspaduras Tropiezos

Fuente: Trabajo de campo (2017)
La causa frecuente de accidentes en las industrias de alimentos derivados de maiz,

segun, personal administrativo y operarios son las cortaduras, tropiezos y con mayor
periodicidad las quemaduras, debido a las altas temperaturas con las que se manejan

los procesos de produccion.
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Grafica 3

Equipo de proteccion adecuado

Esi mno

Colaboradores

administradores

Fuente: Trabajo de campo (2017)
En Frito Maiz un -71%- de los administradores consideran que la empresa no cuenta

con el equipo de proteccién adecuado para laborar, lo cual hace mas riesgoso el
trabajo. Esto contradice al -90%- de los colaboradores operativos quienes afirman que
cuenta con el equipo de proteccion personal adecuado, y tienen todo lo necesario para
trabajar de manera segura, hacen constar que solo necesitan una gabacha y redecilla

para realizar las labores.
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Gréfica 4

Importancia del equipo de proteccién
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Fuente: Trabajo de campo (2017)
La mayor parte de los operarios y personal administrativo afirman que el equipo de

proteccion personal es muy importante, para evitar cualquier tipo de accidente que se

presenta en las sucursales y planta de produccién de la empresa.
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Grafica 5

Herramientas adecuadas para laborar en Frito Maiz
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Fuente: Trabajo de campo (2017).
El personal administrativo y operarios en su mayoria coinciden, que se cuenta con las

herramientas necesarias para llevar a cobo las actividades diarias, por otra parte, el
resto del personal afirman que no cuentan con las herramientas adecuadas, debido a
gue no se encuentran en buen estado y llevan tiempo utilizando las mismas.
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Grafica 6

Equipo de proteccion necesario
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Fuente: Trabajo de campo (2017)
El 29% de los administradores y 39% de los colaboradores manifiestan que entre las

herramientas y equipo de proteccion mas importante se encuentra la gabacha, para
poder evitar las quemaduras con aceite caliente al momento de utilizar los freidores de
la planta de produccion, en segundo lugar estan los guates, para evitar contraer
enfermedades al tocar agua fria y sufrir de igual forma quemaduras, en tercer lugar se
encuentra los zapatos antideslizantes para disminuir los resbalones por causa del

aceite y residuos de masa que caen de la maquinaria.
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Gréfica 7

Definicion de ergonomia —personal administrativo-
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Fuente: Trabajo de campo (2017)
El personal administrativo maneja el término ergonomia, por los estudios realizados que

tienen, por ello opinan que es la adaptacién que tienen los colaboradores al puesto de

trabajo y también lo relacionan a la adaptacion de la empresa y maquinaria.
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Grafica 8

Correcta ubicacion de la maquinaria
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Fuente: Trabajo de campo (2017)
Tanto personal administrativo como operativo esta a favor de la ubicacién del equipo y

maquinaria de trabajo, los cual representa un orden légico que favorece a la seguridad

del colaborador.
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Grafica 9

Causas de cansancio, de los Colaboradores en Frito Maiz
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Fuente: Trabajo de campo (2017)

Los operarios de Frito Maiz, considera que su trabajo es cansado debido que la mayor
parte del dia la pasan de pie sin tomar un descanso, ademas trabajan jornadas
extraordinarias de 12 horas que llega a afectar fisicamente y emocionalmente al
colaborador y cargan con equipos pesados. Otra causa por la que ellos consideran
cansado el trabajo es por el exceso de pedidos que tiene la empresa y no contar con
los empleados necesarios para poder cumplir los mismos; de igual forma afirman los

motoristas que es cansado por conducir todo el dia.
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Gréfica 10

Nivel de capacitacion para el uso de maquinaria 0 equipo de trabajo
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Fuente: Trabajo de campo (2017)
Administradores y operarios concuerdan que la forma de capacitar sobre la utilizacién
de la maquinaria es buena, queda claro que saben manejar la maquinaria.
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Gréfica 11

Buen estado de los Vehiculos
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Fuente: Trabajo de campo (2017)
Los vehiculos de la empresa Frito Maiz se encuentran en buen estado tanto para el
personal administrativo como operarios.
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Gréfica 12

Periodo de mantenimiento de los vehiculos en Frito Maiz
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Fuente: Trabajo de campo (2017)
En la empresa Frito Maiz los administradores con un -61%- Yy colaboradores con un -

8%- respondieron que los vehiculos reciben servicio menor mensual y mayor cada seis
meses, algunos otros servicios son trimestrales o semanales que son especializados,
tales como la revision de niveles de aceite, agua, liquido de frenos y funcionamiento

correcto de luces.
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Gréfica 13

Uso obligatorio del equipo de proteccion personal motoristas y choferes
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Fuente: Trabajo de campo (2017)
Los administradores de Frito Maiz exige siempre la utilizacién del equipo de proteccion

a los motoristas, por motivo que estan mas expuestos a sufrir accidentes viales al
momento de la comercializacion de los productos.
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Gréfica 14

Condiciones ambientales en Frito Maiz
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Fuente: Trabajo de campo (2017)

El personal en general de la empresa, considera que las condiciones ambientales de
las sucursales y planta de produccion son cémodas lo cual cuentan con servicio
sanitario, comedor, y una ducha, otros colaboradores que son saludables, por ultimo, el
resto del personal afirma que las condiciones son peligrosas, por el tipo de actividad

gue realizan.
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Gréfica 15

Condiciones ambientales de riesgo para el personal de Frito Maiz
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Fuente: Trabajo de campo (2017)
De los 52 asociados de Frito Maiz, la mayoria indican que no cuentan con condiciones

de ventilacion, en las sucursales de la empresa lo cual les afecta, porque las sucursales
son pequenas, y se labora con temperatura altas, a su vez se encierra vapores y gases
producidos por gas propano, que pone en riesgo al personal, un 26% opina que las
condiciones del suelo es otra de las causas que afectan la integridad, porque son
resbalosos por masa y aceite que cae de la maquinaria y por ultimo son ciertas

infraestructuras que no estan en ¢ptimas condiciones.
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Gréfica 16

Necesidad de sefializacion, orden y limpieza en Frito Maiz
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Fuente: Trabajo de campo (2017)
La mayor necesidad de la empresa segun el personal administrativo y operario es la

sefalizacion, por razén que no se encuentran identificadas y rotulados los materiales de
produccion, la maquinaria, herramientas, utensilios de trabajo y los riegos que tiene la

maquinaria.
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Gréfica 17

Medicion de orden y Limpieza en Frito Maiz
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Fuente: Trabajo de campo (2017)
El personal de la empresa es su totalidad, considera que es buena porque estan limpias

y ordenadas y se les brindan los insumos necesarios para llevar una higiene adecuada

permitiendo que los alimentos no sean manipulados.
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Gréfica 18

Enfermedades profesionales en Frito Maiz
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Fuente: Trabajo de campo (2017)
Segun el personal operativo, el 32% padece de reumatismo por los cambios de

temperatura repentina, ya que las temperaturas en el area de produccién son calurosas,
al salir de las instalaciones muchas veces se encuentran a temperaturas heladas o
corrientes de aire fuerte, pero segun los administradores la enfermedad que afecta mas
a los operarios es el estrés por la cantidad excesiva de pedidos que tiene la empresa y
siempre se trabaja bajo presion, de igual forma se encuentras las gripes debido al tipo

de actividades que realizan.
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Gréfica 19

Enfermedades profesionales a futuro
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Fuente: Trabajo de campo (2017)
En Frito Maiz los administradores consideran en un -50%- que los colaboradores no

sufriran ningun tipo de enfermedad profesional, en contra parte un-74%- de los
colaboradores consideran que sufriran alguna enfermedad profesional, debido a que al
menos ya tienen mas de 6 afios laborando para la empresa.
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Gréfica 20

Prevencion de la salud
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Fuente: Trabajo de Campo (2017)

Un -42%- de los colaboradores en Frito Maiz indican que la empresa no toma ninguna
medida de prevencion para la salud y un -3%- de los administradores indican lo mismo,
por motivo que no se cuenta con botiquines, asi mismo se hace constar que no todos
los empleados tienen el seguro social, por falta de interés de la administracion por
cumplimiento a la ley. Por otra también se hace mencion un -34%- de los colaboradores
se les proporciona seguros médicos Yy un -3%- de los administradores indican lo

mismo.
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Gréfica 21

Exposicién a materiales peligrosos en Frito Maiz
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Fuente: Trabajo de campo (2017)
Los encuestados consideran que si estan expuestos a materiales peligrosos que

afectan la salud fisca y psicolégica del colaborador, el principal material peligroso es el
fuego, tanto para administradores y operarios, debido a que la maquinaria con que se
trabaja es en base de gas; seguido de las altos vapores y desechos peligrosos que se

genera dentro de las sucursales y planta de produccion.
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Gréfica 22

Exposicion a sustancias quimicas
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Fuente: Trabajo de campo (2017)
En la empresa tanto el personal administrativo como operarios es su mayoria afirman

gue no estan expuestos a sufrir dafios por sustancias quimicas, el resto afirman que si
estan expuestos a sufrir dafios por sustancias como: persevante, cal, y propinato de

calcio, por la inhalacién que se tienen al momento de afiadirselo a la harina.
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V Discusién de Resultados

En este apartado se hace referencia de la investigacion realizada sobre la empresa
Frito Maiz de la cabecera de Huehuetenango, cuyo objetivo fue determinar la aplicacion
de la seguridad e higiene industrial dentro de la misma. Las respuestas obtenidas en los
instrumentos aplicados al personal operativo y administrativo se comparan con los

fundamentos tedricos investigados sobre el tema.

Segun los datos obtenidos en los cuestionarios el personal administrativo determina
que, para ser competitivos con las tortillerias de mano y los alimentos derivados de
maiz, fue necesario ampliar maquinaria y equipo industrial altamente actualizado para
los procesos productivos, con el fin de poder abastecer a todo el mercado huehueteco

con todos sus alrededores.

Cabe destacar que en la -tabla 1 y 2- los operarios estan comprendidos entre una
media de 25 y 30 afios de edad que se considera como una poblacion joven, entre
hombres y mujeres, ya con mas de 5 afios de laborar en la empresa. No obstante, el
personal administrativo esta conformado por la propietaria e hijos que interactian como
gerentes y supervisores de la misma; encargandose asi mismo de tomar decisiones en
conjunto para mejoramiento de la empresa, laborando mas de 15 aflos como empresa

familiar.

Seguridad Industrial, inicialmente Alvarez (2012), indica que la seguridad industrial, es
el conjunto de técnicas y actividades destinadas a la identificacion, valoracion y al
control de las causas de los accidentes de trabajo, por lo tanto, procura mantener un
ambiente laboral seguro, mediante el control de las causas basicas que potencialmente

pueden causar dafio a la integridad fisica del trabajador o a los recursos de la empresa.

Segun personal administrativo afirman la existencia de un manual de seguridad e
higiene, pero que esta inmerso en el manual de funciones de cada empleado, pero se
encuentra incompleto ya que solo esta determinado lo que se considera mas
importante, lo cual los otros administradores consideran que solo es una politica que ha
establecido la empresa pero que aun no esta formalizada, asi mismo los colaboradores

afirman que no tienen el conocimiento del manual de seguridad e higiene industrial lo
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cual no ha sido necesario, pero consideran que seria importante su aplicaciéon —ver
gréfica 1-.Es necesario que se implemente un manual de seguridad e higiene industrial
para que los colaboradores y empresa cumplan con lo que se estipula dentro del
manual, con el objetivo de disminuir cualquier tipo de accidente o enfermedad

profesional.

Inicialmente Salgado (2016), explica que la seguridad industrial estd dedicada a la
proteccién de los colaboradores haciendo constar que es por accidente. Ya que es el
suceso eventual, inesperado, no deseado y generalmente desagradable que interrumpe
el ciclo normal de un proceso de produccidn. La situaciéon que peligra que sucedan diez
posibilidades de un accidente, el cual puede desencadenar otros o producir uno. El
accidente puede producir lesiones y pérdidas humanas, dentro de la empresa Frito
Maiz, se determina que los accidentes con mas frecuencia suelen ser las quemaduras
por el aceite caliente que contiene los freidores, seguido de los tropiezos, cortaduras,
lesiones, raspaduras y amputaciones de miembros menores, por la falta de proteccion
adecuada -ver grafica 2-. Asi mismo el personal administrativo y operativo —ver tabla
12- hacen constar que la mayoria de los accidentes sufridos es debido al tipo de
actividad que se realiza dentro de las sucursales y planta de produccion, ya que un 60%
de los colaboradores han sufrido un accidente, por el uso de maquinaria. Un accidente
€S un suceso que se presenta de forma precipitada e inesperada que retrasa las
actividades programadas de la empresa y puede causar fuertes lesiones al personal,

sin embargo, pueden ser evitables, pero no es su totalidad, tomando ciertas medidas.

Ademas Ruiz y Garcia (2013), manifiesta que los accidentes se acompafian de la
pérdida de la funcién de una parte del cuerpo u érgano, lo que ocasionan una alteracion
importante de la autoimagen, del auto concepto y de su vision de si mismo como

trabajador capaz de generar recursos para el logro de sus metas.

Segun Arezes (2016), la proteccion personal es necesaria cuando es practicamente
imposible eliminar el riesgo en cualquier actividad laboral. En la investigacion se
comprueba que no existe el equipo adecuado, para la realizacion de las actividades
laborales, segun el personal administrativo afirma en un 71% no cuentan con el equipo

de proteccion adecuado, pero los operarios contradicen la informacion, al afirmar que si
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cuentan con el equipo de proteccién adecuado; -ver gréfica 3- porque para realizar las
labores solo necesitan de una gabacha y una redecilla. No obstante que garantice la
seguridad al trabajador, lo que la empresa esta en la obligacién de brindarle el equipo
de proteccion colectivo, para la realizacidén de todas las etapas operativas que se llevan
a cabo dentro de la industria, lo cual se hace indispensable la utilizacion de la misma.
En las sucursales de Frito Maiz en necesario que los colaboradores utilicen gabacha de
lona, guantes, redecilla y zapatos antideslizantes, de igual forma en la planta de
produccién que se utilice una gabacha de lona, guantes especialmente para freir, casco
contra o impactos o cofia y zapatos antideslizantes.

El equipo de proteccion personal tiene como fin reducir riesgos en las empresas, por
eso se requiere de la utilizacion, y que se exija a los colaboradores que hagan uso del
mismo, en la informacién recabada los administradores son los encargados de exigir la
utilizacion del equipo de proteccion que seria solamente la gabacha y la redecilla, este
equipo esta incompleto, pues debe implementarse algunos otros elementos como

guantes, cascos contra impactos y botas deslizantes.

Para Henao (2013), En la industria es frecuente el uso de herramientas, las cuales
generan un sin numero de accidentes por uso incorrecto, mantenimiento nulo o
defectuoso, por desconocimiento en el manejo y algo que es preocupante: se cree que
por ser herramientas manuales estas no van a causar ningun problema vy, por lo tanto,
se consideran superfluas las medidas de proteccion. La gran mayoria de las personas
creen saber manejar una herramienta mal, por ejemplo, un martillo de apariencia tan
simple pero que puede llegar a generar accidentes graves. Segun la guia de
observacion aplicada en la empresa es necesario la implementacion de: llaves inglesas,
engrasadora, cubetas calibradas, medidores, brochas y paletas para la realizacion de
los alimentos derivados de maiz, estas herramientas son las que utilizaran los operarios
de la planta de produccion. Es de gran importancia que se capacite al colaborador
sobre el uso correcto de las herramientas de la empresa para evitar que sufran

cualquier tipo de incidentes.
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Acerca de ergonomia segun Obregon (2015), la define como el conjunto de
conocimientos de caracter multidisciplinar aplicados para la adecuacion de los
productos, sistemas y entornos artificiales a las necesidades, limitaciones vy
caracteristicas de los usuarios, optimizando la eficacia, seguridad y bienestar. En el
cuestionario los administradores determinan que tienen el conocimiento de lo que es
ergonomia, un 50% afirma que es la adaptacion del puesto del trabajo, pero también lo
relacionan a la empresa y maquinaria — ver grafica 7-. La ergonomia en las industrias
es muy significativa, porque depende de la productividad que tendra el personal en la
empresa, que tan facil se adaptara el colaborador al tipo de trabajo y si cumple con las
caracteristicas y disposiciones que la empresa necesita.

Por otra parte, los operarios y administradores consideran que la ubicacién de la
maquinaria favorece la seguridad industrial ya que todo se encuentra en un orden légico
— ver grafica8-. Otros aspectos fundamentales para este estudio, es que los operarios
hacen constar que su trabajo es cansado, por estar todo el dia estan de pie y que no
respeta las 8 horas de trabajo que esta establecido en la ley, -ver grafica 9-, lo que
genera que el trabajador no sea muy productivo, también por conducir todo el dia y se
trabajé contra el tiempo. Asi mismo un 69% considera que la capacitacion de la
maquinaria es buena —ver grafica 10- por ello no se hace complicado que el operario se
adapte al uso de la misma, lo cual permite que el colaborador este fuera de peligro. Es
necesario que Frito Maiz, tenga un equilibrio en las actividades que realizan los
colaboradores con el fin de disminuir el cansancio y asi mismo proporcionarles los 15

minutos de descanso que establece la ley.

A través de la guia de observaciéon se pudo determinar que la maquinaria, revolvedora
y freidor cuenta con sus respectivas tapaderas de proteccion, cadenas y fajas, lo cual
genera la ubicacion adecuada de cada una de ellas, esto accede que los colaboradores
se adapten facilmente al uso de la misma. También se pudo observar que los
colaboradores no cuentan con todas las herramientas necesarias para laborar en la
empresa y existe un riesgo alto a la utilizacién ya que funciona a base de gas, que

ocasiona fugas, que pone en riesgo a los colaboradores.

88



Para Zabala (2017), Problemas de Ruteo de Vehiculos es el hombre genérico dado a
una gran familia de problemas referentes a la distribucion de mercaderia o personal,
busqueda de informacién o prestacion de servicios, a un conjunto de clientes mediante
una flota de vehiculos. En la guia de observacidén se pudo determinar que los vehiculos
qgue se utilizan en la empresa estan en buen estado, y el personal de la empresa lo
confirma —ver grafica 11-, tienen una vida Util aceptable cada uno de ellos, las motos,
moto cargos y vehiculos cuentan con sus respectivos retrovisores, espejos y con sus
luces direccionales; El mayor riesgo que corren las moto cargo, moto y vehiculos es la
sobrecarga con los productos que llevan en ruta. En la comercializacion de los
productos, en necesario ofrecer un sistema de seguridad basandose en las
necesidades del conductor y de la empresa, para disminuir los accidentes viales, asi

mismo politicas o normas para no sobre cargar el trasporte.

Referente a las condiciones ambientales de trabajo, Cortes (2012), es el equilibrio y
bienestar fisico, mental y social, segun lo define la Organizacion Mundial de la Salud,
en su triple aspecto, depende fundamentalmente de la interaccion de los factores
ambientales. Estos factores ambientales, producidos como consecuencia del desarrollo
de la actividad laboral y en el ambiente en que ésta se realiza, se pueden clasificar en:
contaminantes o agentes quimicos, fisicos y biolégicos El analisis de la investigacion
segun la gréfica, -14- el 66% del personal en general manifiesta que las condiciones
ambientales son comodas, lo cual las sucursales y planta de produccién cuentan con lo
necesario, aunque un 8% indican que las condiciones ambientales son peligrosas, por
las actividades que se realizan porque se trabaja con maquinaria, equipo,
herramientas, materias primas procesos de fabricacion donde se origina contaminantes
gue puede generar polvos, gases, vapores que puedan afectar la salud de los
colaboradores. También se establece que las condiciones ambientales que ponen en
mayor riego a los colaboradores con un 33% es la ventilacion —ver grafica 15- porque
se trabaja con temperaturas altas lo que genera mayor calor y con un 29% el suelo por

los residuos de masa que cae de las maquinas, que por efecto suceden resbalones.

Sin embargo, a través de la guia de observacion, se establecié que para todo el

personal en general las condiciones ambientales son peligrosas debido a que los
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lugares son cerrados y con muy poca ventilacién, en consecuencia, genera fatigas para
el personal; al igual que la iluminacion no es adecuada, crea fatiga visual y un bajo
desempefio, asi mismo es importante destacar que los vapores y fugas que genera la
maquinaria afecta la concentracion al momento que se estd laborado, también se
establecié que en la empresa, no cuenta con bases de plataforma que pueda evitar las
vibraciones y ruidos. Las condiciones ambientales en las industrias se deben de
identificar correctamente todos aquellos factores ambientales que pueda ocasionar
dafos al colaborador, mediante la evaluacién y control de cada uno de ellos.

En las &areas de trabajo de Frito Maiz los colaboradores cuentan con una cocina,
sanitario, una ducha, closet y vestidores para la comodidad de cada uno de ellos, pero
asi mismo carecen en las sucursales y planta de produccion de extinguidores y

botiquines que contenga los medicamentos necesarios al momento de un incidente.

Referente a la sefializacion orden y limpieza para Pastor (2016), la sefializacion ofrece
una informacion relativa a comportamientos o prohibiciones e incluso, simplemente de
avisos, cuyo objetivo es la seguridad de las personas y medios materiales de la
empresa, asi mismo debe de existir un programa de prevencion en orden y limpieza en
las areas de labores. En las instalaciones de Frito Maiz la mayor carencia que se
encuentra con un 58% para el personal administrativo y un 66% para los colaboradores
es la sefializacion —ver grafica 16-, por tal razon no se encuentran identificados los
materiales, maquinaria y utensilios de trabajo, pero los colaboradores, por la
experiencia que han tenido laborando, identifican donde se encuentran, y reconocen el
peligro que tienen el equipo y maquinaria. Segun -grafica 17- el personal administrativo
con un -29%, afirman que el orden no es mayor problema ya que todo se encuentra en
un orden logico que favorece a los colaboradores y haciendo referencia de la limpieza
los colaboradores tienen todo el insumo necesario para poder llevar sus actividades de
una forma higiénica. Es necesario que el personal de la empresa identifigue con
facilidad las areas que generan peligro, donde se encuentra almacena la materia prima,

identificar las tuberias, por ende, los riesgos de la maquinaria.

Segln Alvarez (2012), Las enfermedades profesionales son las que afectan a los

trabajadores, son de dos tipos: la enfermedad comun y las enfermedades asociadas a
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la actividad del trabajo o al medio laboral. Estas enfermedades hacen referencia a todo
suceso patolégico que se supone fue inducido por el trabajo o por la exposicion a los
factores de riesgo. En la investigacion se encontré6 que los operarios padecen de
reumatismo con un 32%, por las altas temperaturas que se generan en el lugar de
trabajo, siendo mas en los operarios que se encargan del recogido de tortillas; porque
se tiene contacto con los comales y luego proceden a la elaboracion de masa, que por
obligacion se toca agua fria para realizar la mescla, los administradores afirman que es
el estrés con un 43% —ver grafica 18-, por la cantidad de pedidos que tiene la empresa,
ademas de sistema respiratorio pulmonar, por la falta de aire que se tiene, ya que en
las areas de la empresa no hay ventilacion, por ello el personal afirma que en un tiempo
determinado padeceran de otras enfermedades. Sin embargo, puede generar pérdidas
humanas y economicas para la empresa. Las enfermedades profesionales deben
administrarse con un enfoque preventivo para no afectar las labores del colaborador, y

las actividades comerciales de la empresa.

Para Mondy (2014), el concepto de prevencion en salud, son prevenciones que se
toman a todo estado patoldgico que se presenta a causa de las actividades laborales de
una industria, lo cual se toman obligadamente servicios médicos para disminuir las
mismas. En la empresa los colaboradores indican con un 42% que no toman ninguna
medida de prevencién en la salud y un 3% del personal administrativo opinan lo mismo;
-ver grafica 20- por falta de interés que se le ha puesto a este tipo de prevencion, pero
en la informacion recaba también se hace constar que algunos colaboradores reciben
seguros en salud y chequeos médicos lo cual desfavorece a el resto del personal. Es
conveniente que se brinde servicios médicos al colaborador para salvaguardar de todo
incidente y evitar sanciones por la ley por la falta de incumplimiento de las normativas

gue establece el reglamento de seguridad e higiene ocupacional.

Acerca de riesgo higiénico Baraza, Castejon y Guardino (2014), es la probabilidad de
gue un trabajador sufra un dafio con ocasiébn o a consecuencia de su trabajo, en
particular por la exposicion ambiental (agentes fisicos, quimicos y biolégicos). En la
informacion recabada el personal de la empresa si esta expuestos a riesgos higiénicos

ya que un 7% del personal administrativo y un 64% de los colaboradores afirman que
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el principal riesgo es el fuego, -ver grafica 21-también los vapores y los objetos
cortantes que genera al momento de la utilizacion de la maquinaria, asi como un 43%
de los administradores y un 53% de los colaboradores afirman que no estan expuestos
a sufrir dafios por sustancias quimicas, -ver grafica 22- el resto que si estan expuestos
a sustancias quimicas como reactivos quimicos y &acidos. Y por otra parte las industrias
son entes esencialmente dindmicos que cambian constantemente as condiciones de
trabajo, por ello es aconsejable, y en muchos casos necesario, proceder a la realizacion

de un control periédico que permita verificar que las condiciones siguen siendo segura.

Por ello, se determina que la empresa no cuenta con medidas preventivas de seguridad
gue garantice la salud del colaborador, para lo cual es importante la implementacién de
un manual de Seguridad e Higiene Industrial que le permita a la empresa contar con
sus propias reglas, normas y prevenciones que genere un ambiente adecuado que

logre minimizar los riesgos posibles dentro de las areas de trabajo.
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VI Conclusiones

Se determind que en Frito Maiz se aplica la seguridad e higiene industrial con un
bajo nivel de importancia. Ya que no existe un manual de seguridad e higiene

industrial e incumplen con algunas normas de seguridad basica.

Se determind que la causa principal de accidentes en la empresa es la falta de
seguridad industrial lo que en consecuencia genera quemaduras, cortaduras,
lesiones, tropiezos, enfermedades profesionales y raspaduras con mayor

frecuencia.

En relacion al equipo de proteccion personal para la disminucion de riesgos, se
identificd que las necesidades mas importantes son: guantes, gabachas, zapatos

antideslizantes, cofias, cascos y chalecos reflectivos.

El grado de conformidad entre el colaborador y su entorno laboral, es comodo y
agradable ademas que la ubicacion de los equipos y el personal esta disefiada
para hacer el proceso lo mas eficiente, aunque trabajan mas de ocho horas

diarias lo que hace cansadas sus labores.

En Frito Maiz se determiné que se le da mantenimiento periédico a los equipos y
herramientas dependiendo de la necesidad y usos; con el fin de evitar

accidentes.

Los medios de transporte de la empresa se encuentran en buen estado y con
mantenimientos al dia, pero los viajes de entregas se consideran peligrosos
debido a la sobrecarga en los pedidos, haciendo los vehiculos mas lentos,

pesados y riesgosos.
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Las condiciones ambientales en la empresa son comodas para los
colaboradores, ya que cuentan con los servicios basicos y no ponen en riesgo la
seguridad integral del colaborador, pero existen ciertas deficiencias en la

ventilacion, iluminacion, vibraciones y ruidos de la maquinaria.

Ninguna sucursal o planta de produccién cuenta con un programa de control en

sefializacion en las areas criticas, Unicamente de orden y limpieza.

Las enfermedades profesionales con mayor tasa de ocurrencia en la empresa
son el reumatismo —53%-, enfermedades del sistema respiratorio — 53%- en las
areas de produccion, el estrés se presenta en todo el personal de la empresa —
72%- .

Las acciones que toma la empresa estan divididas en diferentes niveles: a nivel
legal pagan seguro social a algunos empleados, a otros seguros medicos y de
accidentes, a nivel operacional se llevan a cabo chequeos médicos a los
colaboradores y a nivel personal se recomienda al personal cuidados higiénicos

gue deben de practicar.
En la empresa se determind que los colaboradores estan expuestos a ciertos

riesgos como el fuego, vapores, reactivos quimicos y calor, el grado de riesgo es

bajo, ya que no afecta las labores.
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VIl Recomendaciones

Elevar el nivel de importancia que tiene la higiene y seguridad industrial en la
empresa para el desarrollo productivo y seguro de los colaboradores, a través de
la implementacion programada de un manual de seguridad e higiene industrial,

capacitaciones constantes sobre el tema y de un comité de Seguridad Industrial.

Disefiar normas de prevencién de accidentes, para el uso de la maquinaria,

mediante el manual de Seguridad e Higiene Industrial y su debido registro.

Implementacion y compra del equipo y herramientas de seguridad personal
adecuado y concientizar a los colaboradores de la importancia del uso del mismo

para su seguridad en el proceso productivo.

Regular las jornadas de trabajo para reducir el nivel de cansancio en los
colabores, con el fin de evitar desempefio deficiente y problemas legales

laborales, por medio de las normas de Seguridad e Higiene Industrial.

Desarrollar normas de seguridad para el trasporte de comercializacion de los

productos mediante el manual de Seguridad e Higiene y Seguridad.

Adquisicion de un sistema de ventilacion para el uso adecuado a la maquinaria y
locales de las plantas de produccidon y sucursales de la empresa. Revisar y
cambiar piezas defectuosas que estén provocando ruidos y vibraciones a

manera que reducirlos.

Para mejorar la seguridad e higiene industrial es necesario implementar la
sefalizacion de todas las areas de la empresa con el fin de informar a los

colaboradores, administradores y visitantes.

Investigar y conocer acerca de las enfermedades profesionales mas comunes

gque se presentan en la empresa para determinar si la causa es interna o externa,
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si existen factores laborales, sociales, ecoldgicos o demograficos que estén
causando las mismas por medio del registro de enfermedades profesionales y el
comité de seguridad de Frito Maiz.
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ANEXO 1

INSTRUMENTOS
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Universidad Rafael Landivar
Facultad de Ciencias Econdmicas y Empresariales
Licenciatura en administracién de Empresas

Cuestionarios de Seguridad e Higiene Industrial en la Empresa Frito Maiz

Boleta No._  Fecha:

Puesto Numero de Empleados
Afos de laborar en el puesto Horario de trabajo:
Edad: _ Sexo: FOMDO

Encuesta dirigida a personal administrativo de la empresa Frito Maiz

Este cuestionario esta realizado con el fin de obtener informacion acerca de Seguridad
e Higiene Industrial en la empresa Frito Maiz en el afio 2017 como parte de un estudio
de Tesis de la Universidad Rafael Landivar de Huehuetenango, se le ruega contestar

de la manera mas honesta posible, ya que esta informacién sera de uso anénimo.

Objetivo: Establecer como se aplica la seguridad e higiene industrial en la empresa Frito

Maiz en la cabecera departamental de Huehuetenango

Indicaciones: Margue con una X la respuesta que considere conveniente
Seguridad Industrial
1. ¢Cuenta la empresa con un manual de seguridad e higiene industrial?

Si No ¢ Por qué?

Accidentes de trabajo

2. ¢Usted ha observado que los colaboradores hayan sufrido algin accidente en el
ultimo afio en la empresa?

Si No ¢,De qué tipo?
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Lesiones
Cortaduras
Perforaciones
Quemaduras
Amputaciones
Raspaduras

Resbalones

o 0 g O 0 O 0o O

Tropiezos

Otros

3. ¢Cual es la gravedad de las lesiones de accidentes que han sufrido los

colaboradores en las areas de la empresa?
Lesion minima (|
Lesion temporal (|
Lesion parcial (|
Lesion permanente (|

4. ¢Cual cree usted seria una de las mayores consecuencias de un accidente por falta
de seguridad e higiene en Frito Maiz?

Pérdidas econémicas ™
Pérdidas humanas
Pérdida de materia prima

Problemas legales

O 0o 0O O

Suspension de produccién
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5. ¢Cudles son los accidentes mas frecuentes que han sufrido los colaboradores

dentro de las areas de Frito Maiz?

Lesiones [
Cortaduras
Perforaciones

Quemaduras

1

1

1
Amputaciones .
Raspaduras (|
Resbalones .
(I

Tropiezos

Otros

6. ¢Cree usted que los colaboradores estan expuestos a sufrir accidentes de trabajo

en la empresa Frito Maiz?

Si No ¢ Por qué?

7. ¢Existen politicas de seguridad laboral en la empresa Frito Maiz?

Si No ¢En qué area?
Produccion O
Transporte

1
Utilizacién del equipo de proteccion (|
En salud O

8. ¢Sabe usted de algun caso de accidente de trabajo que hayan sufrido los

colaboradores en Frito Maiz?

Si No ¢, Qué tipo de accidente?
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9. ¢Se realiza un registro e investigacion de los accidentes ocurridos en Frito Maiz?

Si No ¢ Por qué?

10. ¢ Saben sus colaboradores que hacer en caso de un accidente?

Si No

Equipo de Proteccion Personal

11.¢Considera usted que la empresa Frito Maiz cuenta con el equipo de proteccion
adecuado para los colaboradores?

Si No épor qué?

12.¢,Qué nivel de importancia se le da al uso de equipo de proteccion para los
colaboradores en Frito Maiz?
Indispensable

1
Muy importante (|
Importante (.
No importante (|

13.¢,Qué equipo de proteccion considera usted adecuado en la empresa para los

colaboradores de Frito Maiz?

Gabacha O
Mascarillas [
Guantes (.
Botas (|
Otros

14.;.Con que frecuencia es renovado el equipo de proteccion personal para sus

colaboradores?
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Semanal (|
Mensual (|
A cada seis meses [
Anual .
15.¢ Se les exige a los colaboradores el uso del equipo de proteccién personal?

Si No Por qué ?

Herramientas

16.¢Conoce usted las herramientas de trabajo que deben utilizar los colaboradores en
Frito Maiz?

Si No ¢Por qué?

17.¢Cuentan los colaboradores con las herramientas necesarias para laborar en Frito

Maiz?

Si No ¢,Porqué ?

18.¢Quién se encarga de darle mantenimiento a las herramientas?

Personal asignado (|
Cada colaborador vela por su equipo (|
Técnicos especializados (|

19.¢Qué herramientas considera que le hacen falta a sus colaboradores para llevar a

cabo sus labores?

Lentes de proteccion (|
Zapatos antideslizantes (|
Carreta de carga (.
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Guates

Mazo

Cascos

Gabachas industriales

Batas de mecanico

Carreta

o o0 0o o g 0O O

Cinturones de carga

Ergonomia
20. ¢ Describa qué es para usted ergonomia?

Adaptacion del colaborador a la empresa [
Adaptacion del manejo de maquinaria (|
Adaptacion del puesto del trabajo (|
Capacidades de trabajo (|
21. ¢ Considera adecuada la ubicacion de los equipos y maquinaria del area de trabajo?

Si No ¢ Por qué?

22.¢Estan todos los procesos de produccién conectados en un orden légico que

favorezca la seguridad del colaborador?

Si No ¢Por qué?

23.¢Como ha sido la adaptacion de sus colaboradores dentro de la empresa Frito Maiz

Muy buena I
Buena (|
Regular (.
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Mala (]
No existe O

24. ¢ Considera que la capacitacion para el uso de maquinaria o equipo de trabajo es?

Muy buena
Buena O
Regular O
Mala ]

25. ¢ Como aplican la ergonomia en la produccion en Frito Maiz?

Creando un ambiente adecuado de trabajo (|

Capacitacion de manejo de maquinaria (|
Capacitacion del puesto de trabajo (|
Transporte

26. ¢Los vehiculos que utilizan los colaboradores de la empresa Frito Maiz estan en

buen estado?

Si No

27. ¢ Cada cuanto tiempo reciben mantenimiento los vehiculos de Frito Maiz?

Semanal (-
Mensual L
A cada 6 meses [
Anual (-

28. ¢Se le exige al colaborador la utilizacion del equipo adecuado para conducir los

vehiculos de reparto de frito maiz?
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Siempre (|
Algunas veces (|
Nunca L]
Condiciones Ambientales

29. ¢Como calificaria las condiciones ambientales para los colaboradores en la
empresa Frito Maiz?

Saludable I
Insalubre I
Peligroso ™
Cémodo [

30.¢Qué mejoraria en las condiciones ambientales para los colaboradores en Frito Maiz?

Infraestructura (|
Espacio (|
lluminacion (|
Techo J
Ventilacion J
Suelo J

31.¢ Considera usted que alguna condicion ambiental pone en riesgo a los colaboradores
Frito Maiz?

Si No ¢, Cudles?

Ventilacion

Infraestructura

Ruido

0o o o O

[luminacion
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Espacio (|
Sefializacion, orden y limpieza
32. ¢ Estan sefalizadas apropiadamente las areas dentro de Frito Maiz?

Si No ¢ Por qué?

33.¢Considera que algun area de la empresa no tiene sefializacion, orden y limpieza

adecuada?

Si No ¢, Cudl?

34.¢Cual es la mayor carencia dentro de la empresa?

Sefializacion J
Orden O
Limpieza O

Ninguna (|

35. ¢ Como calificaria el orden y limpieza que tiene los colaboradores?

Punteo

1-2
3-4
5-6
7-8
9-10

Enfermedades Profesionales

36. ¢ Sabe usted si los colaboradores han sufrido alguna enfermedad profesional a causa

del trabajo en Frito Maiz?

Si No ¢ Cual?

Pulmonares |
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Irritacion en los ojos (|
Estrés L
Depresién (|
Sordera J
Sidrome del tunel carpiano .
Neuralgia J

37.¢Considera usted que los colaboradores estan expuestos alguna enfermedad

profesional en Frito Maiz?

Si No ¢,De qué tipo?

38.¢ Cree usted que los colaboradores padeceran de alguna enfermedad profesional en un

futuro en Frito Maiz?

Si No ¢ Cual?

Infecciosas Tuberculosis 1
Sistema respiratorio Neumoconiosis
Pulmonares

Piel Dermatosis

Irritacion en los ojos

O 0 0O 0 O

Auditivas

Prevenciéon en Salud

39.¢Toma usted alguna medida de prevencion en salud para los colaboradores de Frito

Maiz?

Si No ¢,De qué tipo?

116



Informacion

Capacitaciones
Chequeos Médicos
Seguros

Horarios

o o o o o O

Otros

40.¢,Qué beneficios se obtienen al contar con medidas de prevencion en salud para los

colaboradores en la empresa Frito Maiz?
Mejora el compromiso de los trabajadores con la empresa (|

Permite conseguir una mano de obra competente saludable (|
Maximiza la productividad de los colaboradores
Riesgo Higiénico

41.¢ Considera usted que los colaboradores en Frito Maiz, han estado expuestos a

algun material peligroso para su salud?

Si No ¢ Cual?
Fuego (.
Desechos peligrosos (|
Vapores —J
Objetos cortantes (|

42.¢ Considera usted que los colaboradores han estado expuestos algun dafio a causa de

sustancias quimicas en Frito Maiz?

117



Si No

Acidos
Bases

Reactivos Quimicos

,Cual?
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Universidad Rafael Landivar

Facultad de Ciencias Econdémicas y Empresariales

Licenciatura en administracion de Empresas

Cuestionarios de Seguridad e Higiene Industrial en la empresa Frito Maiz ubicada en la
cabecera departamental de Huehuetenango
Puesto

Afos de laborar en el puesto
Edad: Sexo: FO MO

Encuesta dirigida a los colaboradores de la empresa Frito Maiz

Objetivo: Establecer como se aplica la seguridad e higiene industrial en la empresa Frito

Maiz en la cabecera departamental de Huehuetenango

Instrucciones: Lea determinadamente los siguientes items y marque con una X en la
opcidn que crea usted conveniente se le ruega contestar de la manera mas honesta

posible, ya que esta informacion sera de uso anénimo.

.Seguridad Industrial

1. ¢Conoce la existencia de un manual de seguridad en la empresa Frito Maiz?
Si No

Accidentes de trabajo
2. Ha sufrido usted algin accidente de trabajo en el Ultimo afio en la Empresa Frito

Maiz?

Si No ¢,De qué tipo?
Lesiones [
Cortaduras O
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Perforaciones (|
Quemaduras 1
Amputaciones .
Raspaduras O
Resbalones J
Tropiezos (|

Otros

3. ¢Cuales son los accidentes mas frecuentes que han sufrido dentro de las areas de
la empresa?

Lesiones
Cortaduras
Perforaciones

Quemaduras

Raspaduras

1

1

1

1
Amputaciones (|
1
Resbalones (|
Tropiezos (|

4. ¢Cree usted que estd expuesto a sufrir algun accidente de trabajo en la Empresa
Frito Maiz?

Si No ¢ Por qué?

5. ¢Existen politicas de seguridad laboral en Frito Maiz?

Si No ¢,De qué tipo?
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Produccion O
Transporte (.
Utilizacién del equipo de proteccion (|
En salud -

6. ¢Sabe usted de algun caso de accidente de trabajo en Frito Maiz?

Si No ¢, Qué tipo de accidente?

7. ¢Sabe qué hacer en caso de un accidente?

Si No

Equipo de Proteccion Persona
8. ¢Considera usted que Frito Maiz le brinda el equipo de proteccién adecuado?

Si No ¢Por qué?

9. ¢Es importante para usted el uso de equipo de proteccion en el area de trabajo en
Frito Maiz?

Indispensable —
Muy importante 1
Importante 1
No importante L1

10.¢Qué equipo de proteccion considera adecuado en las areas para laborar en Frito
Maiz?

Gabacha ™
Mascarillas [

Guantes [
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Botas |
Otros

11.¢Con qué frecuencia es renovado su equipo de proteccion personal?

A cada afno J
A cada seis meses (|
A cada mes J
Nunca L

12.Le exigen a usted el uso del equipo de proteccion personal

Si No épor qué?

Herramientas

13.¢Conoce usted las herramientas de trabajo que se deben utilizar para laborar en
Frito Maiz?

Si No ¢ Por qué?

14.¢;Cuentan con las herramientas necesarias para laborar en el area de trabajo en

Frito Maiz?

Si No ¢Por qué?

15.¢Quién se encarga de darle mantenimiento de las herramientas?

Personal asignado (|
Cada colaborador vela por su equipo (|
Tecnicos especializados (|

16. ¢ Qué herramientas considera que le hacen falta para llevar a cabo sus labores?

Lentes de proteccion (|
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Zapatos antideslizantes
Carreta de carga
Guates

Mazo

1
1
1
1
Cascos (|
Gabachas industriales (|
Batas de mecéanico (|
Careta (|
Cinturones de carga (|
Ergonomia

17.¢Considera adecuada la ubicacion de los equipos y maquinaria del area de trabajo?

Si No ¢ Por qué?

18.Considera usted que se adapta facilmente a la utilizacion de la maquinaria de la
planta de produccion de Frito Maiz?

Si No ¢ Por qué?

19. ¢ Como ha sido su adaptacion dentro de la empresa Frito Maiz?

Muy buena (|

Buena O
Regular O
Mala |

20.¢,Como considera que es la capacitaciéon para el uso de maquinaria o equipo de
trabajo?

Muy buena 1
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Buena I
Regular O
Mala ]

21. ¢ Considera usted que su trabajo en Frito Maiz es cansado?

Si No ¢ Por qué?

22. ¢ Considera usted tener las capacidades adecuadas para laborar en Frito Maiz?

Si No épor quée?

Transporte

23. ¢, Conduce usted algun vehiculo de la empresa Frito Maiz?

Si No ¢.Cual?
Moto -
Auto [
Moto cargo (-

24. ¢ Estan los vehiculos en buen estado?

Si No

25. ¢ Reciben los vehiculos mantenimiento?

Si No ¢,Cada cuanto tiempo?
Semanal —J
Mensual —J
A cada 6 meses L]
Anual L
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26. ¢ Exige usted la utilizacion del equipo adecuado para conducir los vehiculos de
reparto de Frito Maiz?

Si No

Condiciones Ambientales

27.¢Como calificaria las condiciones ambientales en Frito Maiz?

Saludable 1
Insalubre 1
Peligroso 1
Coémodo ™3

28. ¢ Qué mejoraria en las condiciones ambientales en su area de trabajo en Frito Maiz?

Infraestructura 1

Espacio d
lluminacion (|
Techo —J
Ventilacion —
Suelo —J

29. ¢ Considera usted que alguna condicion ambiental lo pone en riesgo en Frito Maiz?

Si No ¢, Cudles?

Ventilacion

Infraestructura

Suelo

[luminacion

o 0O o0 o 0O

Espacio
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Sefializacion, orden y limpieza
30. ¢ Estan sefalizadas apropiadamente las areas dentro de Frito Maiz?

Si No

31.¢Considera que algun area de la empresa no tiene sefializacion, orden y limpieza
adecuada?

Si No ¢ Por qué?

32.¢Cuél es la mayor carencia dentro de la empresa?

Sefializacion [

Orden O

Limpieza (|

33.¢Como calificaria el orden y limpieza que tiene los colaboradores?

Punteo

1-2
3-4
5-6
7-8
9-10

Higiene Industrial
Enfermedades Profesionales

34.¢ Cree usted que padecera de alguna enfermedad en un futuro a causa de su trabajo

en Frito Maiz?

Si No ¢ Ccual?

Infecciosas Tuberculosis O
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Sistema respiratorio Neumoconiosis
Pulmonares
Piel Dermatosis

Irritacion en los ojos

O 0 O 0 o

Auditivas

35. ¢, Ha sufrido alguna enfermedad profesional a causa de su trabajo en Frito Maiz?

Si No ¢, Cudl?

Pulmonares (|
Irritacion en los ojos (|
Estrés L
Depresion (|
Sordera O
Sidrome del tunel carpiano [
Neuralgia (|

36.¢ Considera usted que esta expuesto a alguna enfermedad profesional en Frito

Maiz?

Si No ¢,De qué tipo?

Prevencion en Salud

37.¢Qué medidas de prevencion en salud tienen en Frito Maiz?
Informacién (|

Capacitaciones (|
Chequeos Médicos [
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Seguros (|
Otros J

38.¢Qué beneficios se obtienen al contar con medidas de prevencion en salud en la

empresa Frito Maiz?

Mejora el compromiso de los trabajadores con la empresa (|
Permite conseguir una mano de obra competente saludable
Maximiza la productividad de los colaboradores

Riesgo Higiénico

39.¢ Considera usted que en Frito Maiz, estan expuestos a algun material peligroso

para su salud?

Si No ¢ Cual?

Fuego

1
Desechos peligrosos (|
Vapores (.
Objetos cortantes (|

40.¢Considera usted que en Frito Maiz, estan expuestos algun dafio a causa de

sustancias quimicas?

Si No Cual?
Acidos ]

Bases

Reactivos Quimicos -

Guia de Observacion — Frito Maiz
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Maquinaria

NO

OTROS

Tortillera Celorio U-3000

Cuenta con sus tapaderas de proteccion en cadenas y fajas

Cuenta con sefializacion en las areas criticas de seguridad

Tiene el equipo de proteccion para esta maquina

Tiene la herramienta para esta maquina

Se adaptan facilmente los colaboradores a la maquina

Existe algun factor de riesgo en esta maquina

Existe el riesgo de alguna enfermedad profesional

Esté la maquinaria limpia

Esta la maquinaria en buena ubicacién

Revolvedora TECNO MAIZ K100

NO

OTROS

Cuenta con sus tapaderas de proteccion en cadenas y fajas

Cuenta con sefializacion en las areas criticas de seguridad

Tiene el equipo de proteccion para esta maquina

Tiene la herramienta para esta maquina

Se adaptan facilmente los colaboradores a la maquina

Existe algun factor de riesgo en esta maquina

Existe el riesgo de alguna enfermedad profesional

Esta la maquinaria limpia

Esta la maquinaria en buena ubicacién
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Freidor Tecno Cocinas

NO |OTROS

Cuenta con sus tapaderas de proteccion en cadenas y fajas

Cuenta con sefializacidn en las areas criticas de seguridad

Tiene el equipo de proteccion para esta maquina

Tiene la herramienta para esta maquina

Se adaptan facilmente los colaboradores a la maquina

Existe algun factor de riesgo en esta maquina

Existe el riesgo de alguna enfermedad profesional

Esté la maquinaria limpia

Esta la maquinaria en buena ubicacién

Instalaciones Si

NO

OTROS

Cuentan con la iluminacién adecuada

El piso tiene material antideslizante

Se encuentra en orden las instalaciones

Se encuentran limpias las instalaciones

Se encuentra en buen estado la infraestructura

Estan debidamente sefnalizadas las areas

Existe algun factor de riesgo en las instalaciones

Existe alguna condicion ambiental de riesgo

Existe alguna agente quimico de riesgo

Estan las instalaciones debidamente ventiladas
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Transporte

NO

OTROS

Estan en buen estado los vehiculos

Tienen buena labor los neumaticos de los vehiculos

Cuentan con retrovisores y espejos de seguridad

Cuentan con luces direccionales

Sobrecargan los vehiculos

Colaboradores

NO

OTROS

Cuentan con el equipo de proteccién necesario

Cuentan con la herramienta necesaria

Estan expuestos a algunos riegos higiénicos

Estan expuestos a algun riesgo ambiental

Realizan su trabajo con facilidad

Realizanalgun sobre esfuerzo fisico

Estan sometidos a presion de estrés

Estan expuestos a alguna enfermedad profesional?
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Manual de Seguridad e Higiene Industrial

Maiz
Presentacion

El siguiente documento estd dirigido al personal de la empresa Frito Maiz de la cabecera
departamental de Huehuetenango, siendo la Unica empresa que se dedica a la elaboracién de
Frituras, lo que ha logrado ser una industria lider en el mercado, por ello se le brinda un Manual
de Seguridad e Higiene Industrial que permitira evitar riesgos de accidentes y enfermedades para
los colaboradores.

El manual estd conformado por una propuesta de inversion a la alta gerencia y a la administracién
en seguridad e higiene ocupacional para todos los colaboradores, la primera fase de la propuesta
consta de la conformacién de un comité de seguridad e higiene industrial de la empresa Frito Maiz
el cual velard por el cumplimiento de los lineamientos de la propuesta siendo su objetivo principal
el cumplimiento de las normas de seguridad e higiene industrial. La segunda parte estd compuesta
por un reglamento de seguridad industrial basica, para que tanto los colaboradores y visitantes de
la empresa puedan estar prevenidos.

La primera parte esta compuesta por el registro de accidentes y enfermedades profesionales de
Frito Maiz que serd una herramienta clave para la administracién de riesgos, planificacidén y
presupuestario de la cual se presentan las instrucciones de uso y administracion. También incluye
una serie de prevenciones y equipos de seguridad e higiene industrial propuestos para que la
empresa implemente para reducir el riesgo de accidentes laborales en sus maquinarias y vehiculos
e implemente equipo de seguridad que ayude al colaborador a cumplir mejor con sus labores.

La sefializacién es otra de las implementaciones que se propone para la empresa de alimentos de
maiz, recomendando las seiializaciones indispensables y especificas para su industria, asi como
también los mapas de ubicacién de las sefiales. Se incluyé una sefializacion especial para las
tuberias de los fluidos como del gas, agua y electricidad.

La siguiente parte estd conformada con las propuestas para reducir el riesgo de contraer
enfermedades profesionales y prevencién por los colaboradores, por medio de la implementacion
de actividades anti-estrés para evitar futuras enfermedades psicolégicas, mejoramiento de la
ventilaciéon de las dreas de produccidn para reducir enfermedades respiratorias, implementacion
de botiquin de accidentes y enfermedades y normas de higiene industrial.

La dltima parte la conforman el reglamento del manual y las infracciones tanto para
administradores como para colaboradores. El anexo esta compuesto por el presupuesto de gastos
de la implementacidn del manual a la empresa y el cronograma de actividades.
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Justificacion

Las reglas y normas son las ideas comunes que pensamos funcionaran para la convivencia
colectiva agradable y cédmoda, es por ello importante adoptar culturas de seguridad e higiene
ocupacional para salvaguardar los mas preciado que tenemos, la vida. En la empresa Alimentos y
Derivados de Maiz Frito Maiz, se llevd a cabo un estudio para conocer el nivel de seguridad e
higiene industrial que tiene la empresa, con el objetivo de proponer mejoras que salvaguarden la
vida e integridad fisica, social y psicoldgica de los colaboradores

En el estudio se determind que la empresa tiene deficiencias en cuanto a la prevencion de
accidentes de trabajo y enfermedades profesionales, falta de equipo de proteccion adecuado para
la produccién y el transporte, ambientes laborales sin sefalizacion, no hay informacién de
accidentes y enfermedades, falta de normas que regulen el comportamiento y forma de
manejarse en la empresa y sus plantas de produccién y la falta de un comité de seguridad e
higiene industrial en la empresa fueron de los principales resultados que se obtuvieron, por lo cual
se abre la oportunidad a proponer a la empresa soluciones para que reduzca el riesgo de lesiones,
guemaduras, enfermedades profesionales como el reumatismo, estrés y depresién laboral, que
actualmente padecen los colaboradores.

Es por ello importante la implementacién de un programa de seguridad e higiene industrial, como
el presente manual que se presenta a continuacidn, que contemple la adquisiciéon de equipos de
seguridad para las dreas de produccién y transporte, la formalizacién de normas basicas de
seguridad industrial, normas de higiene industrial y que promueva la creaciéon de un comité que
administre los registros de accidentes y enfermedades profesionales y promueva dentro de la
empresa la cultura de la seguridad e higiene industrial.




Objetivo general

Disefiar un manual sobre seguridad e higiene industrial adecuado a las necesidades de la empresa
Frito Maiz ubicada en la cabecera departamental de Huehuetenango para su correcta
aplicabilidad.

Objetivos especificos
e Minimizar los riesgos a los que estan expuestos los colaboradores.

e Informar a los colaboradores sobre medidas de prevencién.

e Mantener areas de trabajo seguras que agreguen valor a la empresa.

e Prevenir enfermedades profesionales que afecten a la salud del colaborador.

e Proponer normasy reglas de Seguridad e Higiene Industrial en la empresa.

e Llevar un registro de los accidentes y enfermedades mas frecuentes de la empresa.

e Reducir los riesgos de los medios de transporte utilizados por los colaboradores.

e Proporcionar a los colaboradores de la planta de produccidn, sucursales y motoristas el
EPP adecuado.

e Especificar las sefializaciones necesarias para las sucursales y planta de produccion.

e Implementar equipo de ventilacién para las sucursales y planta de produccién de la
empresa.

e Contar con los medicamentos y equipo necesario de un botiquin en caso de emergencias.
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1. Creacion del comité de seguridad e higiene industrial

Para poder darle seguimiento a todas propuestas para la empresa Frito Maiz es importante crear
un grupo de colaboradores organizados que se les conocerd como el “Comité de seguridad e
higiene industrial de Frito maiz”, el cual desarrollara las siguiente funciones, cumplira y velara por
el cumplimiento de las normativas de seguridad e higiene industrial establecidas y evaluara riesgos
y peligros a los que los colaboradores estén expuestos.

Funciones
1. Elaborar el informe trimestral y anual de seguridad e higiene industrial de Frito Maiz
2. Informar de los accidentes y enfermedades relevantes en la empresa
3. Llevar a cabo capacitaciones de seguridad e higiene industrial
4. Ser lazo de comunicacién entre los colaboradores y la administracién en seguridad e
higiene industrial

v

Elaborar la matriz de accidentes y enfermedades profesionales de la empresa

Velar por el cumplimiento del uso del equipo de proteccién y el manual de seguridad e

higiene industrial

7. Evaluar aquellos factores que pongan en riesgo al colaborador e informar a la
administracion.

8. Hacer cambio de comité cada 2 afios o en caso de renuncia o despido de alguno de los

miembros

Conformacion

El comité se formara en base a la normas del ministerio de trabajo estard conformado por 3
representante de las sucursales y planta de produccién vy tres representantes del patrono. La
estructura es horizontal por lo que todas las decisiones se tomaran por medio de votos donde
cada miembro tendra un voto y las decisiones se determinaran por mayoria. Cada 2 afios debera
de hacerse el cambio de comité de seguridad e higiene industrial, entre los empleados de cada
sucursal y planta de produccion elegidos democraticamente para formar el comité, los integrantes
deberan de cumplir con el perfil de empleado comprometido con la seguridad e higiene industrial.
Deberan de contar con las siguientes responsabilidades determinadas por sus puestos que se
representan en el organigrama 1.




Diagrama de flujo — Conformacién del comité
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Modo de operacion

El grupo debe de organizarse para cumplir con los objetivos y funciones encomendadas al comité,
a pesar de sus puestos en el organigrama las funciones de registros y elaboracién de reporte debe
de distribuirse a criterio del grupo. Perfil de los integrantes del comité de seguridad e higiene
industrial

Requisitos para ser miembro del comité
1) Tener 1 afio de antigliedad en Frito Maiz, para mayor conocimiento de la empresa
2) Ser elegido por sus compafieros de sucursal o planta de produccion
3) Contar la aprobacion de la gerencia
4) No ser elegido por tercera vez



2. Implementacion de las normas basicas de seguridad e higiene industrial.
Este apartado consta de la presentacion de las normas basicas que debe de seguir la industria de

los alimentos del maiz, Frito Maiz, la siguiente recopilacidon debe de presentarse en de la siguiente
forma y en determinados momentos, lo cuales ayudaran a que el colaborador conozca y reconozca
sus responsabilidades en cuanto a su vida y la de los compafieros manteniendo el ambiente
laboral seguro e higiénico

Las normas bdsicas deben de presentarse en los siguientes momentos:

1. Al momento de la contratacion en la induccién a la empresa
2. 1lvezalafio enlareunidn general de la empresa
3. Cada vez que se vea al colaborador rompiendo alguna regla de seguridad e higiene.

Las normas basicas deben de presentarse en los siguientes lugares:

1. Enuna pancarta de 2 metros de ancho por 2 metros de largo en todas las sucursales y
planta de produccion

2. Como copia a los documentos de contratacion de los colaboradores

3. Enlos manuales y politicas de la empresa

Seguridad Industrial en las industrias de alimentos de maiz

Segun Enriquez, Sanchez y Victoriano (2016), es una disciplina que establece normas preventivas
con el fin de evitar accidentes y enfermedades ocupacionales causadas por los diferentes tipos de
agentes

A continuacién se presentaran las normas generales de seguridad e higiene industrial para los
colaboradores y personal administrativo de la empresa.



Normas generales de seguridad industrial

>

>

A\

YV V VY VY

Mantenerse a 30 cm de distancia de las maquinas cuando no
esté operando la maquina.

No correr en las areas de produccion.

El equipo de proteccidn minima en la planta de produccién y
sucursales es: mandil de lona, redecilla, guantes, casco contra
impactos.

Portar calzado antideslizante en todo momento.

Evitar ropa holgada y sueltas.

No portar joyas de ningun tipo.

Mantener todas las maquinas con sus tapaderas de proteccion

Hacer limpieza de chasis y comales después de media hora de haberla apagado.
Hacer una revisién de los vehiculos 360 cada vez que los va utilizar

Reglas de seguridad laboral

>

Nunca pase por encima o interfiera con ningun dispositivo de
seguridad; ni permita que otras personas lo hagan, sin importar
su nivel jerarquico.

Las normas sobre el equipo de proteccion de proteccidon
personal correspondiente a una actividad determinada, deben
de cumplirse en todo momento.

Estd prohibido trabajar bajo la influencia de bebidas alcohdlicas
o drogas

Se debe informar, analizar y comunicar oportunamente todas
las lesiones e incidentes ocurridos.



3. Registro o naotificaciones de accidentes y enfermedades de Frito Maiz.

El registro de accidentes y enfermedades de trabajo es la recopilacion de accidente vy
enfermedades de Frito Maiz que permitird tener un control periddico que recabe datos
importantes de seguridad e higiene industrial para minimizar las accidentes mas frecuentes y
mejorar las condiciones de seguridad para los colaboradores a través de la informacion, para
poder tener una imagen clara en forma estadistica de donde se producen, en que parte del
cuerpo, clases de lesiones, todo ello orientado hacia la seguridad industrial operativa
preventiva.

Se presentan los formatos que se deberan llevar para el adecuado registro de los accidente y
enfermedades profesionales, el primero sera un registro de los accidentes y enfermedades
profesionales por sucursal y planta de produccidn, el cual deberd de ser llevado por el
administrador de sucursal y llenado inmediatamente sucedido o reportado el accidente o
enfermedad profesional. El segundo formato es el del consolidado mensual que debe elaborar
el comité de seguridad e higiene ocupacional de la empresa y reportarlo trimestralmente.

El registro por sucursal y planta de produccién de accidentes y enfermedades profesionales
estd formado por:

1. Formatos de accidentes y enfermedades profesionales por separado (4)
2. Folder con gancho

Al momento de llenar el documento se debera sustituir por otro nuevo, este documento
formar parte de los archivos de la administracion de sucursales y planta de produccién vy
deberan de estar siempre a la mano, actualizados vy listos para su uso.



FORMATO DE REGISTRO DE ACCIDENTES PROFESIONALES DE FRITO MAIz

Sucursal:

Administrador:

Accidente/Enfermedad

Mes:

Firma:

Nombre del

Colaborador

02

03

04

05

06

07

08

09

10

Total de accidentes

Fuente: Elaboracion propia (2017).

Diagrama de Flujo de aplicacion de registro de accidentes y enfermedades




FORMATO DE REGISTRO DE ENFERMEDADESPROFESIONALES

DE FRITO MAIz
Sucursal: Mes:
Administrador: Firma:
Nombre del . Areao | PUeSt | piasde
Accidente/Enfermedad | Tiempo | (colaborador Peligros Seccién Licencia
Trabajo
02
03
04
05
06
07
08
09
10
Total de accidentes

Fuente: Elaboracion propia (2017)

Diagrama de flujo de registro de enfermedades profesionales

EEEEREEET
(Enfemesas)—— ifomar—{pmisracr deSuursel} e

Fomato e Regs otz el st 4 amacear

11



INSTRUCCIONES DE LLENADO Y MANEJO

Llenado del registro

Titulo

Criterio

Accidente o enfermedad

Aqui deber de llamar a la enfermedad o
accidente basado en lo ocurrido en el suceso,
ejemplo. Alguien se quemad la mano, la opcién
elegir es: Quemadura

Tiempo

Se llenara con la fecha y hora del suceso

Nombre del colaborador

Llenar con el nombre y apellido del
colaborador

Peligros

Aqui deberan de llenarse con los peligros que
se tienen debido al accidente o enfermedad
por ejemplo: si un colaborador tiene gripe el
peligro es contagio a otros colaboradores por
lo que puede llenar con la palabra: Contagio.

Area o seccién

En esta seccidn debera de colocarse el area en
el cual fue el accidente, por ejemplo, si uno de
los motoristas distribuidores sufrié un
accidente de transito puede colocar:
distribucién o repartidor

Puesto de Trabajo

En esta seccidn se llena con el puesto del
empleado que esta enfermo o sufrio el
accidente.

Dias de licencia

En esta seccidn se llenara con los dias de
licencia que se tomo el colaborador para
recuperase.

Otras instrucciones

1. Encaso de que el administrador sea el afectado, el representante del comité de seguridad

e higiene industrial debera de llenar el registro.

2. Debera de usarse lapicero para llenar las casillas

12




FORMATO ESTADISTICO DE REGISTRO DEL CONSOLIDADO DE ACCIDENTES Y ENFERMEDADES
PROFESIONALES DE FRITO MAIiz

Matriz de distribuciéon de datos

Plaza Terminal | Campo | Pais Freidor | Total

Accidentes

Enfermedades

Hombre

Mujer

Produccién

Distribucion

Ventas

Administracién

Totales

Esta matriz se llenara con numeros, de acuerdo a las cantidades de accidentes o enfermedades
gue ocurren, a que genero le ocurre y el drea donde ocurrid el incidente, en una hoja de calculo de
Excel de Microsoft office, donde ademds pueden a través de tablas y graficas representar dicha
informacién. Con esta informacidn el comité de seguridad e higiene industrial debe de generar el
reporte trimestral de seguridad e higiene industrial, presentando la siguiente informacion:

1. Reporte de seguridad e higiene industrial por:

a.
b.
C.
d.

Sucursal

Enfermedad o accidente
Genero

Area de trabajo

2. Reporte de dias sin accidentes en la empresa basado en los registros de tiempo
3. Reporte de actividades del comité de higiene y seguridad industrial

Diagrama de flujo de consolidacion de registros mensuales

(Final de mes}————Consolidar
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Otras instrucciones

1.

Este formato debera ser llenado mensualmente por el comité de seguridad e higiene de la
empresa en las oficinas de contabilidad donde se les proporcionara una computadora y
una carpeta en dicha computadora para llevar el archivo en Excel de Microsoft office.

El reporte trimestral debera ser elaborado a criterio del comité pero debera de reportar
los temas antes mencionados, en caso de un accidente o enfermedad que amerite
informar a la administracion de inmediato o lo requiera una instituciéon del estado debera
de elaborarse por el comité y la administracion.

14



4. Normas de seguridad para el uso de maquinaria
Estas son las normas que se deben seguir para el uso y manipulacién de la maquinaria para hacer
tortillas de la empresa, deben de seguirse las prevenciones recomendadas para disminuir el riesgo
de accidentes y enfermedades.

Normas de seguridad para maquinaria Celorio U3000

Descripcion de la maquinaria

Magquina tortilladora celorio U 3,000, de origen mexicano que fabrica 3,000 tortillas calientes por
hora, utiliza gas propano para el cocimiento de las tortillas y dos motores de 1.5 hp producen
tortillas de diferentes tamafios y grosores-La maquinaria celorio U3000 esta equipada con
tapaderas de seguridad a los laterales y proteccidn en todas las cadenas y engranajes,

Imagen 1, Maquina Celorio U3000

MAQUINAS TORTILLADORAS
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Normas de prevencidn basadas en la actividad y riesgo

Limpieza de Vestigios en el perfilador
La limpieza de vestigios en el perfilador debe de realizarse cada vez que las tortillas salen cortadas
por la mitad, debido a la acumulacién de residuos de masa en los moldes.

Actividad Riesgo Prevencion
Limpieza de vestigios > Mutilacion de » Detener la maquina para limpiar el
en el perfilador miembros menores molde

» No introducir las manos cuando se
realice el troquelado de las tortillas

> Retirar los residuos de masa en el
perfilador con ayuda de una varilla
o dispositivo que impida el
contacto directo con las mano

> Equipo de proteccién personal

Imagen 2, Limpieza de vestigios con la mano
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Carga de tolva

La tolva es distribuidor de masa para la maquina, por lo que debe de cargarse cada vez que sea
necesario con masa, por lo que el colaborador se expone a sufrir alglin accidente debido a los
elementos que conforman la tolva como el tornillo sin fin.

Actividad Riesgo Prevencion
Carga de la tolva » Lastimarse las manos > No sujetarse de la tolva
con tornillos sin fin » No meter las manos en la tolva

» Equipo de proteccion personal

Imagen 3, Carga de tolva
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Encendido de la maquina
La maquina Celorio U3000 funciona con gas propano por lo que debe utilizarse fuego para
encender la maquina por lo que se corre un riesgo a la integridad si no se tiene el debido cuidado.

Actividad Riesgo Prevencion
Encendido de maquina » Quemaduras » Contar con el equipo
» Intoxicacion de gas de encendido de

proteccién personal y
seguridad

» Mantener cerradas las
llaves de paso de gas
cuando no esté
encendida la maquina

» Mantener el
extinguidor de fuego a
menos de un metro

» Equipo de proteccion

personal

Imagen 4, Encendido de maquina
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Apagado de maquina

Al finalizar el proceso productivo, se deben de apagar la maquina y verificar que las conexiones de
gas estén debidamente cerradas para con ello evitar fugas de gas que pongan en riesgo a los

colaboradores y el entorno.

Actividad

Riesgo

Prevencion

Apagado de maquina

» Quemaduras

>
>

Intoxicacion de gas

Incendio

Mantener cerradas las llaves de
paso de gas cuando no esté
encendida la maquina

No tocar la maquina para
mantenimiento hasta después de
30 minutos

Verificar que todas las llaves estén
cerradas al terminar operaciones

Equipo de proteccion personal

Imagen 5, Apagado de maquinaria
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Recogido de tortillas
El recogido de tortillas se hace manualmente, se recoge la tortilla a una temperatura de 152
grados centigrados.

Actividad Riesgo Prevencion
Apagado de maquina > Adquirir » No tocar agua fria inmediatamente
reumatismo a después de recoger tortillas o usar
largo plazo guantes de hule

> Utilizar suéter al salir de la
produccion

» Equipo de proteccion personal

Imagen 6, Recogido de tortillas

g‘ﬂ

-9
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Normas de seguridad para revolvedora de masa

Descripcion de la maquinaria

Revolvedora que amasa harina de maiz con agua por medio de aspas giratorias hasta llegar al
punto deseado de la masa, esta mdaquina utiliza un motor de 2hp y tienen la capacidad para dos
sacos de 50 libras de harina de maiz en 4 minutos.

Imagen 7, revolvedora
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Normas de prevencidn basadas en la actividad y riesgo

Elaboracion de masa

La elaboracién de masa es un proceso muy importante en la elaboracidon de la tortilla, por ello lo
realiza una maquina especializada para dejar la masa en su punto y para ello utiliza aspas
giratorias de metal que representacion un riesgo.

Actividad Riesgo Prevencion
Elaboraciéon de masa > Mutilacién de No meter las manos en la revolvedora
. en operacion

miembros
Apagar la revolvedora para probar la

menores masa
Equipo de proteccion personal en

> Cortaduras quip P P

general

severas

Imagen 8, elaboracién de masa
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Normas de seguridad para freidor

Descripcion de la maquina

Freidor para frituras utiliza gas propano con capacidad de 2000 frituras por hora con temperatura
de hasta 190 grados centigrados. Es una maquinaria con la cual no se puede utilizar sin un equipo
de proteccion adecuado ya que son temperaturas altas y el aceite a esta temperatura es capaz de
ocasionar dafios severos a la piel.

Imagen 9, Freidor
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Normas de prevencidn basadas en la actividad y riesgo

Proceso de freido

El proceso de freido consiste en eliminar toda el agua de una fritura a través de la fritura en aceite
de cualquier tipo a una temperatura de 180 grados centigrados, utilizando la técnica de
sumersion, por lo que se trabaja a altas temperaturas.

Actividad Riesgo Prevencion

Proceso de freido » Quemaduras con » No meter las manos en el freidor

cuando esté caliente

Utilizar el equipo de proteccion al

freir

» Mantenerse a 30cm de distancia si no
esta operando

aceite caliente >

Imagen 10, proceso de freido
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Encendido y apagado de freidor

El freidor se enciende con un hisopo de gasolina para mantenerse alejado y primero se enciende el
piloto y luego los inyectores de gas propano y todas las llaves de paso deben de estar
debidamente cerradas cuando la maquina este sin funcionar.

Actividad Riesgo Prevencion
Encendido y » Quemaduras » Contar con el equipo de encendido de
. . roteccion personal y seguridad
Apagado de freidor > Intoxicacion de P 'onp y segurl
» Mantener cerradas las llaves de paso
gas de gas cuando no esté encendida la
maquina

» Después de cada dia de produccion
cerrar todas las llaves de gas

» Utilizar hisopo de encendido de mas
de 1 metro de largo

Imagen 11, encendido y apagado de freidor

5. Equipo de proteccion personal planta de produccién
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Una de las recomendaciones para la empresa es mejorar su equipo de proteccion personal, ya que
con ello reduciran los accidentes y trabajan mas seguros, se recomienda el siguiente equipo de

proteccion:

Gabacha de lona

La gabacha le permitira al colaborador a
protegerse de los freidores de frituras que
permitird poder evitar quemaduras, ya que
esta gabacha esta elaborada de lona de alta
calidad vy gran resistencia, para una mayor
durabilidad.

Casco contra impactos

CP14160 cP14120

cpPiatio

\

CP14140 cP14130

Guantes Showa

Botas antideslizantes

K-

Estos cascos permitirdn a los colaboradores a
estar prevenidos de: penetracion,
inflamabilidad,  aislamiento  eléctrico vy
humedad, ya que estan, hechos especialmente
para las industrias ya que cuentan con un
material de polietileno de la alta densidad.

Estos Guantes le permitirdn al colaborador
protegerse de toda la inflamabilidad de calor
ya sea de contacto, conveccién o ardiente que
genera la maquinaria de la empresa, ya que
estos guantes estan recubiertos de Neopreno
conforme a FDA Para la industria alimenticia,
forro interno de algoddn, resistente hasta 260
C.

Los zapatos le permitirdn a los colaboradores
evitar caidas por el piso resbaloso y masa que
cae al piso de las maquinas, ya que cuenta con
una zona de agarre lateral para escaleras, tacos
con agarre sobre todo tipo de suelos en interior
o exterior, suela de compositerforacion y ajuste
de corddn rapido.

Fuente: Elaboracién propia (2017)

Equipo de proteccion personal de las sucursales
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Una de las recomendaciones para la empresa es mejorar su equipo de proteccion personal, ya que

con ello reduciran los accidentes y trabajan mdas seguros, se recomienda el siguiente equipo de
proteccion:

Gabacha de lona
La gabacha le permitira al colaborador a
protegerse de los freidores de frituras que
permitira poder evitar quemaduras, ya
que esta gabacha estad elaborada de lona
de alta calidad y gran resistencia, para una
mayor durabilidad.

Guantes Showa 330 Estos  guantes permitiran  a los

RGP colaboradores a poder laborar en las
I 1“\

tener ninguna dificultad y sin ningun riesgo
de quemaduras y raspaduras en las manos
ya que cuenta con una excelente
proteccién contra la abrasién y puncidn,
resistencia superior al desgaste espesor de
20 milésimas, su terminado corrugado
permite un mejor agarre en seco o mojado
que cualquier otro guante de latex similar.

plantas procesadoras de alimentos sin

Gorro desechable El gorro le permita proteger los alimentos
de la empresa ya que son ideales para la
manutencién de la sanidad y limpieza y
limpieza de las areas de trabajo, ya que
cumple con los requerimientos de la FCCA
para el manejo de los alimentos y es liviana.

Botas Antideslizantes
Los zapatos le permitiran a los
colaboradores evitar caidas por el piso
resbaloso y masa que cae al piso de las
magquinas, ya que cuenta con una zona de
agarre lateral para escaleras, tacos con
agarre sobre todo tipo de suelos en interior
o) exterior, suela de
compositeantiperforacion.

Fuente: Elaboracién propia (2017).
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6. Normas de seguridad para el uso de vehiculos

Descripcion del vehiculo

Las motocicletas que utiliza la empresa Frito Maiz son las Honda CGL 125 todas de modelo 2015,
estas motocicletas estan modificadas con un cajén para poder cargar los diferentes productos para
distribuir que ofertan. Los conductores estdn expuestos a los peligros de conducir vehiculos
pesados.

Normas de prevenciéon basadas en la actividad y riesgo

Reparticidon de productos

Actividad Riesgo Prevencion
Reparticidn de » Accidentes viales » No sobre cargar las motos
, » No conducir las motos mas de 40 km/h
productos » Caidas /
con peso
» Sola un persona debe de conducir la
moto

» Evaluacion 360 antes de encenderla

» Darle mantenimiento mayor -10000km-
menor -5000km-

> Atender con prontitud las fallas
mecanicas

» Mantener las llantas a una labor
aceptable, basada en el productor

> Seguro de vida

» Equipo de proteccion en todo momento

Imagen 12, moto repartidora de producto Frito Maiz
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Descripcion del vehiculo

Los motocargo de Frito Maiz son marca Masesa Cargo 180, modelo 2014, los cuales estan

modificados para que los productos de la empresa puedan ser transportados sin ningln

inconveniente cuando los pedidos son muy grandes. Dentro de Huehuetenango.

Normas de prevencién basadas en la actividad y riesgo

Reparticion de productos

Actividad

Riesgo

Prevencion

Reparticion de

productos

> Accidentes viales

> Caidas

No sobre cargar las motos

No conducir la moto cargo mas de 40
km/h con peso

Solo una persona debe de conducir la
moto cargo

Evaluacién 360 antes de encenderla
Darle el mantenimiento cada mayor -
10000km- menor -5000km-

Atender con prontitud las fallas
mecanicas

Mantener las lIlantas a una labor
aceptable, basada en el productor
Seguro de vida

Equipo de proteccion personal en
todo momento

Imagen 13, moto cargo repartidora de producto Frito Maiz
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Descripcion del vehiculo

Los vehiculos de la empresa son de marca fiatfiorinofire, los cuales tienen un motor 1.5 vy
capacidad para cargar % tonelada, también cuentan con pick ups 22R modelo 1992 los cuales
tienen capacidad para 1 tonelada de peso.

Normas de prevencién basadas en la actividad y riesgo

Reparticién de productos

Actividad Riesgo Prevencion
Reparticidn de » Accidentes viales » No sobre cargar los vehiculos
, » No conducir los vehiculos mdas de 60
productos » Caidas

km/h con peso

» Solo dos personas debe ir en los
vehiculos

» Evaluacién 360 antes de encenderlos

» Darle el mantenimiento cada mayor -
10000km- menor -5000km-

> Atender con prontitud las fallas
mecanicas

> Mantener las llantas a una labor
aceptable, basada en el productor

> Utilizar el cinturdn de seguridad

> \Verificacion del sistema eléctrico
basico del vehiculo antes de subirse

> Seguro de vida

Imagen 13, Vehiculo repartidor de producto Frito Maiz

<z - ~
S
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7. Equipo de proteccion personal Motorista

F ,@ '
Maiz—

Una de las recomendaciones para la empresa es mejorar su equipo de proteccion personal, ya que

con ello reduciran los accidentes y trabajan mdas seguros, se recomienda el siguiente equipo de

proteccion:

Traje impermeable: confeccionado en naylon
ahulado, cintura y puiios con elastico, broches de
metales especiales, costuras herméticamente
selladas tanto en la tela externa como en el forro,
velcro completo en todas las solapas. Que le
brindas proteccion al empelado en caso de lluvia,
polvo, sol y reduce las raspaduras en caso de
accidente.

Traje Impermeable

A

Kit de proteccion: Codera tactica que ofrece
proteccion en codo, ante brazo, y triceps con disefio
ergondomico, excelente ventilacion, ajuste perfecto
con tres correas, ofrece que el centro del codo este
completamente cubierta en todo el rango de
movimiento.

Rodillera tactica que ofrece proteccion en rodilla y
pierna, ajustable y ofrece que el centro de la rodilla
este plenamente cubierta. Que reducira el riesgo de
daiios a las extremidades en caso de accidente.
Guantes: Guante de piel cien por cierto cuero
vacuno tratado y tintado e hilo cien por cierto
Keblar reforzado en la palma, proteccion extra anti
impacto en los nudios, y falanges de los dedos de
polimeros de alta densidad, disefio ergonémico con
material antideslizante. Que permitira a los
colaboradores proteger sus manos y al momento
de una caida evitar las raspaduras.

Caso para motorista: Pantalla anti- ralladas de 2.2
mm, ventilacion optimizada con dos posiciones,
amortiguador de impacto de densidad especial
disefiada para absorber mas efectivamente los
impactos, construida con resina inyectada. Que
permitira a los colaboradores proteccion en la
cabeza al momento de un accidente.

Botas impermeables: La bota de motorista con
forro de poliéster de la mas alta calidad, inyeccion
biocolor, platilla termo formad vy suela
antideslizante. Diseflada para los motoristas que
trabajan todo el dia. Les permitirdn a los
colaboradores estar protegidos de la lluvia y el
antideslizante para no resbalarse.

Kit de proteccion

Guantes

-

Botas impermeables

Fuente: Elaboracién propia (2017).
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8. SENALIZACION PARA LA EMPRESA FRITO MAIz
Segln Montejo (2010), se conoce como sefializacién a la actividad o situacién determinada que
suministra una indicacion, una obligacion relativa a la seguridad o la salud en el trabajo mediante
un plafén, un color, una sefial luminosa, una sefial acustica una comunicacién verbal o seial
gestual.

Las tuberias de la empresa deben ir identificadas con colores que se presentan en la siguiente

grafica.
Grupo color Colores
Agua Texto blanco sobre fondo
verde
Gas Gas Texto negro sobre fondo
amarillo
Aceite vegetal Aceite vegetal Texto blanco con fondo café

Fuente: Elaboracion propia (2017).

Esta parte de sefalizacién de seguridad es una medida preventiva complementaria de otras que
no se pueden sustituir, y que le permitirdn al colaborador saber identificar las tuberias al
momento de un percance ya que en los ultimos eslabones de una cadena de actuaciones
preventivas que empiezan con la identificacion y evaluacién de riesgos, anulando o minimizando
las mismas. Se usaran las siguientes sefiales y se ubicar segun los mapas presentados

Sefializacion para sucursales y planta de produccion.

1. Sefializacion Equipo de proteccion

USO OBLIGATORIO DE ELEMENTOS
DE PROTECCION PERSONAL
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El equipo de proteccion personal comprenden todos aquellos dispositivos, accesm

vestimentas de diversos disefios que emplearan los colaboradores de la empresa para protegerse
de los riesgos de la maquinaria y repartos de los productos.

Los EPP constituyen uno de los conceptos mas basicos en cuanto a la seguridad en el lugar de
trabajo y son necesarios cuando los peligros no han podido ser eliminados por completo o
controlados.

2. Sefalizacidén de solo personal autorizado

SOLO
PERSONAL
AUTORIZADO

La sefializaciéon de prohibicidn es especialmente indicada para limitar los riesgos de accidentes de
la empresa, indicando las acciones que se deben evitar. Garantiza la seguridad de los
colaboradores indicando la entrada sdlo a personal autorizado.

3. Sefializacion no fumar

PROHIBIDO
FUMAR

Se utiliza para indicar la prohibicién de fumar donde ello puede causar peligro de incendio ya sea
en las sucursales o planta de produccién. Ademas de las dreas donde se tenga concentraciéon de
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DS. 594 DE 1999 del ministerio de salud.

4. Sefalizacién drea de descanso

EpA
AREA DE
DESCANSO

Permite visualizar a los colaboradores cudl es su respectiva area de descanso que les permite
informar que no pueden descansar en ninguna otra drea que no sea la que ya esta establecida
para ellos.

5. Sefializacién Botiquin de emergencias

BOTIQUIN

|+

Para poder visualizar y acceder facilmente a los botiquines, es preciso demarcar y sefializar las

areas.

Por ser los botiquines de primeros auxilios unos elementos propios de las actividades de seguridad
ocupacional, la sefalizacién de los mismos debe hacerse mediante del color verde, segun lo
dispuesto en la norma ANSI Z535.1 Como colores de contraste, por tratarse de una seial de
caracter informativo, estara conformada de contextos, pictoramas o la combinacion de ambos
dentro de un cuadrado o rectangulo para la facilitacion del colaborador.
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6. Sefializacidon Bafios

Esta es una sefializacion que contiene un pictograma y un texto, que identificara los bafios de la
empresa es una sefializacion elegante que se integra facilmente en los espacios de las puertas de

los bafios.

BANOS

7. Seializacién Extintor de fuego

Se utiliza para informar la ubicacién del extintor, esta sefial debera de instalarse tantas veces
como extintores existan en las sucursales y planta de produccidn, que le permita al colaborador
luchar contra el fuego.

i

EXTINTOR

Identificacion del extintor

>

YV V VY

Conocer el manejo del extintor
Sefalizacion del extintor

Colocacion del extintor (altura y lugar)
Vigencia de la carga

Libre de obstruccién
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8. Sefalizacion ruta de evacuacion

Permitira al personal de la empresa desocupar ordenadamente el area de trabajo. Es realizado por
razones de seguridad ante un peligro potencial o de contingencia, cuyo objetivo en prevenir la
pérdida de vidas, evitar lesiones y asi mismo proteger los bienes de los propietarios.

9. Sefalizacién salida de emergencia

* SALIDA DE

EMERGENGIA

Es una salida especial de emergencia para el personal de la empresa, tales como un incendio,
sismos y fugas causadas por la maquinaria. Es el uso combinado de salidas regulares y especiales
gue permite una rapida evacuacion, mientras proporciona una alternativa si la ruta a la salida es

bloqueada.



10. Senalizacion zona de almacenamiento

ZONA

ALMACENAMIENTO

Es el lugar o espacio donde se almacena o se guardan ordenadamente los materiales de Ia
empresa que permitird identificar la materia prima(harinas) el gas de la maquinaria y intensilios
entre otros.

11. Sefializacion Riesgo de Incencio

Esta sefializacidon es bdasicamente informar e indicar de la manera mas clara posible dénde se
ubican los equipo contra incendios, donde estan las vias de evacuacion y el camino a seguir, toda
sucursal y planta de produccidn se deben de instalar, estas sefiales para proteger al colaborador.
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Ubicacion de la sefializacidn por sucursal y planta de produccidn.
Los siguientes mapas muestra la ubicacién que deben de tener las sefales dentro de las
sucursales, basadas en el inciso anterior sefializacion

Planta de Produccion

OO, (D

| > -

AREA DE PRODUCCION

ESTAN

- .
REVOLVED:
ESTANTE [TANQUES 0F I_
ACEME
' —
@ ﬂ _—— 1)
] T

=

>

INGRESD PRINCIPAL

PLANO DISTRIBUCION PLANTA DE PRODUCCION
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Planta de producciéon Terminal
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Sucursal de Paiz
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Planta de Produccion Plaza
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Sucursal Campo

1O
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HIELERAS

MOSTRADCR

OO

OO

il

INGRESD PRINCIPAL

PLANO DISTRIBUCION SUCURSAL CAMPO
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9. Ventilacién para la empresa Frito Maiz
A continuacidon se presentan los ventiladores que debe de usar la empresa solamente para las
sucursales ya que la planta de produccidn cuenta con su equipo necesario de ventilacion.

Ventilador para las sucursales de terminal y plaza

Este ventilador remueve el aire en el drea de trabajo para que circule aire a los operarios que se
encentran en proceso de elaboracién de las tortillas con el fin de que no sientan demasiado calor
ya que deben de ser solamente compactos y portatiles ya que se necesitan cerca del colaborador.

Se presenta los ventiladores para las sucursales de Paizy campo

Estos ventiladores de mesa de 30 cm son los que se necesitan para las sucursales ya que el calor es

minimo dentro de las areas de trabajo.
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10. Higiene en las industrias de alimentos de maiz

Etitoy
Maiz—

Es el conjunto de conocimientos y acciones dedicadas a reconocer, evaluar y controlar aquellos

factores del ambiente o habitos, personales que perjudican la salud de los consumidores.

Normas de higiene para industrias de elaboracion de alimentos de maiz

Bafiarse y cambiase de ropa todos los dias.

Mantener las uiias cortas y limpias. No utilizar
esmalte en el caso de las mujeres.

§§I‘ Qo %

No usar ningun tipo de joyeria para trabajar
(aretes, anillos, pulseras, cadenas etc.)

Utilizar uniforme limpio en la elaboracion de los
productos.

Lavarse las manos antes de comenzar a trabajar, al
toser o estornudar, después de ir al sanitario y
después de comer.

Evitar el contacto con alimentos, en el caso de
tener una herida en las manos o brazos.

Fuente: Elaboracién propia (2017).
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Reglas de Higiene Industrial

» Dejar limpia el 4rea de trabajo al finalizar la jornada
laboral.

» Lavar las herramientas al finalizar las labores.

» Limpiar la maquinaria y guardarla en el area designada.

» No dejar materia prima desperdiciada que pueda generar
pérdidas a la empresa.

» Lavarse correctamente las manos antes de la elaboracién
de productos que ya puede contaminar los alimentos.

Como lavarse las manos correctamente en la empresa

O

Mojese las manos Deposite en la palma de la mano una Frétese las palmas de las
con agua. cantidad de jab6n suficiente para manos entre si.
cubrir todas las superficies a tratar.

a ) 5

?‘@}x |

Frétese la palma de la mano derecha  Frotese la palmas de las ~ Frotese el dorso de los dedos de
contra el dorso de la mano izquierda  manos entre si, conlos  una mano con la palma de la mano
entrelazando los dedos. y viceversa. dedos entrelazados. opuesta. agarrdndose los dedos.

Todo el personal de la empresa debe hacer este proceso correctamente antes de la elaboracién de
las tortillas y frituras para evitar la contaminacion de alimentos, por ende tener una higiene
adecuada tanto para el personal como para la empresa.
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11. Primeros auxilios

Cuando ocurran accidentes en la empresa, es necesario actuar con rapidez para ayudar a la
persona afectada. Por lo que se recomienda implementar el curso de primeros auxilios anual y la
implementacion del botiquin de primeros auxilios.

Los primeros auxilios, son medidas terapéuticas urgentes que se aplican a
las victimas de accidentes o enfermedades repentinas hasta disponer de
tratamiento especializado. El propésito de los primeros auxilios es aliviar el
dolor y la ansiedad del herido o enfermo y evitar el agravamiento de su Q

estado. En casos extremos son necesarios para evitar la muerte hasta que se
consigue asistencia médica.

A continuacion se trataran los primeros auxilios en caso de quemaduras, heridas y fracturas.

Heridas

» Sila herida es pequenia, lavar con jabdn debajo de un chorro de agua.

» Aplicar antiséptico (yodopovidona, clordexidina) y cubrir con gasa estéril y tela
adhesiva.

» Usar siempre guantes estériles.

» Encada sucursal y planta de produccion se debe de proporcionar un botiquin de
primeros auxilios.

> Este contiene los articulos basicos para proporcionar los primeros auxilios en caso de
accidente o malestar.

Quemaduras

> Colocar en la zona quemada debajo de un chorro de agua fria durante 10 minutos.
Cubrir la zona con gasas estériles o gasas especiales para quemaduras (ungiento)
Realizar un vendaje sin apretar

Y YV V

Nuca usar aceites, cremas, etc. Sobre una quemadura
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Manual de Seguridad e Higiene Industrial

Fracturas
Llamar al servicio de emergencias

Fractura cerrada
» Evitar movimientos innecesarios
» Inmovilizar el miembro facturado

Fractura expuesta
» Nointroducir los huesos expuestos
» Detener la hemorragia con gasas estériles y poner un vendaje sin tocar directamente el
hueso visible

Y

Inmovilizar la fractura
» Nunca hacer explotar las ampollas que salgan
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12. Botiquin de primeros auxilios
Este contiene los articulos bdsicos para proporcionar los primeros auxilios en caso de accidente o
malestar.

BOTIQUIN

Recuerde que este botiquin es exclusivo para uso personal de la empresa.

El contenido minimo del botiquin debe de ser:

Venda Elastica
Venda gasa
Esparadrapo
Gasa estéril
Curitas
Toallitas Himedas
Alcohol
Algoddn

Agua Oxigenada
Panadol
Diclofenaco
Acetaminofen
Cinta micro

YVVVYVYYVYVYYVVYVYVYVYYVYYYVY

Toallas sanitarias
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> Papel higiénico
» Unglento

13. Actividades dindmicas y Juegos anti estrés para el todo el personal en general de la
empresa.
Toda dindmica estard a cargo de cada administrador encargado de las sucursales, planta de
produccidn y ruteros.

Juegos recreativos: son actividades de variado cardcter que lleva a
cabo un individuo o un grupo de personas con el objetivo de
divertirse, entretenerse y disfrutar de la actividad misma. Se trata,
asi, de actividades de corte ludico, sin un propdsito util o practico
establecido, pero que ejercita y satisface aspectos fisicos, sociales
y mentales de la personalidad.

Dindmicas de comunicacién: Son técnicas que buscan estimular
la comunicacion entre los participantese intentan romper la
direccionalidad de la comunicacién verbal en el grupo en la que
normalmente se establecen unos papeles muy determinados.

AulaFacil .com

Juegos de confianza: Son, en su mayor parte, ejercicios fisicos para
probar y estimular la confianza en uno mismo y en el grupo.

-

Toda Juego y dindmica no debe ser menor de 5 minutos ni madximo de 5 minutos y se debe realizar
dos veces ala semanay ala mitad de la jornada o los momentos que considere el administrador.
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14. Infracciones y sanciones

Para administradores

Infraccion

Sancion

No acatar las recomendaciones del
presente manual

Mal uso del equipo de proteccion

No Utilizar el equipo de proteccidon
personal adecuado

Introducir o consumir bebidas alcohélicas o
drogas dentro de las instalaciones

Ser sorprendido destruyendo sefiales,
equipos y cualquier advertencia de riesgos
de la empresa

Pérdida del equipo de proteccion
Desempeiiarse sin seguridad para si mismo
y sus compafieros.

No proveer a los colaboradores del equipo
de seguridad industrial

No velar por el cumplimiento de las normas
por parte de los colaboradores

No informar cuando algin accidente o
enfermedad profesional ocurra en |la
empresa a través del registro

No tomar en cuenta comentarios,
sugerencia o0 necesidades de sus
colaboradores y que dicha actitud cause
algun accidente o enfermedad profesional

Llamada de atencidn por escrito y llamada
de atencidn verbal por la administracion

Llamada de atencidn verbal

Llamada de atencion verbal
Llamada de atencion verbal

Llamada de atencidn por escrito
Llamada de atencidn por escrito
Reembolso econdmico total
Llamada de atencién verbal
Llamada de atencidn por escrito
Llamada de atencién verbal

Llamada de atencidn por escrito
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Para administradores

Infraccion

Sancion

No acatar las recomendaciones del
presente manual

Mal uso del equipo de proteccion

No Utilizar el equipo de proteccidon
personal adecuado

Introducir o consumir bebidas alcohélicas o
drogas dentro de las instalaciones

Ser sorprendido destruyendo seiiales,
equipos y cualquier advertencia de riesgos
de la empresa

Pérdida del equipo de proteccion
Desempeiiarse sin seguridad para si mismo
y sus compaiieros.

No informar el deterioro de su equipo de
proteccion personal

Promover un ambiente de trabajo inseguro
No informar cuando algin accidente o
enfermedad profesional ocurra en la
empresa

No tomar en cuenta comentarios,
sugerencia que le haga el administrador y
que dicha actitud cause algtin accidente o
enfermedad profesional

Llamada de atencion verbal

Llamada de atencion verbal
Llamada de atencion verbal

Llamada de atencidn por escrito
Llamada de atencidn por escrito
Reembolso econdmico total
Llamada de atencién verbal
Llamada de atencidn por escrito
Llamada de atencién verbal

Llamada de atencidn por escrito

Llamada de atencidn por escrito y llamada
de atencion verbal por la administracion

Manejo de llamadas de atencién

Por cada tres llamadas de atencién verbal, se levantara un acta correspondiente al acto realizado
en contra de la seguridad e higiene industrial o violacién a las normas y se reportara al ministerio

de trabajo.

Consecuentemente a cada infraccién luego de la cuarta infraccion procedera a la suspension
temporal de labores, informada al ministerio de trabajo la causa justificada de la suspensién de
labores. Finalmente dar por terminado el contrato de trabajo si acumula mas de 6 infracciones a la

seguridad e higiene industrial.

El reembolso econdmico se hara en dos cuotas, descontables en cada pago o dependiendo de la

situacién se puede negociar con el departamento financiero.
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Planes de capacitacion

Presentacion del comité y presentacion de la propuesta

Actividad Agenda Lugary fecha | Capacitador Materiales
Presentacién | 4pm —Inicio Planta de Jeniffer Lopez | Presentacion de
del comité de | Temas produccion - power point,
seguridad e - Presentacion del | Frito Maiz — administradora | material impreso
higiene comité 20 de mayo de empresa, de apoyo,
industrial - Presentacion de | 2018 capacitada en canonera,

la propuesta Seguridad e computadora

- Preguntasy Higiene portatil y agua
Dudas industrial pura para los
5:30pm - Fin invitados

Nota: la empresa proporcionara la cafonera, computadora portatil y el material impreso de

apoyo.

Capacitacion de primeros auxilios, higiene industrial y reglamento

Actividad Agenda Lugary fecha | Capacitador Materiales
Capacitacion | 4pm — Inicio Planta de Jeniffer Lopez | Presentacion de
de primeros Temas produccion - power point,
auxilios, - Primeros Frito Maiz—3 | administradora | material impreso
higiene Auxilios de agosto de empresa, de apoyo,
industrial y - Higiene 2018 capacitada en | cafionera,
reglamento industrial Seguridad e computadora
- Reglas de Higiene portatil y agua
seguridad e industrial pura para los
higiene (higiene y invitados.
- Preguntasy reglas) Refaccidny
Dudas Cuerpo de diplomas de
7:00pm - Fin Bomberos agradecimiento a
Voluntarios de | los bomberos.
la172
Compaiiia
(primeros
auxilios)

Nota: la empresa proporcionara la cafonera, computadora portatil y el material impreso de

apoyo. Los diplomas seran elaborados por la administracién de la empresa.
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ANEXOS
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Presupuestos de las propuestas sugeridas para la empresa.

PRESUPUESTO DE EPP PARA LA PLANTA DE PRODUCCION Y SUCURSALES

O U A W N

Gabacha de lona 29 Q55.00
Guantes Showa 29 Q98.00
Guantes Showa 330 29 Q23.00
Casco contra impacto 29 Q54.00
Gorro desechable 1 bolsa Q109.00
Botas antideslizante 29 Q385.00

Total de la

inversion

PRESUPUESTO PARA EPP PARA RUTEROS

Q1,595.00
Q2,842.00
Q667.00
Q1,566.00
Q109.00

Q11,165.00
Q17,944.00

v A W N

Traje impermeable 10 Q350
Kit de proteccion 10 Q220
Guates 10 Q75
Caso para motorista 10 Q140
Botas impermeables 10 Q140

Total dela Inversion

Q3,500
Q2,200
Q750
Q1,400
Q1,400
Q9,250



Eritor
_Maiz—

PRESUPUESTO DE SENALIZACION PARA PLANTA DE PRODUCCION Y SUCURSALES

Industrial: 25 x 18.3 cm

1 Calcomanias de Seguridad e Higiene 35 Q126.50 Q126.50
Industrial: 22.4 x 22.4 cm
2 Calcomanias de Seguridad e Higiene 20 Q126.50 Q126.50

Total de la inversion =~ Q253.00

PRESUPUESTO DE VENTILACION PARA LA EMPRESA

1 Ventiladores de piso

Q2,200.00

Q38,800.00

Total dela Inversion

Q8,800.00

PRESUPUESTO DE EXTINTORES PARA PLANTA DE PRODUCCION

1 Extintores de 20 libras

Q575.00

Q2,875.00

Total de la inversion

Q2,875.00




o U b W N

PRESUPUESTO DE BOTIQUIN PARA LA PLANTA DE PRODUCCION Y SUCURSALES

1

10
11
12

13
14
15

16
17
18
19

Caja de
botiquin
Tijeras
Pinza
Termdmetro
Baja lengua
Guantes
Quirargicos
Venda elastica
Venda gasa
Esparadrapo
Gasa estéril
Curitas
Toallitas
himedas
Alcohol
Algoddn
Agua
Oxigenada
Panadol

Diclofenaco
Acetaminofen
Cinta micro
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50

10
10
10

5
Total de la
inversion

Q75.00

Q3.00
Q4.00
Q4.00
Q12.00
Q35.00

Q22.00
Q7.00
Q5.00
Q1.00

Q10.00

Q16.00

Q1.50
Q10.00
Q1.25

Q1.00
Q1.00
Q1.00
Q5.00

Q375.00

Q15.00
Q20.00
Q20.00
Q60.00
Q175.00

Q110.00
Q35.00
Q25.00
Q50.00
Q50.00
Q80.00

Q7.50
Q50.00
Q6.25

Q10.00
Q10.00
Q10.00

Q25.00
Q1,133.75



PRESUPUESTO DE ACIVIDADES ANTI ESTRES

1 Material didactico que se utilizara para las 8 50
actividades anti estrés
Total de
inversién

400

la Q400

PRESUPUESTO GENERAL DE IMPLEMENTACION DEL MANUAL DE SEGURIDAD E HIGIENE

INDUSTRIAL PARA LA EMPRESA FRITO MAIZ

1 Presupuesto de EPP para la planta de produccion y sucursales

2 presupuesto de EPP para ruteros

3 Presupuesto de Sefalizacidn para Planta de producciéon y sucursales
4 Presupuesto de ventilacion para sucursales

5 Presupuesto de Extintores para planta de producciéon y sucursales

6 Presupuesto de Botiquin para planta de produccion y sucursales

7 Material didactico que se utilizara para las actividades anti estrés

9 Presupuesto mensual para Comité de Seguridad Industrial

10 Presupuesto para actividades anti — estrés

11 Presupuesto para capacitaciones

Total

Q17,944.00
Q9,250.00
Q253.00
Q8,800.00
Q2,875.00

Q1133.17
Q800.00
Q 600.00

Q400
Q200
Q42,255.17



Cotizaciones

Cotizacion de equipo de protecciéon personal para produccién

A Safety Company
Elex de Guatemala, SA.  NIT: 490674-8
Guatemala, 26 de Septiembre de 2017 No.: 127288
Crédito: 0D

Atencion: SENORITA JENNIFER LOPEZ

Cliente : OSCAR RICARDO VELIZ CAMPO NIT : 3847790-4

Direccion : HUEHUETENANGO

Telefono: 2259-2626

Validez : 15 dias a partir de la fecha de esta cotizacion.

[ Precio |
CP14110 29.00 UNIDAD CASCO, BLANCO, PYRAMEX, 4pt, RATCH, Z89.1-2009 Q54.00 Q 1,566.00
GN6797R 29.00 PAR GUANTES NEO GRAB, NEOPRENO, Hasta el CODO, Q98.00 Q 2,842.00
Flalg.
GN6781R-06 29.00 PAR GUANTES NEO GRAB, NEOPRENO, alta temp, imp,Ext. Q 159.00 Q4611.00
6"
GLO1C-L 29.00 PAR GUANTES BEST, HOGAR CORRUGADO, LATEX, Large Q 15.00 Q 435.00
GRL330-M 29.00 PAR GUANTES SHOWA 330, Recubiertos LATEX, MEDIUM Q23.00 Q 667.00
RPNO1 1.00 BOLSA REDECILLAS, NEGRAS, (100 redecillas/bolsa) Q 109.00 Q 109.00
GABALONA 29.00 UNIDAD GABACHA DE LONA Q55.00 Q 1,595.00
BPHOENIX40 29.00 PAR Bota Deita Plus Phoenix, S3, Negra, P/reforz, 40 Q 385.00 Q 11,165.00
Para informacién de todos nuestros productos visite nuestra pagina Www.elexgt.com

Observaciones: Total : Q 22,990.00

Total en Letras : Veintidos Mil Novecientos Noventa Exactos
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Cotizacién de equipo de proteccidn para motoristas

|Rapi MOTOS

<4
2a. CALLE 2-85, ZONA 1 . HUEHUETENANGO
E-mail: rapimotoshero@gmail.com
TEL:: 7725 0045 / 7764 2901 Hero
COTIZACION DE REPUESTOS
NOMBRE DEL CLIENTE: FRITO MAIZ TEL.: 50691582
DIRECCION: 9A. CALLE 3-36, ZONA 1 HUEHUETENANGO
FECHA: 22/septiembre/2017
TRAJE IMPERMEABLE MARCA KIMTEC 1 Q 350,00
KIT DE PROTECCION (CODERAS Y RODILLERA 1 Q 220,00
GUANTES DE PROTECCION PAR 1 Q 75,00
CASCO PARA MOTORISTA VIRTUE 1 Q 140,00
BOTAS IMPERMEABLES P/MOTORISTA 1 Q 140,00
SUB-TOTAL Q 925,00
DESC. Q e
TOTAL Q - 925,00
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Cotizacidon de extinguidores

iz

COTIZACION

ATENCION: SRITA. JENILOPEZ

DE: INCOS/MARTA MOLINA
ASUNTO: [COTIZACION EQUIPO NUEVO
FECHA: 02 DE OCTUBRE DE 2017

Por este medio es grato, someter a la consider acion de ustedes la siguiente oferta de cotizacion, consistente en:

—

No. Descripcion Cant. Precio Valor
EQUIPO NUEVO
1 |Extintores de B 57500 | 287500

_TOTAL _ 2875.00

* Marca CENTURY
* 3 Afon de garantia
* Certificacion CE
*Servicio a dormicilio
*Esta fabricado bajo kas normas de la NFPA
Recargables
Forma e Pag
Contra entrega
13 presente COMAcION tiene una valide: de 15 dlas
ATENTAMENTE
MARTA MOUNA DE GARCIA
Servicio al cliente
Cel: 5318-1127
Tel. 23815611
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Cotizacion de ventiladores

Cotizacion venta

Pag: 1
Himsno cotizacion COTv=05413
Facha cotizachdn went 02007
WVandar Erreiar
Parac  Friea Malkz Pac  Frito Maiz
Chadad Ciudad
Jannitfer Lapez Janniffar Lopss
. chants Facrrk]
Viandad o Erenda Bamaca
Términas
EEXTRALCFSES wantilasor do padestal F5e5% DS 4 2200,00 &,B00.00
Sulbtotal EBDD
Dsscusnto factura: fife]
[ oo
Totad OQTZ E.BDLDD
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Cronograma de implementacion de la propuesta

\Eritoy
Maiz—

Titulo

Actividades

Lugar y Fecha

Responsables

Observaciones

Presentacion y analisis
de la propuesta a la

Gerencia

Elaborar una
presentacion para la
alta gerencia paradar a
conocer la propuesta y
los beneficios que
obtendra la empresa
tras la implementacion.

Resumen ejecutivo

Sala de juntas de Frito
Maiz, edificio Moriah —
1 de mayo de 2018
10:00 horas

Jeniffer Lépez

Formacion del Comité
de Seguridad e
Higiene industrial de

Frito Maiz

A través de las
instrucciones en la
propuesta formar el
comité de seguridad
industrial y capacitarlos

de las funciones

Sala de juntas de Frito
Maiz, edificio Moriah —
15 de mayo de 2018
16:00 horas

Jeniffer Lépez,
nominados y

Administracion

Presentacidn del
Comité de Seguridad e
Higiene industrial y la
propuesta a los

colaboradores

Presentar a través de
una reunion de tipo
institucional al comitéy
una presentacion de la
propuesta que los
comprometa a cumplir
las normas de

seguridad

Planta de produccion
el freidor — 30 de
mayo de 2018

16:00 horas

Administracion y

Jeniffer Lépez

Compra de
sefializaciony
pancartas de normas
basicas de seguridad
para industria de

alimentos de maiz

Re-cotizar la
sefializacion y
pancartas, presentar la
cotizacion al
departamento
financiero para el
desembolso y realizar la
compra, remitir
facturas al
departamento de

contabilidad

Jeniffer Lépez, Comité
de seguridad e higiene
industrial,
departamento de

finanzas y contabilidad

Compra de Equipo de
proteccién personal

para motoristas

Re-cotizar los equipos
de proteccién para

motoristas, presentar la

Departamento de
compras, edificio

Moriah — 30 de mayo

Jeniffer Lépez, Comité
de seguridad e higiene

industrial,




cotizacion al

departamento
financiero para el
desembolso y realizar la
compra. Remitir
facturas al
departamento de

contabilidad

al 31 de julio de 2018
13:00 horas

departamento de

finanzas y contabilidad

Compra de Equipo de
proteccién personal

para produccion

Re-cotizar los equipos
de proteccién
produccion, presentar
la cotizacion al
departamento
financiero para el
desembolso y realizar la
compra, remitir
facturas al
departamento de

contabilidad

Departamento de
compras, edificio
Moriah — 30 de mayo
al 31 de julio de 2018
13:00 horas

Jeniffer Loépez, Comité
de seguridad e higiene
industrial,
departamento de

finanzas y contabilidad

Entrega de equipos de
seguridad a los

colaboradores

Entrega simbdlica de
los equipos de
proteccidn a todos los
colaboradores y firma
de entregadoy

compromiso de uso

Sucursales — 1 de
agosto de 2018
16:00 horas

Jeniffer Lépez, Comité
de seguridad e higiene
industrial,
departamento de
finanzas,
administracion y

colaboradores

Compra de extintores
de fuegoy

capacitacion de uso.

Re-cotizar los
extintores, presentar la
cotizacion al
departamento
financiero para el
desembolso y realizar la
compra, remitir
facturas al
departamento de

contabilidad

Departamento de
compras, edificio
Moriah — 30 de mayo
al 31 de julio de 2018
13:00 horas

Jeniffer Lépez, Comité
de seguridad e higiene
industrial,
departamento de

finanzas y contabilidad

Capacitacion primeros

auxilios, normas de

Capacitacion a todos los

colaboradores de Frito

Planta de produccion

el freidor — 3 de

Jeniffer Lopez, Comité

de seguridad e higiene
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higiene y actividades

anti — estrés

Maiz sobre primeros
auxilios y actividades
anti estrés, la actividad
se hard en la planta de

produccion el freidor

agosto de 2018
16:00 horas

industrial,
departamento de

finanzas y contabilidad

Primera evaluacion de
seguridad e higiene

industrial

El comité de debera de
llenar los registros de
accidente y
enfermedades

profesionales

Sala de juntas de Frito
Maiz, edificio Moriah —
1 dejunio

16:00 horas

Jeniffer Lépez, Comité
de seguridad e higiene
industrial,
departamento de

finanzas y contabilidad

Evaluar 1de mayoa 1l

de junio

Segunda evaluacién
de seguridad e higiene

industrial

El comité de debera de
llenar los registros de
accidente y
enfermedades

profesionales

Sala de juntas de Frito
Maiz, edificio Moriah —
1 dejulio

16:00 horas

Jeniffer Lépez, Comité
de seguridad e higiene
industrial,
departamento de

finanzas y contabilidad

Evaluarde 1junioal

de julio

Tercera evaluacién de
seguridad e higiene

industrial

El comité de debera de
llenar los registros de
accidente y
enfermedades

profesionales

Sala de juntas de Frito
Maiz, edificio Moriah —
1 de agosto

16:00 horas

Jeniffer Lépez, Comité
de seguridad e higiene
industrial,
departamento de

finanzas y contabilidad

Evaluar de 1dejulioa

1 agosto

Entrega del primer
informe trimestral de
seguridad e higiene
industrial de Frito

Maiz

El comité debera de
elaborar el primer
informe con los
requerimientos que
indica en la propuesta y
hard la presentacion a
la administracién y

gerencia.

Sala de juntas de Frito
Maiz, edificio Moriah —
1 de agosto

16:00 horas

Jeniffer Lépez, Comité
de seguridad e higiene
industrial,
departamento de

finanzas y contabilidad

Evaluar los tres meses
anteriores: mayo,

junio y julio
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