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RESUMEN

Los Programas de Higiene y Seguridad Ocupacional tienen un
propésito unico, que es desarrollar las actividades sin tener
accidentes, dafios o0 riesgos ocupacionales; tomando en cuenta la
rapida expansién y cambios que sufre la tecnologia actualmente,
no solo podriamos eliminar la tragedia humana y la muerte, sino

que también la desmotivacidén que sufren los trabajadores.

Como grupo de trabajo, inspirados por las necesidades
existentes, se decidié realizar un Programa de Higiene vy
Seguridad Ocupacional para las pequefias empresas dedicadas a la
panificacién en el Municipio de San Salvador, Departamento de
San Salvador; utilizando como caso ilustrativo la Panificadora
Unica, identificando como objetivo central la necesidad de
conocer la situacion actual del sector pequefias empresas
panificadoras, para determinar las causas y consecuencias que
inciden en los accidentes y enfermedades de trabajo, asi mismo
los resultados de la investigacion sirvieron de base para la

propuesta del Programa de higiene y seguridad.

Por tanto, Panificadora Unica, no es la excepcion; en efecto
existen panaderias en las cuales es notoria la ausencia de una
efectiva administraciéon de los elementos relacionados con la

vida, salud y la integridad fisica de los trabajadores.



Como parte de la metodologia, se realizé encuestas dirigidas al
sector pequefas empresas panificadoras y a los empleados de
Panificadora UUnica, cuya herramienta Tfue el cuestionario,
complementado con entrevistas personales a los encargados de la
direcci6on dentro del caso ilustrativo, permitiendo con ello el
conocimiento y evaluacion de 1la problematica existente en

Panificadora Unica.

Con base al diagnostico realizado, se concluye que los
trabajadores y empresarios del sector panificador no tienen idea
de la importancia de mantener un buen ambiente de trabajo libre
de riesgos y enfermedades, por Q1o cual 1la recomendacion
derivada, es diseflar un Programa de Higiene Yy Seguridad
Ocupacional, con el Tfin de contribuir al fortalecimiento del
sector, logrando con ello la realizacion de un mejor esfuerzo
organizacional en la conservaciéon y defensa de la vida y la
salud de los trabajadores que laboran bajo la influencia de

riesgos potenciales.



INTRODUCCION
La Tfalta de programas en materia de Higiene y Seguridad
Ocupacional, han influido en las enfermedades profesionales y en
los accidentes de trabajo, dafando gradualmente no solo la salud
y el bienestar de los trabajadores, sino también ocasionando

pérdidas econdmicas a las empresas y al pais en general.

Motivados por estas necesidades se presenta el siguiente trabajo
de investigacion denominado “Disefio de un Programa de Higiene y
Seguridad Ocupacional para la pequeiia empresa panificadora del
Municipio de San Salvador departamento de San Salvador: Caso
Ilustrativo”, en el cual se pretende identificar, las fallas y
deficiencias en la materia de Higiene y Seguridad Ocupacional, y
asi , proponer un programa que contenga los elementos basicos y
necesarios para el manejo eficiente y eficaz de la prevencion de

enfermedades y accidentes de trabajo.

Como parte de 1la metodologia, este trabajo comprende tres
capitulos; En el Capitulo 1, se da a conocer un marco teodrico en
relacion a la Higiene y Seguridad Ocupacional.

Luego en el Capitulo Il, se presenta la situacidon actual de la

panificadora en estudio, a través de la investigacion de campo.



Finalmente, en el Capitulo 111, se desarrolla la propuesta de un
Programa de Higiene y Seguridad Ocupacional, fortaleciendo por
medio de las normas y politicas la administracion de los riesgos

potenciales.



CAPITULO I

GENERALIDADES DE LA PEQUENA EMPRESA EN EL SALVADOR,
PEQUENA EMPRESA PANIFICADORA, HIGIENE Y SEGURIDAD
OCUPACIONAL,  PROGRAMA DE  HIGIENE Y  SEGURIDAD

OCUPACIONAL Y MARCO LEGAL.

A. GENERALIDADES DE LA PEQUENA EMPRESA EN EL
SALVADOR

En El Salvador, la pequefia empresa tiene una iImportancia
fundamental tanto en la generacion de empleo como en el

combate de la pobreza.

La pequeiia empresa se describe como: Una empresa que tiene
un tamafio de 5 a 50 personas ocupadas con base tecnoldgica
moderna y cuya productividad, es mayor dque en la
microempresa, es capaz de generar excedentes, acumular vy
crecer, teniendo entonces, una mayor estabilidad econdmica
que el sector microempresarial.

Sin embargo nuestra legislacién, cuando de reglamentarla o
promocionarla se trata usualmente ha utilizado, los montos
anuales vendidos y/o el numero de personas ocupadas o el

valor de los activos, para establecer sus limites.



Los indicadores sobre las Micro y Pequefias Empresas®' en El
Salvador reflejan que la pequefia empresa tiene un 0.9% de la
participacion total de estas, y un 21.6% pertenecen al
sector economico Industria. (Ver anexo No. 1)

Por otra parte, la importancia de la empresa en la economia
de un pais, ya sea como fuente de trabajo, produccion y
comercializacidon es cada vez mayor, y debido al surgimiento
de nuevas empresas de diferente indole, se establecen
criterios para su clasificacién; Los criterios para la
clasificacion de 1la empresa mas utilizados son los

siguientes:

Volumen de ventas

= Capital social

= Ndmero de personas ocupadas

= Especializacion del trabajo

= Densidad de capital por puesto de trabajo

= Montos anuales vendidos

Criterio econdmico — tecnologico (Pequefia empresa
precaria de subsistencia, pequefia empresa productiva mas
consolidada y orientada hacia el mercado formal o la pequefa

unidad productiva con alta tecnologia).

! Fuente: http://www.conamype.gob.sv




Con 1o antes expuesto, el criterio utilizado para la
clasificacion de la pequeia empresa en el presente trabajo
de 1investigacién, sera el criterio segun el numero de
personas ocupadas; el cual es de hasta cincuenta empleados
ocupados; por lo tanto Panificadora La Unica es clasificada

como pequeiia empresa al contar con 46 empleados ocupados.

B. GENERALIDADES DE LA PEQUENA EMPRESA PANIFICADORA
1. HISTORIA DEL PAN?
ElI' pan es un alimento que evoluciondé y acompaio al
hombre a 1o largo de la historia. La evolucion en la
panificacion se produjo de forma importante durante las
primeras civilizaciéon, ya que Tfueron los egipcios los
que descubrieron la fermentacion y con ella el verdadero
pan; Grecia al adoptar la panificacién, perfeccionaron

SUS procesos.

Por otra parte para el pueblo romano, el auge del pan
popular es evidente en el afo 30 A. de C. ya que Roma
cuenta con mas de 300 panaderias dirigidas por griegos
calificados; en estas los procesos de elaboracion vy

coccion eran realizados por diferentes profesionales.

2http://Www.monografias_com/pan.html




De la misma manera en la época moderna a finales del
siglo XVIll, se da un progreso en la agricultura, se
desarrollan 1investigaciones sobre la harina y se
consigue la mejora en la técnica del molino; aumenta la
produccién del trigo y se consigue una mejor harina; ya
para el siglo XIX se inventa el molino de vapor.

Actualmente las fabricas de harina son mecanizadas
requiriendo una cantidad inferior de mano de obra y las
panaderias cuentan con un proceso de panificacion
automatizado; Se introducen las amasadoras, las camaras
de Tfermentacion controlada y las camaras de ultra

congelacion.

2. INDUSTRIA DE LA PANIFICACION EN EL SALVADOR.

En América el pan se conocié con la llegada de los
espafioles, ya que era un alimento basico en su dieta
alimenticia, trajeron con ellos panaderos profesionales
al continente para Tfabricar el pan que comerian los
sacerdotes y autoridades espaiolas. Cultivaron el trigo
en varias regiones de Centro y Sur América.

En El Salvador fue hasta el afio 1900 que a paso lento

comenzd a conocerse la panaderia en diferentes lugares.



La panaderia fue artesanal y algunas materias primas se
importaban de otros paises; el 7 de junio de 1934 se
produjo el primer quintal de harina en El Salvador, por
Fabrica Molinera Salvadorefa, S.A. (FAMOSSA), surgiendo
varias panaderias, luego naci6é Molinos de El Salvador,
S.A. (MOLSA) y las dos empresas impulsaron el desarrollo
de la panaderia, implantaron talleres para buscar el
desarrollo técnico y cientifico de la industria de la

panaderia.

C. GENERALIDADES DE PANIFICADORA LA UNICA

1. ANTECEDENTES

Panificadora Unica es una empresa familiar que nace hace
32 afios a iniciativa del sefior Giuseppe Cicchelli, quien
emigré a EI Salvador desde el Sur de ltalia en el afo de
1966. EI sefior Cicchelli inicia junto con su esposa Yy
hermano la empresa, cuyo Giro es la Fabricaciéon de
productos de panaderia, en un local ubicado en la 42
calle poniente en el centro de San Salvador, con tres
empleados y poco equipo; sus primeros clientes fueron el
Hospital Militar, Hospital Ginecoldgico y la

Policlinica, a quienes les repartian pan.



Luego en 1972, se traslada la panaderia al local ubicado
en la 7% Av. Norte por Don Rua, que funciona hasta que la
familia Cichelli 1inicia la construccion de un local;
terminada la construccién se trasladan en 1975 al local
que actualmente ocupa Panificadora Unica, ubicado en
Colonia Layco, 11 Avenida Norte, pasaje Layco, San
Salvador, contando actualmente con 46 empleados,
distribuidos en dos grupos: diurno con 34 empleados y
nocturno con 12, que conforman el &rea administrativa y
el &rea operativa.

Actualmente Panificadora Unica elabora mas de doscientas
variedades de pan, Qlos cuales distribuye a nivel
nacional a Empresas Publicas y Privadas; y a nivel
internacional exportando semita hacia Estados Unidos de
norte América; También se estd evaluando la opcion de
exportar hacia Guatemala y Honduras, por la oportunidad
que presentan dichos mercados. Es por eso que la empresa
se visualiza como una empresa Tfuerte en la venta

nacional e internacional de pan.

2. MISION®
“Deleitar el paladar de nuestros clientes locales vy

extranjeros mediante la produccion y distribucion de

% Fuente: Entrevista realizada a la Sra. Alessandra Cicchelli, Gerente
Administrativa.



D.

productos alimenticios de la mas alta calidad a precios
competitivos, satisfaciendo las expectativas de nuestros

clientes, empleados y accionistas™.

3. VISION*
“ser la panificadora lider en el salvador y Estados
Unidos, en la distribucién de productos alimenticios de
fabricacién nacional a través de la busqueda de la

excelencia y del mejoramiento continuo de nuestros

productos”.

GENERALIDADES DE HIGIENE Y SEGURIDAD OCUPACIONAL

1. ANTECEDENTES HISTORICOS DE LA HIGIENE Y SEGURIDAD
OCUPACIONAL®

Los accidentes y las enfermedades ocupacionales han
existido desde los i1nicios de la humanidad, cuando el
hombre creé sus primeras herramientas, pudo haber
sufrido accidentes y lesiones por el uso de estas
herramientas, por caidas, por el ataque de animales,
etc.

Luego en 1la Edad de bronce, cuando dio inicio el
desarrollo artesanal y 1la agricultura, el hombre se

expuso a nuevos riesgos y peligros, pero es posible que

4 IDEM

®CRUZ MACHUCA, S., et.al. Trabajo de Graduacién. Facultad de
Ingenieria, UAE, 2001.



en esa época no se le diera tanta importancia a la
seguridad individual, sino mas bien a la colectiva.

Al final del siglo XVIlI se inventd la maquinaria con el
desarrollo de 1la industria en Inglaterra, Francia vy
Alemania con el propésito de aumentar la produccion,
pero descuidando la salud y el Dbienestar de los
trabajadores; Al inicio de la Revolucidon Industrial, los
trabajadores soportaban las consecuencias de los
accidentes y las enfermedades profesionales como un
riesgo natural del trabajo y no obtenia ninguna
proteccion legal, ni disponian de servicios médicos ni

cuidados de enfermeria.

Fue Inglaterra en 1833 quien primero legislé sobre
derecho laboral, con su Ley de fabricas, disponiendo la
inspeccién de ciertas fabricas y los limites de las

jornadas de trabajo para los nifos.

En el siglo XX, la seguridad ha cobrado relevancia ya
que los gobiernos de muchos paises se han preocupado por
desarrollar una verdadera legislacion al respecto, los
paises de América fueron promulgando sus primeras leyes

sobre seguridad, en los siguientes afios:



CUADRO No. 1

ANO PAIS ANO PAIS

1910 | Estados Unidos 1924 | Costa Rica y Bolivia
1911 | ElI Salvador y Peru 1927 | Paraguay

1914 | Uruguay 1930 | Nicaragua

1915 | Argentina 1931 | México

1916 | Chile, Colombia y Panama | 1932 | Republica Dominicana

1919 | Brasil 1946 | Guatemala

1921 | Ecuador 1952 | Honduras

1923 | Venezuela

Fuente: CRUZ MACHUCA, S., et.al. Trabajo de Graduacion

Desde el inicio del siglo XX, se Illevan estadisticas
sobre accidentes de vehiculos de motor, pero fue hasta
1932 en Estados Unidos cuando se comenz6é a llevar un
control estadistico de los riesgos de trabajo, control
que sirvié de base para las grandes estrategias

nacionales de prevencidén de accidentes.

Aun asi la mayoria de accidentes y enfermedades
ocupacionales que ocurren, son producto de la
inconciencia mas que del desconocimiento. EI hombre
sigue menospreciando los riesgos al i1gual que en la Edad

de Piedra, vy este menosprecio es, fatal.
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2. IMPORTANCIA DE LA HIGIENE Y SEGURIDAD OCUPACIONAL EN
EL AMBIENTE NACIONAL.
La importancia de un Programa de Higiene y Seguridad
Ocupacional, es permitir que en los centros de trabajo
exista un grado aceptable de bienestar y rendimiento en
los trabajadores; teniendo asi un confiable ambiente
laboral, es por eso que las empresas deben dar todo el
apoyo necesario al recurso humano para construirles
condiciones adecuadas de trabajo; la importancia de la
seguridad e higiene ocupacional en nuestro pais como en
el resto del mundo tiene tres enfoques fundamentales:
» En el ambito humano: EI hombre es uno de los elementos
de mayor 1importancia en la empresa, su vida, su
integridad fisica y su salud, son aspectos que tienen
que relacionarse con la conservacién y mejoramiento de
sus aspectos fisicos.
* En el ambito economico: Existe necesidad de prever y
evitar que ocurran accidentes de trabajo y se den
enfermedades causadas por él.
" En el ambito social: Desde un punto de vista social,
pueden demostrarse también los graves dafnos que produce
a la sociedad y al pais el hecho de que una gran
cantidad de personas queden incapacitadas total o

parcialmente para trabajar.
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3. BENEFICIOS DE LA HIGIENE Y SEGURIDAD OCUPACIONAL CON
RESPECTO AL TRABAJADOR.
En general, las actividades en materia de Higiene vy
Seguridad Ocupacional deben tener por objeto evitar los
accidentes y las enfermedades laborales. Por lo tanto
toda accidon encaminada al objetivo anterior es de
beneficio, tanto para el trabajador como para el
empresario. Con respecto al trabajador puede decirse que
los beneficios mas importantes que conlleva el
establecimiento de normas y/o actividades relacionadas

con la Higiene y Seguridad son las siguientes:

= EI fomento y el mantenimiento del grado mas elevado
posible de bienestar fisico, mental y social de los
trabajadores, sea cual fuere su ocupacioén;

» La proteccién de los trabajadores en su lugar de
empleo frente a los riesgos a que pueden dar lugar los
factores negativos para la salud.

Pero no solo para el trabajador es importante la
Seguridad e higiene sino también para los empresarios,
ya que con su establecimiento no solo se puede eliminar
tragedias humanas y muertes, sino también los altos

costos y los desperdicios de tiempo.
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4. RELACION DE LA SEGURIDAD CON LA HIGIENE Y LA SALUD
OCUPACIONAL
Existe una relacion estrecha entre los términos antes

mencionados, lo cual puede ser representado

esquematicamente de la siguiente forma:

CUADRO No. 2

SALUD
OCUPACIONAL

— ¥

i

HIGIENE
OCUPACIONAL

MEDICINA DEL
TRABAJO

SEGURIDAD
OCUPACIONAL

v

v

’

ENFERMEDADES
PROFESIONALES

SALUD LABORAL

ACCIDENTES DE
TRABAJO

\\\\\A ¢ A////

RIESGOS
PROFESI0ONALES

Fuente: Separata de Asignatura de Higiene y Seguridad

Industrial. Enfermedades Profesionales y Medicina Ocupacional.

Facultad de Ingenieria, UES, 2003.

Es decir que el objetivo comun de la higiene y Seguridad

consiste en minimizar el riesgo profesional al que esta

sujeto todo trabajador que ejecuta una actividad

determinada tratando de evitarlo o controlarlo.
las enfermedades

La higiene ocupacional se encarga de

profesionales, es decir el estado patolégico contraido
con ocasion del trabajo o exposiciéon al medio en que el

trabajador se encuentre obligado a trabajar.
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La seguridad ocupacional por su parte controla o evita
los accidentes de trabajo, es decir toda lesidn
corporal, permanente o temporal, o la muerte, resultante
0 sobrevenida en el curso del trabajo por el hecho o

con ocasion del trabajo.

Por 1o tanto, se concluye que 1la salud ocupacional
solamente se podra lograr a través de la higiene y la
seguridad ocupacional, minimizando o evitando |los
riesgos profesionales, ya sean estas, enfermedades o

accidentes de trabajo.

5. HIGIENE OCUPACIONAL

a. Conceptos

Para Janania (2003) en su libro Manual de Seguridad e
Higiene Industrial define higiene industrial como “El
trabajo reconocido, evaluado y controlado de la salud
de los trabajadores el cual requiere béasicamente de
un programa de proteccion de salud, prevencion de
accidentes y enfermedades ocupacionales”. También se
puede decir que es la salud publica aplicada al
hombre en su lugar de trabajo, siendo evidente que la
salud de los trabajadores industriales esta

relacionada con la salud y bienestar de la comunidad.
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Higiene Ocupacional®: Es una Ciencia que se emplea

para evitar enfermedades profesionales, mediante el
reconocimiento, evaluacién y control de Factores
Ambientales: Quimicos, Fisicos, Biologicos,
ergonoémicos y/o Psico-sociales, causados en o por el
lugar de trabajo; buscando mantener un ambiente de
trabajo saludable vy asi lograr resultados que

favorezcan tanto al trabajador como a la empresa.

Por otra parte Sikula’ define la Higiene como la rama
de 1la ciencia médica que se relaciona con la
preservacion y el mejoramiento de la salud en
individuos y comunidades; también la [Ilama Higiene
organizacional porque sus problemas son comunes a

todas las organizaciones, ya que se considera mas

bien una subarea de la salud en la organizacion.

b. Causas de Enfermedades Ocupacionales

Las enfermedades ocupacionales Ilamadas también
profesionales tienen impacto psicoldgico, social vy
econémico, el psicolégico debido a las condiciones

higiénicas deficientes, asi como las enfermedades

® CRUZ MACHUCA, S., et. al. Trabajo de Graduacié6n. Facultad de
Ingenieria, UAE, 2001.

"SIKULA, A. (1988). Administracion de Personal. México, D.F.: Editorial
Limusa S.A. de C.V.



15

profesionales, desarrollan en las personas amenazadas
el temor constante de verse lesionada gravemente y
esto produce un ambiente de iInseguridad personal que
afectard su trabajo y su personalidad, causando
neurosis, psIicosSis Yy en casos graves trastornos

mentales, vicios, muerte o el suicidio.

El impacto social se refleja en la fuerza de
trabajo que dispone un pais, y por tanto afectara
directamente a la sociedad, ya que aumenta el
namero de incapacitados y la necesidad de

atenderlos.

El impacto econdémico es dificil de calcular, ya
que en estadisticas se incluyen accidentes vy
enfermedades profesionales®, causantes de pérdidas
econémicas para Qla empresa, ya sea por la
disminucion de la calidad, ausentismo del
personal, pérdida para el seguro social o para
otro organismo similar por el aumento de gastos
médicos y pérdida para el pais, al perder fuerza

de trabajo.

S El término ocupacional, profesional, industrial se utilizan como

sinénimo.



Por todo ello es necesario que las empresas
conozcan lo referente a los agentes contaminantes
derivados del proceso de trabajo, de |las
condiciones y del ambiente en que laboran Ilos
trabajadores, entendiéndose por agentes
contaminantes como: un ente que en determinadas
circunstancias puede ser capaz de producir un dafo

al organismo de los trabajadores.®

Estos agentes son multiples pero se pueden dividir

en tres grupos:

= Segun el agente causal, emanado del proceso de

trabajo.

16

» Segun los factores relacionados con las condiciones

bajo las cuales el individuo realiza

actividades.

" Los que se derivan del ambiente en el cual

encuentra el trabajador.

HERNANDEZ ZUNIGA, A. et. al. Seguridad e Higiene Industrial. 2003.

p-51

sSus

se
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c. Factores Higiénicos
De la combinacién de estos tres grupos se originan
las causas especificas que dan Qlugar a las
enfermedades del trabajo, subdividiéndose en Factores
Higiénicos: Agentes quimicos, Agentes bioldégicos,
Agentes fisicos, Factores ergonomicos, Factores
psicosociales.
1) Agentes Fisicos.
De una manera general se entiende por alteracioén
fisica del medio, Ulas variaciones de presion,
temperatura, humedad, iluminacion, ventilacion,

ruido y radiaciones.

Temperatura: La maquina humana funciona mejor a la
temperatura normal del cuerpo la cual es alrededor
de 37.0 grados centigrados. Cuando la temperatura
aumenta o disminuye ocasiona cambios en el cuerpo

humano.

En general, cuando la temperatura sobrepasa a la
corporal, lo mas probable es que los trabajadores
declinen en su eficiencia productiva, quedando
propensos a calambres, postraciones, insolaciones,

congelamientos, etc.
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Para evitar lo anterior, se debe dotar a las
instalaciones de trabajo, de wuna excelente
ventilacién ambiental que proporcione un clima
saludable Yy satisfactorio para los

trabajadores.

Iluminacion: ElI  problema de [la 1iluminacion se
concentra en los siguientes agentes cuyos efectos
repercuten en la realizacion de ciertas labores:
Agudeza visual, dimension del objeto; velocidad de
percepcién, contraste, resplandor, brillo, color,
parpadeo y otros factores como la produccién vy

conservacion del calor, etc.

Humedad: La cantidad de calor que se pierde por
evaporacion depende de la temperatura del aire, del
movimiento del mismo y de la humedad. Cuando la
temperatura aumenta a mas de 26.7 grados
centigrados la humedad se convierte en un Tactor
importante. Bajo condiciones humedas y calientes
disminuye la evaporacion que produce enfriamiento,
reduciendo la posibilidad que el cuerpo disipe
calor, el ritmo cardiaco es alto, temperatura del
cuerpo es alta, la fatiga y el cansancio se hace

notable.



19

Ventilacién:

Se entiende por ventilacién a la
sustitucién de una porcién de ailre, que se
considera indeseable por otra que aporta una mejora
tanto en pureza, como de temperatura, humedad, etc.

Hay diversas causas de la calidad del aire, la
principal e indiscutible es la ventilacion
insuficiente e iInadecuada que cause problemas para

la salud, debido a un sistema de aire acondicionado

con mala conservaciéon y limpieza precaria.

Antiguamente se consideraba que s6lo el ser humano
con la expulsion de anhidrido carbénico de la
respiracion y del desprendimiento del olor corporal
era el causante del deterioro de la calidad del
aire, hoy en dia se sabe que los componentes
organicos volatiles que se desprenden de muebles,
pinturas, adhesivos, barnices, combustible,
materiales de higiene personal y de Hlimpieza del
hogar, insecticidas, aerosoles, detergentes,

alfombras, humo del tabaco.

Existe varios tipos de equipo colector, cuya
finalidad es retirar el contaminante del aire

expulsado y permitir su recuperacion o destruccioén

Y separata de Asignatura Higiene y Seguridad Industrial. Ventilacion.
Facultad de Ingenieria, UES, 2003.
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sin peligro. Estos colectores son de cuatro clases:
ciclones, Filtros de tela, Lavadores de aire

Precipitadotes eléctricos.

Ruido: Se define como wuna Tforma de energia
vibratoria que se capta en los oidos y se registra
en el cerebro. Posee tres caracteristicas basicas
que son: Intensidad sonora, Potencia sonora,
presidén sonora.

Cuando se habla de ruido como contaminante laboral,
éste se define como la percepcién acustica que
llega a crear en las personas estado de tension
nerviosa, desagrado, molestia que les puede causar

la pérdida parcial o total de su capacidad

auditiva.
Vibracién'*: En los procesos industriales es
frecuente encontrar focos que generen,

simultaneamente, ruido y vibraciones; los efectos
producidos por la accidon de las vibraciones sobre
el organismo dependen de 1la zona afectada del
cuerpo la mas conocida mano-brazo, también el

tiempo de exposicion.

' HERNANDEZ ZUNIGA, A. et. al. Seguridad e Higiene Industrial. 2003.

Pag.61
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Radiacion:'? Se llama radiacion a toda energia que
se propaga en forma de onda a través del espacio.
Es un proceso de transmisién de ondas o particulas
a través de algun medio. Se clasifican en Radiacion
lonizante y Radiacion No lonizante.

Radiacion ionizante: Es la radiacion
electromagnética con energia suficiente para
provocar cambios en los &tomos sobre 1los que

incide; entre ellos estan: la Radiacion alfa,

Radiacion Beta, Radiacion Gamma, Radiacion X7,

Radiacion de neutrones.

Radiaciéon No ionizante: Es aquella que no es capaz
de producir iones al interactuar con los atomos de
un material; se clasifican en dos grupos los cuales

son Campos electromagnéticos y Radiaciones o6pticas.

Las radiaciones constituyen un problema de salud
publica e higiene Ocupacional de primera magnitud,
es realmente la radiacion artificial creada por el
hombre la que ofrece el mayor riesgo a los
trabajadores. Entre las consecuencias y efectos de
la radiacion se encuentran enfermedades como:

Sindrome de irradiacion aguda, Sindrome cerebral,

2 Separata de Asignatura Higiene y Seguridad Industrial. Radiacion.
Facultad de Ingenieria, UES, 2003
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enfermedad aguda por radiacién, sus efectos pueden
ser de corto plazo, causan quemadas en la piel vy
cataratas en los ojos, los efectos a largo plazo
crean un incremento de la disposicion a padecer

leucemia y céncer.

2) Agentes quimicos.®

Es toda sustancia organica e inorganica, natural o
sintética que durante la fabricacion, manejo,
transporte, almacenamiento o uso, puede
incorporarse al aire en forma de polvo, humo gas, o
vapor, con efectos irritantes, COrrosivos,
asfixiantes o0 toxicos y en cantidades que tengan
probabilidad de lesionar la salud de las personas

que entrar en contacto con ellas.

Los criterios de peligrosidad de las sustancias
guimicas se consideran en cinco factores
siguientes:

Explosividad: Es la capacidad de una sustancia para
expandir sus moléculas en forma brusca vy

destructiva.

¥ Tomado de Letayf (1996).
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Inflamabilidad: Es la capacidad de una sustancia
para producir combustién de si  misma, con
desprendimiento de calor.

Toxicidad: Es la capacidad de una sustancia para
producir dafios a la salud de las personas que estan

en contacto con ella.

Corrosividad: Sustancia con propiedades &cidas o

alcalinas.

Reactividad: Capacidad de wuna sustancia para
combinarse con otras y producir un compuesto de
alto riesgo, ya sea inflamable, explosivo, téoxico o

COrrosivo.

Las sustancias quimicas se pueden encontrar en

diferentes estados fisicos y presentaciones como:

S6lidos: La principal presentacion es el polvo, que
se define como las particulas microscopicas de 0.1
a 25 micras de diametro, resultado de la
pulverizacién de un sélido. La via de entrada es la
respiratoria, aunque se pueden absorber por mucosas

y por la piel.

Liquidos: Su presentacién es la neblina, que son
microparticulas Jliquidas que vresultan de |la

atomizacion o pulverizacion del liquido para formar
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gotas de tamafo variable. Se absorbe por via

respiratoria, digestiva o cutanea.

Gases: El estado gaseoso es el resultado de una
expansion de las moléculas de un elemento quimico o
compuesto. Se presentan como gases, vapores (que es
la forma gaseosa de cuyo estado original es liquido
o solido), humos (que son el resultado de Ila

combustion incompleta de la materia organica).

Plasma atémico: Cuarto estado de la materia. Se
presenta cuando se producen una elevacion creciente
de la temperatura, y a partir del nivel térmico sus
atomos empiezan a disociarse, aumentando la
distancia de separaci6on del nucleo del atomo,

produciendo un gas muy espeso.

3) Agentes Bioldégicos.

Son microorganismos u otros seres VIVOS que pueden
producir enfermedades infecciosas a los
trabajadores como resultado del contacto con estos

en el centro de trabajo.

¥ CRUZ MACHUCA, S. et. al. Trabajo de Graduacién. UAE. 2001.
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Los principales agentes bioldgicos son:

Bacterias: Son seres microscoéopicos vivos formados
por una sola célula, que se encuentran en todos los
medios donde vive el hombre; una gran cantidad de
ellas viven normalmente en el intestino y en la
faringe o garganta del cuerpo humano, Yy sin
embargo, a pesar de ello no producen dafio, la Unica
forma que una bacteria pueda hacer dafio, es al
reproducirse rapidamente, y el numero sea mayor,

que el numero de defensas del organismo.

Virus: Son organismos mas pequeifios que las
bacterias, no se puede determinar si pertenecen al
reino vegetal o animal. Lo que si se sabe es que no
pueden vivir por si solo, requieren introducirse
dentro de una célula para poder vivir; es una forma
de vida que vive en un huésped y que tiene como
objetivo primario reproducirse y extenderse de é€l

hacia otros organismos.

Hongos: Son vegetales mas evolucionados que las
bacterias, una diferencia importante de los hongos
respecto a las bacterias es que se reproducen por
medio de las Illamadas esporas; la mayoria de los

hongos requieren de bastante humedad, y cuando
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ingresan en el organismo también actiuan como las
bacterias.

Parasitos: Aunque los microorganismos como
bacterias y virus pueden ser parasitos, un parasito
vive dentro o sobre otro organismo del que saca

ventajas, pero al que no beneficia.

Rikkets: Son pequefios parasitos intracelulares que
pueden ser destruidos por el calor, la desecacioén y

agentes quimicos bactericidas.

4) Factores ergonémicos. *°

Los factores ergondmicos de fuerza de trabajo son
todas aquellos que tienden a modificar el estado de
reposo o de movimiento de una parte o de la
totalidad del cuerpo vivo, situaciones que pueden
provocar enfermedades o lesiones. La ergonomia es
una técnica de organizacidén, cuyo origen se dio a
partir de la segunda guerra mundial en Estados

Unidos.

Definiciones de ergonomia. La palabra ergonomia fue
tomada de los términos griegos ergon: trabajo y

nomos: Qleyes naturales. La ergonomia se puede

1> Fuente: Sociedad de Ergonomistas de México A.C.
http://www.semac.org.mx
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definir de varios aspectos, dependiendo el area a
aplicarla:

= A nivel técnico; es una tecnologia de las
comunicaciones entre el hombre y las maquinas que
consisten en seflales y en respuestas a dichas
seflales de entrada y su objeto es el sistema
hombre-maquina (conjunto de variables que actlan
entre si y cuyo fin es comin a todo sistema).

= A nivel laboral; es la disciplina que tiene como
meta primordial la de medir las capacidades del
hombre y ajustar el ambiente para ellas.

= A nivel legal; representa "leyes del trabajo",
gue son operaciones de caracter multidisciplinario
encargadas del estudio de 1la conducta y las
actividades de las personas.

= A nivel metodolégico; es un conjunto de estudios
e investigaciones sobre la organizacién metdédica
del trabajo y el acondicionamiento del equipo en

funcion de las posibilidades del hombre.

Objetivos de la Ergonomia: El objetivo es tratar de
mejorar la calidad de vida del usuario; se concreta
con la reduccion de los riesgos posibles y con el

incremento del bienestar de los usuarios.
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Principales Areas de Trabajo de la Ergonomia:
Antropometria: Es una de las areas que fundamentan
la ergonomia y trata con las medidas del cuerpo
humano que se refieren al tamafio del cuerpo,
formas, fuerza y capacidad del trabajo.

Biomecanica y Fisiologia. La biomecéanica es el &area
de la ergonomia que se dedica al estudio del cuerpo
humano desde el punto de vista de la mecanica

clasica o Newtoniana.

Ergonomia Ambiental: Es el area de la ergonomia que
se encarga del estudio de las condiciones fisicas
que rodean al ser humano y que influyen en su

desempefio al realizar diversas actividades.

Ergonomia Preventiva y Correctiva: Es el area de la
ergonomia que trabaja en intima relacién con las
disciplinas encargadas de la seguridad e higiene en

las 4reas de trabajo.

Ergonomia Cognitiva: Trata temas tales como el
proceso de recepciéon de sefiales e informacién, la
habilidad para procesarla y actuar con base en la
informacion obtenida, conocimientos y experiencia

previa.
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Ergonomia de Necesidades: El &area de la ergonomia
de necesidades especificas se enfoca principalmente
al disefo y desarrollo de equipo para personas que
presentan alguna discapacidad fisica, para la
poblacién infantil y escolar y el disefio de

microambientes auténomos.

Ergonomia de Disefio y Evaluacion: Se utiliza para
el disefio y la evaluacion de equipos, sistemas y

espacios de trabajo.

5) Factores psicosociales.'®

Estan presentes en los ambientes laborales en donde
debido a la naturaleza del trabajo y a las
condiciones del mismo se desarrollan en el
trabajador una serie de sintomatologias que no
tiene una  justificacion o] causa organica,
relacionada directamente con el ambiente de
trabajo. Cuando el trabajador se ve sometido a
exigencias superiores a su capacidad fisica vy

técnica, ademas de tener que cumplir con plazos y

metas muy dificiles. Entre los factores
psicosociales estadn: Estrés laboral, Factores
sociales, Factores psicoldgicos, factores
economicos.

® CRUZ MACHUCA, S., et. al. Trabajo de graduacion. UAE. 2003.
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d. Medidas de prevencion de Enfermedades
Ocupacionales.'’
Dentro de cualquier actividad, el factor mas
importante es el humano; a fin de mantenerlo en
optimas condiciones es necesario prever los riesgos y
enfermedades de trabajos potenciales, y promover la
educacién y capacitacion de los trabajadores;
entendiendo como enfermedad profesional, el estado
patolégico contraido con ocasion del trabajo o
exposicion al medio en que el trabajador se encuentre

obligado a trabajar.

La rama de la salud ocupacional que se apoya de
varios programas dedicados a la prevencién y manejo
de Blas lesiones, enfermedades e incapacidades, asi
como la promocion de la salud de los trabajadores,
sus familias y comunidades es la Medicina
Ocupacional; su mejor herramienta para diagnosticar y
clasificar las enfermedades en profesionales o

comunes, depende de tres factores:

"Fuente: Separata de Asignatura Higiene y Seguridad Industrial.
Enfermedades Profesionales y Medicina Ocupacional. Facultad de
Ingenieria, UES, 2003.



31

= Reconocer los signos tempranos de las posibles
enfermedades laborales antes de que se conviertan en
cronicas;

= Evaluar el entorno laboral;

* Insistir en que la direccion efectle cambios antes

de que surjan situaciones peligrosas.

Por otra parte la nocidén de enfermedad profesional se
origina en la necesidad de distinguir las
enfermedades que afectan al conjunto de la poblacidn
de aquellas que son el resultado directo del trabajo
que realiza una persona, porque generan derechos y
responsabilidades diferentes que las primeras; por lo
tanto para su diagndéstico es necesario tomar en
cuenta los siguientes factores:
= Variabilidad bioldgica; en relacién a un mismo
riesgo o condicién patogena laboral, no todos
enferman y los que enferman no lo hacen todos al
mismo tiempo y con la misma intensidad.
= Multicausalidad; una misma enfermedad puede tener
distintas causas o factores laborales y
extralaborales que actiuan al mismo tiempo y que

contribuye a su desencadenamiento.
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= Inespecificacidad clinica; la mayoria de Ilas
enfermedades profesionales no tiene un cuadro
clinico especifico que permita relacionar Ila
sintomatologia con un trabajo determinado.

= Condiciones de exposicion; un mismo agente puede
presentar efectos nocivos diferentes segun las
condiciones de exposicion y via de ingresos al

organismo.

El Codigo de Trabajo de El Salvador'®, ha clasificado

las Enfermedades Profesionales, en el Libro Tercero

Prevision y Seguridad Social, Titulo Tercero riesgos

Profesionales, Capitulo Il consecuencias de los

Riesgos profesionales, Articulo 332.

En este articulo se listan las siguientes

enfermedades:

= Neumoconiosis: enfermedad bronco-pulmonar producida
por aspiracion de polvos y humos de origen animal,
vegetal o mineral.

= Enfermedades de las vias respiratorias producidas
por inhalaciones de gases y vapores: afecciones
provocadas por substancias quimicas 1inorganicas y

organicas que determinan accion asfixiante simple o

8 VASQUEZ LOPEZ, L. Recopilacién de Leyes en Materia Laboral, con
ultimas reformas. 2000.
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irritante de las vias respiratorias superiores o
irritantes de los pulmones.

Dermatosis: enfermedades de la piel (excluyendo las
debidas a radiaciones ionizantes), provocadas por
agentes mecanicos, Tfisicos, quimicos o bioldégicos;
que actuan como irritantes y que provocan quemaduras
quimicas.

Enfermedades del aparato ocular: Enfermedades
producidas por polvos y otros agentes fFisicos,
quimicos y radiaciones.

Intoxicaciones: enfermedades producidas por
absorciéon de polvos, humos, Iliquidos, gases o
vapores toxicos de origen quimico, organico o
inorganico, por las vias respiratorias, digestiva o
cutanea.

Infecciones, Parasitosis Yy micosis: enfermedades
provocadas por accién de bacterias, parasitos vy
hongos, generalizadas o localizadas.

Enfermedades producidas por factores mecanicos Yy
variaciones de los elementos naturales del medio del
trabajo.

Enfermedades producidas por las radiaciones

ionizantes (excepto el cancer).
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= Cancer: Enfermedades degenerativas malignas debidas
a la accidon de cancerigenos industriales de origen
fisico o quimico inorganico u organico, o0 por
radiaciones de localizacion diversa.

= Enfermedades enddégenas: Afecciones derivadas de la

fatiga industrial.

e. Medio Ambiente®®

ElI término medio ambiente comprende al conjunto de
factores abiodticos o] fisicoquimicos (clima,
topografia, suelo, etc.) y de Tactores bidticos o
factores troéficos (parasitismo, depredacion,
competencia, etc.) que regulan y condicionan la
existencia de los seres vivos; El medio ambiente es
todo cuando existe alrededor.

ElI impacto ambiental de la industria, sea cual sea su
naturaleza, ejerce un conjunto de perturbaciones
medioambientales que se denomina impacto ambiental,
que se considera como cualquier alteracion
significativa al ambiente, provocados por accion

humana o fenémenos naturales.

Y Fuente: Separata de Asignatura Higiene y Seguridad Industrial. Medio
ambiente y control ambiental. Facultad de Ingenieria, UES, 2003.
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f. Costos de las Enfermedades Ocupacionales

En los problemas de enfermedades profesionales,
generalmente los costos aumentan, es por ello que las
empresas deben asighar recursos financieros para
invertirlo en la higiene y seguridad Ocupacional.
Existen dos razones para que las empresas adopten
medidas en la prevencion de enfermedades de los
trabajadores, la primera es el interés por el
bienestar de los trabajadores, el segundo es el
incentivo econémico, pues es mucho mas econdmico
mantener un lugar de trabajo en condiciones normales
y tener un indice bajo de enfermedades, que tener un
exceso de tiempo perdido debido a las enfermedades y
danos relacionados con el trabajo.

Los costos estan relacionados con el patrono, el
trabajador, su familia y la sociedad en general; los
costos para el patrono o la empresa que representan
las enfermedades profesionales, se orientan al pago
de atencion médica, medicinas y hospitalizacion, mas
el costo de las prestaciones y servicios adicionales
al salario, mas aun cuando el trabajador no este
afiliado al ISSS, es entonces cuando el patrono esta
obligado a cumplir con lo establecido en los Articulo

333 y 335 del cédigo de Trabajo.
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6. SEGURIDAD OCUPACIONAL
a. Conceptos
SEGURIDAD OCUPACIONAL. Conjunto de medidas técnicas,
educacionales, médicas y psicologicas empleados para
prevenir accidentes, tendientes a eliminar las
condiciones 1inseguras del ambiente y a instruir o
convencer a las personas acerca de la necesidad de

implementacion de practicas preventivas.?°

La seguridad industrial se define como un conjunto de
normas y procedimientos para crear un ambiente seguro
de trabajo, a fin de evitar pérdidas personales y/o

materiales.?

Para Letayf y Gonzales (1996) la seguridad en el
trabajo o0 seguridad Ocupacional es wuna de las
estrategias mas importantes en cualquier empresa. Un
programa de seguridad debe concebirse como parte de
la empresa, y no como algo que se debe realizar
adicionalmente, o0 dejarse para cuando se tenga

tiempo.

2Fyente:http://www.gestiopolis.com/recursos/documentos/ful ldocs/rrhh/s
egehigienework_htm# Toc528476123
21 Fuente: www.seguridadindustria.com.ar/higiene2._html
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b. Principios de la Seguridad Ocupacional?

En todo programa de prevencién de accidentes debe

descansar en tres principios fundamentales:

» La creacidn y conservacion del interés activo en la
seguridad.

La prevencidén de accidentes ocupacionales requiere un

interés de parte de todos los involucrados,

incluyéndose 1la creacién y conservaciéon de ese

interés.

= La investigacion de los hechos.

El segundo principio se refiere a la recopilacion de

los Iinformes o datos esenciales, haciendo énfasis en

datos acerca del accidente.

La tarea de investigar hechos es de vital

importancia, porque permite conocer la hora y lugar

del accidente, nombre de la persona lesionada,

gravedad y frecuencia del accidente, asi como el

costo y tipo de lesion, motivo y el riesgo mecanico o

fisico si lo hubo, entre otros datos, todo lo cual

puede contribuir a la prevencién de accidentes

futuros.

= La accion correctiva basada en los hechos.

22 CASTILLO MARTINEZ, J., et. al. Trabajo de Graduacién. Facultad de
ciencias Econémicas, UES. 1996.
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La fase final es la accidén correctiva de defectos
detectados al realizar la investigacion.

ElI principio anterior estd referido a condiciones
inseguras; al tratarse de estas acciones, la
administracion deberd realizar un minucioso estudio

para determinar los factores personales inseguros.

c. Causas y Efectos de los Accidentes de Trabajo

Segun el Programa De Salud Ocupacional del
Departamento De Medicina Preventiva del Instituto
Salvadoreiio Del Seguro Social, Accidente de Trabajo
es: el suceso que ocurre inesperadamente, sin ninguna
intencion del causante o de quien lo sufre, que

frecuentemente es la misma persona.

El Instituto Salvadoreifio del Seguro Social clasifica
los accidentes asi:

= ACCIDENTES COMUNES

Los que ocurren sin tener relacién alguna con el
trabajo del accidentado.

= ACCIDENTES DE TRABAJO

Los que ocurren dentro del horario de trabajo, se
esté o no desarrollando labores o sucedan en el
trayecto de la casa al trabajo o del trabajo a la

casa.
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En el &area laboral de nuestro pais la incidencia de
accidentes es muy elevada, contandose como una de las
causas mas importantes en la consulta de emergencia.

Casi la totalidad de accidentes de trabajo obligan a
conceder 1incapacidad al accidentado y, lo que es
peor, es causa de lesiones graves que producen dafo

fisico permanente o la muerte.

De manera similar se define al accidente como una
combinacion de riesgo fisico y error humano. También
se puede definir como un hecho en el cual ocurre o no
la lesion de una persona, dafiando o no a la

propiedad.?®

También un accidente de trabajo*® es toda lesion
organica o perturbacion funcional, inmediata o
posterior, o la muerte producida repentinamente en
el ejercicio, o con motivo del trabajo, cualesquiera

que sean el lugar y el tiempo en que se presente.

Entre las causas de los accidentes de trabajo®,

interviene varios Tactores, entre 1los cuales se

> Tomado de http://www._suratep.com/glosario/index._html#accidente

24

Fuente:
http://www_gestiopolis.com/recursos/documentos/ful ldocs/rrhh/segehigien
ework.htm# Toc528476123

% IDEM
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cuentan las [Ilamadas causas i1nmediatas, que pueden

clasificarse en dos grupos:

Condiciones inseguras: Son las causas que se derivan
del medio en que los trabajadores vrealizan sus
labores (ambiente de trabajo), y se refieren al grado
de inseguridad que pueden tener los locales,
maquinarias, los equipos y los puntos de operacion.
Las condiciones inseguras mas frecuentes son:

» Estructuras e instalaciones de los edificios o
locales disefados, construidos o instalados en
forma inadecuada, o bien deteriorados.

» Falta de medidas o prevencién y proteccidén contra
incendios.

» Instalaciones en la maquinaria o equipo disefiados,
construidos o armados en Tforma inadecuada o0 en
mal estado de mantenimiento.

= Proteccidén inadecuada, deficiente o inexistente en
la maquinaria, en el equipo o en las instalaciones
eléctricas.

» Herramientas manuales, eléctricas, neumaticas vy
portatiles defectuosas o iInadecuadas.

= Equipo de proteccion personal defectuoso,
inadecuado o faltante.

= Falta de orden y limpieza.
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= Avisos o sefales de higiene vy seguridad

insuficientes o faltantes.

Actos iInseguros: Son las causas que dependen de las
acciones del propio trabajador y que puedan dar como
resultado un accidente; los actos inseguros mas
frecuentes en que los trabajadores incurren al
desempeiar sus labores son:

= Llevar a cabo operaciones sin previo

adiestramiento.

= QOperar equipos sin autorizacion.

= Ejecutar el trabajo a velocidad no indicada.

= Bloquear o quitar dispositivos de seguridad.

= Limpiar, engrasar o reparar la maquinaria cuando

se encuentra en movimiento.

El origen de un acto inseguro es: La fTalta de
capacitacion y adiestramiento para el puesto de
trabajo; El desconocimiento de las medidas
preventivas de accidentes laborales; Caracteristicas
personales como: confianza excesiva, la actitud de
incumplimiento a normas y procedimientos de trabajo
establecidos como seguros, los atavismos y creencias
erroneas acerca de los accidentes, la

irresponsabilidad, la fatiga.
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Los tipos de accidente mas frecuentes que se pueden
encontrar son:

= Golpeados por o contra algo

= Atrapado por o entre algo

= Caida en el mismo nivel

= Caida a diferente nivel

= Resbaldén o sobreesfuerzo

= Exposicidén a temperaturas extremas

= Contacto con corrientes eléctricas

= Contacto con objetos o] superficies con

temperaturas muy elevadas.

Otro concepto importante a tener en cuenta es el de
Riesgo de trabajo. Se entiende por éste, a Ila
probabilidad que existe al realizar una tarea y que

dicha tarea produzca incidentes y/o0 accidentes.

EFECTOS DE LOS ACCIDENTES DE TRABAJO.?°

AL TRABAJADOR

Sufrimiento fisico y mental por Qlas |lesiones
sufridas.

Incapacidad para el trabajo.

Muerte y desamparo familiar.

26 Fuente: Programa de salud ocupacional, departamento de medicina
preventiva, Instituto Salvadorefio del Seguro Social.
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A LA EMPRESA

Gastos de atencion médica.

Destruccién o deterioro de maquinas, materia prima,
equipos o productos acabados.

Incremento de costos.

Disminucion de la productividad.

AL PAIS
Pérdida temporal o permanente del recurso humano.
Indirecta contribucién al aumento del costo de vida y

mayor cantidad de dependientes del Seguro Social.

d. Medidas de Prevencién de Accidentes de Trabajo?
Eliminando las condiciones inseguras de la
maquinaria, equipo, herramientas, edificios,
transmisién de energia y del medio ambiente.
Efectuando adiestramiento en métodos seguros basados
en la experiencia, encuestas y estudios de

produccioén.

e. Costos de los Accidentes de Trabajo

Todo accidente ocupacional tiene un costo para el
trabajador, el empleador y la sociedad que paga los
costos indirectos por medio de organismos

administrativos, judiciales, médicos, y sociales.

2 [DEM
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Existen dos <clases principales de —costos de

accidentes:

Costos asegurados (del seguro o directos):

El costo directo es aquel que corresponde al valor en
dinero que se paga a la compafita aseguradora (o
seguridad social) por concepto de iIndemnizaciones
diarias y atencién medica, proporcionada a los
trabajadores conforme a la ley.

Los costos directos o0 asegurados que son cubiertos
por el seguro (seguridad social) son:

= Indemnizaciones

» Gastos médicos

» Dafios materiales

= Daflos en equipo

Costos no asegurados (indirectos o sin asegurar):

Los costos no asegurados o indirectos son los que
corresponden a la pérdida de la maquinaria, del
material o el equipo, a la pérdida del tiempo del
trabajador lesionado, a la pérdida de tiempo de los
compafieros de trabajo que asisten a ayudarle a su

compafiero lesionado, a la perdida de la produccion.
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f. Medicion de la accidentalidad.®®

Los accidentes se miden por dos tipos de indices:

*= Indice de Frecuencia (IF)

El indice de frecuencia indica el numero de casos de
accidente con incapacidad por cada millon de horas-
hombre trabajadas. Este indice puede ser calculado
por el periodo de tiempo que se desee, aungue se

recomienda que sea por periodos de un afio; su formula

es la siguiente:

_ NUmero de accidentes con incapacidad X 10°

IF
Total de horas / hombre trabajadas

*= Indice de Gravedad (1G6)

El indice de Gravedad indica el numero de dias
perdidos por accidentes por cada millén de horas-
hombre trabajadas en el periodo estudiado.

Su formula es:

_ Numero de dias perdidos por accidentes X 10°

IG
Total de horas / hombre trabajadas

Donde: 10° = 1,000,000 = Que es un factor estadistico,
utilizado como el promedio de horas trabajadas en
toda la vida laboral de una persona.

En términos generales se considera que un trabajador

que labora durante 8 horas diarias, tiene un tiempo

 HERNADEZ ZUNIGA, A. et. al. (2003). Seguridad e Higiene Industrial.
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efectivo de aproximadamente 2,000 horas en promedio
anual considerando, los dias en los que de acuerdo a
la ley no se presenta a su trabajo y en los cuales
estan incluidos los dias de descanso, de vacaciones y
de asuetos por dias festivos; por lo tanto, 1,000,000
de horas hombre representa el trabajo de un afio de

500 empleados?®.

Entre los factores que afectan directamente a los
indices de frecuencia y severidad de accidentes®, se
encuentran tres:

= Tipo de Industria,

= Tamafio de la empresa, y

= Filosofia de la Administraciéon de la Seguridad.

Por el tipo, las industrias pesadas (de automoéviles,
naves espaciales, equipo eléctrico) frecuentemente
tienen tasas de frecuencia y gravedad muy bajas. No
obstante, las iIndustrias que parecen libres de dafos
(la de productos alimenticios, tabaco y de
transformacion) a veces revelan condiciones de
trabajo peligrosas en términos de frecuencia vy

gravedad de accidentes.

2% Fuente: CASTILLO MARTINEZ, J., et.al. Trabajo de Graduacion.
Facultad de Ciencias Econdmicas, UES, 1996.
O SIKULA, A. Administracion de personal. 1988
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Segun el tamafio de la empresa, las muy pequeiias
(menos de 10 personas) y las muy grandes (mas de 2500
personas) tienen menos accidentes. Las empresas que
tienen el indice mas alto de accidentes emplean de 30
a 1000 trabajadores; la razén fundamental es que los
propietarios de las empresas pequefias y medianas por
lo general no estan conscientes de la seguridad y no
gastan tanto esfuerzo en la prevencién de accidentes,

como lo hacen las empresas grandes.

Por otra parte, los indices de accidentes de una
empresa, reflejan la cantidad de dinero, tiempo Yy
esfuerzo que la administracion dedica a la prevencioén
de accidentes; cuando se presenta registros elevados
de accidentes, refleja que los administradores no
estan suficientemente motivados para tomar actitudes

correctivas relacionadas con la seguridad.

E. GENERALIDADES DE LA MOTIVACION EN EL RECURSO
HUMANO

El recurso humano puede ser definido como, la relacién entre
empleados y patrones, o un grupo iIntegrado en accidén, cuyo
proposito es obtener resultados mediante el mejor uso de las

personas, resultados llamados productividad.
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La Motivacidn es un término que se aplica a una amplia serie
de impulsos y esfuerzos por satisfacer un deseo, necesidad,

anhelo o meta.®

Segun Janania en su libro Manual de Seguridad e Higiene
Industrial® plantea, que “la motivacién esta centrada en
cambiar el ambiente en el cual 1la persona realiza su
trabajo, el cambiar el ambiente para que el empleado se

sienta bien es mejor que hacer cambiar al empleado™.

1. TEORTAS DE LA MOTIVACION

Entre las primeras ideas de la motivacidon se encuentra
el Modelo tradicional ligado a Frederick Taylor, en el
cual establece que la motivacion de los trabajadores era

mediante un sistema de incentivos salariales.

El siguiente Modelo de las relaciones humanas se
relaciona a Elton Mayo, planteando que el aburrimiento
y la repeticion de muchas tareas, disminuia la
motivacion, mientras que los contactos sociales servian

para crear motivacion y sostenerla.

31 KOONTZ, H. Y HEINZ WEIHRICH, (1998). Administracion, Una perspectiva
global.
S2JANANIA ABRAHAN, C. (2003). Manual de Seguridad e Higiene Industrial.
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También estd el Modelo de Qlos recursos humanos
(conductual) en el cual Douglas McGregor identificé dos
series de supuestos sobre los empleados, la posiciodn
tradicional, [Ilamada Teoria “X”, en la que los
trabajadores son pasivos y precisan direccion y control,
los trabajadores, por tanto requieren que se les dirija
desde fuera, utilizando para ello 1la fuerza, la
persuasion, la recompensa y los castigos, En cambio la
teoria “Y” es mas optimista sosteniendo que los
trabajadores estdn deseosos de aprender y que son

responsables y creativos.

A continuacién se describen las Teorias de motivacion de
contenido®, también Ilamadas Teorias de las
necesidades, ya que parten de la idea de que las
personas se sienten impulsadas a satisfacer |las

necesidades.

Jerarquia de las necesidades de Maslow*:
La teoria de la motivacién de Abraham Maslow, conocida
también como la Jerarquia de las Necesidades, se basa en

dos supuestos fundamentales:

% lvancevich, J. M. et.al. (1997). Gestién de calidad y competitividad.

34 Op.cit.
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1. Las diferentes necesidades que experimentamos, se
muestran activas en momentos distintos y son solo las
necesidades insatisfechas las que iInfluyen en nuestra
conducta,

2. Las necesidades se clasifican siguiendo un cierto
orden de importancia, denominado Jerarquia las cuales
son: Necesidad Fisiolégica, Necesidad de seguridad,
Necesidad Social, Necesidad de autoestima, Necesidad de

Autorrealizacion.

CUADRO No. 3 Jerarquia de las necesidades

Necesidades
de
Autorrealizacio

Necesidades de
Autoestima

/// Necesidades Sociales

Necesidades de Seguridad

Necesidades Fisioldgicas

Teoria de Herzberg®:
La teoria de dos Tactores motivacion-higiene es otro
tipo de las teorias de las necesidades, en la cual

Herzberg catalogé las necesidades de los individuos en

% Terry, G. Y Franklin, S. (2001). Principios de administracion.
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dos grupos: Factores de higiene o disatisfactores vy

Factores de motivacion o satisfactores.

Entre los factores de higiene se 1incluyen: Dinero y
compensacion, vida personal, condiciones de trabajo,
relaciones de trabajo, status, seguridad en el trabajo,
politica y administraciéon de la compafita y calidad de la
supervision; mientras que el los factores de motivacion
incluye: Un trabajo en si-retador, responsabilidad
aumentada, oportunidad para avanzar, reconocimiento de
la administracion de un buen trabajo y oportunidad para

progreso personal.

Teoria de David McClelland®:

El enfoque de su teoria se diferencia de los demas por
el hecho de haberse concentrado en la necesidad de logro
que sienten los individuos en lugar de concentrar su

atencion en el universo de los trabajadores.

1. Necesidad de logro:

La medida del deseo que siente una persona de alcanzar
los objetivos claros, autodeterminados y moderadamente
complejos, con retroalimentacién basada en la

consecucion de los objetivos autodeterminados.

% Jvancevich, J. M. et.al. (1997). Gestion de calidad y competitividad.
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2. Necesidad de poder

Es el deseo de ejercer influencia y control sobre otras
personas, de causar impacto.

3. Necesidad de afiliacion

El deseo de trabajar con otros, de interactuar con otros
y de prestarles apoyo, preocupandose de su crecimiento y
desarrollo, es una version individual de la necesidad

jerarquica de estima social de Maslow.

F. GENERALIDADES SOBRE LOS PROGRAMAS DE HIGIENE Y

SEGURIDAD OCUPACIONAL.

1. CONCEPTOS

ElI Programa de Salud Ocupacional, consiste en la
planeacién y ejecucién de actividades de medicina,
seguridad e higiene industrial, que tienen como objetivo
el mantener y mejorar la salud de los trabajadores en

las empresas.®

Como 1o plantean Hernandez Zufiiga et.al. (2003) Un
programa de seguridad es un plan en el que no solamente
se establece la secuencia de operaciones a desarrollar,

tendiente a prevenir y reducir las pérdidas provenientes

¥ Tomado de: http://www.suratep.com/articulos/184/
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de los riesgos puros del trabajo, sino también el tiempo

requerido para realizar cada una de sus partes.

Se puede definir también como un conjunto de actividades
de planeacién, ejecucién y control que permiten mantener
a los trabajadores y a la empresa con [la menor
exposicion posible a los peligros del medio laboral

(Letayf, J Y Gonzalez, C., 1996).

2. IMPORTANCIA

Las empresas han identificado que el desarrollo del
Programa de Salud Ocupacional es una actividad que
tiene tanta importancia como la gestion de la calidad,
la productividad y las finanzas de la empresa.

Los programas de higiene y seguridad ocupacional
representan una iImportancia econdémica porque contribuyen
a la disminucién de costos ocasionados por accidentes de
trabajo evitando paros en la actividad productiva, dafos
a los equipos y maquinarias, disminucién de ausentismos
debidos a lesiones corporales y otros; Ademas, se
desarrolla la Empresa con la participacién de los
trabajadores. Su ejecucion es permanente, como un
proceso de mejoramiento continuo de las condiciones de

trabajo.
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Debe actualizarse como minimo una vez al afo, segun se
presenten cambios en los Tfactores de riesgo o en los
procesos.

Cuando wuna empresa desarrolla su Programa de Salud
Ocupacional, logra beneficios como: Se mejora la calidad
del ambiente laboral, se logra mayor satisfaccién en el
personal y en consecuencia, se mejora también Ila

productividad y la calidad de los productos y servicios.

3. OBJETIVOS

Los objetivos que tiene el Programa de Salud Ocupacional
son:

» Definir las actividades de promocidén y prevencién que
permitan mejorar las condiciones de trabajo y de salud
de los empleados.

» Identificar el origen de los accidentes de trabajo y
las enfermedades profesionales y controlar los factores

de riesgo relacionados.

4. TIPOS DE PROGRAMAS DE PREVENCION Y CONTROL DE
ACCIDENTES DE TRABAJO.

El programa puede ser general o particular, segiun que se

refieran a toda la empresa, 0 a un departamento en

particular, aun cuando algun departamento puede tener un
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programa general y sus secciones programas

particulares.®

Los programas pueden ser a corto o a largo plazo, los
que se hacen para un mes, dos, tres, seis y hasta un afo
son de corto plazo. Los que se exceden de un afo suelen
considerarse como programas a largo plazo. Por lo tanto
un programa de seguridad debe ser: Congruente vy
ajustarse a la legislacion laboral nacional
correspondiente, debe ser factible; debe ser aceptado y
apoyado  tanto por los patronos como por los
trabajadores, participando ambos activamente en el

desarrollo del mismo.

Continuando con los tipos de programas se detalla a
continuacion dos tipos de Programas de Higiene vy

Seguridad Ocupacional®®:

Programas Tradicionales. Estos se caracterizan por estar
orientados al tratamiento de aquellos accidentes que
causan lesiones corporales; considerando los siguientes
aspectos:

» Resguardo de maquinaria.

% Tomado de HERNADEZ ZUNIGA, A. et.al. (2003).
39 ABARCA, M., et.al. Trabajo de graduacién. Facultad de Ciencias
Econdmicas, UES afio 2003.
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» Orden y limpieza.

* Ayuda audiovisual.

» Comité de Seguridad.

» Disciplina.

Programas Integrales: Estos Programas se caracteriza por
investigar todo tipo de accidentes, independientemente
causen lesion o no, pero que de una manera directa o
indirecta ocasiona dafios en la actividad normal de Ila
organizacion; en su contenido incluyen las siguientes
etapas:

» Identificacion de las causas de los accidentes.

» Control de las causas de los accidentes.

» Reducciodn de pérdidas por accidentes.

GENERALIDADES SOBRE LOS ORGANISMOS ESTATALES Y
LEYES QUE REGULAN LA HIGIENE Y SEGURIDAD

OCUPACIONAL .

Estado de ElI Salvador ha establecido leyes y reglamentos,

a fin de determinar las responsabilidades legales (civiles y

penales) por incumplimiento de Hlas normas de higiene vy

seguridad ocupacional en el trabajo.
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1. ORGANISMOS

El Estado esta obligado a mantener una vigilancia en
todos los centros de trabajo con el objetivo que éstos
reunan las condiciones minimas necesarias de higiene y
seguridad ocupacional; para ello cuenta con la ayuda de
las siguientes Instituciones y Organismos Nacionales e
Internacionales:

Instituciones y Organismos Nacionales

» Ministerio de Trabajo y Prevision social;

» Ministerio de Salud Publica y Asistencia social;

» Instituto Salvadorefio del Seguro Social;

= Cuerpo de Bomberos Nacionales;

= Ministerio del Medio Ambiente.

ElI Ministerio de Trabajo y Prevision Social, a través
del Cbédigo de Trabajo expresa:

» Los deberes que tiene tanto el empleado como el patroén
de seguir las normas de seguridad, asi el patrén debera
proporcionar todo lo necesario para llevar a cabo el
trabajo, tales como: Equipo, Materiales, etc. (Cdédigo de
Trabajo, Articulos 62, 63, 66, 314, 315); También se
expresa que el patrén debe dar obligatoriamente la

prestacion del Seguro social.
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» Los riesgos profesionales y 1la relacién de los
accidentes de trabajo y las enfermedades profesionales
(Articulo 316 — 319, 333, 335, 341, 342).

El Ministerio de Trabajo y Prevision social, a través
del Reglamento General sobre Seguridad e Higiene en los
Centros de Trabajo, expresa: Las condiciones de
Seguridad, como medidas de prevision y de la seguridad
en las ropas de trabajo, y las disposiciones generales
del Reglamento.

Instituto Salvadorefio del Seguro  social (1SSS),
Contribuye de igual manera que el Ministerio de Trabajo

en el mejoramiento de las condiciones laborales.

Cuerpo de Bomberos Nacionales, Los servicios que presta
en cuanto a la prevencion de riesgos TfTisicos en las

instalaciones de los centros de trabajo.

Ministerio del Medio Ambiente, creado el 16 d Mayo de
1997 por Decreto Ejecutivo, y es el encargado de Ila
formulacion, planificacion y ejecucion de las politicas
en materia de medio ambiente Yy recursos naturales.
Siendo la mision del mismo recuperar y garantizar la
calidad del medio ambiente y los recursos naturales como

parte del desarrollo sostenible.
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Instituciones y Organismos Internacionales:

» QOrganizacion Internacional del Trabajo(OIT)

» QOccupational Safety and Healt Administration (OSHA)

= National Fire Protection Association (NFPA)

» Consejo Nacional de Seguridad de Estados Unidos

» Consejo Interamericano de Seguridad de Estados Unidos

» Sociedad Castellana de Seguridad y Salud en el Trabajo

(SCMST), Espaia.

2. MARCO LEGAL DE LA HIGIENE Y SEGURIDAD

En ElI Salvador, en el afo de 1911 surgié una Ley de
Accidentes de trabajo por Decreto Legislativo.
Posteriormente surgi6é el Decreto No. 229 dictado en
1949, en el cual se cre6é la Ley del Seguro social. EI
Seguro Social era un servicio publico para los
trabajadores industriales; después por Decreto
Legislativo se emitidé una nueva Ley del Seguro Social el
3 de Diciembre de 1953, derogando el decreto No. 229
para comenzar un nuevo plan de proteccién de los riesgos

a los que esta expuesto el trabajador.

Asi, la Constitucion de la Republica de ElI Salvador y el
Cédigo de Trabajo de nuestra Republica contienen
articulos que protegen a la salud e integridad del

trabajador.
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CONSTITUCION DE LA REPUBLICA

CAPITULO 11

DERECHOS SOCIALES

SECCION SEGUNDA

TRABAJO Y SEGURIDAD SOCIAL

Art. 43.- Los patronos estan obligados a pagar
indemnizacion, y a prestar servicios médicos,
farmacéuticos y demas que establezcan las leyes, al
trabajador que sufra accidente de trabajo o cualquier
enfermedad profesional.

Art. 44.- La Ley reglamentara las condiciones que deban
reunir los talleres, fabricas y locales de trabajo.

El Estado mantendra un servicio de inspeccién técnica
encargado de velar por el Tfiel cumplimiento de las
normas legales de trabajo, asistencia, prevision vy
seguridad social, a fin de comprobar sus resultados y

sugerir las reformas pertinentes.

CODIGO DE TRABAJO

TITULO 11

SEGURIDAD E HIGIENE DEL TRABAJO

Capitulo I: Obligaciones de los patronos.

Art. 314.- Todo patrono debe adoptar y poner en practica
medidas adecuadas de Seguridad e Higiene en los lugares

de trabajo, para proteger la vida, la salud y Ila
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integridad corporal de sus trabajadores, especialmente
en lo relativo a:

1. Las operaciones y procesos de trabajo;

2. ElI suministro, uso y mantenimiento de los equipos de
proteccioén personal;

3. Las edificaciones, instalaciones y condiciones
ambientales; y

4. La colocacion y mantenimiento de resguardos vy
protecciones que aislen o prevengan de los peligros
provenientes de las maquinas y de todo género de
instalaciones.

Asimismo, estard obligado a prestar toda su colaboracion
a los comités de seguridad.

CAPITULO 111: Responsabilidad

Art. 333.- En caso de riesgos profesionales el patrono
queda obligado a proporcionar gratuitamente al
trabajador, hasta que éste se halle completamente
restablecido o0 por dictamen médico se le declare
incapacitado permanentemente o fallezca:

a) Servicios médicos, quirdrgicos, farmacéuticos,
odontolégicos, hospitalarios y de laboratorio;

b) Los aparatos de protesis y ortopedia que juzguen

necesarios;
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c) Los gastos de traslado, hospedaje y alimentacidon de la
victima, cuando para su curacién, deba trasladarse a un
lugar distinto al de su residencia habitual; y

d)Un subsidio diario equivalente al setenta y cinco
porciento de su salario béasico durante los primeros
sesenta dias; y el equivalente al cuarenta por ciento
del mismo salario, durante los dias posteriores, hasta
el limite de cincuenta y dos semanas. Cuando el patrono
se negase a proporcionar las prestaciones anteriores, el
trabajador o tercera persona hubieren sufragado los
gastos necesarios para proporcionarlos, tendra estas
acciones de reembolso en contra del patrono.

Art. 335.- Cuando el riesgo profesional produjere Ila
muerte del trabajador, el patrono quedara obligado a
pagar una indemnizacién en la cuantia y forma
establecida en los articulos 336, 337, y 338.

Art. 341.- Si el riesgo produjere a la victima una
incapacidad permanente total, el patrono le pagara una
indemnizacion en forma de pension vitalicia, equivalente
al sesenta por ciento de su salario.

Si a consecuencia del accidente la victima necesitase de
la asistencia completa de otra persona que sea su

familiar, segun las circunstancias, podra el jJuez
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aumentar la pensién vitalicia hasta el ochenta porciento
del salario.

Art. 342.- Si la incapacidad producida por el riesgo
fuere permanente parcial y el porcentaje fijado, segun
la Tabla de Evaluacidén de Incapacidad, fuere del veinte
por ciento o mas, el patrono pagard a la victima, en
forma de pensiones Yy durante diez anos, una
indemnizacion equivalente a dicho porcentaje, calculado
sobre el importe que deberia pagarse si la incapacidad

fuera permanente total.

REGLAMENTO GENERAL SOBRE HIGIENE Y SEGURIDAD EN LOS
CENTROS DE TRABAJO. MINISTERIO DE TRABAJO Y PREVISION
SOCIAL.

Este Reglamento fue creado por Decreto Legislativo No.
27 el 9 de Febrero de 1971. Es aplicado a todos los
centros de trabajo, en su Titulo 1 trata sobre
Disposiciones preliminares; en su Titulo 11, norma Ilo
relacionado con [la higiene: Edificios, iluminacion,
ventilacion, temperatura y humedad relativa, ruido
locales de espera, comedores, dormitorios, examenes
médicos, servicio de agua, servicios sanitarios, orden y
aseo y asiento para los trabajadores; en el Titulo 111,
se establecen las condiciones de Seguridad, como medidas

de prevision y de la seguridad en las ropas de trabajo.
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Y finalmente en el Titulo 1V, se habla sobre Ilas

disposiciones generales del reglamento.

El objetivo y el campo de aplicacion de este Reglamento
se encuentra en el TITULO I: DISPOSICIONES PRELIMINARES,

y sus articulos respectivos se citan a continuacion:

Capitulo I: Objeto

Art. 1.- El objeto de este Reglamento es establecer los
requisitos minimos de seguridad e higiene en que deben
desarrollarse las labores en los centros de trabajo, sin
perjuicio de las reglamentaciones especiales que se
dicten para cada industria en particular.

Capitulo Il1: Campo de aplicacién

Art. 2.- El presente Reglamento se aplicard en todos los
centros de trabajo privados, del Estado, de |los
Municipios y de las Instituciones Oficiales Auténomas y
Semi-Autonomas. Los centros de trabajo que se dediquen a
labores agricolas, ganaderas y mineras estaran sujetos a

reglamentaciones especiales.

LEY GENERAL DEL INSTITUTO SALVADORENO DEL SEGURO SOCIAL
La Ley General del Seguro Social decreta lo siguiente:
Art. 1.- De acuerdo al Art. 186 de la Constitucidén se

establece el Seguro Social obligatorio como una
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institucion de Derecho Publico, que realizard los fines
de Seguridad Social que esta ley determina.

Art. 2.- El seguro Social cubrirda en forma gradual los
riesgos a que estan expuestos los trabajadores por causa
de:

a) Enfermedad, accidente comln;

b) Accidente de trabajo, enfermedad profesional;

C) Maternidad;

d) Invalidez;

e) Vejez;

) Muerte; y

g) Cesantia involuntaria.

Asi mismo tendran derecho a prestaciones por las causas
a) y c) los beneficiarios de una pensiéon, y los
familiares de los asegurados vy de los pensionados que
dependan econdomicamente de estos, en [la oportunidad,
forma y condiciones que establezcan los Reglamentos.

Art. 48.- En caso de enfermedad, las personas cubiertas
por el Seguro Social tendran derecho, dentro de las
limitaciones que Tijen los reglamentos respectivos, a
recibir servicios médicos, quirurgicos, TFfarmacéuticos,
odontolégicos, hospitalarios y de laboratorio, y los
aparatos de protesis y ortopedia que se juzguen

necesarios.
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Art. 53.- En los casos de accidente de trabajo o de
enfermedad profesional, los asegurados tendran derecho a

las prestaciones consighadas en el Art. 48.

Por otra parte, la Ley General del Seguro Social, habla
en los articulos 54, 56,57 de la incapacidad, invalidez
y obligaciones del patrono, como seguimiento del tema de

Seguridad del trabajador en los centros de trabajo.

REGLAMENTO PARA LA APLICACION DEL REGIMEN DEL SEGURO
SOCIAL

Art. 31.- En caso de accidentes de trabajo o enfermedad
profesional, se otorgaran las siguientes prestaciones
pecuniarias:

Subsidio diario si se produce incapacidad temporal;
Pensidén en caso de incapacidad permanente, sea parcial o
total; y Pensiones de viudez y de orfandad, en caso de

muerte.

REGLAMENTO DE EVALUACION DE INCAPACIDADES POR RIESGO
PROFESIONAL

Art. 2_.- Los riesgos profesionales a que se refiere este
reglamento son: el accidente de trabajo y la enfermedad
profesional. Se entendera por accidente de trabajo, todo

acontecimiento repentino que afecte al asegurado a causa
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del desempefio de sus labores o con ocasiéon de las
mismas. Se entenderd por enfermedad profesional, todo
estado patoldégico sobrevenido por la repeticion de una
causa proveniente en forma directa de 1la clase de
trabajo que desempefie o haya desempeiado el asegurado o
del medio en que se ha visto ligado a desempeiarlo.

Art. 17.- Si el accidente de trabajo o la enfermedad
profesional fueren debidos a infraccién por parte del
patrono, de las normas que sobre Seguridad industrial o
Higiene del trabajo fueren obligatorias, dicho patrono
estard obligado a restituir al instituto la totalidad de
los gastos que el riesgo del asegurado ocasionare.

Art. 18.- Si la enfermedad profesional o el accidente de
trabajo tuvieren como origen la malicia del asegurado o
grave infracciéon a las normas de seguridad que estuviere
obligado a respetar en virtud de disposiciéon legal, el
Instituto estara obligado uUnicamente a la prestacion de

los servicios médicos y hospitalarios indispensables.
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CAPITULO 11
DIAGNOSTICO DE LA SITUACION ACTUAL DE HIGIENE Y
SEGURIDAD OCUPACIONAL EN LA PEQUENA EMPRESA

PANIFICADORA. CASO ILUSTRATIVO

A. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

1. IMPORTANCIA

La importancia del diagndéstico, radica en la necesidad
de reconocer e 1identificar la ocurrencia de actos vy
condiciones inseguras que afectan la integridad fisica o
moral de los empleados de [las pequefias empresas
panificadoras del Municipio de San Salvador, Departamento
de San Salvador; problemas ocasionados por accidentes o
riesgos laborales, los cuales se producen como
consecuencia de las actividades de trabajo.

Por lo tanto, para realizar la investigacién de campo, se
recopild informacién tanto del sector patronal, como del

sector obrero.
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2. OBJETIVOS
GENERAL
Conocer la situacion actual de la panificadora LA UNICA
con relacién a la Higiene y Seguridad Ocupacional, para
determinar las causas y consecuencias que inciden en los
accidentes y enfermedades de trabajo; asi mismo los
resultados de la investigacién, serviran de base para la
propuesta considerada en el presente trabajo.
ESPECIFICOS
Obtener 1la informacidén necesaria a través de una
investigacion de campo que nos permita conocer, donde,
como y porque ocurren los accidentes y como inciden en
la productividad de la pequefia empresa panificadora.
Identificar los problemas existentes en la panificadora
LA UNICA Yy el grado de relacion con la capacidad
actual de las pequefias empresas panificadoras del
municipio de San Salvador.
Identificar las condiciones iInseguras que afectan a los
empleados
Hacer un analisis de la informacién recopilada de tal
forma que contribuya a crear las bases para formular la
propuesta de un Programa de Higiene Yy Seguridad
Ocupacional para las pequefas empresas panificadoras del

Municipio de San Salvador.
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3. METODOS Y TECNICAS DE LA INVESTIGACION

a. Métodos de Investigacion

El método cientifico® (MTC) se basé en la
recopilacion de datos, su ordenamiento y su posterior
anadlisis; Especificamente se abordaron los siguientes
métodos generales del conocimiento:

Analisis*: Este método permitié estudiar cada uno de
los elementos y variables del disefio de un Programa
de Higiene y Seguridad Ocupacional, identificando las
relaciones existentes entre si; estableciendo Ilos

factores internos y externos que son determinantes en

el diseno del programa.

Sintesis: Este método practicamente es el proceso
contrario complementario del analitico, ya que
permitié agrupar todos los elementos del Programa de
Higiene y Seguridad Ocupacional, para relacionarlos y
de esta manera tener una vision integrada de todos

sus elementos.

40 Fuente: www.metabase.net/docs.htm

41 IGLESIAS MEJIA, S. Guia para la elaboracion de trabajos de
investigacion monografico o tesis. EI Salvador. Tercera edicion.
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b. Tipo de investigacion.

ElI tipo de investigacién que se utilizd en este
trabajo es el estudio correlacional, ya que éste
permitié relacionar dos o mas variables, para el caso
del disefio de un Programa de Higiene y Seguridad
Ocupacional en las pequeiias empresas, se observaron
los fendtmenos tal y como se dieron en su contexto

natural para después analizarlos.

c. Fuentes de recoleccion de datos

Fuentes Primarias

Teniendo presente que para elaborar un diagnéstico
sobre las multiples necesidades de las pequefias
empresas dedicadas a la panificacion se hace
necesario recopilar datos propios de dicho sector,
para 1o cual se utilizdé las siguientes herramientas:
Observacidén: Por medio de esta se evidencido las
condiciones del sector, ya que se registraron
aquellos fendmenos significativos o iImportantes para
el desarrollo de la investigacion.

Entrevista: Se consider6 como una interrelacion entre
el investigador y las personas que formaban parte del
objeto de estudio. Permitiendo a los entrevistadores
indagar o hacer preguntas de seguimiento que sirvio

para elaborar el cuestionario.
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La entrevista dirigida, se llevdé a cabo con personal
de la Panificadora Unica, entre ellos el Gerente de

ventas, Contador y el encargado de mantenimiento.

La encuesta: La investigacion por encuesta se realizé
por medio del cuestionario que determino los hechos,
opiniones y actitudes, fue la manera mas popular para

obtener datos primarios.

Este instrumento se aplicé en forma planificada a los
empleados y encargados de la panificadora en estudio,
obteniendo con ello la iInformacidén sobre Higiene y

Seguridad Ocupacional.

La cantidad de las pequefias empresas dicté el numero
de cuestionarios a administrar, la informacioén

obtenida fue clasificada y tabulada.

Fuentes secundarias

Para el desarrollo de la investigacién se utilizaron
las siguientes fuentes segundarias: Libros, guias
técnicas, instructivos, tesis, monografias, revistas,

otros.
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d. Instrumento para la recoleccién de informacioén.

Tomando en cuenta las fuentes de recoleccion de
informacion mencionadas anteriormente, se utilizaron
los siguientes instrumentos: Una guia previamente
elaborada para las entrevistas, y el cuestionario
dividido en dos grupos: el dirigido a los empleados
del caso i1lustrativo y el dirigido a empresarios del
sector de [la pequeiia empresa panificadora del
Municipio de San Salvador; el cuestionario, fue
previamente codificado, para resumir y preparar la

base de datos.

El primer cuestionario se aplicéO por entrevista
personal; en donde el entrevistador aplico el
cuestionario a los respondientes, preguntandoles vy
anotando las respuestas; por el contrario el segundo
cuestionario fue auto administrado, donde se les
proporcioné directamente a los respondientes (jefes o
encargados de las panificadoras del sector), quienes

lo contestan. (Ver anexos No. 2 y 3)

Por otra parte, el censo delimitd que la cantidad de
personas registradas fue de cuarenta y seis empleados
del caso ilustrativo y dieciocho pequefias empresas

panificadoras del Municipio de San Salvador, y para



74

validar la informaciéon a través del cuestionario, se

d

rigié el cuestionario a 7 personas, aunque esta
cifra es arbitraria se estimé que es una proporcion
aceptable del universo; como estos cuestionarios no
presentaron problemas de interpretaciéon o de
induccién de alguna respuesta, se aprobaron y se

sumaron al total necesario.

4. DETERMINACION DEL UNIVERSO Y LA MUESTRA

El universo de la investigacion lo constituyen todas las
pequefias empresas panificadoras del Municipio de San
Salvador que tienen de 10 a 50 empleados; Tomando en
consideracion la informacién que existe en la Direccidn
General de Estadistica y Censo, sobre las empresas
panificadoras en el Municipio de San Salvador, el
universo de pequefias empresas panificadoras registradas

son 18. (Ver anexo No. 4)

Asimismo, cabe mencionar que la determinacién de la
muestra no se hizo, ya que las empresas registradas son
pocas; En cambio se vrealizé un censo entre las 18
empresas registradas y clasificadas como pequefas,

observadas en el siguiente cuadro:
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CUADRO No. 4

ESTABLECIMIENTO
GRUPO LOS GEMELOS, S.A. DE C.V.
PANADERIA SANTA MARIA, S.A. DE C.V.
PASTELERIA Y PAN SANTA EMILIA
PANADERIA SAN JUDAS
KISS CAKE
SUPERTIENDAS UNIDAS SAN JUDAS
ROMEO”S PAN.
INALTA, S.A. DE C.V.
PANADERIA SAN SIMON
PANADERIA LOAR
PAN DANES
PANADERIA Y PASTELERIA RAFANEL
ALIMENTOS VARIOS, S.A. DE C.V.
JORGE”S PAN, S.A. DE C.V.
PAN EXODO
ULISES, S.A. DE C.V.
PAN CLAUDIA
PANIFICADORA LA UNICA

La utilizacion de la encuesta, se determindé en base al
censo del universo, y TfTue distribuida a los encargados
del area de produccién o encargados del personal de las

18 pequenas empresas del Municipio de San Salvador.

Con respecto al caso ilustrativo, la aplicacion del

cuestionario sera a cada uno de los 46 empleados de
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Panaderia La Unica; los cuales se dividiran en dos
grupos, segun el turno de trabajo; 34 empleados del turno

diurno y a 12 del turno nocturno.

5. PROCEDIMIENTO DE LA INVESTIGACION

Tabulacion

La informacion recopilada por medio del cuestionario se
refleja en matrices de datos de los cuales se extrae
informacion para la elaboracion de tablas cruzadas que
facilita agrupar los datos por numero de pregunta. (Ver
anexos No. 5y 6)

Comentario de Datos

El comentario de datos se hace de forma individual, a
partir de las tablas cruzadas, que resumen la informacién
de cada una de las preguntas con sus respectivos

graficos; elaborando asi el comentario del grupo.

B. SITUACION ACTUAL DE PANIFICADORA LA UNICA
1. ESTRUCTURA ORGANIZATIVA
La estructura organizacional es la forma de dividir,
organizar y coordinar las actividades de la

organizacion.?

“2STONER, J.; FREEMAN, R., Y GILBERT JR., D. (1996). Administracion.
México: Pearson Educacidén, Sexta edicion
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Su estructura formal esta agrupada por funciones, la
autoridad se delega en forma lineal de arriba hacia
abajo de manera vertical, no cuenta con unidades de
staff; las unidades funcionales se dividen en tres:
Gerente de produccidén, Gerente de mercadeo y ventas y
Gerente administrativo, cada wuna de las unidades
funcionales cuenta con sus respectivas unidades de

proceso. (Ver anexo No. 7)

A continuacidn se describe la estructura organizativa de

Panificadora La Unica:

JUNTA DIRECTIVA
Funcidén general: Se encarga de velar por establecimiento
de objetivos, politicas y estrategias generales de la

empresa, cuidando asi el desempefio de financiero.

GERENTE GENERAL

Funcidén general: Velar por que se cumplan las metas de
orden superior y las estrategias de largo y mediano
plazo de la empresa.

GERENTE DE PRODUCCION

Funcién general: Controlar la produccién diurna de pan,

su almacenamiento y despacho.
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REPOSTERO

Funcién general: Elaborar pan dulce y pan reposteria.

COORDINADOR DE PANADEROS (DIURNO Y NOCTURNO)
Funciéon general: Coordinar produccion de pan francés vy

similar, y forma parte del equipo de panaderos.

PANADERO DIURNO

Funcién general: Elaborar pan francés y similar.

HORNERO

Funcién general: Hornear todo el pan proveniente de los

panificadores.

EMPACADOR DIURNO
Funcidén general: Entregar producto empacado a bodega de

producto terminado.

BODEGUERO DE PRODUCTO TERMINADO
Funcion general: Administrar el producto terminado

proveniente del proceso de produccion.

BODEGUERO DE MATERIA PRIMA
Funcién general: Administrar la materia prima que se

utiliza en el proceso de produccioén.

ENCARGADO DE MANTENIMIENTO
Funcion general: Dar mantenimiento preventivo vy

reparacion de dafios menores.
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SUPERVISOR DE PLANTA NOCTURNO

Funcién general: Controla la produccién nocturna de pan.

PANADERO NOCTURNO
Funcién general: Elaborar pan hamburguesa, pan hot dog,

pan torta y similares.

EMPACADOR NOCTURNO

Funcion general: Preparar lotes para despacho matutino.

GERENTE DE MERCADEO Y VENTAS
Funcién general: Velar por el cumplimiento de las
estrategias de mercadeo de mediano y corto plazo para

lograr niveles deseados de ventas en la empresa.

EJECUTIVO DE VENTAS

Funcién general: Gestionar ventas con clientes nuevos.

VENDEDOR OPERATIVO
Funcién general: Obtener via telefdénica pedidos de
clientes comerciales ya establecidos y coordina el

despacho a clientes por licitacion.

VENDEDOR RUTERO
Funcién general: Obtener pedidos en el establecimiento
de los clientes y realizar los despachos

correspondientes.
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SUPERVISOR DE SALA DE VENTAS
Funcién general: Velar por que el personal de la sala de

ventas logre un desempefio 6ptimo.

CAJERA DE SALA DE VENTAS
Funcién general: Cobrar Ulos productos despachados en

sala de venta.

DEPENDIENTE DE SALA DE VENTAS

Funcidén general: Atender al cliente de sala de venta.

MOTORISTA DE DESPACHO
Funcién general: Entregar el producto a clientes de
licitaciones y clientes que realizan pedido directo a

vendedor operativo.

GERENTE ADMINISTRATIVO
Funcion general: Administra el recurso humano y material
de la empresa y vela porque la empresa mantenga una

buena situacioéon financiera.

CONTADOR
Funcion general: Controlar estados financieros vy
actividades relacionadas con los iIngresos y egresos de

la empresa.



81

AUXILIAR CONTABLE
Funcién general: Colaborar con el contador a controlar
estados financieros y actividades relacionadas con los

ingresos y egresos de la empresa.

RECEPCIONISTA

Funcidén general: Atiende a publico visitante de oficinas
administrativas, atiende Yy distribuye 1 lamadas
telefbnicas y asiste a los gerentes en sus diferentes

actividades operativas.

2. LOCALIZACION GEOGRAFICA.

Segun la distribucidn geografica de la Alcaldia Municipal
de San Salvador, el Municipio de San Salvador esta
dividido en 6 Distritos y estos a su vez subdivididos en
zonas; Panificadora LA UNICA esta ubicada en la Colonia
Layco, 11 Avenida Norte, pasaje Layco, San Salvador, por
lo tanto, se encuentra ubicada en el Distrito # 1 y zona
1 del Municipio de San Salvador. (Ver anexos No. 8 y 9)
Segun la delimitacién de la Direccidon General de
Estadistica y censo (DIGESTIC), Panificadora La Unica
esta ubicada en la zona # 8 de este Municipio. (Ver anexo

No. 10)
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CUADRO No. 5 Ubicacion Panificadora La Unica

3. CONDICIONES LABORALES

La seguridad de 1los empleados es el enlace entre la
gerencia y los trabajadores. Por personal se entiende que
es toda persona que ocupa un cargo bajo la direccion de
la empresa, incluyendo: personal del area administrativa,
produccidén, ventas, y cocina.

Cualquiera de estas personas puede estar expuesta a un
riesgo de accidentes o0 de enfermedad ocupacional que
interfiera con la calidad y cantidad de produccion,

pérdida de tiempo y alza de los costos de produccion.

a. Descripcion del Recurso humano
Panificadora LA UNICA cuenta con 46 empleados

distribuidos en las siguientes areas:
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AREA PUESTO DE TRABAJO NUMERO
ADMINISTRATIVA |Gerente de Ventas
Gerente de Produccion
Gerente Administrativo
Contadora
Auxiliar Contable
Secretaria de Gerencia
Despachador
Bodeguero
Motorista
PRODUCCION Jefe de produccioén
Mecanico
Empacador
Ayudante
Reposteria
Panaderos
Horneros
Oficios varios
VENTAS Vendedor

COCINA Cocinera
Dependiente de sala de
vta.

Cajera

N R R[R[R NN RRR|R|R|,

=
=

NN |W

N

=

46

Los empleados del area de produccién, venta y cocina
no Ffirman un contrato de trabajo al iniciar sus
labores; en su lugar se adquiere un compromiso de
trabajo teniendo en cuenta un periodo de prueba,
tomando en cuenta las prestaciones de ley (ISSS,
AFP)#*; los turnos de trabajo varian en cada una de

las 4reas segun las necesidades de produccion:

“Fuente: Entrevista realizada a la Sra. Alessandra Cicchelli, Gerente
Administrativo.
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CUADRO No. 6. Horario de trabajo por areas

AREA INICIAN LABORES | FINALIZAN
ADMINISTRATIVA 8:00 a.m. 5:30 p.m.
PRODUCCION A_M. 6:00 a.m. 4:00 p.-m.
PRODUCCION P.M. 4:00 p.-m. 5:00 a.m.
VENTAS 8:00 a.m. 6:30 p-m.
COCINA 7:00 a.m. 6:30 p-m.

Fuente: Elaborado por grupo de trabajo.

De 1los empleados que laboran actualmente en la
panificadora el 43% son mujeres y el 57% son hombres
(ver anexo No. 5, pregunta 1); Entre la fuerza
laboral de la panificadora, un 11% de lo empleados
son menores de dieciocho afos, los cuales tiene
ciertas restricciones en la realizaciéon del trabajo,
ya dque segun el Cdédigo de Trabajo Capitulo V
Articulos 104,105,106 el trabajo de las personas
menores de dieciocho afios debe ser especialmente
adecuado a su edad, estado Tfisico y desarrollo es
decir sin realizar labores peligrosas. (Ver anexo No.

5, pregunta 2).
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Los empleados cuentan con un nivel alto de
experiencia en la realizacién de las actividades que
se requieren ya que mas de la mitad de ellos lleva de
uno a cinco afios de laborar en la empresa (Ver anexo

No. 5, pregunta 3).

b. Prevencioén para el personal.

Los accidentes pueden eliminarse en gran medida por
medio del esfuerzo preventivo continuo, actuando
sobre las fuentes de riesgos potenciales y las causas

de accidentes.

Los accidentes potenciales pueden disminuirse en gran
medida al utilizar una correcta y adecuada induccion
del personal; del 100% de los empleados encuestados
el 63% manifestd que vrecibieron capacitacion o
induccién para realizar su trabajo, al iniciar sus
labores en 1la panificadora, mientras que un 37%
expreso que aprendié observando a sus compafieros como
realizaban el trabajo y preguntandoles (ver anexo No.
5, pregunta 6), esto suele pasar y no hay garantia
que la persona que capacité es la idénea en el
cumplimiento de normas de operacion o tiene la

habilidad de darse a entender.
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4. CONDICIONES AMBIENTALES.

Las condiciones del ambiente de trabajo es un Tfactor
importante que determina el rendimiento de las personas;
y esta condicidén se evalué en base al juicio basado en la
observacion y a las respuestas de la encuesta que se

administraron a los empleados de la panificadora.

En cuanto al espacio fisico se puede mencionar, que una
gran mayoria de los empleados estan comodos con el
espacio designado para realizar sus labores; lo cual es
una fortaleza ya que es necesario tener muy en cuenta que
los empleados para poder ser productivos en cada uno de
sus puestos de trabajo, deben contar al menos con espacio
que les facilite el desarrollo de sus tareas.

(Ver anexo No. 5, pregunta 7.1)

La organizacién, limpieza y cuidado de la instalaciones,
se pudo constatar, que cuentan con una empleada de
limpieza que es 1la encargada de Jlimpiar el A&rea
administrativa y parte del area de produccidén, en cuanto
a la limpieza del area de cocina y sala de venta, depende
de las encargadas de cada sector; también cuentan con
tres servicios sanitarios, ubicados dentro de la empresa,
uno en los vestidores, otro en el area administrativa y

otro en la sala de ventas.
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Por otra parte, para cada tipo de trabajo se requiere una
intensidad Optima de iluminacién sobre el plano de
trabajo en el que realiza una actividad, es necesario
tomar en cuenta que la visibilidad depende de factores
como: tamafio del material con que se trabaja, la
distancia que hay entre le material y el ojo, intensidad
de la luz, etc.; y teniendo en cuenta que el 75 % de la
informacién requerida para ejecutar el trabajo se
adquiere por 1la vista, a esto, los empleados de
Panificadora La Unica respondieron que la iluminacién es
moderada, y un 7 % contestd que no es aceptable, lo cual
es preocupante ya que estas personas al no tener una
visibilidad suficiente pueden ser causa frecuente de
accidentes, mala elaboracién del producto y enfermedades

de la vista (Ver anexo no. 5, pregunta 7.2)

La ventilacidén, que es de vital importancia en el control
de accidentes y fatiga de los empleados, cabe mencionar
que un significativo porcentaje de los empleados se
sienten incémodos, ya que expresaron que por la
naturaleza de la empresa el calor es algo inevitable,
pero que ademas la ventilacion es muy escasa, lo que hace
que la temperatura en ciertas areas sea alta, ocasionando
alteraciones en el metabolismo. (Ver anexo No. 5,

preguntas 7.3 y 7.4); Ademads se manifesté que en la
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panificadora no hay problemas relacionados con el polvo,
lo que es una consecuencia por lo hermético de las

instalaciones.

En cuanto al humo, los encuestados manifestaron que la
empresa no tiene problemas relacionados con este, ya que
cuentan con un extractor de humo, ubicado en el techo de
la planta; aunque no se pudo verificar el tipo de

extractor (Ver anexo no. 5, pregunta 7.7)

El ruido afecta directamente el sentido auditivo, éste
puede causar lesiones severas si se violan las
reglamentaciones de los niveles de decibeles permitidos;
la intensidad permisible en decibeles del ruido es de 85
db, la recomendada es de 80 db para un tiempo de trabajo
laboral de 8 horas*; en cuanto a esto la empresa no
realiza mediciones peridédicas para conocer el nivel de
decibeles y corregirlos; no obstante, el riesgo que
corren los trabajadores es menor, ya que por medio de las
visitas a la planta de produccidén, se constatd que el
nivel de ruido de la maquinaria no es muy alto, aunque
para la presente investigacion no se pudo determinar los

niveles de ruido existentes en la empresa por carecer del

equipo necesario (sondmetro o decibelimetro) ; Asimismo,

4“4 Fuente: Letayf, J. y Gonzalez, C. (1994). Seguridad, Higiene y
Control Ambiental.
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los empleados respondieron que este agente TFfisico no
causa incomodidad, pues mas de la mitad de ellos
manifestaron que aunque el ruido es moderado, se han

acostumbrado.

En relacion a los pasillos, se considera que no existe
suficiente espacio para la libre circulacién de personas,
materiales o productos, debido a que los clavijeros son
colocados para extraer el pan de los hornos o para dejar
que el pan se enfrié, siendo algunas veces obstaculos

para el libre transito. (Ver anexo No. 11)

5. DISTRIBUCCION DE LAS INSTALACIONES DE PANIFICADORA
UNICA.

Para el diagnostico de la estructura Ffisica de
Panificadora La Unica se utiliz6 el método de observacion
(Ver anexo No. 11), de las cuales se obtuvieron Ilas
medidas de las areas de produccidon, sala de venta, cocina
y administracioén; Esta distribucidén se reprodujo a escala
(Ver anexo No. 12)

Tomando en cuenta lo anterior, cabe mencionar que la
empresa no necesita ampliar o reformar las instalaciones,
solamente hacer modificaciones de la distribucion de la

planta.
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6. ESTADO FISICO DE LOS EQUIPOS Y HERRAMIENTAS DE TRABAJO
Panificadora La Unica cuenta con la maquinaria de
produccién siguiente:

CUADRO No. 7. Maquinaria y Equipo

c

Maquinaria y equipo

Area de Produccion
Mag. Amasadora
Maq. Afinadora o cilindro

Maq. cortadora
Maq. forjadora

Hornos
Batidoras

Molino de pan

Mesa de trabajo
Cuarto de vapor (fermentacion)

N P Wl | N & PN W o

Basculas
Clavijeros 15

Bandejas de lata 100
Refrigeradoras 2

Equipo de despacho (vehiculos) 4

AREA DE EMPAQUE

Maqg. Selladora de pie
Maq. Amarradora

Maq. Cortadora de pan

N N NN

Maqg. Rebanadora
SALA DE VENTAS

Refrigeradoras
Caja registradora 1

N

Fuente: Elaborado por grupo de trabajo.
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La frecuencia de reparaciéon de la maquinaria® existente
en panificadora la Unica, se basa en un mantenimiento
preventivo y correctivo, el mantenimiento preventivo se
hace cada sabado, en las maquinas del &area de produccion,
especialmente en hornos, maquinas amasadora, cilindros vy
forjadoras. ElI mantenimiento correctivo se hace cada vez

que se arruina una maquina, pero sin parar la produccioén.

Es de considerar que la maquinaria no cuenta con medios
de proteccion como resguardos o dispositivos de
seguridad, que proporcionen y mantengan condiciones de

trabajo seguras.

7. LA HIGIENE Y SEGURIDAD OCUPACIONAL EN LA EMPRESA.

El diagnostico de la Higiene y Seguridad Ocupacional de
la Panificadora La Unica, se determind teniendo en cuenta
la tabulacién y el comentario de las encuestas realizadas
a los empleados de dicha empresa, lo cual Illeva a

describir su situacion actual.

Se puede mencionar que la empresa proporciona las
herramientas necesarias a los empleados, para la
realizacion de su trabajo; también proporciona equipo de

proteccidén como: gorros, redecillas y guantes, aunque se

“ Fuente: Entrevista a Jefe de mantenimiento, Panificadora La Unica.
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nota una inconsistencia en las respuestas de los
encuestados, por que wuna parte de ellos responde
negativamente, esto [lleva a suponer: que no existe
supervision en cuanto al uso de este equipo, pues es
desproporcional que una parte significativa de los
empleados responda que no le dan este equipo y otra parte
responda que si, reflejando la falta de motivaciéon y de
informacion al respecto de la higiene para elaborar el

producto.

Un ejemplo de ello, es que algunos trabajadores utilizan
gorras deportivas en lugar de las redecillas, generando
un aumento de la temperatura corporal, causando asi
sudoracion excesiva; lo mismo ocurre con algunas
trabajadoras, que no utilizan correctamente la redecilla

al no cubrir completamente el cabello.

En cuanto a la proteccidén auditiva, todos los encuestados
sefialaron, que no se les proporciona este equipo y que
ademas 1o consideran innecesario. (Ver anexo no. 5,

pregunta 8)

Por otra parte, la sefalizacién en las instalaciones es
un TFfactor que no recibe 1la iImportancia que merece,
considerando la ausencia de afiches de seguridad que

pongan en alerta a los empleados para realizar una
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practica segura, como las siguientes: Lavarse las manos
continuamente, no portar joyas, utilizar guantes,
maquinaria en uso, salida de emergencia, etc.; Lo mismo
ocurre con el extinguidor de iIncendios, por que una parte
significativa de los empleados no sabe de la existencia
de ellos, o0 sabe pero no su localizacién, por Ilo
consiguiente el cien por ciento respondié que no sabe
utilizarlo, esto refleja, que en wuna situaciéon de
emergencia, esta medida de seguridad no seria muy
efectiva; Con respecto al codigo de color, ninguno de los
empleados tiene conocimiento de ellos, ya que la empresa
no lo ha tomado en consideracion y no ha establecido una

cultura de responsabilidad.

Por otra parte, una fortaleza de la empresa, es contar
con un botiquin de primeros auxilios, teniendo en cuenta
la manipulacién constante de objetos, herramientas o
instrumentos que necesitan concentracién en la tarea, ya
que puede causar cortadas, quemaduras u otro accidente

mayor. (Ver anexo no. 5, pregunta 12)

Con respecto a la Higiene Ocupacional, se determiné a
través de la observacién, que los empleados de la
panificadora, al momento de preparar el area de trabajo

solamente hacen remocidén de suciedades en la superficie
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de trabajo, ocupando telas multiusos, mas sin embargo no
se sanitiza, que es la accion de eliminar
microorganismos, causantes de enfermedades; por medio de

quimicos especiales para la Industria alimenticia.

Por este mismo método se determin6é, dque en las
instalaciones existen basureros en cada estacion de
trabajo, contando también con un contenedor en el que

depositan la basura de las estaciones de trabajo.

a. Tipos de accidentes y enfermedades ocupacionales.

Para conocer la situacion actual de la salud de los
trabajadores, ha sido necesario hacer investigacion a
través del cuestionario y de la entrevista,
incluyendo la frecuencia de las enfermedades en los
empleados de la panificadora la Unica; entre los
accidentes y enfermedades mas frecuentes estéan:
Heridas leves; dolor de espalda, provocados por las
largas horas de trabajo en la misma posicién; Heridas
graves, causadas por el uso 1inadecuado de alguna
maquinaria; enfermedades respiratorias, que pueden
ser causadas por agentes quimicos, como polvos de

materias organicas (harinas).
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b. Medicidon de accidentalidad.

Para conocer de manera objetiva los accidentes, se
calcularon los findices de Frecuencia y de Gravedad,
cuyos datos se obtuvieron del registro que lleva el
contador de la empresa de los accidentes con
incapacidad y los dias perdidos. Es necesario aclarar
que el calculo de estos (indices, sientan un
precedente para futuras comparaciones entre periodos
evaluados.

Panificadora La Unica, lleva registro en planilla de
5 accidentes con incapacidad y 10 dias perdidos por
incapacidad en el afio 2003*, y cuenta con 46
empleados, que trabajan en promedio 10 horas al dia*’,
6 dias a la semana; por lo tanto trabajan 60
horas/semana. Para el calculo de los Indices de
Frecuencia y de Gravedad, en necesario determinar

antes el numero de horas-hombre trabajadas.

Determinacién del numero de horas-hombre trabajadas:
48 semanas en el afo X 60 horas/semana X 46 empleados

= 132,480 horas.

46 Fuente: Entrevista a Contador de Panificadora La Unica
“"Resultado del promedio de horas trabajadas, segun pag. 86
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Calculo de indice de frecuencia:

Datos:

Numeros de accidentes con incapacidad = 5

Donde: 10°, es un factor estadistico, utilizado como
el promedio de horas trabajadas en toda la vida
laboral de una persona®.

En términos generales se considera que un trabajador
que labora durante 8 horas diarias, tiene un tiempo
efectivo de aproximadamente 2,000 horas en promedio
anual considerando, los dias en los que de acuerdo a
la ley no se presenta a su trabajo y en los cuales
estan incluidos los dias de descanso, de vacaciones y
de asuetos por dias festivos; por lo tanto, 1,000,000
de horas hombre representa el trabajo de un afo de
500 empleados®.

Formula:

_ NUmero de accidentes con incapacidad X 10°
Total de horas / hombre trabajadas

IF

Sustituyendo:

6
Fo2X10° o500y
132,480

48 Fuente: HERNANDEZ A. et.al. (2003). Seguridad e Higiene Industrial.
México: Editorial Limusa.

4 Fuente: CASTILLO MARTINEZ, J., et.al. Trabajo de Graduacion.
Facultad de Ciencias Econoémicas, UES, 1996.
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IF = 38 Accidentes por cada 46 personas empleadas en
la Panificadora la Unica, concluyendo que al comparar
los datos obtenidos en la encuesta dirigida a los
empleados con este 1ndice, se demuestra que este
altimo es mas objetivo, ya que tiene como base

registros reales.

Calculo del Indice de Gravedad

Datos:

Dias perdidos por incapacidad = 10

10° = mill6on de horas trabajadas en la vida laboral
Total de horas / hombre trabajadas en el afio =

132,480

Formula:

_ Numero de dias perdidos por accidentes X 10°

IG
Total de horas / hombre trabajadas
Sustituyendo:
6
F= 10x10° =75.48
132,480
IG = 75 dias perdidos y pagados por cada 38

trabajadores accidentados.

Se concluye que para fines preventivos estos indices
pueden demostrar la eficacia o no del programa de

Seguridad e Higiene, ya que su comparacién con
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periodos anteriores permitira conocer la reduccidn de
de los riesgos potenciales en el trabajo.

Ademas pueden alertar sobre la necesidad de corregir
rapidamente las condiciones de trabajo que generan

esta frecuencia de accidentes.

C. DESCRIPCION DEL DIAGNOSTICO DE LAS PEQUENAS EMPRESAS
DEDICADAS A LA PANIFICACION EN EL MUNICIPIO DE SAN
SALVADOR.

Actualmente los empresarios o encargados de las pequeias
empresas del sector panificacién mencionan que tienen
conocimiento de lo que es Higiene y Seguridad Ocupacional,
aunque una minoria de ellos contestaron no  tener
conocimiento de este tema, (ver anexo 6, pregunta 1). Es de
aclararse que aunque conocen sobre, Higiene y Seguridad
Ocupacional no se pone en practica y por lo tanto no cuentan
con programas que le ayuden a prevenir accidentes vy

enfermedades. (Ver anexo 6 pregunta 2)

Por otra parte, los empresarios de las panaderias expresaron
que se dan accidentes con frecuencia en el &rea de
produccién, pasillos y sala de ventas, cuya gravedad se
encuentra entre leves y moderados; la frecuencia con que

ocurren estos accidentes y enfermedades es mensual y en su
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mayoria son cortaduras, fracturas, quemaduras y alergias.

(Ver anexo 6 preguntas 3, 4, 5, 6,7)

Asi mismo respondieron que cuentan con botiquin de primeros
auxilios, aunque éste no contiene los elementos necesarios y
lo mads importante es que no tienen personal capacitado para
brindar los primeros auxilios; lo que lleva a pensar que el
empresario no estad consciente de la importancia de cuidar el

recurso humano y lograr una mejor productividad.

En cuanto a la sefalizacién de seguridad en las
instalaciones, la mayoria de empresarios respondieron, que
no cuentan con sefales indicativas (codigos de colores);
seflales de advertencia (alto voltaje, maquinaria en uso,
productos inflamables); sefiales de salvamento (salidas de
emergencias, botiquin); sefiales de prohibicién, (no usar
joyas en horas laborales, no fumar, no comer); sefales de
informacion (solo personal autorizado) vy sefiales de
obligacion (usar guantes). (Ver anexo 6, preguntas 10,

11,12).

De la misma manera, los empresarios respondieron en su
mayoria que proporcionan al empleado el equipo de
proteccidén, pero que solo algunos 1o utilizan, lo que

demuestra la falta de supervision, negligencia y de la
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prevencion de posibles accidentes de trabajo. (Ver anexo 6,

preguntas 13, 14)

Finalmente, al cuestionar a los empresarios acerca de las
instituciones que se encargan de la higiene y seguridad en
el pais, estos respondieron que es el iInstituto salvadorefo
del seguro social y que el ministerio de trabajo no realiza
periddicamente inspecciones para evaluar las condiciones de

este sector.
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CONCLUSIONES

Se concluye que con la investigaciéon de campo realizada
la empresa del caso ilustrativo no cuenta con un programa
de Higiene y Seguridad Ocupacional.

Que la mayor parte de los trabajadores y empresarios de
las pequefias panaderias del Municipio de San Salvador del
Departamento de San Salvador, no tienen 1i1dea de la
importancia de mantener un buen ambiente de trabajo libre
de riesgos y enfermedades que causan la disminucion de la
productividad del empleados.

Por medio de [la investigacion se concluye que el
Ministerio de Trabajo y el Instituto Salvadoreiio del
Seguro Social, no le da el interés que merece el llevar a
cabo inspecciones de seguridad en las panaderias del
sector, para verificar y corregir las condiciones de
trabajo.

Que a pesar de 1la importancia del trabajador en el
desarrollo de [la empresa, no existen técnicas de
prevencion de accidentes.

No existen instrumentos de medicidén como herramientas
para facilitar el control y mantenimiento de la seguridad
de la maquinaria.

Se concluye que las instalaciones de la panaderia cuentan

con espacio fisico adecuado permitiendo el desarrollo de
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las tareas, aunque Qla iluminacién, temperatura y el
equipo de proteccién necesario para el trabajador son
factores que pueden causar enfermedades o accidentes y
que ademas no cuentan con sefalizacién de seguridad que
prevenga algun posible accidente.

Se concluye que para el mantenimiento de la maquinaria y
equipo de las panaderias, debe evitarse la centralizacion
de funciones en cuanto a la reparacién y mantenimiento de
ésta ya que sOlo existen pocas personas, a veces so6lo una
persona que conoce del mantenimiento y reparacion de
maquinaria, evitando asi un posible paro de produccioén.

Se concluye que 1la empresa no mantiene orden en los
pasillos, lo que puede causar accidentes debido a las

obstrucciones;
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RECOMENDACIONES

Proponemos 1la aplicacidon de un programa de Higiene vy
Seguridad Ocupacional que establezca al factor humano
como el mas importante dentro de la higiene y seguridad.
Se recomienda que se 1inculque en los trabajadores el
valor de su trabajo y no sé6lo eso, también la seguridad
como valor vital de su salud para lograr cambios
positivos en la conducta que produzca su automotivacion.
La recomendacion para el empresario es de terminar con el
tabl de que las inspecciones del ministerio de Trabajo,
s0lo les va a causar gastos, por el contrario el
solicitar una inspeccidon, evitara dafos muchos mas graves
tanto para el trabajador como para su empresa.

Se recomienda la aplicacién de técnicas de prevencién de
accidentes como, 1Inspecciones de seguridad, comité de
higiene y seguridad, capacitaciéon de trabajo, etc.

Se recomienda la utilizacidén de listas de chequeos, hojas
de reporte de accidentes y sobre todo un control del
mantenimiento basico preventivo, correctivo de la
maquinaria

Se recomienda que las panaderias del sector lleven a cabo
una redistribucion de planta, que permita mantener la
seguridad y a su vez permitir el Fflujo de los materiales

en la planta; también mejorar la iluminacion, supervisar
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el buen uso del -equipo de proteccién y hacer una
sefializacion en la instalacién y en la maquinaria.

Se recomienda descentralizar funciones, capacitando a
cada empleado en el mantenimiento basico de la maquinaria
que suele utilizar; haciendo énfasis en el empoderamiento
en sus funciones, y sientan que tienen el poder de tomar
decisiones, aunque con un limite de accion.

Se recomienda mantener el orden en los pasillos y salidas
de emergencia, se debe organizar el area para colocar los
clavijeros y para evitar posibles accidentes; teniendo en
cuenta que para alguna emergencia es necesario contar con
pasillos y salidas de emergencia rapidas, que permitan
la libre circulaciéon del personal de los materiales y

productos.
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CAPITULO I11.

PROPUESTA DE UN PROGRAMA DE HIGIENE Y SEGURIDAD
OCUPACIONAL PARA LAS PEQUENAS EMPRESAS DEDICADAS A LA
PANIFICACION EN EL MUNICIPIO DE SAN  SALVADOR,

DEPARTAMENTO DE SAN SALVADOR: CASO ILUSTRATIVO.

A. INTRODUCCION

El programa integral de Higiene y Seguridad Ocupacional que
se describe a continuacién es un instrumento que puede
ayudar a la gerencia general y a 1los responsables de
seguridad de la empresa a controlar y prevenir los
accidentes, lesiones, dafos a la propiedad y enfermedades
ocupacionales. También ayuda a la gerencia general a delegar
la responsabilidad que le corresponde a cada uno de los
trabajadores, en la reduccion de los riesgos profesionales,
y de esta manera se coordinen las acciones de seguridad.
Por estos motivos se presenta a continuacion un programa
para el cumplimiento y mantenimiento de la Higiene vy
Seguridad Ocupacional; el cual tendra como Tfinalidad
corregir las causas basicas de los accidentes y asi proveer
a la pequefia empresa panificadora una herramienta
administrativa que contribuya a mejorar las condiciones de

trabajo de los empleados.
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B. PROGRAMA DE HIGIENE Y SEGURIDAD OCUPACIONAL

La existencia del programa de Higiene y Seguridad
Ocupacional en el lugar de trabajo, puede contribuir a
salvar vidas de trabajadores al disminuir los riesgos y sus
consecuencias. Este programa también tiene consecuencias
positivas como modificar el comportamiento del trabajador,
no solo para evitar enfermedades o0 accidentes, sino
fundamentalmente para Qlograr el Dbienestar individual vy

colectivo en el trabajo.

1. OBJETIVOS

GENERAL

Elaborar un programa de Higiene y Seguridad Ocupacional
que ayude a empresarios y empleados de la pequeiia empresa
panificadora del Municipio de San Salvador, Departamento
de San Salvador, a la prevencion vy disminucién de

accidentes y enfermedades de trabajo.

ESPECIFICOS

= Plantear normas y politicas, poniendo en préactica los
recursos posibles para la prevencién de accidentes.

= Fomentar en el personal en una forma permanente el
interés por la seguridad y la higiene del trabajo, vy
asi, disminuir el ausentismo y las incapacidades a largo

plazo como consecuencia de los accidentes ocupacionales.
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Formar un comité de Higiene y Seguridad cuya finalidad
sera conservar Qla salud, proteger la vida y la
integridad corporal de los trabajadores mediante la

puesta en practica de las medidas de prevencion.

2. ALCANCE

Al identificar practicas o condiciones inseguras en la
situaciéon actual de las pequeias empresas panificadoras
del sector antes mencionado, es posible observar, que la
aplicacion del programa tiene un alcance en diferentes
areas o secciones de esta panaderia; es por ello que este
programa es aplicable a las siguientes areas:

= Area administrativa

= Area de Produccion

= Area de Sala de Ventas

» Area de cocina

3. IMPORTANCIA

El trabajo desempefia una funcion esencial en las vidas de
las personas, pues la mayoria de los trabajadores pasan
por 1o menos ocho horas al dia en el lugar de trabajo, ya
sea una oficina o un taller industrial. Los entornos
laborales deben ser seguros y sanos, cosa que no sucede

en el caso de muchos trabajos.
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El trabajador estd sometido a riesgos para la salud,
como: Polvos, gases, ruidos, vVvibraciones, temperaturas

extremas, entre otros.

Algunos empleadores apenas se ocupan de la proteccion de
la higiene y seguridad de los trabajadores y, de hecho,
hay empleadores que ni siquiera saben que tienen la
responsabilidad moral de proteger a sus trabajadores. A
causa de los riesgos y de la falta de atencién que se
presta a la higiene y seguridad, es que ocurren los
accidentes y las enfermedades profesionales; es por eso
que el Ministerio de Trabajo y Prevision Social, a través
del Reglamento de seguridad e higiene Ocupacional, regula
todo lo relacionado en materia de Higiene y Seguridad.

(Ver Anexo No. 13)

4. POLITICAS GENERALES DE HIGIENE Y SEGURIDAD OCUPACIONAL

» Para la implementacién satisfactoria del programa, éste
debe ser aprobado y apoyado tanto por [la Junta
Directiva y trabajadores de Panificadora La Unica.

= Realizar inspecciones periddicas planeadas con la
finalidad de actualizar el programa, y asi ejercer un
control efectivo de riesgos y situaciones peligrosas
incluyendo charlas de concientizacion en materia de

Higiene y Seguridad.
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Exigir el cumplimiento de las normas establecidas en
materia de Higiene y Seguridad Ocupacional.

Cultivar el interés por la seguridad en el trabajo,
mediante campafias promocidnales y educativas; y también
de todo tipo de motivaciéon por la seguridad en donde
participen directa e indirectamente todos los miembros
de la empresa.

Fomentar la investigacion de las causas de accidentes y
enfermedades, mediante instrumentos de control que
faciliten su identificacion.

Facilitar al trabajador wuna inducci6én adecuada al
trabajo proporcionandole la informacién necesaria y
advirtiéndole sobre los riesgos inherentes al trabajo;
asi como dotarle del equipo de proteccidn personal
adecuado para cada actividad asignada.

Someter a examenes médicos dos veces al afio (sangre,
heces, pulmén, VIH, Etc.) a toda persona que labore en
la empresa, para evitar sanciones por parte del

Ministerio de Salud.

MEDIDAS DE PREVENCION DE HIGIENE Y SEGURIDAD

OCUPACIONAL

La prevencién de las enfermedades de trabajo es un factor

importante para mantener en oOptima condicién el recurso
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humano; vya que es menos costoso el prevenir Ilas

enfermedades, que tener que curarlas.

a. Normas generales de higiene.
Las normas generales de higiene que deben cumplirse en

la Panificadora La Unica, son las siguientes:

ILUMINACION

=Utilizar en primer Qlugar 1luz natural, 1la que
penetrard por traga luces y ventanas que comuniquen
directamente al exterior; y se complementara con luz
artificial cuando la luz natural no sea suficiente o
para iluminar los espacios interiores como bodegas,
despacho, etc.

» Emplear el alumbrado artificial con luminosidad
adecuada y uniforme, para no proyectar sombras o
deslumbres, que provoquen dafios a la vista de los
operarios Yy no altere apreciablemente la
temperatura.

» Las paredes deben ser consistentes, solidas, y de
preferencia pintada con colores que contribuyan a la
iluminaciéon de centro de trabajo, esto permitira
ahorrar energia y ademas menos riesgos en caso de

terremotos.
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ORDEN Y ASEO

= Utilizar recipiente hermético para la recolecciéon y
tratamiento de la basura en la empresa.

= Responsabilizar de cada operario del orden vy
limpieza de su area de trabajo.

= Destinar para la limpieza del area de produccion,
los quimicos desinfectantes en [las cantidades
indicadas.

= Mantener un alto grado de Ilimpieza personal para
prevenir la contaminaciéon del producto, prohibiendo
a las trabajadoras, la utilizacion de esmalte de
uias o ufas postizas y el cabello largo para los
trabajadores.

Crear normas de aseo personal y tratamiento de las
aguas que se beben.

Mantener en buenas condiciones de limpieza (barrido,
trapeado, etc.), las diferentes &reas de la
panificadora; siendo la persona encargada en el area
administrativa la persona de oficios varios y en las
areas restantes cada trabajador tendréa la
responsabilidad de mantener su lugar de trabajo

limpio.



112

= Remover el polvo, la basura, y los desperdicios,
cada vez que sea necesario Yy depositarlos en un

basurero herméticamente cerrado.

PREVENCION DE ENFEMERMEDADES

= Realizar periddicamente un estudio de las causas
para eliminar la Tfatiga, habitos 1nadecuados de
trabajo.

= Realizar examenes al personal nuevo y la forma en
como estos se desarrollan dentro de la empresa.

= Velar que se realicen el periodo de descanso de los
trabajadores.

= Participar en jornadas de vacunacién contra la
Hepatitis, tétano y la influenza; por medio de la
intervencion del Ministerio de Salud, evitando asi
la propagacion de estas enfermedades.

= Informar a los trabajadores de los riesgos para la
salud que entrafia su trabajo.

= Comunicar los casos de enfermedad entre los
trabajadores y de las ausencias del trabajo por
razones de salud, a fin de poder identificar
cualquier relacién entre las causas de enfermedad o
de ausencia y los riesgos para la salud que pueden

presentarse en los lugares de trabajo.
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= Asignar la tarea de acuerdo a la condicién fisica y
emocional del trabajador, relativa a su fuerza,
agilidad, vision, audicién, etc.

= Poner a disposicion de los trabajadores salas o
cabinas de descanso especialmente disefadas para
proteger del ruido, el calor, la exposiciéon a
agentes y sustancias nocivas Yy otras condiciones
adversas (si las condiciones del medio ambiente de
trabajo lo justifican).

= Evitar el contacto directo con sustancias o0

materiales que provoquen irritaciones o que puedan

causar dafos en la piel.

RUIDO

= El Ministerio de Trabajo a través del Departamento
de Prevision Social®®, establece que los
trabajadores, deben protegerse contra los ruidos,
cuando estos excedan de ochenta decibeles. Ademas
para evitar el impacto de éstos, es obligatorio que
las maquinas estén bien cimentadas, niveladas,
ajustadas y lubricadas; pero en caso que el ruido
sea molesto, se deberan utilizar protectores de

oidos.

%0 Fuente: Reglamento General de Seguridad e Higiene en el centro de
trabajo, Capitulo V, Art. 20
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SERVICIO DE AGUA

= Contar con purificadores y equipo refrigerante de
agua (oasis), el servicio de agua potable debe ser
permanente y se debe proveer de vasos desechables
para tomar agua.

= Utilizar el agua potable para el uso directo en la

elaboracién del producto.

SERVICIOS SANITARIOS

= Ubicar inodoros para hombres y otros para mujeres;
en cada servicio deberd mantenerse el papel
higiénico necesario, el cual debe depositarse en la
basura después de su uso.

= Mantener adecuado sistema para el lavado de manos,
en las proporciones siguientes: un lavamanos por
cada 15 trabajadores y agregar uno mas por fraccion
mayor de cinco, suministrando ademas toallas
individuales de tela o papel en cada lavamanos.

* Instalar por lo menos un bafio y un urinario.

= Los servicios sanitarios deben instalarse en
recintos apropiados que ocupen una superficie no
inferior a un metro cuadrado por cada uno de ellos,

en los lavamanos y urinarios se ocupara un espacio
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de 0.50 metros por lo menos, ademas de colocar un
rotulo que indique su uso adecuado.

= Realizar tres veces por dia el aseo de los servicios
sanitarios, siguiendo un adecuado proceso de

limpieza.

VENTILACION

» Las instalaciones de de Panificadora La Unica deben
contar con una ventilacion natural o artificial
suficiente para hacer tolerable al ser humano de los
gases, vapores, polvo y demds impurezas originadas
por las sustancias manipuladas o la maquinaria
empleada. Esto evitara la concentracién de todas
estas sustancias.

= El Ministerio de Trabajo a través del Departamento
de Prevision Social, establece que cualquiera que
sea el medio adoptado para la renovacidén del aire,
deberéa evitarse que las corrientes afecten

directamente a los trabajadores.

ERGONOMIA

= Proporcionar a los trabajadores asientos adecuados a
la clase de trabajo que desempefien; exceptuando el
caso en que por naturaleza las Ilabores de los
trabajadores deban permanecer de pie durante su

jornada de trabajo.
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b. Normas generales de seguridad ocupacional

Los accidentes ocurren en su mayoria por la

imprudencia Yy desconocimiento de las normas de

seguridad basica que ayudan a prevenir los accidentes,

a continuacion se presentan las siguientes normas:

= No se permite la utilizacién de joyas o accesorios
que puedan causar accidentes.

= Familiarizar a los trabajadores con los
procedimientos de urgencia para afrontar
acontecimientos imprevistos.

= Redactarse en la medida en que sea factible, las
instrucciones de seguridad y otros avisos de manera
comprensible; siempre que sea posible deberan
utilizarse simbolos de facil identificacion.

= Debe haber vias de acceso seguras a todas las partes
de la planta donde los trabajadores puedan tener que

ir en cualquier momento, debido a iInspeccién,
mantenimiento, reparacion o extincidén de incendios.

= Utilizar simbolos 1indicadores de peligro y de
seguridad mediante un codigo de colores.

= Adiestrar a todos los trabajadores en la utilizacion
del equipo de proteccidén contra incendios y de las

vias de evacuacidén en caso de urgencia.
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= Prohibir el uso de elementos (radiocasete portatil y
radio) que pudieran afectar la audiciéon vy
concentracion.

= Ajustar o reparar los equipos eléctricos es
exclusiva tarea de los electricistas.

= Tener los conductores y cables eléctricos
convenientemente aislados de manera que no
represente ningun peligro.

= Promover entre los empleados los primeros auxilios y
la atencidn de urgencia.

" lLos pasillos para el transito de las personas
deberan tener una anchura no menor de un metro. Sin
embargo se deben valorar la cantidad de personas que
circulan; el numero y el tamafio de los productos y
la dimensién de equipos y herramientas que se
movilizan en las &reas de: produccién, cocina, sala
de venta y administrativa.

= No se debe dejar objetos sueltos, grasa, aceite en
escalones o0 pisos, ya que esto provocaria un
accidente por caida o golpe.

= Mantener pisos nivelados o en buenas condiciones ya
que pueden ser la causa de alguna lesion.

= Usar calzado cerrado, anti-deslizante y en buenas

condiciones.
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= Evitar correr, empujar o ponerle el pie a un
compafiero, ya que puede causar un accidente.

= Determinar la utilizacion de escaleras para alcanzar
algun objeto o producto que se encuentre almacenado
en un lugar elevado.

= Colocar tarjetas de advertencia o cualquier aviso
indicando que la maquina estd fuera de servicio para
evitar que otro compafero la utilice y desencadene

un accidente.

6. MEDIDA DE PREVENCION EN EL USO DE MAQUINARIA Y

EQUIPO DE PROTECCION.
A continuacién se presentan las normas generales en el
uso de maquinaria Yy equipo de proteccibon para

panificadora la uUnica.

a. Normas generales en el uso de maquinaria y equipo
de proteccioén.

= Almacenar materia prima y equipo, como clavijeros y
producto terminado, en los sitios asignados.

= Garantizar una buena localizacién y disposicién de
la planta, donde los trabajadores puedan tener
acceso inmediato en cualquier momento a la
maquinaria, ya sea para inspeccion, mantenimiento,

reparacion o extincion de incendios.
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= Utilizar la maquinaria s6lo cuando se tiene el
conocimiento previo de operacion.

= Prohibir la lubricacién de maquinaria en movimiento.

= Colocar resguardos y dispositivos de seguridad en la
maquinaria que prevengan el contacto directo entre
el trabajador con el agente que provoca el riesgo.

= Seguir en todo momento el método de trabajo
indicado, segun el manual de la maquina o equipo que
se esta utilizando.

= Adquirir maquinaria que cuente con las medidas
necesarias de seguridad establecidas por este
programa.

= Evitar llevar objetos dentro de las gabachas para
prevenir las caidas de estos en las areas donde se
procese el producto.

= Los uniformes o equipo de uso personal deben estar
limpio y ser usados Unicamente dentro de las
instalaciones de la empresa.

= Suministrar a los trabajadores ropas de proteccion
adaptadas a Qla medida y apropiadas para las
condiciones climaticas predominantes, de conformidad
con el programa de seguridad y las exigencias del

trabajo.
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= Proveer en todo momento a los trabajadores de un
adecuado equipo de proteccion (redecillas, gorro,
gabachas, mascarillas).

= Proteger las instalaciones contra incendios con un
extintor que contenga gas de bidoxido de carbdén puro,
utilizandolos en los incendios de clase “B”
(gasolina, gas, aceite, grasa, alcohol, etc.) y “C”
(equipos eléctricos).

= Colocar en cada extintor de fuego, rotulo de
identificacién y las indicaciones a seguir (en
espafiol) en caso de emergencias, para el manejo de
los mismos y debera ser recargarlo cada vez que sea
necesario.

= Ubicar rétulos en los recipientes para basura, que
identifiquen el material a botar en cada recipiente
a fTin de clasificar los desechos, entre materiales
plasticos, de vidrio y metadlicos, organicos e
inorganicos.

= Colocar rotulos de delimitacion de areas
restringidas a fin de evitar el paso de personal
no autorizado que pueda ocasionar desorden.

= Emplear roétulos de recordatorio en las puertas para

evitar que permanezcan abiertas innecesariamente.
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b. Conocimiento y medidas de prevencién en el uso de

maquinaria y equipo de proteccién personal.

La conservacion del servicio que estan suministrando
la maquinaria es un punto esencial, para la
produccién; Esta serie de trabajos que hay que
ejecutar, a Tin de conservar el servicio requiere
primero de la identificacion de la fuente de falla en
la maquina o equipo mismo, del ambiente circundante o
del personal que en él interviene (por operacioén,
mantenimiento o ampliacion)

Panificadora La Unica debe proporcionar mantenimiento
Preventivo en la maquinaria para evitar que ésta
pueda interrumpir el servicio que proporciona.
Generalmente son instrucciones que da el fabricante.
Este mantenimiento se debe programar por 1o menos dos
veces al mes por medio de visitas, Iinspecciones;
Cuando la maquinaria deja de proporcionar el servicio
para el cual han sido disefiados, es decir cuando es
necesario recuperar el servicio, se debe recurrir al
mantenimiento correctivo, este se debe realizar si
bien se dice cada vez que se arruine la maquina,
dandole una atencidon inmediata utilizando una lista
de reporte que refleje el historial de mantenimiento

de cada maquina.



122

A continuacioén se muestran la maquinaria,
herramientas y equipos, con mayor incidencia de
riesgos en Panificadora La Unica; Ademas se
describen Qlas medidas preventivas que se deben

considerar para evitar accidentes de trabajo:

Figura 1
AMARRADORA Y SELLADORA DE PIE

Funcién: Amarrar bolsa de pan y Sellar bolsa de

plastico.
Riesgo: Quemadura de primer grado, lesiones en dedos

Enfermedades o0 accidentes profesionales: Dolor de
muscular en las piernas, quemadura de primer grado en

miembros superiores.

Medida preventiva: Concentracion, distancia
preventiva entre los dedos y la maquina, Tfijar bien
la mdquina en la mesa de trabajo, sefalizacidén de

seguridad.
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Figura 2
CUARTO DE VAPOR

Funcion: Fermentar el pan

Riesgo: Generacidn de vapor y calor

Enfermedades o accidentes profesionales:
Vasodilataciéon de la piel por los cambios de

temperatura, fatiga por gasto fisioldgico.

Medida preventiva: Establecer tiempo de permanencia
dentro del cuarto, utilizar gabacha, aislamiento

eléctrico, medicién periddica de temperatura.

Figura 3
MAQUINA CORTADORA DE PAN
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Funcién: Cortar pan Hot Dog y Hamburguesa
Riesgo: Pérdida de un miembro superior, Tatiga

muscular.

Enfermedades o accidentes profesionales: Tension

nerviosa, cortadura de algun miembro superior.

Medida preventiva: Seflalizaciodn de seguridad,
posicion adecuada de [la persona al momento de
realizar la actividad, concentracion en la
manipulacion de [la maquina, colocar a la maquina

valla de protecciodn.

Figura 4
HORNO

Funcion: Cocinar el pan
Riesgo: Generacion de alta temperatura, quemaduras,

Irritacion de la piel.
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Enfermedades o accidentes profesionales: Cansancio,
lumbago, quemaduras de primer y segundo grado en los

miembros superiores.

Medida preventiva: Uso del equipo de proteccion
personal (guantes, gabacha, gorro), limpieza vy
mantenimiento del horno, aislamiento eléctrico,
mantener distancia adecuada, seflalizacion de
seguridad.

Figura 5
BATIDORA

Funcioén: Batir la mezcla de manera uniforme.

Riesgo: Pérdida o lesién de un miembro superior

Enfermedades o accidentes profesionales: Fractura de

manos, heridas o cortaduras, alergias.

Medida preventiva: Seflalizaciodn de seguridad,

aislamiento eléctrico, mantenimiento preventivo,
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mantener distancia prudente entre manos y aspas,
colocar dispositivos de interaccion para la

seguridad.

Figura 6
MAQUINA LAMINADORA

Funcion: Adelgazar la masa
Riesgo: Lesiones en manos

Enfermedades o0 accidentes profesionales: cortadura,

heridas o fracturas de miembros superiores.

Medida preventiva: Posicién adecuada de la persona el
momento de realizar la actividad, sefalizacion de
seguridad, mantenimiento preventivo, aislamiento
eléctrico, colocarle a [la maquina una proteccion

automatica.
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Figura 7
MAQUINA PARA PALITOS
Funcion: Cortar y formar la masa en palitos

Riesgo: Lesiones en manos

Enfermedades o accidentes profesionales: Cortaduras,

heridas o fracturas de manos, fatiga, dolor muscular.

Medida preventiva: Posicién adecuada de la persona el
momento de realizar la actividad, sefalizaciéon de
seguridad, mantenimiento preventivo, aislamiento

eléctrico.

Figura 8
MAQUINA AMASADORA

Funcién: Formar una mezcla pastosa
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Riesgo: Pérdida o lesidén de un miembro superior

Enfermedades o accidentes profesionales: Cortaduras,
heridas, fracturas o pérdida de manos, fatiga, dolor

muscular.

Medida preventiva: Posicién adecuada de la persona el
momento de realizar la actividad, sefalizacién de
seguridad, mantenimiento preventivo, aislamiento

eléctrico.

7. FORMACION DEL COMITE DE HIGIENE Y SEGURIDAD

La formacion del comité para Panificadora La Unica, se
establecera como una organizaciéon formal; el comité
estard formado por el coordinador general que sera
designado por la Junta Directiva de la empresa, al ser
elegido, debera asignar el personal que formara parte del
grupo de los jefes de area (Administrativa, ventas,
produccién y cocina) quienes a su vez decidiran que
personas entre sus compafieros formaran parte del equipo

de emergencia.

a. Objetivo del comité:

Conservar la salud, proteger la vida y la integridad
corporal de los trabajadores, mediante la puesta en
practica de Qlas técnicas apropiadas de riesgos

profesionales.
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b. Funciones

= Planear, organizar, ejecutar y controlar |los
programas de seguridad

= Cuidar de que el trabajo sea mas seguro, modificando
el lugar de trabajo y cualquier procedimiento de
trabajo inseguro que exista.

= Disminuir los riesgos, no en esforzarse en que los
trabajadores se adapten a condiciones inseguras.

= Definir y aplicar normas de seguridad, para las
instalaciones.

= Corregir las acciones y condiciones inseguras del
trabajo, para evitar accidentes y enfermedades.

= Que los empleados conozcan, se adiestren y apliquen
los principios de seguridad.

» Que la aplicacion de normas de higiene y seguridad
disminuyan los costos que se derivan de los
accidentes de trabajo.

= Debera coordinar el proceso de capacitacién para los
nuevos empleados y recapacitaciéon para los empleados
que reflejen deficiencias en sus puestos de trabajo,
proporcionandoles las normas de seguridad e higiene
para el manejo eficiente tanto de los equipos de
trabajo, como de los elementos de proteccion

personal .
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= Ningun programa dara los resultados deseados, si a
los trabajadores no se les motiva a colaborar en su
seguridad y desarrollo, por lo tanto los empleados
tiene que ser concientes de los beneficios de cumplir
con las medias de higiene y seguridad ya que se
benefician ellos y la empresa.

= Proporcionar a cada &area una guia del plan de
emergencia, un listado con los numeros de teléfonos

de emergencia.

C. Estructura organizativa del Comité de Higiene y
Seguridad
Para la creacion del Comité de Higiene y Seguridad se

ha considerado el siguiente organigrama:

COORDINADOR GENERAL DE
HIGIENE Y SEGURIDAD

JEFES DE AREA

EQUIPO DE CONTROL DE
EMERGENCIA
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PERSONAL ENCARGADO:

Ademas del Coordinador general debera nombrarse el
jefe del &rea, y los miembros de cada &area como
representantes del area o departamento. Es importante
mencionar que estas personas deben aceptar la

responsabilidad asignada por el Gerente General.

FRECUENCIA:

ElI comité de higiene y seguridad se determinara al
principio de cada afio, Yy se haran reuniones
eventuales cada trimestre o0 cuando se estime
conveniente, para comunicar Blas decisiones tomadas

por la gerencia.

DESCRIPCION DE PUESTOS Y FUNCIONES:

Coordinador General

Es el coordinador de todas las actividades realizadas
por el comité de higiene y seguridad, quien debera
tomar las decisiones frente a situaciones de
emergencia que se presenten. Debera entenderse con

los jefes de cada area.

Funciones:
= Concurrir al lugar para evaluar la situaciéon tan

pronto sea informado de una emergencia o]
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incumplimiento de normas de higiene y seguridad y
valorar la gravedad de la emergencia.

= Dirigir, coordinar las acciones durante la
emergencia y solicitar la concurrencia de bomberos
(en caso de incendio) o de ayuda mutua (empresas
vecinas), si a su criterio los medios existentes
fueran insuficientes para apagarlo.

= Paralelamente y de ser Tactible, solicitar Ila
presencia de elementos de las autoridades para que
vigilen el sector y colaboren en proteger las

instalaciones de la empresa.

Jefe de Area.

Esta persona sera responsable del &rea que le sea
asignada, en el mantenimiento de las normas de
higiene y seguridad y caso de emergencia asumira la

direccién y coordinacion de las acciones a seguir.

FUNCIONES:

= Comunicar y motivar a los trabajadores hacia todos
los aspectos de higiene y seguridad, manteniendo el
uso de carteles o afiches, para la mejor practica de
medidas de seguridad, previniendo accidentes de

trabajo y enfermedades.
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= Informar de inmediato al coordinador general,
indicandole las medidas adoptadas y las necesidades
de recursos, si las hay.

= Mantener instruido al personal para proteger o
retirar valores, equipos e informaciéon importante del

foco de emergencia.

Miembros del equipo de control de emergencias

Son todas las personas que forman parte del equipo de
control de emergencia, existiran varios miembros
determinadas por cada area, dependiendo del numero
de personas que laboren en ella. Estads personas
deberan asumir un papel de colaboradores en caso de
emergencia, dentro de su area, coordinados por el

jefe de area.

FUNCIONES:

= Apoyar a los demas miembros del comité.

» Fomentar la participaciéon de los demas trabajadores
en las actividades de prevencion de accidentes vy

enfermedades.
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d. Ubicacién del Comité de Higiene vy Seguridad

Ocupacional dentro de la estructura organizativa de

Panificadora La Unica.

JUNTA DIRECTIVA

GERENTE GENERAL

. COMITE DE
HIGIENE Y
\ SEGURIDAD
GERENTE DE GERENTE DE GERENTE
PRODUCCION MERCADEO Y VENTAS ADMINISTRATIVO
REPOSTERO “PANADERO DIURNO EJECVUETN'TVA? DE VENDEDOR RUTERO CONTADOR RECEPCIONISTA
COORDINADOR DE VENDEDOR SUPERVISOR DE
PANADEROS DIURNO HORNERO OPERATIVO SALA DE VENTA AUXILIAR CONTABLE
MOTORISTA DE
EMPACADOR DIURNO BODEGUERO MP Y PT D ESPACHO CAJERA
SUPERVISOR DE DEPENDIENTE DE
PLANTA NOCTURNO HANTENIMIENTO SALA DE VENTA
Simbologia:
COORDINADOR DE D Unidad
PANADEROS
NOCTURNO Autoridad lineal
— Autoridad de staff
EMPACADOR
NOCTURNO FUENTE: ELABORADO POR EL GRUPO DE TRABAJO
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C. PLAN DE IMPLEMENTACION DEL PROGRAMA DE HIGIENE Y

SEGURIDAD OCUPACIONAL

1. OBJETIVOS

GENERAL

Lograr que el programa de higiene y seguridad ocupacional
sea iImplementado en Tforma eficaz y eficiente en la
panificadora La Unica con el propésito de reducir los

accidentes laborales.

ESPECIFICOS

» Evaluar e implementar las normas de seguridad e higiene
ocupacional en cada actividad a fin de contribuir a la
proteccién de la vida y la integridad fisica de los
trabajadores.

»Dar a conocer a cada miembro de la organizacion el
contenido del programa para lograr mayor eficiencia en
el desempefio laboral.

» Alcanzar un alto nivel de productividad mediante la
disminucion del ausentismo por medio de la aplicaciodn

del programa de higiene y seguridad ocupacional.

2. JUSTIFICACION.
Con la implementaciéon del disefio de un programa de
higiene y seguridad ocupacional se ponen en practica las

medidas preventivas que estan orientadas a disminuir los
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accidentes de trabajo y a la vez propician una mayor
calidad vy eficiencia [laboral, contribuyendo a la
disminucién de los costos ocasionados por accidentes de
trabajo, dafnos a los equipos y maquinarias, disminucion
de las ausencias de los trabajadores por lesiones vy

otros.

3. SENALIZACION EN LAS INSTALACIONES DE LA PANIFICADORA LA
UNICA.

El objetivo de la sefalizacion de las instalaciones es:

Llamar la atencion de forma rapida sobre objetos vy

situaciones susceptibles de provocar peligros.

Personal involucrado: El personal del comité de seguridad

ocupacional.

PROCEDIMIENTO:

El comité de seguridad ocupacional debera identificar las
zonas, areas y maquinaria que necesita sefalizacion.

Una vez identificado debera informar al gerente general
sobre las sefiales que se requieren. ElI empresario debera
auxiliarse del presente programa de higiene y seguridad
ocupacional, en el apartado de sefalizaciéon, donde
encontrara la simbologia necesaria para cada caso; luego
se debera solicitar la elaboracidon de las sefiales y el

comité de seguridad sera el encargado de distribuir las
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seflales y asegurarse de que sean colocadas en el lugar

adecuado.

CRITERIO PARA EL EMPLEO DE SENALIZACION:

» Debe utilizarse siempre que el analisis de los riesgos
existentes, de las situaciones de emergencia previsibles
y de las medidas preventivas adoptadas, ponga de
manifiesto la necesidad de: Llamar la atencidon de los
trabajadores sobre la existencia de determinados
riesgos, prohibiciones u obligaciones; Alertar a los
trabajadores cuando se produzca una determinada
situaciéon de emergencia que requiera de medidas urgentes
de proteccidén o evacuacion.

» La sefializacion no deberd considerarse una medida
sustitutiva de las medidas técnicas y organizativas de
proteccidn, asi como de la formacidén de los trabajadores

en materia de higiene y seguridad en el trabajo.

CODIGO DE COLORES PARA LA PREVENCION DE ACCIDENTES.

Todo tipo de sefializacion debe colocarse adecuadamente
para prevenir la existencia de peligros y proporcionar
instrucciones al trabajador y a otras personas.

Para la situacidon en particular de peligro o riesgo debe
utilizarse la sefalizacién adecuada y los siguientes

colores representativos:
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ROJO: EI color rojo es usado para identificar condiciones
peligrosas y prohibitivas, equipo detector de incendios,
supresién de incendios, botén de apagado en la maquinaria
y para la identificacion de la tuberia de vapor.
ANARANJADO: Este color es utilizado para designar partes
peligrosas de maquinaria y de equipo activado con
energia.

AMARILLO: EI  color amarillo se usa para designar
condiciones que requieran precaucién de umbrales,
pasillos de poca altura, obstaculos, tuberia de gas.
VERDE: Este color se utiliza para identificar la tuberia

de agua.

MODELO DE ROTULO A UBICAR EN CADA AREA

Todos los rotulos deberan estar debidamente escritos, de
manera que todo el personal comprenda la recomendacion
que se le hace, ademas si es necesario deberan contener
simbolos relacionados con la recomendacion respectiva.

Las &reas deberan estar debidamente marcadas de acuerdo

al procedimiento realizado en las mismas.

Recomendaciones a seguir para acceder
al area de:

<%&éRecuerde:

Desinfectar sus manos antes de entrar
Utilizar gabacha, gorro
No portar joyas o accesorios

Atentamente,
Ta Gerencia
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Simbologia requerida para la empresa
En la siguiente tabla se muestra la simbologia necesaria

en Panificadora La Unica:

SENAL MENSAJE SITUACION

Seflales de prohibicion. Forma redonda. Pictograma
negro sobre fondo blanco, bordes y banda (transversal
descendente de 1izquierda a derecha atravesando el
pictograma a 45° respecto a la horizontal) rojos (el
rojo debera cubrir como minimo el 35 por 100 de la

superficie de la sefal).

Areas donde exista

peligro de incendio o

NO FUMAR )
sustancias propensas a
causar fuego.
Es prohibido portar
accesorios en las &reas
PROHIBIDO

de produccioén, bodega,
PORTAR JOYAS Y

empaque para todo el
MAQUILLAJES

personal que opere en la

empresa.
NO COMER O Areas de produccion,
BEBER empaque Yy bodegas
NO REPARAR En la maquinaria ubicada
MIENTRAS ESTA en el area de
EN MOVIMIENTO produccion.

DS @ ®




SOLO PERSONAL
AUTORIZADO

&

=0lo personal
autarizado

Areas de produccién,
empaque, bodegas y

administrativa.

Seifiales de obligacion: Forma redonda. Pictograma

blanco sobre fondo azul (el

azul debera cubrir como

minimo el 50 por 100 de la superficie de la sefal).

USE ZAPATOS DE
SEGURIDAD

Areas en que ocurra
derrame de lifquidos,
debe evitarse caminar

con zapatos lisos.

USE GUANTES

©C 0

Todas las areas donde se
maneje material que
represente riesgo al

contacto humano

Sefiales de salvamento o socorro. Forma rectangular o

cuadrada. Pictograma blanco sobre fondo verde.

SALIDA DE
EMERGENCIA

Sefializar el lugar en el
gque se encuentra una
salida o via rapida de
salida en caso de
emergencia o necesidad

de evacuacion

HACIA BOTIQUIN
DE PRIMEROS
AUXILI10S

Mostrar el camino
adecuado para llegar al
botiquin de primeros
auxilios en caso de

emergencia

140
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P frolfor el o

PRIMEROS
AUXILI10S

Senalizar el lugar donde
se encuentre el botiquin

de primeros auxilios

Sefales de advertencia.

Forma triangular. Pictograma

negro sobre fondo amarillo (el amarillo debera cubrir

como minimo

el 50 por 100

sefial), bordes negros.

de la superficie de la

>

Rigrga alichics

ALTO VOLTAJE

En el area de cajas

térmicas.

sanitario

REVISE EL , , .
En la maquinaria ubicada
DISPOSITIVO DE p
en el area de
SEGURIDAD -,
produccioén.
Senales de informacion
En el &area de servicios
g o | |
sanitarios
En el area de servicios
ﬂ CABALLEROS
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Nota: Las sefiales deben ser fabricadas en placas de 1 mm

de espesor y serigrafiadas sobre poliestireno.
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4. PRESUPUESTOS DE RECURSOS.

La implementacién del programa requiere de una serie de
gastos necesarios para llevarlo a cabo, que pueden
compensarse en la medida en que disminuyan las pérdidas
por causa de accidentes laborales, a continuacion se
muestra el cuadro de gastos presupuestados para la
implementacién del Disefio de un programa de Higiene y

Seguridad Ocupacional.

PRESUPUESTO GENERAL PARA EL PROGRAMA DE HIGIENE Y

SEGURIDAD OCUPACIONAL DE PANIFICADORA ““LA UNICA”

Cant Descripcion Precio | Precio
i unit. Total

Extintor de Bidéxido de

3 carbono de 10 Ibs. $183.90| $551.70
Recargar anual de extintores |$ 9.00| $ 18.00
Sillas Ergonémicas $ 45.00| $225.00
Iluminacion (lampara
fluorescente circular de 22 $250.00
watts, lampara incandescente)
Equipo de proteccion personal
(guantes, Mascarillas $230.20
desechables, Redecillas)
Papeleria y utiles para la
puesta en marcha del $150.00
programa.

20 |Afiches informativos $ 8.00 | $160.00
Gastos de capacitacion
(Fotocopias, material $ 90.00
didactico, refrigerio, etc.)
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Gastos de capacitacioén en
Recurso Humano (viaticos en

v $50.00
concepto de pasaje y

alimentacion)*

Sefializacion de las $225.00

instalaciones

Botiquin de primeros auxilios
1 $61.62
(Ver Anexo No. 14)

Material de Aseo y Limpieza
(escobas, trapeadores, $ 70.00
sacudidores, toallas de tela)

Quimicos desinfectante y

sanitizantes $ 90.00

TOTAL $2171.52

* EI Ministerio de Trabajo y Previsién Social, envia un
asesor técnico para capacitar a los miembros del comité,
esta asesoria sera solicitada por 1la empresa y es
gratuita.

El anterior presupuesto muestra el total del costo de

inversion necesario.

5. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES.

Con el proposito de facilitar la puesta en marcha del
programa de higiene y seguridad ocupacional se propone
la canlendarizaciéon de actividades, tomando como lapso el
tiempo de seils meses estos estaran divididos en cuatro
semanas, ya que sSe cree que en este tiempo se puede
desarrollar las actividades de implementaciodn. A
continuacién se presenta la distribucién en el tiempo de

dichas actividades.



CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES PARA LA IMPLEMENTACION DEL PROGRAMA DE HIGIENE Y SEGURIDAD
OCUPACIONAL EN LA PANIFICADORA LA UNICA

Primer Segundo Tercer Cuarto Quinto Sexto
ACTIVIDAD
Mes Mes Mes Mes Mes Mes

Presentacién del Programa de Higiene y

Seguridad

Formacion del Comité de Higiene y Seguridad

Coordinacion de trabajo del Comité

Implementacién del programa

Cursos de capacitacion al Coordinador

General de seguridad

Adquisicidon de materiales de aseo, limpieza

y mejoramiento de iluminacion.

Adquisicion de equipos de proteccidn

personal

Sefalizacioéon de areas.

Adquisicidn y recarga de extintores y

sillas ergonomicas

Compra de Botiquin de Primeros Auxilios

Disefio de registro de accidentes

Evaluacion y control del desarrollo del

programa
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D. EVALUACION Y CONTROL.

Dentro de la etapa final de la implementacion del
programa de higiene y seguridad ocupacional esta la
evaluacion de los resultados obtenidos, es necesario
evaluar la eficiencia de este programa y se debe

considerar los siguientes aspectos:

= Determinar si el programa produjo las modificaciones
deseadas en el comportamiento de los empleados.

= Verificar si los resultados del programa presentan
relaciéon con la consecucién de los objetivos de la

empresa.

Otro aspecto que hay que tener en cuenta es Ila
evaluacion del Comité de Higiene y Seguridad, que
debe revisar periddicamente el avance que ha tenido
el programa en la panificadora la Unica y encargarse
de Illevar a cabo revisiones diarias enfocadas al
empoderamiento haciendo uso de la lista de
verificacion de higiene y seguridad, Registros de
accidentes, conociendo si los trabajadores asumen la
responsabilidad de verificar las acciones que se
estdn ejecutando en su estacion de trabajo. (Ver

Anexo No. 15, 16)
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Las inspecciones en el lugar de trabajo es la fTase
final de un programa de higiene y seguridad
ocupacional, también es un proceso continuo para el
mantenimiento; En la panificadora la Unica se
realizara dos tipos de inspeccion, las internas que
son todas aquellas investigaciones que realiza el
comité de seguridad e higiene ocupacional de Ila
empresa y las externas son aquellas que realiza el
ministerio de trabajo las cuales se llevan a cabo de

la siguiente manera:

* Ponerse en contacto con el jefe del departamento de
seguridad e higiene ocupacional del Ministerio de
trabajo, para retirar la solicitud y llenarla. (Ver
Anexo No. 17)

= Esperar la fecha programada de la inspeccion.
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GLOSARIO

A continuacidon se presenta un conjunto de conceptos que nos
permitiran conocer mas a fondo las caracteristicas de la
seguridad y los riesgos a los que podemos vernos expuestos, para

asi poder prevenirlos.

A
ACCIDENTE
Suceso imprevisto que interrumpe subitamente la marcha de un

proceso o el desarrollo de un evento.>

ACCIDENTE DE TRABAJO

Seglin Unzeta Loépez. La técnica médica, cuando alguien ha
sufrido una lesién legalmente es << Toda lesién corporal que el
operario sufra con ocasién o por consecuencia del trabajo

ejecutado por cuenta ajena >>

ACCIDENTE INDUSTRIAL
Situacién en la cual se presentan dafios y pérdidas materiales de

las instalaciones, los equipos, la materia prima, de la empresa.

ACTO O COMPORTAMIENTO INSEGURO
Se refieren a todas las acciones y decisiones humanas, que
pueden causar una situacidén insegura o0 incidente, con

consecuencias para el trabajador, la produccién, el medio

5! http:/david_austria.tripod.com



ambiente y otras personas. También el comportamiento inseguro
incluye 1la falta de acciones para informar o corregir

condiciones inseguras.

ACTOS INSEGUROS

Son las causas que depende de las acciones del propio trabajador
y que pueden dar como resultado un accidente.

Todas las actividades cotidianas encierran riesgos y peligros
ocultos; algunos menores, pero mortales. Una persona
comprometida con su seguridad y Qla de los suyos sabra

identificar esos peligros y prevenirlos a tiempo.

AMBIENTE
ElI medio y las circunstancias que nos rodean en un momento
determinado. Es el conjunto de condiciones fisicas, sociales y

temporales que nos rodean.

¢

CAPACIDAD LABORAL

Es el conjunto de Qlas habilidades, destrezas, aptitudes o
potencialidades de orden fisico, mental y social de un individuo

que le permiten desempefiarse en un trabajo habitual.

CENTRO DE TRABAJO
Lugar en el que laboran los trabajadores de una empresa; también

se denomina como Sucursal.



E
EMPLEADOR
Persona natural o juridica para la cual laboran los trabajadores

afiliados.

ENFERMEDAD PROFESIONAL

Es todo estado patolégico permanente o temporal que sobrevenga
como consecuencia obligada y directa de la clase de trabajo que
desempefia el trabajador, en el medio en que se ha visto obligado
a trabajar, y que ha sido determinada como tal por el Gobierno

Nacional.

ERGONOMTA

Conjunto de conocimientos destinados a estudiar las relaciones
del hombre con su medio; en especifico, la relacion entre el
hombre y los objetos, utensilios, herramientas y mecanismos que
pueden contribuir a mejorar las condiciones de vida, al ser
utilizados adecuadamente en el ambiente que lo rodea.

F

FACTOR DE RIESGO

Se entiende bajo esta denominacion, la existencia de elementos,
fendmenos, condiciones, circunstancias y acciones humanas, que
encierran una capacidad potencial de producir lesiones o dafios y
cuya probabilidad de ocurrencia depende de la eliminacién o

control del elemento agresivo.



G

GRADO DE RIESGO (O PELIGROSIDAD)

Es un dato cuantitativo obtenido para cada factor de riesgo
detectado, que permite determinar y comparar la potencialidad de
dafio de un factor de riesgo frente a los demas.

H

HIGIENE

Conjunto de técnicas y conocimiento que tienen como fin prevenir

las enfermedades.

HIGIENE OCUPACIONAL:

Es ciencia y arte que tiene por objeto el reconocimiento,
evaluacion y control de aquellos fTactores ambientales vy
tensionales, que se originan en el lugar de trabajo y que pueden
causar enfermedades o dafios a la salud, o al bienestar y en
consecuencia incomodar y hacer ineficiente al trabajador y a los

ciudadanos en general .2

HIGIENE DEL TRABAJO:

Segln Unzeta Lo6pez. La higiene del trabajo es la identificacion,
cuantificacion, valoracion y correccion de los factores
ambientales, fisicos, quimicos y biolégicos (contaminacidn) para
hacerlos compatibles con las posibilidades de adaptacidén de la

mayoria de trabajadores.

52 Médulo suplementario de higiene y seguridad ocupacional. Direccion
General de prevencion social. Departamento de seguridad e higiene
ocupacional INSAFORD noviembre 1977.



1
INCAPACIDAD
Pago realizado, cuando por el cuadro agudo que presente el

empleado, le 1impide desempefiar su capacidad laboral por un

tiempo determinado.

INCIDENTE DE TRABAJO

Son los eventos anormales que se presentan en una actividad
laboral y que conllevan un riesgo potencial de lesiones o dafios
materiales. Cuando este tipo de incidente tiene un alto
potencial de lesiones es necesario investigar las condiciones

peligrosas o intervenir los comportamientos iInseguros.

INDICADOR DEL FACTOR DE RIESGO
Se refiere al tipo de exposicién o la manera como el trabajador
y las cosas entran en contacto con la fuente generadora o el

agente de la lesion.

INSPECCION DE RIESGOS

Son las técnicas y procedimientos de las cuales sed vale el
supervisor con la finalidad de detectar condiciones 0 actos
riesgosos.

L

LESION

Dafio causado a las personas por el efecto de un accidente.



M
MORBILIDAD o MORBIDIDAD
Proporcién de personas que enfermedad en un sitio y tiempo.//
estudio de los efectos de una enfermedad.>
R
RIESGOS
= Accidentes y(o0) enfermedades a que nos vemos expuestos a lo

largo de nuestra vida.

= Situacidon de contingencia o peligro. Situacidn 0 proceso

donde el resultado no siempre es el esperado.

RIESGOS PROFESIONALES

También I1lamados riesgos del trabajo, son los accidentes vy
enfermedades a que nos exponemos los trabajadores en ejercicio o
con motivos del desempeifio de las funciones laborales.

S

SALUD

Estado en que un ser vVvivo ejerce toda sus funciones
adecuadamente. En el hombre, es aquel en que se ejercen las
funciones organicas, mentales, sociales, economicas,

ocupacionales y espirituales en forma eficiente.

% Diccionario de la lengua espafiola, Espafia: océano Grupo editorial,
S.A.,
(s/1)



SEGURIDAD

Condicién o estado en el que se esta libre de dafio o riesgos,

exento de peligro o lesiones. Es un medio de proteccion.

Otra definicion es el encontrarnos en un ambiente que no

representa un riesgo a nuestra salud.

SEGURIDAD INDUSTRIAL

T

Conjuntos de conocimientos cientificos y tecnolégicos que

tienen por objeto evitar los accidentes de trabajo.

Es uno de los cuatro subprogramas definidos al interior de
un Programa de Salud Ocupacional que se encarga de vigilar
aquellos factores de riesgo que pueden ocasionar accidentes
de trabajo. Vigila todas aquellas condiciones y/o actos
inseguros a nivel del medio o del trabajador con
potencialidad de generar Accidentes de Trabajo .La
Seguridad Industrial como capitulo de la salud ocupacional
normalmente va acompafiada del subprograma de Higiene

Industrial.

TRABAJO

Actividad especifica, adaptada a cierto ambiente que realiza una

persona con la finalidad de obtener una remuneracién econdmica.



ANEAUS



ANEXO No. 1

Indicadores sobre las MYPE en El Salvador

El Salvador 2001

Microempresa Pequefia Empresa Total
No. de establecimientos 461,642 4,327 465,969
Porcentaje de
99.1% 0.9% 100.0%

Participacion

Distribucién de los establecimientos por sector econdémico:

Industria 21.43 % 21.6 %
Construccion 2.79 %
Comercio (mayor
(may Y 54.69 % 33.3%
menor)
Servicios personales 9.41 % 45.1 %
Restaurantes y Hoteles 5.77 %
Transporte
? } Y 5.17 %
comunicaciones
Servicios financieros 0.18 %
Servicios a otras
0.57 %
personas
TOTAL 100.0% 100.0%
Fuente:

http://www.conamype.gob.sv/phpcom/sector mype/informacion
_sobre_sector_mype.htm




ANEXO No. 2

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS
ESCUELA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS

Cuestionario dirigido a empleados

Sr., Sra., Srta.: Somos estudiantes de la Universidad de El Salvador y
estamos realizando un trabajo de investigacion referente a la Seguridad
e Higiene Ocupacional. La informacion que proporcione sera
confidencial, por lo que se agradece su colaboracién.

I. DATOS GENERALES:

1. Sexo: Femenino () Masculino ()

2. Edad:

Menor de 18 afios (
18 - 25 afios (
26 — 3bafios C
(
(

36 — 45 afios
46 afos a mas

AWl N P~

v/

3. Tiempo que ha laborado en la empresa: (afos)

4. Area en que se desempefia:

11. DATOS ESPECIFICOS
5. ¢Ha sufrido algun accidente o enfermedad en su trabajo?

[T]si ¢ > [2Z]No C )

JCuales?

6. ¢Ha recibido Capacitaciéon o Induccidn para realizar su trabajo?

[T]si ¢ > [2]No C )

7. ¢Como considera las condiciones de su lugar de trabajo:

1 2 3

NO
ACEPTABLE | MODERADO
ASPECTO AMBIENTA ACEPTABLE

ESPACIO FISICO
ILUMINACION
VENTILACION
TEMPERATURA
HUMEDAD

POLVO

HUMO

RUIDO

CONDICION

O|N|O| 01 BWIN -




8. Condiciones para el desarrollo del trabajo:

Para realizar su trabajo,
necesita:
Herramientas necesarias

Equipo de proteccion personal
Mascarilla

Guantes

Redecilla

Gorro

Tapones auditivos
Cargar objetos pesados
Trabajar de pie
Trabajar sentado
Asiento ergonomico
Necesita desplazarse

O O N[ O U1l | W| N|

=
(@

=
'_\

=
N

9. Existe sefializacién de seguridad en las instalaciones, como las
siguientes:

Sl NO Sl NO
E%E Alto voltaje ( ) ( )[6]Maquinariaenuso ( ) ( )
2 | Productos 7 | Prohibido portar
inflamables c > C ) joyas ¢ > C)
[ 3| salida de 8 | Solo personal
emergencia c > C ) autorizado c > CH
C ) (C )]|9]|Use guantes C ) C )
c > C )

4 | No comer o beber
5 | No fumar
10. ¢Usted ha recibido instruccion sobre los codigos de colores para la
seguridad?
[si ¢ > 2N C )

11. ¢(Hay extintor en las instalaciones?

[I]si ¢ > [2]No C D

JCuantos?

12. ;Hay botiquin de primeros auxilios?

[I]si ¢ > [2]No C D

13. ¢(El basurero se encuentra cerca del area de trabajo?
[I]si ¢ > [2]Ne ¢ )

A que distancia:




ANEXO No. 3

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR /PN
FACULTAD DE CIENCIAS ECONOMICAS
ESCUELA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS 7

Cuestionario dirigido a empresario

Sr., Sra., Srta.: Somos estudiantes de la Universidad de EI Salvador y
estamos realizando un trabajo de investigacion referente a la Seguridad
e Higiene Ocupacional en la empresa panificadora del Municipio de San
Salvador. La informacién que proporcione sera confidencial, por lo que
se agradece su colaboracion.

1. ¢(Qué entiende por Seguridad e Higiene Ocupacional?

2. ¢Cuenta la empresa con un programa de Higiene y Seguridad

Ocupacional?
[T)si ¢ > [ZJne )

3. ¢Han ocurrido accidentes de trabajo en la empresa?
[T]si ¢ > [ZNe ¢ O
Si su respuesta es No, pasar a pregunta 8.

Leve «C )
Moderada ( )

Grave «C )

5. ¢Con que frecuencia ocurren los accidentes?

1 | Semanal « )

Mensual ¢

2 )
3 | Trimestral ( )
4 | Anual « )

6. ¢En que area de trabajo se da con mayor frecuencia los accidentes?
Area de produccion « )
Area administrativa « )
Pasillos « )
Bodega C )

[~ ] ~[ #]




QI A[WINF

Sala de ventas « )

E Empaque « )

7. ¢Qué tipo de accidentes o enfermedades ocupacionales ocurren con
mayor frecuencia?

Cortaduras « ) Problemas auditivos (
Quemadas ( ) [ 6] Irritacion de la piel (
Intoxicaciones ( ) Fracturas (

C ) (

Hernias | 8 | Vias Respiratorias

BIWIN| P
o o/ \/ \/

8. La empresa cuenta con:

[1] Botiquin de primeros _

auxilios si ¢ ) No € )
[ 2| Personal entrenado para i

brindar primeros auxilios st C ) No € )
[ 3| Personal capacitado en el .

uso de maquinaria st ¢ ) No € )
[4] Comité de Seguridad Si () No ( )

9. ¢Los empleados reciben capacitacion en caso de emergencias?

[Tsi ¢ > [Z]Ne ¢ O
10. ¢Los empleados reciben instruccidon sobre los cédigos de colores

para IaSi ') No ') seguridad?

11. ¢Hay extintor en las instalaciones?

[T]si ¢ > [2]No C D

¢,Cuantos?

12. (Existe seflalizacidén de seguridad en las instalaciones?

Sl NO Sl
( ) | 6] Maquinaria en uso

( ) Prohibido portar joyas

( ) | 8] Solo personal autorizado
( ) [ 9] Use guantes

Alto voltaje
Productos inflamables
Salida de emergencia
No comer o beber

No fumar

aYeaYataYe)
o o/
AN
v o/ &/ \/
AAAAA

13. ¢Se le proporciona al empleado equipo de proteccidon personal o el
equipo necesario para trabajar?

[T]si ¢ > [2Z]No C )

14. ;Cuando ocupan los empleados el equipo de proteccién?

Nunca «C ) Dicen que estorba ( )

o/ &/ &/



Casi nunca C ) Casi siempre «C )
Solo algunos lo ( ) |6]Siempre « )
utilizan

15. ¢Cuales instituciones cree que se encarga de la Seguridad e Higiene
Ocupacional en el pais?

Cuerpo de bomberos «C )
1.S.S.S. « )
Ministerio de trabajo « )
4 | Otras

16. ¢(Cada cuanto se realizan inspecciones de seguridad?

[1] Semanal « )
| 2 | Mensual « )
3| Trimestral ()
| 4 | Anual «C )

17. ¢La empresa ha sido inspeccionada en alguna ocasién por el
Ministerio de trabajo para verificar y evaluar las condiciones en
Seguridad e Higiene Ocupacional?

[T]si ¢ > [2]N0 ¢ D

¢;Cuando?




ANEXO No. 5

TABULACION CUESTIONARIO DE EMPLEADOS (CASO ILUSTRATIVO)

DATOS GENERALES

PREGUNTA 1
Sexo:
No. Alternativas Fa. %
Femenino 20 0.43
1
Masculino 26 0.57
Total 46 1.00
GRAFICO 1
0.60 //////
0.50 //////
0.40 //////
0.30 //////
0.20 //////
0.10 -
0.00
Femenino Masculino
COMENTARIO:

Del las encuestas pasadas a los trabadores de la panificadora la

Unica un 43.00 por ciento son mujeres

que

laboran en dicha

empresa y el resto que es 57.00 por ciento son hombres.



PREGUNTA 2

Edad:
No. Opciones Fa. %
Menor de 18 afos 5 0.11
18 - 25 anos 14 0.30
2 26 - 35 afos 10 0.22
36 - 45 afos 13 0.28
46 afios o mas 4 0.09
Total 46 1.00
GRAFICO 2

0,35 0,30

0,30 0,28

0,25 A 0,22

X 0,20
g 0,15 0,11 0,09

0,10 A

0,05 A

0,00 ‘ ‘ ‘ T

Menor de 18 - 25 26 - 35 36 - 45 46 afios
18 afios afios afios afios o més
EDAD
COMENTARIO:

De las encuestas pasadas a la panificadora la Unica, las edades

de los trabajadores oscilan entre un 11.00% que son menores de

18 afios, un 30.00% de los trabajadores estan en el rango de 18-

25 afos, un 22%

lo ocupa el rango de 26-35 afios, seguido del

rango de 36—45 afios con un porcentaje del 28% y solo un 9% estan

en el rango de 46 afos 0 mas.

Por 1o cual se concluye que la

mayoria de trabajadores encuestados son jovenes, y que soOlo una

pequeia parte de los empleados son adultos.



PREGUNTA 3

Tiempo que ha laborado en la empresa (afos):

No. Alternativas Fa. %
MENOS DE 1 3 0.07
1AS5 24 0.52
3
6 A 10 10 0.22
MAS DE 10 9 0.20
Total 46 1.00
GRAFICO 3
0,60 0,52
0,50
0,40
= 0,30
& 0,22 0,20
0,20
0,20 { 0,07
0,00 :
MENOS DE 1 6 A 10 MAS DE 10
ANOS DE TRABAJO
COMENTARIO:

De las personas cuestionadas un 52% contesté que ha laborado en
la empresa en el rango de 1 a 5 afios, seguido de un 22% en el
rango de 6 a 10 afios, mientras que el 20% de los encuestados
contestaron estar laborando mas de 10 afios, y sO6lo un 7% tiene

menos de 1 afo.



PREGUNTA 4

Area en que se desempefia:

No. Alternativas Fa. %
ADMINISTRATIVA 11 0.24
PRODUCCION 23 0.50
4
VENTAS 7 0.15
COCINA 5 0.11
Total 46 1.00
GRAFICO 4
0,60
0,50
0,50
0,40
=
—~ 0,30 0,24
- 0.15
0,20 011
0,10
0,00 :
ADM NBTRATWVA PRODUCC DN VENTAS COCNA
AREA DE TRABAJO
COMENTARIO:

Las encuestas reflejaron que un 50% del total de empleados de la
panificadora se encuentran laborando en el &rea de produccion,
seguido del 24% del &rea administrativa donde esta la otra
concentracion de empleados, teniendo un 15% en el area de ventas
y solo un 11% en el area de cocina.

DATOS ESPECIFICOS



PREGUNTA 5

¢Ha sufrido algun accidente en su trabajo?

No. Alternativas Fa. %
5 Sl 24 0.52
NO 22 0.48
Total 46 1.00
GRAFICO 5
0,52
0,53
0,52
0,51 -
< 0,50
0,49 1 0,48
i 0,48
0,47
0,46 -
0,45
Sl NO
ALTERNATIVAS
COMENTARIO:

Del 100% de los trabajadores encuestados en panificadora la
unica, se les preguntd si habtan sufrido un accidente en su
trabajo un 48% contestdé que no, y un 52% dijeron que si habftan
sufrido accidente en su trabajo, lo que refleja que los
empleados con mayor numero de accidentes son los del area de

produccién y los de menos accidentes del area administrativa.

PREGUNTA 5.1



JCuales?

No. Alternativas Fa. %
Golpe en dedo por molde 2 0,04
Herida leve 4 0,09
Herida grave por Maq. Cilindro 3 0,07
Herida grave por Mag. Forjadora 2 0,04
5,1 Dolor de espalda 5 0,11
Cortadura leve 3 0,07
Gripes continuas 3 0,07
Choque leve de carro 2 0,04
Ningun accidente 22 0,48
Total 46 1,00
GRAFICO 5.1
0,60
0,50 | 0,48
0,40
2030 -
uJO,ZO |
0,0 | 0.04 £ 0,07 0,04 o 0,07 0,07 e
000 | [ ] B I | 1 M ==
553 §$ g§§ g§§ g;’g gw g§ qé,gg gé
> © o W o [3) IS
ACCIDENTES O ENFERMEDADES

COMENTARIO:

Como se observa en el grafico el 48 % de los encuestados
respondié que no han sufrido ningun tipo de accidente en el
trabajo; el resto manifesté que han sufrido desde heridas leves,
hasta heridas graves por manipulacién errdénea de maquinas.

PREGUNTA 6




¢Ha recibido capacitacion o induccién para realizar su trabajo?

No. Alternativas Fa. %
Sl 29 0.63
6
NO 17 0.37
Total 46 1.00
GRAFICO 6
0,70 0,62
0,60 -
. 050
= 0,40 - o
L
0,30
0,20 -
0,10 -
0,00
S| NO
CAPACITACION

COMENTARIO:

Del 100% los trabajadores encuestados en la panificadora la
Gnica un 63% dijeron que si habian recibido capacitacién o
induccion a su trabajo, y un 37% contestaron que no. Concluyendo
los empleados que contestaron negativamente dijeron haber

aprendido por medio de la observacion de procesos.

PREGUNTA 7.1



¢,Cémo considera las condiciones de su lugar de trabajo?

ESPACIO FISICO

No. Opciones Fa. %
Aceptable 43 0.93

7.1 Moderado 3 0.07
No Aceptable 0 0.00
Total 46 1.00

GRAFICO 7.1
1,00 ,  0.93
0,80
X
0,60
=
W 0,40
0,20 0-07
A 0,00
0,00 ‘ 1
Aceptable Moderado No aceptable
ESPACIO FISICO
COMENTARIO:

De las encuestas dirigidas a los trabajadores, se les pregunto
como consideraban el espacio fisico de su lugar de trabajo, un
93% de los trabajadores dijeron que era aceptable y otro 7%
contesto que era moderado. Con lo anterior se puede concluir que
los empleados se sienten comodos con el espacio fisico en que se
desempefan.

PREGUNTA 7.2



ILUMINACION

No. Opciones Fa. %
Aceptable 24 0.52

7.2 Moderado 19 0.41
No Aceptable 3 0.07
Total 46 1.00

GRAFICO 7.2
0,60 051
0.50 0,42
0,40
=
0,30
=
L
0,20
0.10 0,07
0,00
Aceptable Moderado No aceptable
ILUMINACION
COMENTARIO:

Del 100% de los trabajadores encuestados, un 52% contesto que
la iluminacion del lugar de trabajo es aceptable, un 41% dijo
que es moderada y solamente un 7% dijo que la §luminacidén no es
aceptable. Se concluye que la mayoria de los empleados trabajan
en condiciones aceptables para un desempefio seguro de sus
labores.

PREGUNTA 7.3



VENTILACION

No. Opciones Fa. %
Aceptable 11 0.24
7.3 Moderado 16 0.35
No aceptable 19 0.41
Total 46 1.00
GRAFICO 7.3
0-50 0.41
0.40 Rso
= 0.30 0.24
= 0.20
0.10 |
0.00
Aceptable Moderado No aceptable
VENTILACION
COMENTARIO:

De los trabajadores encuestados un 35 % contestaron que la
ventilacion del lugar de trabajo es moderada y un 24 % dijo que
es aceptable y el 41 % contesté que no es aceptable. Teniendo en
cuenta esto, se debe considerar que la ventilacidon es importante
en los centros de trabajo, ya que los contaminantes del aire
pueden causar enfermedades y el Ffluir del aire disipa la

temperatura.



PREGUNTA 7.4

TEMPERATURA
No. Opciones Fa. %
Aceptable 9 0.20
7.4 Moderado 25 0.54
No aceptable 12 0.26
Total 46 1.00
GRAFICO 7.4
0,60 0,54
0,50
< 0,40 -
0,30 - 0,26
= 0,20
“ 0,20
0,10 -
0,00
Aceptable Moderado No aceptable
TEMPERATURA
COMENTARIO:

Del 100% de los trabajadores encuestados, un 54% dijo que la
temperatura en el lugar de trabajo es moderada, un 26% contesto
que no es aceptable y solamente un 20% dijo que es aceptable.
Se concluye que 1la mayoria de los trabajadores sienten la
temperatura alta, lo que se debe considerar para un cambio, ya

que puede afectar el metabolismo del cuerpo.



PREGUNTA 7.5

HUMEDAD
No. Opciones Fa. %
Aceptable 30 0.65
7.5 Moderado 13 0.28
No Aceptable 3 0.07
Total 46 1.00
GRAFICO 7.5
0,70 0,64
0,60
0,50 -
0,40
= 0,29
~ 0,30 |
w
0,20
0.10 | 0,07
0,00
Aceptable Moderado No aceptable
HUMEDAD
COMENTARIO:

De los trabajadores encuestados en la panificadora la Unica, un
65% contesto que la humedad en el lugar de trabajo es aceptable,
mientras un 20% dijo que es moderada y solamente un 7% dijo que
no es aceptable. Esta informacion refleja que la mayoria de

empleados constataron que la humedad no les afecta su trabajo.



PREGUNTA 7.6

POLVO
No. Opciones Fa. %
Aceptable 20 0.43
7.6 Moderado 20 0.43
No Aceptable 6 0.14
Total 46 1.00
GRAFICO 7.6
0,50 0,42 0,44
0,40
< 0,30 |
~ 0,20 0,13
L
0,10
0,00
Aceptable Moderado No aceptable
POLVO
COMENTARIO:

Un 43% de los encuestados contestaron que la cantidad de polvo
es aceptable, otro 43% que es moderado y solamente un 13%
contesto que no es aceptable, considerando el polvo como un
problema muy importante para la salud, causante de enfermedades

respiratorias y que puede deteriora la salud del trabajador.



PREGUNTA 7.7

HUMO
No. Opciones Fa. %
Aceptable 42 0.91
7.7 Moderado 4 0.09
No Aceptable 0 0.00
Total 46 1.00
GRAFICO 7.7
No aceptable 0,00
B i
§ Moderado :|0,07
Aceptable 0,93
‘ | | |
0,00 0,20 0,40 0,60 0,80 1,00
EN %
COMENTARIO:

Del 100% de 1los encuestados un 91% de 1los trabajadores
contestaron que el humo en el lugar de trabajo es aceptable y un
9% dijo que es moderado, aunque ninguno contesto que el humo era
no aceptable, 1o que demuestra que este agente quimico no esta
muy presente, o por lo menos no en dimensiones que pueda dafar

la salud del trabajador y del medio ambiente.



PREGUNTA 7.8

RUIDO
No. Opciones Fa. %
Aceptable 15 0.33
7.8 Moderado 28 0.61
No aceptable 3 0.06
Total 46 1.00
GRAFICO 7.8
No aceptable t?iiio’37
o |
2 Moderado || "60
2 I
: M.
Aceptable | ' e
0,00 0,120 0,20 0,30 0,40 0,50 0,60
EN %
COMENTARIO:

Del 100% de 1los encuestados, un 61% de los trabajadores
contestaron que el ruido en el lugar de trabajo es moderado, un
33% de ellos dijeron que es aceptable y solamente un 6% contesto
que no es aceptable. Este agente fisico parece no causar
incomodidad a los trabajadores, pues mas de la mitad de ellos

expresaron que aunque sea moderado se acostumbran.



PREGUNTA 8

sCondiciones para el desarrollo de su trabajo?

No. Opciones Fa-- % Fa % TOFt;I TO;aI
Si No

Herramientas necesarias 43 |1 0.93 | 3 |0.07 46 1.00
Equipo de proteccioén personal 6 0.13 | 40 | 0.87 46 1.00
Mascarilla 17 | 0.37 | 29 | 0.63 46 1.00
Guantes 13 | 0.28 [ 33 |0.72 46 1.00
Redecilla 24 [ 0.52 | 22 | 0.48 46 1.00

8 Gorro 37 [0.80]| 9 [0.20 46 1.00
Tapones auditivos 0 0.00 | 46 | 1.00 46 1.00
Cargar objetos pesados 19 | 0.41 | 27 |1 0.59 46 1.00
Trabajar de pie 39 10.85 | 7 |[0.15 46 1.00
Trabajar sentado 12 0.26 | 34 [(0.74 46 1.00
Asiento ergondémico 5 0.11 | 41 [ 0.89 46 1.00
Necesita desplazarse 43 |1 0.93 | 3 |0.07 46 1.00

GRAFICO 8

1,20 7 I
] I 1 1 11
0,80 H II II ] ] =
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De los trabajadores encuestados en la panificadora la uUnica un
93% contestd que si recibian las herramientas, el 87% manifesto
que no reciben equipo de proteccidén para desempefiar su trabajo y
el 63% dijo que no se les proporciona mascarilla para el
desempefio de su trabajo; por otra parte un 52% manifestdé que
recibe redecilla para realizar su trabajo y un 80 % que recibe
gorro; ninguno de los encuestados respondié que le proporcionan

tapones auditivos.

Se concluye que la mayoria de empleados cuentan con lo necesario
para desarrollar su trabajo Y los que no reciben equipo de
proteccién son mas vulnerables a sufrir algun tipo de accidentes
o enfermedad y el empleador debe considerar como un costo y no
como gasto el proporcionar el equipo necesario, ademas de evitar

situaciones de desastre futuras.

PREGUNTA 9



(Existe sefalizacidén de seguridad en las instalaciones, como las
siguientes?
NoO . Opciones Fa. % Fa % T%ifl To;al
Si No
Alto voltaje 2 |0.04| 44 |1 0.96 46 1.00
Productos inflamables 0.09 | 42 [ 0.91 46 1.00
Salida de emergencia 0.15| 39 | 0.85 46 1.00
No comer o beber 32 10.70| 14 | 0.30 46 1.00
9 |No fumar 34 |0.74| 12 [ 0.26 | 46 1.00
Magquinaria en uso 3 |0.07| 43 ]0.93 46 1.00
Prohibido portar joyas 16 | 0.35 | 30 | 0.65 46 1.00
Sé6lo personal autorizado | 17 | 0.37 | 29 | 0.63 46 1.00
Use guantes 8 [0.17] 38 |10.83 46 1.00
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Del 100% de los trabajadores, un 96% manifestdé que no existe
seflalizacion en el lugar de trabajo sobre alto voltaje, el 9% de
manifestdé que hay sefalizacion de productos inflamables, un 7%
respondié que hay sefializacion de maquinaria en uso, mientras
que el 65% respondidé que no hay sefializacién de prohibir portar

joyas.

PREGUNTA 10
cUsted ha recibido instrucciones sobre los codigos de colores

para la seguridad?

No. Opciones Fa. %
Sl 2 0.04
10
NO 44 0.96
Total 46 1.00
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Solamente un 4 % de las personas encuestadas contestd conocer lo
que significa los cédigos de colores y la seriedad que ellos
representan, mientras que los 96 % restantes desconocen esa
sefializacion; 1o que lleva a concluir que la empresa no ha
instruido a cerca de estos cédigos y que sirven como medidas de
seguridad.

PREGUNTA 11

cHay extintor en las instalaciones?

No. Opciones Fa. %
Sl 33 0.72
11
NO 13 0.28
Total 46 1.00
GRAFICO 11
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El 72% de los empleados encuestados contestaron que las instalaciones de la
panificadora LA UNICA cuenta con extintores mientras que el 28% restante no sabe de
la existencia de los extintores. Es igual responsabilidad el comprar extintores como
medida de seguridad, que dar a conocer la ubicacién y el uso adecuado para un momento

de emergencia.

PREGUNTA 12

¢Hay botiquin de primeros auxilios?

No. Opciones Fa. %
S 41 0.89
12
NO 5 0.11
Total 46 1.00
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Un 89% de los empleados encuestados aseguraron conocer de la
existencia de un botiquin de primeros auxilios, mientras que, el
11% de ellos mostro desconocimiento acerca de la existencia de
un botiquin de primeros auxilios. Se refleja que el empleador
demuestra interés por la seguridad del empleado, pero no ha
divulgado a todos los empleados la existencia del botiquin de
primeros auxilios y que cuando sea necesario pueda recurrir a
el.

PREGUNTA 13

¢El basurero se encuentra cerca del area de trabajo?

No. Opciones Fa. %
Sl 44 0.96
13
NO 2 0.04
Total 46 1.00
GRAFICO 13
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ElI 96% de Mos encuestados de la planta manifestaron que el
basurero si se encuentra cerca del area de trabajo, por lo que
un 4% restante asegura que no se encontraba un basurero cerca

del area de trabajo.



ANEXO No. 6

TABULACION CUESTIONARIO DE EMPRESAS SECTOR PEQUENA EMPRESA
PANIFICADORA MUNICIPIO DE SAN SALVADOR DEPARTAMENTO DE SAN
SALVADOR

PREGUNTA 1
¢Qué entiende por Seguridad e Higiene Ocupacional?

No Respuestas Fa %

Sistema por medio del cual se prevé accidentes y se 1 0.07
controla la higiene de la planta )

Es el area encargada de velar por condiciones y
acciones seguras con el objeto de prevenir accidentes de 1 0.07
trabajo y velar por la salud el empleado.

Seguridad no exponerse mucho a las maquinas y hacer 2 0.14
el pan limpiamente )

1 |Que el negocio se tenga limpio y trabajadores seguros 3 0.22
Beneficio para consumidor son la seguridad del producto, 1 0.07

gue sea higiénico y bien elaborado

Diferentes aspectos internos que rigen a las
organizaciones para poder trabajar con calidad al menor 1 0.07
costo posible, satisfacer a los clientes.

Cuidar a los empleados y la calidad del producto 5 0.36

TOTAL 14 1.00

COMENTARIO:

De los encuestados, un 36% contestd que entendia como seguridad
e higiene el cuidar a los empleados y la calidad del producto,
mientras un 22% menciondé que es mantener el negocio limpio y
trabajadores seguros, y un 14% contesto que es no exponerse
mucho a las maquinas y hacer el pan limpiamente. Se denoto que
una buena cantidad de empresarios no tiene conocimiento de lo
que es la seguridad e higiene ocupacional es muy preocupante, ya
que es indispensable de que la parte patronal conozca del tema



de manera amplia, ya que si el empresario carece de este
conocimiento, con seguridad poco contribuird para mantener las
condiciones Optimas para que los empleados laboren de manera
productiva.
PREGUNTA 2

¢Cuenta la empresa con un programa de Higiene y Seguridad

Ocupacional?
No. Alternativas Fa. %
5 Sl 4 0.22
NO 14 0.78
Total 18 1.00
GRAFICO 2
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COMENTARIO:

De las encuestas dirigidas a los empresarios de panaderias un
78% contesto que no contaban con un programa de higiene y
seguridad ocupacional, mientras que un 22% contestaron que Ssi

cuentan con uno.



PREGUNTA 3

¢Han ocurrido accidentes de trabajo en la empresa?

No. Alternativas Fa. %
3 Sl 14 0.78
NO 4 0.22
Total 18 1.00
GRAFICO 3
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COMENTARIO:

De las encuestas dirigidas a empleadores,

un 78% manifesté que

han ocurrido accidentes de trabajo en el area operativa y un 22%

contesté negativamente, 1o que demuestra que en el

interior

las panaderias, los accidentes de trabajo son frecuentes.

de



PREGUNTA 4
¢Cual es la gravedad de los accidentes de trabajo ocurridos?*

No. Alternativas Fa. %
LEVE 8 0.57
4 MODERADA 5 0.36
GRAVE 1 0.07
Total 14 1.00
GRAFICO 4
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* LA DIFERENCIA DEL TOTAL SE DEBE A QUE EL LA PREGUNTA # 3, 4 EMPRESAS
CONTESTARON QUE NO.

COMENTARIO:

De las encuestas dirigidas al sector panadero un 57% mencionaron
que si han ocurrido accidentes leves, mientras un 36% lo
clasific6 como moderado y un 7% grave. Se denoto que en las

empresas panaderas se dan accidentes de trabajo caracterizado



como accidentes leves, que no tienen muchos riesgos pero también

se dan los accidentes moderados y graves.

PREGUNTA 5

¢Con que frecuencia ocurren los accidentes?*

No. Alternativas Fa. %
Semanal 1 0.07
5 Mensual 7 0.50
Trimestral 2 0.14
Anual 4 0.29
Total 14 1.00
GRAFICO 5
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Del 100% de los encuestados un 50% respondié que la frecuencia
de los accidentes es mensual, mientras un 29% manifestaron que

se dan anual, y un 14%, expreso que los accidentes se dan



trimestralmente.

Se reflejo en

los

datos

obtenidos

que

accidentes de trabajo se dan casi siempre en el sector operativo

de las empresas panificadoras.

PREGUNTA 6
¢(En que area de trabajo se da con mayor frecuencia los
accidentes?
No. Alternativas Fa. %
Produccion 11 0.61
Administrativa 0 0.00
Pasillos 4 0.22
6 Bodega 0 0.00
Sala de ventas 3 0.17
Empaque 0 0.00
Otra 0 0.00
Total 18 1.00
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COMENTARIO:
De las encuestas dirigidas a los empresarios

las

panificadoras un 61% manifestd que los accidentes de trabajo se

dan con mayor frecuencia en el area de produccion, mientras

un



22% expresaron que también se dan en los pasillos y sala ventas

manifestd un 17%.

PREGUNTA 7

¢Qué tipo de accidentes o enfermedades ocupacionales ocurren con

mayor frecuencia?

No. Alternativas Fa. %
Cortadura 7 0.28
Quemada 2 0.08
Intoxicacion 0 0.00
Hernia 0] 0.00
7 Prob. auditivos 0 0.00
Irritacion piel 2 0.08
Fractura 5 0.20
Alergias 9 0.36
Total 25 1.00
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Del 100% de

enfermedades

las encuestas dirigidas un 36% contesté que las

ocupacionales que se dan con mayor frecuencia en



las panaderias son las alergias, mientras un 28% manifestd que
los accidentes con mayor Tfrecuencia son las cortaduras vy
solamente un 20% respondidé que son fracturas.

PREGUNTA 8

La empresa cuenta con:

No. Opciones Fa. | , | Fa | , |[Total Total
Si No Fa %

Botiquin de primeros auxilios 18 (1.00( O 0.00 18 1.00
Personal entrenado para

8 brindar primeros auxilios 2 0.11| 16 | 0.89 18 1.00
Personal capacitado en el uso
de maquinaria 18 (1.00( O 0.00 18 1.00
Comité de seguridad 0 |0.00| 18 | 1.00 18 1.00
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1,20
1,00 1,00 1,00
1,00 6589
0,80 A
=
c 0,60 -
Ll
0,40 -
0,20 - 0,11
0,00 r———— 0,00 0,00
0,00 ‘ T
Botiquin de Personal entrenado Personal Comité de
primeros auxilios para brindar capacitado en el seguridad
primeros aux. uso de maquinaria
Opciones OSI ONO
COMENTARIO:

El 100% de los encuestados respondid que cuentan con botiquin de
los primeros auxilios, aunque no tienen los medicamentos que se

necesitan, personal capacitado para usar maquinaria, aunque el




89% de los encuestados manifestdé que no cuenta con personal
entrenado para brindar primeros auxilios; y el 100% manifesto
que no cuentan con un comité de seguridad.

PREGUNTA 9

¢Los empleados reciben capacitaciéon en caso de emergencia?

No. Alternativas Fa. %
Sl 2 0.12
9
NO 15 0.88
Total 17 1.00
GRAFICO 9
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COMENTARIO:

Del 100% de los encuestados, un 88% no cuenta con una persona
capacitada para cualquier caso de emergencia, s6lo un 12% de
estos reciben capacitacidén para contrarrestar las emergencias

que se puedan presentar en la empresa.



PREGUNTA 10
¢cLos empleados reciben instruccién sobre los cdédigos de colores

para la seguridad?

No. Alternativas Fa. %
10 Sl 2 0.11
NO 16 0.89
Total 18 1.00
GRAFICO 10
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CODIGOS DE COLORES
COEMNTARIO:

El 89% de los entrevistados manifestaron que no han recibido
instrucciones sobre los distintos cédigos de colores para cada
caso de emergencia mientras un 11% respondié que si habia

seflalizacion en sus empresas.



PREGUNTA 11

¢Hay extintor en las instalaciones?

No. Alternativas Fa. %
11 Sl 8 0.44
NO 10 0.56
Total 18 1.00
GRAFICO 11
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COMENTARIO:

Del 100% de los entrevistados un 56% respondié que no existen
extintores de incendios en su empresa, mientras que solo un 44%
gue si. La mayoria de las empresas necesitan mejorar las medidas
de seguridad, y de esta forma asegurar el bienestar de todos los

que laboran en la empresa.



PREGUNTA 12

(Existe sefializacion de seguridad en las instalaciones?

NG Opciones Fa. % Fa % T%}al To;al
Si No a
Alto voltaje 0 0.00 | 18 | 1.00 18 1.00
Productos inflamables 0 0.00 | 18 | 1.00 18 1.00
Salida de emergencia 3 0.17 15 | 0.83 18 1.00
No comer o beber 3 0.17 | 15 | 0.83 18 1.00
12 |No fumar 3 0.17 | 15 | 0.83 18 1.00
Maquinaria en uso 0 0.00 | 18 | 1.00 18 1.00
Prohibido portar joyas 0 0.00 | 18 | 1.00 18 1.00
S6lo personal autorizado 0 0.00 | 18 | 1.00 18 1.00
Use guantes 3 0.17 15 0.83 18 1.00
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COMENTARIO:
ElI 100% de los encuestados manifestd que no existe sefalizaciodn

de seguridad en su empresa panificadora,

como la advertencia de



los productos inflamables, maquina en uso, prohibido portar
jJoyas; mientras que un 17% respondié tener sefializacidon para
distinguir las salidas de emergencia, afiches de no fumar, no
comer o beber, usar guantes; y ninguno de los entrevistados
manifestdo que poseen una sefalizacion donde se manifieste que

solo puede entrar personal autorizado a un area especifica.

PREGUNTA 13

.Se le proporciona al empleado el equipo de proteccién?

No. Alternativas Fa. %
Sl 16 0.89
13
NO 2 0.11
Total 18 1.00
GRAFICO 13
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COMENTARIO:

Del 100% de los encuestados un 89& dijeron que se proporciona

equipo de protecciéon a sus empleados y solo el 11% de estos



manifestaron que no. La mayoria de las empresas han manifestado

que si les dan lo necesario para la proteccion de los empleados.

PREGUNTA 14

¢Cuando ocupan los empleados el equipo de proteccién?

No. Alternativas Fa. %
Nunca 2 0.11
Casi nunca 2 0.11
So6lo glgunos 10 0.56
lo utilizan
14 o
icen que
estorba 1 0.06
Casi siempre 2 0.11
Siempre 1 0.06
Total 18 1.00
GRAFICO 14
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COMENTARIO:

Del 100% de los encuestados un 56% contesto que solamente

algunos lo utilizan, mientras un 11% dijo que nunca y de igual



manera contestaron que casi siempre lo utilizaban y un 6% dijo
que le estorbaba para trabajar. Los empresarios les proporcionan
a los trabajadores la proteccién necesaria para evitar
accidentes de los trabajadores, pero el patrono no les obliga ni
les da a conocer la importancia que es utilizarlos.

PREGUNTA 15

¢Cuales instituciones cree que se encarga de la seguridad e

higiene ocupacional en el pais?

No. Alternativas Fa. %
Cuerpo de 5 0.11
bomberos

15 I:S:S-S-_ 12 0.67
MlnlsFerlo de 4 0.22
trabajo
Ootro 0 0.00
Total 18 1.00

GRAFICO 15
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COMENTARIO:

Del 100% de los entrevistados un 67% manifesté que el ISSS es la

institucion que vela por la seguridad e higiene de las empresas,



mientras que un 22% que es el ministerio de trabajo y solamente
el 11% que el cuerpo de bomberos. Los empresarios estan
concientes cuales son las instituciones que velan por la

seguridad e higiene ocupacional.

PREGUNTA 16
¢Cada cuanto se realizan inspecciones de seguridad en la

empresa?
No. Alternativas Fa. %
Semanal 0 0.00
16 Mensual 11 0.61
Trimestral 5 0.28
Anual 2 0.11
Total 18 1.00
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COMENTARIO:

De la mayoria de entrevistados un 61% manifestdé que las
institucion realizan inspeccione cada mes, mientras que un 28%
que estas se realizan cada trimestre y solamente el 11% dijo que

se realizan cada afio.



PREGUNTA 17

¢cLa empresa ha sido inspeccionada en alguna ocasiéon por el
Ministerio de Trabajo para verificar y evaluar las condiciones

en Seguridad e higiene ocupacional?

No. Alternativas Fa. %
17 Sl 5 0.28
NO 13 0.72
Total 18 1.00
GRAFICO 17
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COMENTARIO:

Del total de 1los entrevistados un 72% dijo que haber sido
inspeccionados por el ministerio de trabajo, mientras que el 28%
respondié que no han sido inspeccionados por dicha institucion

gubernamental.
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ANEXO No. 7

ORGANIGRAMA ACTUAL DE PANIFICADORA LA UNICA
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ANEXO No. 8

MUNICIPIO DE SAN SALVADOR®*
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ANEXO No. 9

DISTRITO # 1, San Salvador
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ANEXO Wo. 10
LOCALIZACION GEOGRAFICA DE PANIFICADORA LA UNICA

NN -

frengdh "l 1 o
4 ".I | le BEi@apa Dr intanTEmA = A / coL.
CUARTEL SAN CARLOS | ! {‘ :" A |._rum i T:ull::u
W &) r IHTI: € a ! .:“ f "rll 3} verh
e 4
L _ @ vl i' i g .
m nnu J E
|;|l|_'|.'||-‘|:luh Wepa Yy
-- I LT Ly
&) Wi H-'-" ._._."ll ’-;.:.‘ “
o a5 (] z&b C“
Tt LI FTLTR
-. ;‘\Imwm'.] (&) v

H 7
s I.'-Dl'ﬂl.lj.lm B
- \NEEIEO £ OF wavo LI

FUENTE: DIGRSTIC Eﬂﬁ:}lu FLH‘ 'ha Ji 3




ANEXO No. 11

INSTALACIONES DE PANIFICADORA LA UNICA
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) ANEXO No. 12 ,
DISENO DE LAS INSTALACIONES DE PANIFICADORA LA UNICA
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MINISTERIO DE TRABAJO Y
PREVISION SOCIAL.
Direccion General de Prevision Social
Departamento de Seguridad e Higlens Qcupacional

REGLAMENTO GENERAL SOBRE
SEGURIDAD E HIGIENE EN LOS
CENTROS DE TRABAJO

El Salvador, Centro Ameérica
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DECRETO Ne. 7
El Poder Ejscutivo de la Repdblica de El Salvador,

CONSIDERANDO:

|- Que de conformidad con el Ar. 265" dal Cadigo de Trabaja,
todo patrono debe adoptar ¥ poner en pracilica medidas
adecuadas de segundad & higiana an los centros de trabajo para
proteger la vida, la salud ¥y la integridad corporal de los
trabajadores.

Il.- Qe de acuerdo con & Ar. 266* dal misme Codigo, todo
trabajador esta obligade a cumplir cen las narmas y
recomandacionas genicas sabra seguridad ¢ higieng gue en
materia laboral de emitan.

[ll.- Que en cumplimiento de lo dispuesio en los Arts. 53 ¢ 54
literales b) v c) de la ley Organica del Ministerio de Trabajo v
Prevision Social®, se ha elaborado | reglamento que establece
normas qenerales y dicta recomendaciones tecnicas para facilitar
al cumplimiento da las disposicionas legales citadas, a cfecto de
prevenir los accidentes de trabajo v enfermedades prolesionales,

POR TANTO,

Em u=o de sus facultades legales y 4 propuesia del Minizterio
de Trabajo ¥y Prevision Social.

DECRETA el siguiente:

1) A 314 Codigo de Trebepe wigania
LA 315 Gadigo de Trahajo wigento
31 Ley de Organisacion w Tunciones del Sector Trabag v Proveson Soos

AL 81 L &)y
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REGLAMENTO GENERAL SOBRE SEGURIDAD E HIGIEME
EN LOS CENTRODS DE TRABAJO

TITULO |
DISPOSICIONES PRELIMINARES

CAPITULD |
OBJETO

Art. 1.- El objeto de este Reglamente es establecer los
requisitos minimos de seguridad e higiene en que deben
desarmollarse las labores en los centros de trabajo, sin perjuicio
de las reglamentaciones especiales gue se dicten para cada
industne en particutar.

CAPITULO N
CAMPO DE APLICACION

Art. 2.- El prezente Reglamento se aplicard en todos |os
centros de trabajo privados, dal Estado, de log Municipics vy da
las Instituciones Oficiales Autdénomas y Semi-Autdnomas,

Lo= centros oe trabajo gue so dediquen a labores agricolas,
ganaderas y mineras estaran sujetos a reglamentaciones
aspeciales.

TITLILO 1

DE LA HIGIEME EM LOS CENTROS
DE TRABAJO

CAPITULO
DE LOS EDIFICIOS

Art. 3.- Para la construccion de los edificios dasfinado= a un
centro da trabajo deben eleborarse los planos correspondientas,
confarme a lag espocificacionas exigidas por ¢l Departameanio
Macional de Prevision Social y especiaimente las siguientes!

- SlFs
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8- En las distintas piantas de la construccion debora indicanse
claramente e! destine de cada lgcal; laz insialaciones
sanitarias ¥, en genaral, todos aquellos detalles gue
pusdan contibuir & la major apreciacion do Es condicianes
higignicas:

0)- Las colindancias del predio, los nombras da [as calles
limitrofes ¥ la orientacion;

ci- Los cortes que sean indispansabios para mostrar al detalie
ol sisterna de ventilacion gua se pratande astablocorn

dl- La naturalerzs y situacién do los focos luminesos,

e)- Los ceortes gue sean indispensables para mosirar
detalladamenis los sistemas de captdacion de polves,
gases, vapares, ale:, que se pretende establecer,

fi« Loz sitios gue ocuparan las maguinas, moloras,
generaderas, calderas, atc., con su respectiva
denominacian;

0)- Daba habar por lo menos, una puerta de enfrada y otra da
salida; ambas deberan abrirse hacia afuera;

hj- Loz techos seran imparmeables y malos conductores del
calor,

il Guando sl Departamento lo 2stime nacesario, deberan
indicarse los calculos detallades de loz sistemas oe
vahtilacidn, iluminacién y cimentacion de maguinaria,

Art. 4.- Lag instalaciones, artefactos, canalizacionas y
dizpositives complementarios de los senvicios de agua potable o
dezague, gas industrial, electricidad, calefaccion, venfilacion v
refrigeracion, dekeran reunir log requisilos exigidos por los
reglamantos vigenies o que al efacto se dicten scbre la materia

A, 5.- Los pisog da los locales de trabajo y de los patios
deban sar, en general, impermeablas y con inclinacion y
canalizacion suliciente para facilitar el escurrimianto de las
liguidos.
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Cuando no zea posible la impermeabilizacian total, los patios
s& cubriran parcialmente, sembrandelos de césped o recurriendo
a algln otra material higiénico,

En los lugaras de trabaje en gus iz técnica de la industria
requiera el piso de tierra. también se construirdn los pasillos
imparmeaables gus sean necesarios.

Cuando por la naturaleza de |la industria eztén obligados los
cbraros a trabajar en locales ancgados o hilmedos, se instalaran
sisternas de evacuacién rapida de loz liguidos de dasacho y ze
deberan instalar falsos pisos, plataformas o tarimas.

A, 6.- La= paredes v techos de los locales de trabajo deben
pintarze de preferencia de colores claros v mates, procurando
que contrasten con los colores de las magquinas y muebles, v qua
on todo cass, no disminuya 2 luminacion.

Art. 7.- Las parsdes y los techos de los edificios deben ser
impermeabies y poseer la sclidez nacasaria, segun la clasa de
actividades gue en elios habran de desarrollarse.

An. 8.- La superficia dal pizo del local de trabajo, debera tenar
la extension necesaria, segin la clase del eslablecimiento, de
manera gue siempre se disponga de un espacio promedio de
dos metres cuadrados libres par cada trabajadar, como minimao.

Art. 9.- Les locales de trabajo donde circulan vehiculos
deberan contar con los pasilios que sean necasarios,
convenentemente distribuidos v delimitados por franjas blancas
pintadas a cada lade.

Si los pasillos son destinados unicamenta al transito de per-
sonas, daberan tenar una anchura no menaor de un metro: si fusren
daslinados al pase de vehiculos, deberan tener por lo menos 50
ems. mas de anchura. gua la corespondiante al vehiculo mas
ancho que circule.

Art. 10.- La altura de las chimensas de las fabricas y
establecimientos industriales ne podra ser en ninglin caso infe-

MINISTERIC OE TRABAID ¥ PREVISION SOCLAL

rior & la establocida por la Direccion General de Saiud, en
congsideracian & la ublcacion de los cantres de irebajo con respecte
a pobiacionos o habitaciones carcanas.

CAPITULCO I
DE LA ILUMINACION

Art. 11.- Para la iluminacion de los lugares de trabajo, se dara
preferencia a la luz solar difusa, la que panetrara por tragalucas
v ventanas gue comunlguan directameante al exterior o a lugaras
suficientamanie luminados.

Art. 12.- Loz talleres, dependencias, pasillos, vestibulos ¥ en
general, todos los espacies interioras de una fabrica o
ezlablecimiantc, deben ser iluminados con lue aftificial, durante
las horas de trabaio, cuande la luz natural no sea suficienta.

El alumbradeo artificial debe da ser da infensidad adecyada y
uniforme y dispenarse de tal manera qus cada maguinag, mesa o
aparato de trabajo guede iluminade de medo gue no proyscts
sombras sobre ellas, produzca deslumbre o dafioa la vista de los
oparanos y no altere apreciablements |2 temparatura.

CAPITULO I
DE LA VENTILACION

Art. 13.- Todo centro de trabajo debera disponer, durante las
labores, de ventllacién suficionte para gue no s€ vicke la atmdsfera,
ponignds en peligro la salud de los trabajadores, ¥ para hacar
tolerables al organisme humano los gases, vapores, polvo ¥
damas impuresas onginadas per las sustancias manipuiadas o
la maguinara empieada.

Art. 14.- Los talleres, locales de trabajo, etc., deberan isner

un sspacio libre de ventanas que abran directamente al extarior,
cuya area sera de 1/6 de la superficie del pizo come minimo. Sin
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REGLAMENTO GENERAL SOBHRE SEGURIDAD E HIGIENE
EN LDOS CENTROS DE TRABAJO

TITULD |
DISPOSICIONES PRELIMINARES
CAPITULD |
OBJETO
Art. 1.- El obijseto de este Reglamentc es establacer |os

reguisitos minimes de seguridad e higiene en gue deben
desarmollarsa las labores en los centros de trabajo, sin perjuicio
de las reglamentaciones especiales gue se dicten para cada
industne en paricutar.

CAPITULO N
CAMPO DE APLICACION

Art. 2.- E| pressnte Reglamento se aplicarf en todos los
centros de trabajo privados, dal Estado, de log Municipics vy de
las Instituciones Oficiales Auttnomas y Semi-Autdnomas,

Los cantros oe trabao gue se dediguen a labores agricolas,
ganaderas ¥y minaras sstaran sufetos a reglamentaciones
aspeciales.

TITLILO 1

DE LA HIGIEMNE EMN LOS CENTROS
DE TRABAJD

CAPITULO ]
DE LOS EDIFICIOS

Art. 3.- Para la construccien de los edificios destfinado= a un
cantro de trabajo deben elaborarse los planos correspondientes,
conformea a las especificacionas exigidas por ¢l Departamanio
MNacional da Pravision Social y especiaimants las siguientes:

- SHPs
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a)- En las distintas ptantaz de la construceion dobora indicanse
claramente ! destine de cada lgcal; lazs instalacionas
sanitarias y, an genaral, todos aqueslios detalles gue
pueadan contibuir a la major apreciacion de las condiciones
higignicas:

b)- Las colindancias del predio, los nombres de fas calles
limitrofes ¥ la orientacion;

cl- Los cortes que sean indispansabics para mosirar al detalie
cf sistema de ventilacion gue se pratands astablocor:

d)- La naturaleza y situacidén do los focos luminoses,

)~ Los certes gue sean indispensables para mostrar
detalladamenis los sistemas dea caglacion de polvos,
gases, vapoaras, afc:, gue sc pretende establecer.

fl» Loz sitios gue ocuparan las maguinas, molores,
generadoras, calderas, atc., con su respectiva
denominacidn;

8)- Daba habar por o manos, una puerta de entrada y otra da
salida; ambas deberan abrirse hacia afuera;

h}- Loz techos seran imparmeables y malos conductores del
calor;

il Guando al Departamento lo astime necesario, deberan
indicarse los caloulos detallades de los sistemas ce
vantilacidn, iluminacién y cimentacion de maguinara,

Art. 4.- Las instalaciones, artefactos, canaliracionas y
dispositivos complementarios de los seqvicios de agua polable o
dezague, gas indusirial, electricidad, calefaccien, ventilacion y
refrigeracion, dekeran reunir los requisilos exigidos por los
reglamantas vigenigs o que al efecto se dicten sobre la materia.

Arl 5.- Los pisps de los locales de trabajo vy de los patios
deban sar, en general, impermeables y con inclinacion y
canalirzacion suliciente para facilitar el escurnmiento da las
liquidos.
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embargo, podra parmitirse areas de ventanas menores, toda vez
gue los locales sean ventilados artificialmentes, en forma
satisfactoria, de acuerdo a lo recomendade por ¢l Depafamento
Macional de Prevision Social.

Art. 15.- En los locales en gue, por razonegs de la Scnica
cmpleada, s&a necesaro Manténer cartadas las pugrlas y
venlanas duranie ¢l trabajo, debe de instalarze un sistema de
vantilacién artificial gue asegure la renovacion del aire,
principaimente cuando haya maqguinana de combustion en
funcionamigntao,

Los locales habitualmenta cerrados durante las horas do
trabajo, =aran sometidos digrigment2 ¥y por una hora cuando
menos, antas da la iniciacion de las lebores, a una intensa
ventilacion.

Art.16.- Cualquiera que sea el madic adoptado para la
renovacion del aire, dabard evitarse gque las corienies alecten
directamsnte a fos trabajadores .

Art. 17.- Todo procesc induskrial que dé origen a polvos, gases,
wvaporas, humos o emanacionss nocivas de cualguicr ganero,
debe confar con dispositives destinados a evitar gue dichos
polvos, vapores, humos, emanaciches o gases, conlaminan o
viclan el aire y & disponer de ellos en tal forma. gue no constituyan
un paligro para la salud de los ohraros o para la higigne de las
habitacicnes o poblacionas vecinas.

Al 18- Coando &l tiro natlural no sea suficiente para permitir
la eliminacién de los matzriales nocives, s& provesran dispositivos
de azpiracion mecanica, con las modalidades gue &l casc requiera
¥ segln lo acensejare la tecnica:

CAPITULC IV

DE LA TEMPERATURA
¥ HUMEDAD RELATIVA

Art. 18- La temperalura ¥y humedad relativa de los locales

MIMISTERIOD DE TRADAQ Y PREVISICHN E0CIAL

cerrados de trabajo. debaran sor mantenidos entre limites que
no causen perjuicio o molesiias a la salud de los trabajadares.
E= obligatorio proveer a los trabaiadores de los meadios da
profaccion necozarios conlra la radiacion excesiva de cualguier
fuanta da calar.
Cekera proveerse asimlsms al trabajader, del equipe de
protaccidn personal contra las bajas temperaturas.

CAPITULO V
DE LOS RUIDOS

Art. 20.- El Departaments Nacional de Pravisidn Social, dicta-
ra las medidas convenienies para proteger a los trabajadoras
contra los ruidos gue axcedan de ochenta dacibeles.

Art. 21.- Para evitar el ruido en lo posible, g3 obligatorio guo
las mianquinas estéen bien cimentadas, niveladas, ajustadas y
lubncadas,

Lasz fransmisichas no deben fijarse en las paredas colindantes,
ni en etraz qua pusadan trasmitir ed ruide & las habitacionas vacinas.

En les establacimiantes dondeo el ruide sea muy melasto, dabe
recubrirs2 2l clele raze con matarial abzorbente del ruido,

CAPUTILO VI
LOCALES DE ESPERA

Art. 22.- En los centros de trabajo que laboren por tumaos,
debaran habar aspacios suficientemente ventilados 2 iluminados,
con tachos imparmeables y provistos de asientos suficientes, para
que |los trabajadores que esparen al ingreso estén protegidos de
la intempearie.

CAPITULD viI
COMEDOQRES

Art. 23.- Sa prohibe ingerir los alimentos en el interior de los
locales de {rabajo.

|
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Cuandno las necesidades de la industria cbliguen a los
trabajadoras a tomar sus alimentos dentro del establacirmiants,
se instalaran logales especiales destinados al objeto, dotados de
un niimero suficiente de mesas, asientas, bebodoros higidnicos
y lavabos.

En casoz espaciales pusde autorizarse que &l comedaor sinva
do sala de espera.

CAPITULO VIl
DORMITORIOS

Art. 24,- Cuando las nccesidades del trabajo, ebliguen a los
trabajadores & wivir o a dormir dentro del establecimignta, se
instalaran locales para la wivienda de los mizsmos;
convenigntamente iluminados y ventilados.

CAPITULD IX
CE LOS EXAMEMNES MEDICOS

Art, 25.- Cuando a juicie del Depanamente Macional de
Previsiaén Social la naturaieza de la actividad ofrgzca alglin nesgo
para la zalud, vida o integridad (isica del trabajador, es obligacidn
de los patrones mandar & practicar examenes medicos o de
laboratoric a sus trabajadores.

Art. 26.- Los trabajadoras deberan someterse a examanas
rmiédicos o de laboraterio cuanda fuaren requeridos por el patrona
o por las autondades administrativas, con el objeto de comprobar
sy esfada de salud.

Art. 27_- Los trabajadores deben ser destinados a desem-
pefar aquellos trabajos mas adecuados a su estado de salud y

su capacidad fisica, con base a logs exdmenes médicos
correspondigniss.

Art. 28.- Lo astablecide en las dizpasiciones antericres se

MINISTERID DE TRABASD ¥ PREVISION SOCIAL

entendeari sin perjuicic de lo dispuesto en los Aricuios 317¢ dal
Cadigo da Trabajo.
CAPITULD X

DEL SERVICIO DE AGLIA

Art. 29 - Tede centro de trabajo. debera estar dotado de agua
potable suficienta para la babida v el asec personal.

Art. 30.- El sarvicio de sgua an los establecimientos indus-
triale= debe ser parmanente.

En los casos en que, por alguna razdn, no =ea posible cumplir
con 1o sefalado en oste adiculo, ol Departamente Macional de
Prevision Social distara las medidas que deban tormmarse.

Art. 31.- Prefarentamantie, la provizsién de agua para usos
indyustrizlas debe sor potable; cuande ne lo sea, debe diztribuirza
por un sistema de tuberia totalmeante indepondients y
comvenientemants marcado para distinguirle de la que beban los
trabajadores.

Art. 32 - En los centros de trabajo deberén instalarse babe-
deroz higiénicos en el nimero y de los tipos gue recomignde e
Depataments Nacional de Pravisidn Sacial.

Art. 33.- Se prehibe colocar los babedaros de agua en los
cuaros destinados a los servicios higienicos.

Art. 34.- Queda terminantemeants prehibide el uso comin da
vasos y ofros ulansilios para la bebida del agua.

CAPITULO XI
DE LOS SERVICIOS SANITARIOS

Far zervicios sanitarios 22 entendera |os inodoros o retretes,
log urinarios, los lavamanos y los baros,

4] Codigo de Trabaje 1283
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Art. 35.- Todo centro de trabajo debera estar provista de
servicios sanitaros para mujeres, y de otros independientas v
separados para hombre,

Art. 36.- Enlos inodaoros o retrefes para el use da mujaras, se
deberan ponsr récipigntes para desechas, con tapadera u ofros
dispositivos adecuados .

En cada servicio debsrd manfenarse el papel higiénico
nacesario, el cual so depositara an la faza después de suU US0.

Ar. 37.- En todo canira de trabajo deberd mantenarse ada-
cuado slstema para al lavade de manas, an la sigulanta
proporcian:

Estabiecimiento con 100 1 lavamanos por cada 15 trabaja-
trabajadoras o menos dores o fraccion mayocr de S

Estahlacimianto con mas 1 lavamanos por ¢cada 20 trabaja-
da 100 trabajadores dores o fraccién maycr de 10

Cada lavamanos debera estar provisto de jabon liquido o
adlido.
Loz inodores o retrataz debearan instalarse en la siguiente

proporcion:

Meonos da 25 trabajadores 1 inadaro o ratraie;

De 26 a 100 trabajadaras 1 por cada 25 o fraccion
mayor de 10;

De 101 a 500 trabajadores 1 por cada 30 trabajadoraes
o fraccion mayaor de 10.

Mas de 500 trabajadores 1 por cada 35 trabajadores
o fraccién mayor da 15.

Art. 32_- Debera suministrarse toallas individuales de tela o papel
para cada lavamanos. Estas pueden ser sustituidas por otro

i0
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aparato para secar las manos, aprebadoe por &l Depanamento
MNacional de Provisicn Social.

Art. 39.- En todo centro de trabajo deabara instalarse por lo
meanos un bafio do regadera con suficiente agua; y unc mas par
cada 15 trabajadares o lraccién mayar do cinco. en aguellos
cantroes que tengan rabajadoras expuesios g calor eaxcasive o a
contaminacion de la piel con sustancias loxicas, infecciosas o
irritantes.

Arl. 40.- En todo eantre de trabajo habrd un urinario par o
menos; y une mas por cada 50 hombras o fraccion mayer da 25,
cn establecimientos de 100 trabajadorss o menos,

En establecimientas con mas de 100 trabajadores, habra uno
por cada 70 o fraccion mayor dea 35,

Por cada urinario suministrado, podra eliminarse un inodoro
o retrete para hombres, pero en tal caso, al nimero da éstos No
daban da ser reducido a menos de un tercio del numero
gzpaciflicado.

Art. 41 .- Se abzervaran en la instalacion de los sanvicios
sanitarios, todas lazs medidas higiénicas relativas a
impormeakilizacion de muros y pisos, al buen acondicicnamiznto
de su luminacian y ventilacion, asi comao al aprovisionamianto de
agua y drendje, de acuerdo con ko dispueste por |la ingenisria
sanitana.

Art. 42.- Los banos, inodoros o retretes. deben inslalarse en
racinlos apropiados gues oocupen una suparficie no infoarior 2 un
metro cuadrado por cada uno de slios.

En los lavamanas ¥ urnarias colectivoas, cada unidad ccupard
un espacio de .50 m., por lo menos.

Art. 43.- Los tipos de semnvicios sanilanos gue s emplesn
deben ser los aprobados por el Departamento Nacicnal de
Pravisién Social.

Arl. d4.- Loz inodoros o retretes deben instalarse fuera de los
tallercs o lugares dastinados a la habitacidon o permanancia de

11]
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los trabajadores, pero da manera gue cuands &stos fos vayan a
LUsarn, no estén expussios a la luvia v gue el piso d& comunicacion
estéd siampre scco Y limpio:

CAPITULD Xl
DEL ORDEN ¥ ASEQ DE LOCALES

Art. 45.- Las dependancias vy lugares ansxoes destinados a la
habitacion o permanencia de los frabajadores, deben ser
mantemdes &n buenas condicicnes de limpieza.

art. 46.- El almasenaje de materiales y de productos s2 hard
en sitios expeciales v apropiados.

En los lugares donde se este trabajanda, s6lo 2o pamitira el
apilamianto de los materiales de uso diarie ¥ de los productios
elaborados deal dia.

Art. 47 - Bl pizo de loz locales do trabajo deberan star siempro
libres do materiales u objetos inlliles, asimismo los pasilles detan
mantenarss sin obistdculos para evitar accidentes per caidas o
golpas.

Art. 48.- El polve, basuras y desperdicios deben remaoverss
diariameante, efeciuandose esta labor, de preferencia, fuers de
laz horas de trabajo y en tal forma gque sa avite cualguier
incomedidad o molesiia a los trabajadores y al vacindario.

Cuando no exista periodos de Inlarmupcion por sucesion de
turnos, o sea necasano el aseo récusnle de tallaras, &ste s=
hara en las horas de trabajo, empleando equipos gue impidan 1a
dizpersion da polve en |a atmosfera respirable de los locales.

Art. 43 - Laz basuras y desperdicios deberan sér colectados
diariamente y en tanto no 38 hace el transporte fugra de la fabrica
o establecimiente, deberan depositarse en recipiantas
impermeablos de ciarre hermético o en lugares aislados
cerradas.

oSl il ”
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En laz lugares algjados, donde no ewiste sericia plblico de
asao, dichas basuras o desperdicios debon sor incinerades o
entarrados convanientemente en la forma de rellenos sanitarios.

Cuando les cantros de trabajo o ameriten, la autoridad
corraspondiants pedra exigir la instalacién da hornos
incineraderes de basura para la gue alios mismos produzcan.
Estos hernes deben de ser de los tipos ¥ capacidad gue aprucbe
el Deparnamente Nacional de Prevision Social, atendiendo a las
necesidades vy ieniendo en cuenla muy aspecialmeanis,. gua la
temperatura en elinterior del homo saa la necesaria para incinarar
la retalidad de la basura, ssgan el tipe de gue se trate.

Art. 50.- Las aguas servidas da caracter doméstico de las
fabricas, establecimiontos [ndustriales, locales de trabajo vy
habitaciones o dopandancias anexas, deben serconducidas ala
red de cloacas piblicas o en su delfecto. su dispisicion final se
aefaciuara por medio de sistemas particulares, de conformidad a
tos reglamentos especiales vigenies o gue se dicten en &l future
sobra la malera.

Ar.61.- En ningdn casa podran incorporarse en los subsuolos
o arrojarse on los canales de regadio, scusductos, rios, esteros,
quebradas, lagos, lagunasz o embalses, 0 en masas o 8N CUISoS
da agua an genctal, lag aguas servidas de origen domaeastico, los
rasiduos, o ralaves industriales o las aguas contaminadas
resultantes de manipulacionss guimicas de ofra naturaleza, sin
ser previamente somealidas a los tratamigntes de neutralizacién o
depuracién qua presgriben en cada caso los Reglamenios
sanitaries vigentos o que =a dicten en & future

Art. 52.- En ningdn case s podra arrojar & 1os cursos o masas
de agua an general, las malerias sofidas gque pusdan provenir de
los astablecimientos industriales o locales de trabajo.

Art,-53.- Mo podran conducirse a tas cloacas plblicas los
desperdicics de cocina, cenizas, sustancias inflamables o
explosivas, escapes de vapar y, an ganaral, ninguna sustancia o
residuo industrial susceptibla de ocasionar perjuicios u
obetrucciones, dafiar las canalizaciones o dar crigen a un peligro
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o molestia para la salubridad poblica, sin la autorzacién de la
Direccion General da Salud. En los casos en-que asla aulahzacion
saa concedida, sold podrd verilicarse en la forma vy condiciones
que al efecio so prescriban.

CAPITULD X111
ASIENTOS PARA LOS TRABAJADORES

Art. 54.- Por regla gensral los patronos astaén obligados a
proporciorar a log trabajadores asientos adecuados a la clase
de trabaje que desempensen. Quadan exceptuades los casos en
gue pot la naturaleza de las labores oz trabajadores deban
permanecer de pie durante su jornada de trabajo.

TITULD

DE LA SEGURIDAD
EM LDS CENTROS DE TRABAJD

CAPITULD |
MEDIDAS DE PREVISION

Art. 55.- Sin perjuicio de la reglameahiacién especial gue =2
dicte para cada Indusiria o trabajo en particutar, an todo
ectablecimients industrial, taller, local o lugar de trabajo de
cualguier naturaleza, comprandido en este Reglamenta Geanaral,
debe cumplitse con las siguigntes condiciones minimas de
prevision en matena de seguridad:

1a.- En los establecimientos industriales y locales de trabajo
de cualguier naturaleza, deben resguandarsa cohvanientements
las maquinas, matores, generadoras y transformadores eléctricos,
de cualguier potencia, adoptando las medidas necesarias pard
proteger a los obreros ¥ empleades de todo accident2 gue
pudissan ocasionar las maquinarias mismas, sus accesornos, las
tranemisiones macanicas y los condyctores de enerngia.

l1-l

MINISTERID DE TARABAM ¥ PFREVISION SOCLAL

En todo caso, los wvelantes, tranemizipnes vy puntes de
operacién dea las magquinaz, estaran permanenioments protegidas
por barandalas o armaduras.

Za.- Todo canal, puente, estangue, poze. aliillo,escalera, etc..
debera tener barandal ¢ cubieria en aguellos espacics en gua
exisla actividad mdustrial.

3a.- Los ejes de fransmizién, laz poleas, cadenas. cables y
corneas instaladas g cora distancia del suelo, per debajo o por
encima de los cualss tiens gue transitar el personal, deban astar
rodeados do proteccionas u ofros dispositives por el lado en que
se efectie el trabajo.

4a.- e lomaran las medidas necesarias. para avitar qie las
correas sucitas puodan descansar sobre los gjes de transmision
o sobra cialgiler plarza mavil.

Ja.~ Las calderas deb=n estaren lugar separado del resto del
establecimiente por medic de paredes de ladrillo o concreto y a
tres motros coma minime de la via publica: deben inspaccionarse
y estar detadas de los aparatos de seguridad ¢ implemeantos
necesarios para evitar & humo v los escapes de vapor, sagiin
digponga el Departaments Nacional de Provizién Social,

6a.- Los establecimientos en que 52 necesite almacenar mate-
ral combbustble liguido, deben tenar instalados convaniantements,
recipizntes o tangues metalicos o de material incombustible para
su almaganale.

7a.- Los escensores, mohlacargas vy ofros equipos de izar,
deben de tenear suliclente garantia de =olidez y seguridad y
llevaran grabado ¢l peso maximo que puaden soportar. El
descanso do cada piso debera astar protegido con barandalos.

Ba.- En tedo establocimionto industrial en gue se empleen

maicres comunes a vanas magunas, axiztira una comunicacidn
entre laz difarentes repaticionds a donde llegue la transmision y

o s | =
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la unidad del motor, ya sea por medio de altavoces, timbres
aléctricos u olres aparatos, con €l fin de poner sobre avise ¥
provanir al personal cuando se vaya a poner en movimianto el
mictor.

a.- En log establecimientos an gue se labore con materias
exp vas o infizmables, laz mparas para laileminacion y demas
acocoacrios aléctricos, deberdn ser-a prueba de explosion.

4]
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10m.- En las maguinas y demas instalaciongs ¢léctricas, los
molores y cables conducloras deberén ser aislados y protegides.

Las maguinas, motores y harramienta eléctrica portatil deberan
astar conactados & tierra,

Ari. 56.- Todo patioho o empresaro debard dar avise al
Deoataments Macional de Prevision Social, da cualguicr cambio
o reparacién & efectuarse &n sus maguinarias., moloras,
ranemisiones. calderas ¢ instalaciones an gencral, qus pusdan
alectar el cumplimiento de lag narmas de seguridad & higiene o
de las disposicicnas do cste Regiamenlo.

Art. 57 - Qusda prohibido al persenal modificar, sin orden
supation la eolocacion o &l usa de ios aparates o da los medios
destinados a prevenic accidentes o a combatir incendios.

Art. 58~ Queda prohibide gque el trabajader alce par 51 solo
pesos gue axcedan de 120 libras.

Cuando los sacos, sajones, bultos, ete., pesen mas de 120
libras se usaran carrglillas, parihuslas o mentacargas para su
conduscian.

At 59.- Todo centro de trabajo debe contar con &l oguipe y
medios adecuados para s prevencion y extincion de incendios,
asi como lambién, con las lacilidadeos para la evacuaeion del
cdificio @n caso de incendio.

Art. B0.- Con el objoto de garantizar la seguridad, en todes
los lugares de un contro de trabajo en gue se realicen labores
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peligrosas, se pondran avisos con graficas alusivas, colores
distintivos v rétulos explicatives, la suficientementa grandes vy
claros, para gue sean de visibilidad y comprension genaral.

CAPITULO I

DE LA SEGURIDAD
EN LAS ROPAS DE TRABAJD

Arl. 61.- E= obligatorio para los trabajadores gque mangjen
maguinaria, materiales u objetos que ofrezcan riesgo, usar
westidos adecuados a la labor que desaempana. Estos vestidos
daban astar razonablements ajustados vy no deberan tener partes
colgantes como cintas. cordones, etc.

Art. B2.- Los veslidas deban da eslar provistos de mangas largas
on aqualles lugaras gueal rabajador esta axpuesio a salpicaduras
da dcides, polvos de esmeril, astillas. esguinas corantes u otros
riesgos que pudisran lesionar los brazos.

Art. B3.- Si el uso de mangas largas en los vestidos ofrecicra
peligro al operar maaquinaria, por las circunslancias en gue se
desempena el trabajo, los vestidos deben de estar provistos da
mangas corfas, bian cogidas y ajustadas para evitar el peligro de
que se enganchen.

Es prohibido el uso de delantalas o mandiles en los lugares
an donde se trabajan con maguinara &n movimiento. Si fuere
nocesario wsarlos, daben de ajustarse al cuerpo por medio de
broches, correas u otra clase de ligadura.

Art. 84.- Loz trabajadores gue labaren cerca de fajas, poleas,
ejes, otc., cn movimiento, deben de usar gorras o redecillas para
protegerse &l cabello.

Art. B5 .- Los trabajadoras qgue laboran an lugares donde haya
peligro de golpearse la cabaza con viguetas, coberizos u otros
obstaculaes, o donde pueden caerles objetos pesados talas como
piedras, harramiantas o matanales, deben usar obligatoriamente
cascos de seguridad.
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Arl. 86.- Los trabajadores gue tangan que laoorar con meta-
les sometides & alias iemperaturas deban usar obligatoraments
guantss y mandilee de cugro cromada o asbasio y anteojos o
pamalias adscuadas.

Ar, B7 - Los trabajadores gue tengan a su cargo las instaia-
ciones o al mantenimiento de la obra eldcttica, deben usar
cbligatoriamente cascos, guantes y cel7ada adecuados a la
naturaiaza dol trabajo

| a= buenas condiciones alzlantes del equipe de proteccion
personal & gue se refiero elinciso antariorn, dehen ser revisadas
perigdicameante

Art. 68.- En los locales de trabajo donde haya riasgos de caida
de objctos pesados en los pies, vehiculos U objetos rodantes,
metales en fundicion, pisos calientes, etc., los trabajadores
dabarin usar el calzado de seguridad adecuado,

Arl. 63 - E= obligatario ! uso de guantes resistentes do cuerc
o lana fuerte, debidamente reforzados =i fuere necesario, para
los trabajadoras que maneien materiales provistos de filo o astillas
¥ para guienes tangan que cincelar, soldar, cavar v mancjar rieles,
durmigntes, eic.

Deberan usar guantes de hule, neopreéng o similares los
trabajadores gque manejen materiales Acidos o causticos o
goluciones de loz mizmos.

A, 70.- Ez cbligatorio del uso de anteojos protectores, dsl
tipo que sea mas apropiado para cada clase de labor, a los
trabajadores expuestos a radiaciones dafinas y a particulas de
matariales gque pusdan panatraries en los ajos.

Art. 71.- Los trabajedores gue usen herramientas qus lorzo-
samente deban llevar consigo, porlaran obligatoriaments una
bolsa especial para las mismas o un cinturdn adecuade para
colocarlas.

Art. 72 .- Es terminantemente prohibide para los trabajadores
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el ysa de anilios, llaveros colgantes o cadenas de reloj cuando
&i uzo clresca riesge &n las labores gue desempefia.

Es prehibido asimizsmo para €l personal n los centros ge
tratajo, al uso da viseras o cualquisr otra prenda de celulside o
de matarial inflamakle, cuando trabajen en lugares en que alguna
chispa pusda incendiaros.

TITULO IV
DISPOSICIONES GENERALES

Ar. 73 Todo equipc de proteccion, tanto para |ss magui-
narias, como para los obrerss, s&rd proporcionade por & patrono.

Cuando a juicio del Dapariamania Naclonal de Prevision So-
cial, |as ropas y aparatos de proteccion puaeden volvarse vehiculos
de contagio, seran individuales v marcados con el nombre del
rabajador o con un numero.

Exz abligatario pata los patronss mantensr y repener &l equipo
de profeccion que =& deteniore por £l uso.

Art. 74 .- Es cbligalono para los trabajaderss el uso constante
del equipo do scguridad ordenado por @l patrone y asimisma,
cuidar de su bucna consarvacién. La infraccién de estas
obligaciones relevaran do responsabilidad &l patrono en la medida
gue lo establecen las leyes,

Art. 75.- Las disposiciones relativas a los adificios, vontilacian,
ruidos, focales de espara, comedorss, dormitorios, servicios
ganitarios y protezcidn de maguinarias, s&ran aplicables
inmeadiatamente al entrar an vigengia este Aeglamento. En los
astablecimientos gque esfen actualmente en funcionamiento o an
el poriodo de consfruccion y montaje s2 leg concedera a los
patronos plazos quo datarmine al Departamento Macional de
Previsien Social para infroducir progrosivamaents las disposicionss
a que sc reficre aste articale.

Ar. 7&.- En todo nuevo establecimiento debera contarsa con

loz correspondientes permisos de instalacién y funcionamignta
debidaments aprebados por el Departfaments Macional de
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Previzién Social. Solé cen dictamen favorabie de dicho
Departamente podran iniciarse las actividades.

Art. 77.- En casos especiales, las rccomendacionas 18cnicas
comenidas en este Reglamento pedran modificarse, de acuardo
con el Departamento Nasional de Prevision Social, para adaptarlas
a la naturaleza de las labores que se realicen en determinadas
contros de trabajo.

Art. TR.- Las infracciones a las disposiciones del presents
Reglameonto seran sancionadas da conformidad a la Ley Qrganica

del Ministerioc de Trabajo y Pravision Social®.

Art. 79.- El presente Reglamento entrara en vigencia ocho
dias después de su publicasion en el Diario Oficial.

DADD EM CASA PRESIDENCIAL: San Salvador, & los dos
dias del mes dea febrars de mil novecientoz setenta v uno.

Fidal Sanchez Hemandaz
Prezsidanta de la Republica

Joaguin Laldivar
Ministro de Trabajo v Prevision Social

Publicado &n al Diane Oficial N 27 Tome 230 del 9 de febrerm da 1871

51 Ley oo Omarracion y Funoonarments de! Sccior Trabaps y Prevision Socil

e I. —




ANEXO No. 15
PANIFICADORA LA UNICA

LISTA DE VERIFICACION DE HIGIENE Y SEGURIDAD

LISTA DE VERIFICACION DE HIGIENE Y SEGURIDAD

Area: Fecha:
Responsable: Turno:
Descripcion Si NO

1. La maquinaria y el area de trabajo se

encuentran limpias.

2. Los dispositivos de seguridad son

utilizados y funcionan adecuadamente.

3. Instalaciones eléctricas funcionan

bien y los cables estan cubiertos.

4. Los pasillos estan libres de

obstaculos.

5. Acceso al extintor libre de

obstaculos.

6. Extintor funciona correctamente.

7 .Extintor limpio y sin basura

8. EIl basurero se encuentra en su sitio

9. La basura esta dentro de los

basureros

10. La estacion de trabajo esta limpia.

11. Se cumple las normas establecidas.

FIRMA

ENCARGADO DE SEGURIDAD




ANEXO No. 16
PANIFICADORA LA UNICA
FORMATO DE REGISTROS DE ACCIDENTES

REGISTROS DE ACCIDENTES

NUmero de caso:

Nombre del empleado lesionado:

Area: Dia:
Masculino ( ) Femenino « ) Hora:
Ocupacioén: Tiempo en ese puesto:

Severidad del dano o lesioén:

Grave ( ) Moderada ( ) Leve ( ) Dias de incapacidad:

Causa de lesion:

Descripcion del empleado sobre lo ocurrido:

Testigos del accidente: Dafios a la propiedad:

FIRMA

ENCARGADO DE SEGURIDAD




“Qg; ANEXD Hoe. 17

En el ventio de raba jo

Coh direcciin,

vy mpresentada Legalmente:

a ias __ hores y minutas el
dia del mes de del afio dos mi .
con mujeres hambras y monoras

Sklo éstoe el lugar, dia ¥ hora sefislades pam 3 prctica da b TNSPECCION PROGRAMAD A,
con fundaments en los Arts. 38 lteral d} 41, 42, 47, 48, 61 v 52 de W Ley de Organizackin y
Funciones del Sectar Trabaio ¥ Previskin Soclal, B cual 32 keva a caba oon la presencla del suscritn
Térnko da fa Direccldn General de Previsin Socied, con las mismas facukades v oblgacknes
estableciias parm s funclnaros de k Dlreccldn General de Inspeccidn de  Trabajo
y de
an su calldad de ¥ par tantn Representants
Patronal, quien se identifica con  # quien se le hizo saber
gue el objeto de b presente nspecchin e Investigar los condkionet de Sequridad, Higlene y
Praviskin en que prestan sus servickos ios trabajadores o &f Represantante Petronal MANIFIESTA:
Que el mencionado centro de trabaje & propledad de
o que comprueba con kB decumentackin respectiva, que ¢ k6 vinculada con b relackn laboral que
conskste en
despugs de realizeda |z revisidn de dicha documentacidn, se malizd un recomida por fas
Instalzclones  del centro  de  trabajo, entrevistandose a loz  representantes  patronakes

-1

¥ wbujadnrea slgukﬁm-: -

Habléndose constatado que b personz propletaria ded centro de trabajo esta cumpllendn
con las condicionaes de Sequridad, Higiena ¥ Prevision objeto de esta inspeccian icumpkendo con las
siguleltes disposiclones: Arts, .

Para fque subsane dichas Ifracciones, sa dictan kzs sigulentes racomendaciones Técnicas con el fin
de mejorar s condiclores de trabaje vy elminar s resges de accidenbes y enfermedades:

{var revarsno}
Fxpanienda el representante Patronal nominade al iniclo de esta acta los sigulentes alegotos:

En vista de los hechs constatados y ofdo que ha sido el empleador por medio de su Representante
patratal, en base a s Arts, 38 ikeral T3, 50 v 53 de la Ley de Organizacidn v Funciones del Sectar
Trabajs ¥ Previsidn Sockd, sa fila el plaro da dizs habiles
mntudnsaparﬁrdeuladquuewmmaldm , d
fin de subsanar las infracdones corsignadae en b presente acta. Venckdo el plezo anterior se

programard b reinspecciin de Ley para werfficar la subsanaciin de fas anterores infracclones.
Expliqué los efectos legales de la presante acta entregande copla de la misma a! refendo centm de
trabajo. Mo habiendc mes que hacer constar, se clerm i presente acta y keida que fue, fimarnos.

F. F,
Rapresestante Faoonal Tétnicn en Sequridad Ocupacional
Safla

SECCION [ SEQURLDAD OOHACTOMAL



