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Resumen

El presente trabajo se basa en un anélisis de Seguridad e Higiene en las areas de comedor y taller
de carpinteria para conocer los niveles de exposicion a los riesgos a los que se exponen los
trabajadores de UNIAYV esta es una Universidad con enfoque agro se fundo en 1951, esta ubicada

en Rivas especificamente de la Policia Nacional 3 cuadras al oeste.

Actualmente las areas presentan deficiencia en materia de Seguridad e Higiene, entre las que se
destacan carencia de Equipos de Proteccion Personal que sean adecuados para la mitigacién de los
riesgos, sistema de ventilacion, falta de orden y limpieza, Ruido, Particulas en suspension, entre

otras.

El trabajo se llevo a cabo debido a la carencia de un plan en materia de seguridad e higiene para
que la institucion este consiente de los riesgos a los que se exponen sus colaboradores para que

logren implementar medidas para mejorar.

El enfoque del trabajo es de tipo mixta, con un tipo de investigacion descriptiva y analitica se
tomaron como muestra las areas de Taller de Carpinteria y Comedor, las herramientas empleadas
para el desarrollo del trabajo fueron libros, visitas, observacion directa, encuestas, checklist, Word,
Excel y PowerPoint.

Con la informacion obtenida en el transcurso del trabajo se logré hacer una identificacion de
riesgos para su posterior evaluacion ademas se realizé un plan de accion para que UNIAV tome
en cuenta las medidas para mitigar los riesgos, se hizo el mapa de riesgo para la identificacion de

estos de manera grafica
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1. Introduccion
La Universidad Internacional Antonio de Valdivieso (UNIAV), es una institucion dedicada a

brindar los servicios de educacion superior con enfoque agro, inicio sus labores el 01 de agosto de
1951 y se encuentra ubicada en el departamento de Rivas. Dicha Universidad cuenta con diversas
areas integrales las cuales son de gran importancia para el desarrollo éptimo de las funciones y
actividades de los colaboradores. Entre estas areas se encuentran: comedor, taller de carpinteria,

procar, entre otras.

El comedor cuenta con ciertas areas tales como; cocina, lavanderia, despensa, en donde se labora
por 2 turnos divididos entre 7 colaboradores, en relacion a los riesgos a los que estan expuestos, la
institucion brinda parte de los Equipos de Proteccion Personal (EPP) pertinentes para cada labor,
esto afecta de manera negativa en el desarrollo de las tareas, de igual manera a la inocuidad de los

alimentos que ahi son procesados.

Ademas, otro factor de probable contaminacién en esta area es la ubicacién de una fosa de
sedimentos, asi como la cercania del &rea bovino lo que origina un ambiente insalubre al momento
de procesar los alimentos, sumado a esto se percibe altas temperaturas en cocina debido a que no

se posee un adecuado sistema de ventilacion para diseminar el calor generado por los equipos.

Por otra parte, las maquinarias e instalaciones del taller de carpinteria no reciben el debido
mantenimiento, esta area cuenta con maquinarias diversas tales como; cepilladora, torno, sierra de
banco, en dicha area labora Gnicamente una persona, se pudo constatar que existe contaminacion
acustica producida por el uso de las maquinas, ademas existe el riesgo provocado por la presencia

de particulas en suspension.

En la UNIAV no se han realizado estudios en materia de higiene y seguridad ocupacional, por tal
razén esta investigacion se desarrolla a partir de los conocimientos basicos que se poseen en
relacion a la tematica abordada y por ende este documento servira como base fundamental para

futuros trabajos.

El andlisis de seguridad e higiene en diferentes areas de una empresa o institucion, es de vital
importancia para un ingeniero industrial ya que se enfoca en el cumplimiento de una serie de
principios, leyes, criterios y normas con el objetivo de prevenir acciones que puedan ocasionar

dafos a los trabajadores.



2. Justificacion

Esta investigacion se desarrollé debido a la carencia de un plan en materia de Seguridad e higiene
donde la institucion, los colaboradores y estudiantes conozcan de los riesgos a los que se exponen
en las areas donde permanecen, siendo de vital importancia para que la institucién se reforme en
aspectos tales como mejorar la climatizacion de algunas &reas, proporcionar los Equipos de
Proteccién Personal adecuados para que reduzcan los riesgo, de tal manera que los colaboradores

hagan uso apropiado de sus EPP puesto que muchos desconocen la relevancia de utilizarlos.



3. Objetivos

3.1.  Objetivo General

Mejorar las condiciones de trabajo mediante una propuesta en materia de seguridad e higiene en

el area de comedor y Taller de carpinteria de la UNIAV.

3.2.  Objetivos Especificos:

> Describir las condiciones de trabajo actuales del area de comedor y taller de carpinteria en
la UNIAV.

> ldentificar los factores de riesgo a los que estan expuestos los colaboradores de las areas

de comedor y taller de carpinteria.

» Evaluar los tipos de riesgo existentes en las areas estudiadas conforme a la ley 618

» Proponer un plan de accién que brinde alternativas de mejora en materia de seguridad e
higiene en las areas estudiadas de la UNIAV.



4. Generalidades de la UNIAV

4.1. Misién

Somos una Universidad privada, de servicio publico que, reconocida como una comunidad de
aprendizaje, propicia la construccion colectiva de conocimiento desde una ecologia de saberes.
Promovemos con ello una educacion integral y transformadora con calidad, pertinencia, diversidad
social y cultural. A partir de una vision sistémica de la vida impulsamos el acceso a la ciencia y
tecnologia, desarrollando procesos académicos, de investigacion, extension y produccion bajo el
principio pedagdgico “Aprender Haciendo”. Inspirados en la Carta de la Tierra, La
Enciclica Laudato Si y la Espiritualidad Dominicana respecto del cuidado de la creacion, abrimos

posibilidades para construir una sociedad planetaria.

4.2.  Vision

Ser una universidad de referencia en Nicaragua y en la region centroamericana por vincular, con
un enfoque sistémico, su dindmica interna de gestion con su quehacer académico y pedagdgico
junto a procesos de transformacion en los territorios, con multiactores, desde una practica inclusiva
e intercultural, promoviendo la construccion colectiva de conocimiento a partir de un dialogo de
saberes, para el abordaje de problemas priorizados que afectan los diferentes escenarios en donde

fluye y se entreteje la vida.



5. Marco Teorico

5.1. Seguridad industrial

Segln la Ley 618 (2007) seguridad del trabajo es el conjunto de técnicas y procedimientos que
tienen como objetivo principal la prevencion y proteccidn contra los factores de riesgo que pueden

ocasionar accidentes de trabajo.

Explica Ramirez (2000) que la seguridad industrial es conjunto de normas y procedimientos
encaminado a prevenir la ocurrencia de accidentes de trabajo y de enfermedades profesionales,
mantener las instalaciones, materiales, maquinas, equipos y herramientas en buenas condiciones

para su uso.

5.2.  Higiene Industrial

Higiene Industrial es una técnica no médica dedicada a reconocer, evaluar y controlar aquellos
factores ambientales o tensiones emanadas (ruido, iluminacion, temperatura, contaminantes
quimicos y contaminantes biologicos) o provocadas por el lugar de trabajo que pueden ocasionar

enfermedades o alteracion de la salud de los trabajadores (Ley 618, 2007, pag. 2).

Keith (1985) conceptualiza la higiene como la "parte de la medicina que tiene por objeto la
conservacion de la salud y los medios de precaver las enfermedades"; en consecuencia, para aplicar
la higiene en el trabajo se deberd observar, establecer, ademas, vigilar las condiciones que
conlleven y ayuden a conservar y mantener un medio de trabajo lo suficientemente sano y de esta

manera evitar al maximo enfermedades.

La higiene Industrial es un sistema de principios y reglas dedicados al reconocimiento, evaluacion
y control de factores del ambiente, psicoldgicos o tensionales de riesgo, que provienen del trabajo
y que pueden causar enfermedades o deteriorar la salud. Cuando se habla de higiene industrial,
esas actividades se realizan sobre aquellos factores de riesgos ambientales o tensiones provocadas
por o con motivo del trabajo y en ocasiones hasta pueden originar cuadros epidémicos o

endémicos.



5.3.  Condicioén Insegura o Peligrosa

Es todo factor de riesgo que depende Unica y exclusivamente de las condiciones existentes en el
ambiente de trabajo. Son las causas técnicas; mecanicas; fisicas u organizativas del lugar de trabajo

(maquinas, resguardos, 6rdenes de trabajo, procedimientos entre otros). (Ley 618, 2007, pag. 2).

5.4. Condiciones de Trabajo

Conjunto de factores del ambiente de trabajo que influyen sobre el estado funcional del trabajador,

sobre su capacidad de trabajo, salud o actitud durante la actividad laboral. (Ley 618, 2007, pag. 2).

5.5. Salud

Fundamenta (Organizacion Mundial de la Salud , n.d.) que la salud es un estado de completo

bienestar fisico, mental y social, y no solamente la ausencia de afecciones o enfermedades.

5.6. Salud Ocupacional

Explica CNR (2015) todas las acciones que tienen como objetivo promover o mantener el mayor
grado posible de bienestar fisico, mental y social de los trabajadores en todas las profesiones;
prevenir todo dafio a la salud de éstos por las condiciones de su trabajo; protegerlos en su trabajo
contra los riesgos resultantes de la presencia de agentes perjudiciales a su salud; asi corno
colocarlos o mantenerlos en un puesto de trabajo adecuado a sus aptitudes fisiologicas y

psicoldgicas.

5.7. Enfermedad Profesional

Puntualiza Keith (1985) la enfermedad profesional como un estado patoldgico que sobreviene
por una causa repetida durante largo tiempo, como obligada consecuencia de la clase de trabajo
que desempefia la persona, o del medio en que tiene que trabajar y que produce en el organismo
una lesion o perturbacién funcional o mental, trastornos enzimaticos o bioquimicos, permanentes
o0 transitorios, pudiendo ser originada por agentes quimicos, fisicos, biologicos, de energia o

psicolégicos.



5.8. Accidente laboral

Establece Taylor (2001) accidente laboral como un suceso puntual en el curso del trabajo (puede
ocurrir fuera de las instalaciones de la empresa o ser causado por terceros) que produce dafio fisico

0 mental.

59. EPP

Aporta Zubi-Ola (2012) que un equipo de Proteccion Personal (EPP), es cualquier herramienta o
dispositivo destinado para ser utilizado o sujetado por el trabajador, para protegerlo de uno o varios
riesgos y aumentar su seguridad o su salud en el trabajo. De acuerdo a la zona que protege se

pueden clasificar:

Proteccion de cabeza y rostro.
Proteccidn respiratoria.
Proteccion de manos y brazos.

Proteccion de pies y piernas.

YV V. V VYV V

Proteccion corporal.

5.10. Mallas para el cabello

Determina Cerrada (2015) que las redecillas o mallas para el cabello son un (EPP) que sirven para
preservar los alimentos de la contaminacion producida por la caida de cabellos de operarios.

Cubren plenamente toda la cabeza del usuario cubriendo incluso debajo de las orejas.

5.11. Mascarilla

Explica Escanilla (2013) las méscaras de proteccion respiratoria son elementos de proteccion
personal, y no deben ser confundidas con dispositivos médicos, los cuales estan disefiados para
evitar la contaminacion de un producto o de un paciente con potenciales contaminantes contenidos
en el aire que exhala el trabajador, el principal objetivo de las mascaras de proteccion respiratoria
es impedir la inhalacion de contaminantes externos para evitar dafio a la salud del usuario,

garantizando que la persona disponga de aire de calidad respirable.



5.12. Guantes utilizados en areas de cocina

Sefiala Escanilla (2013) que los guantes en el area de la cocina cumplen diferentes funciones.
Para manipular alimentos se recomienda el uso de guantes de polietileno ya que estos
brindan higiene, evitan la contaminacion de la comida que se esta preparando y a su vez, protege
la piel del contacto con algunos microbios y productos quimicos.

Escanilla (2013) afirma que también existen los guantes que proporcionan seguridad, siendo su
finalidad el proteger de altas temperaturas al usuario, al cocinar, al utilizar hornos o hasta para
realizar la limpieza de la cocina u hogar, ya que son resistentes al calor. Estos son fabricados

con silicona o neopreno, son largos y generalmente tienen forma de manopla.

5.13. Botas

Asevera Pelayo (2012) que las botas son de gran importancia para el de proteger a las personas
contra caidas de objetos pesados y también de eventuales patinazos. El tiempo prolongado que un
profesional de cocina permanece de pie impone el uso de un calzado comodo. En zonas muy

himedas, como en las de lavado de platos, son preferibles las botas.

5.14. Casco
Conceptualiza Pelayo (2012) un casco como un equipo de trabajo destinado a la proteccion de la
cabeza del usuario contra impactos, penetraciones, contactos eléctricos y quemaduras.

5.15. Tapones

Detalla Duerto (2015) que los tapones son protectores auditivos o equipos de proteccion individual
que, debido a sus propiedades para la atenuacién de sonido, reducen los efectos del ruido en la
audicion, para evitar asi un dafio en el oido. Los protectores de los oidos reducen el ruido

obstaculizando su trayectoria desde la fuente hasta el canal auditivo.

5.16. Gafas

Cita Duerto (2015) que las gafas son aquellos que protegen frente a impactos, polvo fino, gases,
liquidos, radiaciones o polvo grueso tanto en los 0jos como en otras zonas de la cara o de la cabeza;

ademas sirven para prevenir accidentes o evitar el riesgo de una pérdida total o parcial de la vista.



5.17. Ropa para trabajo

Expone Asamblea (2002) que la ropa de trabajo son aquellas prendas de origen natural o sintético
cuya funcion especifica sea de proteger de los agentes fisicos, quimicos y bioldgicos o de suciedad

(overol, gabachas sin bolsas, delantal).

5.18. Delantales

Define Pérez (2017) un delantal como una prenda que se emplea a modo de proteccion de la ropa.
Por lo general se lo ata a la cintura y se lo utiliza en el marco del desarrollo de actividades

profesionales 0 domésticas que, por sus caracteristicas, podrian generar manchas.

5.19. Gabacha

Define Insignia (2017) el significado de gabacha como un complemento de la vestimenta que
ayuda a proteger la ropa del trabajador de posibles desgarros producidos por los quehaceres diarios,

ademas de evitar que los trabajadores entren en contacto directo con sustancias peligrosas.

5.20. Peligro

Segln las OHSAS (2007) se define como cualquier fuente, situacion o acto con un potencial de
producir un dafio en términos de una lesion o enfermedad, dafio a la propiedad, dafio al medio
ambiente 0 una combinacién de éstos. Este término se usa para describir algo presente en el lugar
de trabajo que tiene el potencial de causar una lesidn a los trabajadores, ya sea un accidente de

trabajo o una enfermedad profesional.

5.21. Factores de inseguridad

Segun Montalvo (1985) dentro de los factores de inseguridad se incluyen las acciones de trabajo
que dafian o ponen en peligro la vida del trabajador. Por ejemplo, deficiencias en la construccion
de los locales de trabajo, ausencia o deficiencia de mecanismos de seguridad, grado de peligro del

tipo de trabajo o por falta de proteccion en el centro de trabajo.



5.22. Riesgo

De acuerdo OHSAS (2007) riesgo es una combinacion de la probabilidad de que ocurra un evento
0 una exposicion peligrosa y la severidad de la lesion o enfermedad que puede ser causada por el

evento o exposicion.

Fundamenta Beck G (2013) que el riesgo es un elemento consustancial a la propia actividad de la
empresa y, ain mas, en sus diferentes manifestaciones esta presente en cualquier tipo de actividad;
en la mayor parte de los casos no es posible establecer mecanismos para su completa eliminacion,

por lo que se hace absolutamente imprescindible gestionarlo de forma adecuada.

5.23. Trabajador Expuesto
Refiere Asamblea (2002) que un trabajador expuesto es cualquier trabajador que se encuentre en
una zona de peligro.

5.24. Mapa de riesgo

Detalla Vinella (2004) que un mapa de riesgos contribuye al objetivo general de supervivencia de
la empresa aportando la informacion precisa para medir o controlar esa exposicién, poniendo en
practica un modelo de gestion proactiva del riesgo. La finalidad del mapa es proporcionar una
vision analitica de los riesgos a los que estan expuestos para poder realizar las relaciones de
causalidad subyacentes.

5.25. Incendio

Fundamenta Cerrada (2015) que incendio es un fuego incontrolado, sus efectos son generalmente
no deseados, produciendo lesiones personales por el humo, gases toxicos sofocacién por altas
temperaturas, dafios materiales a las instalaciones y productos fabricados.

5.26. Extintor

Refiere Nimia (2000) los extintores son elementos portatiles destinados a la lucha contra fuegos
incipientes, o principios de incendios, los cuales pueden ser dominados y extinguidos en forma

breve.

10



5.27. Los tipos de extintores segun los tipos de fuegos

> Clase A: para tipos de fuegos con combustibles sélidos como madera, carton, plastico,
etc.

> Clase B: tipo de fuego donde el combustible es liquido por ejemplo aceite, gasolina o
pintura.

» Clase C: fuegos donde el combustible son gases como el butano, propano o gas ciudad.

> Clase F: tipos de fuegos derivados de aceites y grasas (vegetales o animales) en
cocinas, y almacenamiento de aceites.

» Clase D: son los maés raros, el combustible es un metal, los metales que arden son

magnesio, sodio o aluminio en polvo.

5.28. Primeros auxilios

Ramirez (2000) define primeros auxilios como la asistencia inmediata, limitada y temporal,
prestada por una persona no especialista en ello. Su importancia médica es que en algunos tipos
de lesiones (como paro cardiorrespiratorio o hemorragias externas examinantes) la atencion

inmediata de estos puede salvar vidas o evitar mayor deterioro del estado de salud del accidentado.

5.29. Plan de evacuacion

Para CNR (2015) es el conjunto de procedimientos que permitan la salida rapida y ordenada de las
personas que se encuentren en los lugares de trabajo, hacia sitios seguros previamente

determinados, en caso de emergencias.

5.30. Riesgo laboral

Segun Baldivia (1985) se entiende por riesgo laboral el conjunto de factores fisicos, psiquicos,
quimicos, ambientales, sociales o culturales que acttan sobre el individuo; la interrelacion y los
efectos que producen esos factores dan lugar a la enfermedad ocupacional. Pueden identificarse
riesgos laborales relacionados globalmente con el trabajo en general, ademas de algunos riesgos

especificos en ciertos medios de produccion.
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5.31. Riesgos contaminantes

Montalvo (1985) define que los riesgos contaminantes son producidos por sustancias fisicas,
quimicas o bioldgicas que, por su naturaleza, contaminan el ambiente y por lo tanto pueden afectar

la salud del trabajador

5.32. Riesgos del ambiente o microclima de trabajo

Para Montalvo (1985) es el conjunto de factores presentes en cualquier medio en el que se
encuentre el hombre, por ejemplo, iluminacion, ventilacion, ruido, humedad, temperatura. Cada
uno posee valores minimos y maximos dentro de los cuales el trabajador puede laborar sin que

ocurra deterioro de la salud.

5.33. Ruido

Aporta Montalvo (1985) que las personas sometidas a altos niveles de ruido aparte de sufrir
pérdidas de su capacidad auditiva pueden llegar a la sordera, acusan una fatiga nerviosa que es
origen de una disminucién de la eficiencia humana tanto en el trabajo intelectual como en el

manual.

Ademas, establece Montalvo (1985) que para mantener una conversacion a una distancia normal
el nivel de ruido debe estar comprendido entre 60 y 70 db, si no se consigue entender lo que nos

dicen a un metro de distancia podemos sospechar que el ruido es excesivo

5.34. lluminacién

La Ley 618 (2007) establece que la iluminacion de los lugares de trabajo debera permitir que los
trabajadores dispongan de unas condiciones de visibilidad adecuados para poder circular y
desarrollar sus actividades sin riesgo para su seguridad y la de terceros, con un confort visual

aceptable.

5.35. Temperatura

Define Niebel (2001) la temperatura como los efectos mas criticos para los trabajadores expuestos

a las condiciones del aire libre sean la disminucion de sensibilidad del tacto y la destreza manual
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debida al vaso dilatacién y la disminucion del flujo de la sangre a las manos. El desempefio manual

disminuye hasta casi un 50%.

5.36. Examen médico periodico

Asamblea (2002) menciona que estos examenes se realizan con el objetivo de garantizar el buen
estado de salud del trabajador examinado o de descubrir en sus primeras fases una enfermedad
profesional o una disminucién de sus facultades que, de no ser descubierta a tiempo, lo puede

incapacitar temporal o permanente.

5.37. Condiciones de trabajo

Para Robledo (1971) son consustanciales con el proceso de trabajo y hacen referencia al conjunto
de factores que actdan sobre el individuo en relacion de trabajo, determinando su actividad y

provocando una serie de consecuencias, tanto para el propio individuo como para la empresa.

Andrés (2005) aporta que la condicion de trabajo, esta vinculada con el estado del entorno laboral.
Los dafios a la salud ocasionada por los accidentes de trabajo o las enfermedades profesionales son
el resultado de la existencia de unas condiciones de trabajo que implican la exposicion a factores
de riesgo en el lugar donde se realizan las labores y de una deficiente o inadecuada organizacién
del trabajo.

Considera Castro (1994) que cuando se menciona un medio ambiente fisico de trabajo, trata de
factores de medio ambiente natural en el &mbito de trabajo y que aparecen de la misma forma o

modificada por el proceso de produccion que puede repercutir negativamente en la salud.

5.38. Lugares de trabajo

Define Asamblea (2002) que los lugares de trabajo son las &reas del centro de trabajo, edificadas
0 no, en las que los trabajadores deben permanecer o a los que puedan acceder como consecuencia
de su trabajo. Se incluyen los servicios higiénicos y locales de descanso, los locales de primeros

auxilios y los comedores.
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5.39. Agentes quimicos

Explica Baldivia (1985) que los contaminantes quimicos, también llamados agentes quimicos, son
substancias que, por la forma de presentarse, pueden ser absorbidas por el organismo y producir
en poco tiempo, o a lo largo de los afios, efectos dafiinos para la salud del individuo. Se pueden
contar por miles, siendo algunas de origen natural y otras de origen artificial (creadas por el

hombre)

5.40. Agentes Biologicos

Baldivia (1985) fundamenta que los agentes bioldgicos son los microorganismos y endoparasitos
humanos susceptibles de originar cualquier tipo de infeccidn, alergia o toxicidad. Se presentan en
aquellas actividades en las que se manipulan agentes biol6gicos; también en aquellas actividades
en las que se manipulan materiales que los contienen, los trabajos sanitarios o los trabajos en

unidades de eliminacién de residuos o de tratamiento de aguas residuales.

5.41. Agentes psicosociales

Para Baldivia (1985) los agentes psicosociales se derivan de las deficiencias en el disefio, la
organizacion y la gestion del trabajo, asi como de un escaso contexto social del trabajo, que pueden
producir resultados psicoldgicos, fisicos y sociales negativos, como el estrés laboral, agotamiento

0 depresion.

5.42. Mapa de riesgo

Estrucplan (2005) define Mapas de Riesgos como una representacion grafica a través de simbolos
de uso general o adoptados, indicando el nivel de exposicidon ya sea bajo, mediano o alto, de
acuerdo a la informacidn recopilada en archivos y los resultados de las mediciones de los factores
de riesgos presentes, con el cual se facilita el control y seguimiento de los mismos, mediante la

implantacion de programas de prevencion.
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6. Marco Legal
El marco legal proporciona bases sobre las cuales las instituciones se construyen determinando su

alcance dentro de un marco regulatorio, es imprescindible el cumplimiento de lo establecido en la

ley, lo que permite un adecuado funcionamiento institucional para asegurar la integridad fisica, la

salud e higiene en las areas determinadas para ejercer una o mas actividades todo ello en busqueda

de la minimizacion del impacto de los riesgos a los que se exponen los colaboradores.

Tabla 1. Marco Legal

Ley 618, Aprobada el 19 de Abril del 2007

Titulo 11 Arto 19 El empleador debe proporcionar gratuitamente los
Obligaciones del medios apropiados para que los trabajadores reciban
Empleador y de formacion e informacién por medio de programas de
los entrenamiento en materia de higiene, seguridad y salud
Trabajadores. de los trabajadores en los lugares de trabajo.
Arto 22 El empleador debe de garantizar que el personal
Capitulo 11 docente que realice las acciones de capacitacion debe
De la ser personal calificado, con dominio en la materia de
Capacitacion a higiene y seguridad del trabajo y que esté debidamente
los Trabajadores acreditado ante el Ministerio del Trabajo.
El empleador debe garantizar una vigilancia adecuada
de la salud de los trabajadores, cuando en su actividad
Arto 23 laboral concurran algunos elementos a factores de
posiciébn de riesgos higiénicos industriales de
Capitulo 111 conformidad a lo dispuesto en el reglamento o
De la Salud de normativas.
los Trabajadores El empleador debe garantizar la realizacion de los
examenes médicos pre empleo y periodico en salud
Arto 25 ocupacional a los trabajadores que estén en exposicion

a riesgos o cuando lo indiquen las autoridades del
Ministerio del trabajo y el Ministerio de Salud.
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Capitulo IV
De los
accidentes del

trabajo

Arto 28

El empleador debe reportar los accidentes leves en un
plazo méximo de cinco dias habiles y los mortales,
graves y muy graves en el plazo maximo de
veinticuatro horas héabiles més el término de la
distancia, al ministerio del Trabajo en el modelo oficial
establecido, sin perjuicio de su declaracion al instituto
Nicaragliense de Seguro Social y Ministerio de Salud.

Arto 29

En caso de no registrarse accidentes, el empleador
deberd, comunicarlo por escrito al Ministerio del
Trabajo, mensualmente durante los primeros cinco dias

del mes siguiente a reportar.

Arto 31

El empleador debe llevar el registro de las estadisticas
de los accidentes ocurridos por periodo y analizar sus

causas.

Capitulo V
Obligaciones de
los

Trabajadores.

Arto 32

El trabajador tiene la obligacion de observar y cumplir
con las siguientes disposiciones de la presente Ley, el
Reglamento, el Cddigo del Trabajo y las normativas:

1. Cumplir las 6rdenes e instrucciones dadas para
garantizar su propia seguridad y salud, las de
sus compafieros de trabajo y de terceras
personas que se encontraren en el entorno,
observando las normas o disposiciones que se
dicten sobre esta materia.

2. Utilizar correctamente los medios y equipos de
proteccién facilitados por el empleador, de
acuerdo a las instrucciones recibidas de este.

3. Informar a su jefe inmediato y a la comision
mixta de Higiene y Seguridad del trabajo de
cualquier situacion que, a su juicio, pueda
entrafiar un peligro grave e inminente, para la

Higiene y Seguridad, asi como, los defectos que
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hubiera comprobado en los sistemas de
proteccion.

4. Seguir las ensefianzas en materia preventiva
tanto técnica como préactica que le brinde el
empleador.

5. Colaborar con la verificacion de su estado de
salud mediante la practica del reconocimiento
médico.

6. Informar a su jefe acerca de todos los
accidentes y dafios que le sobrevengan durante
el trabajo o guarden relacion con él, asi como
suministrar la informacion requerida por los
inspectores de Higiene y Seguridad del
Trabajo.

7. Asistir en los eventos de capacitacion en
materia de prevencion de riesgos laborales que
le convoque la parte empleadora, la
organizacion sindical, Instituto Nicaragiiense
de Seguridad Social, el Ministerio del Trabajo,
entre otros.

8. Estan obligados a participar en la Comision
Mixta de Higiene y Seguridad del trabajo y de
elegir a sus delegados ante la comision.

Todo esto sin perjuicio de los derechos adquiridos en
el Cddigo del trabajo, Convenios Colectivos,
Convenios Internacionales de la Organizacion
Internacional del Trabajo (OIT) y demas resoluciones

ministeriales.
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Titulo 111 Los empleadores o sus representantes estan en la
Capitulo 1 obligacion de constituir en sus centros de trabajo una
Las Comisiones | Arto 41 Comision Mixta de Higiene y Seguridad del Trabajo,
Mixtas de que deberd integrarse con igual numero de
Higiene y representantes de empleador que de los trabajadores.
Seguridad en los
Centros de
Trabajo
Los empleadores o sus representantes estan en la
Capitulo 11 obligacion de elaborar Reglamentos Técnicos
De los Organizativos en materia de higiene y seguridad del
reglamentos trabajo a fin de regular el comportamiento de los
Técnicos trabajadores como complemento a las medidas de
Organizativos. Arto 61 prevencion y  proteccion, estableciendo  los
procedimientos de las diferentes actividades
preventivas, generales y especificas de seguridad que
se deben adoptar en los lugares de trabajo.
El disefio y caracteristicas de los lugares de trabajo
Titulo IV Arto 73 deberan ofrecer garantias de higiene y seguridad frente
De las a los riesgos de accidentes y enfermedades
Condiciones de profesionales.
los lugares de La iluminacion de los lugares de trabajo debera
Trabajo permitir que los trabajadores dispongan de unas
Arto 76 condiciones de visibilidad adecuados para poder
Capitulo | circular y desarrollar sus actividades sin riesgo para su
Condiciones seguridad y la de terceros, con un confort visual
Generales aceptable.
Capitulo 11 Las zonas de paso, salidas y vias de circulacion de los
Orden, Limpieza | Arto 79 lugares de trabajo deberan permanecer libres de

y
Mantenimiento.

obstaculos, de forma que sea posible utilizarlas sin
dificultad.

18



Los lugares de trabajo, incluido los locales de servicio

Capitulo 11 y sus respectivos equipos e instalaciones, deberan ser
Orden, Limpieza | Arto 80 objeto de mantenimiento periddico y se limpiaran
y periédicamente siempre que sSea necesario, para
Mantenimiento. mantenerlas limpias y en condiciones higiénicas
adecuadas.
Los cimientos, pisos, y demas elementos de los
Capitulo 111 Arto 83 edificios ofreceran resistencia suficiente para sostener
Seguridad y suspender con seguridad las cargas para los que han
Estructural sido calculados.
Los comedores que instalen las empresas para sus
Arto 97 trabajadores estaran ubicados en lugares proximos a los
de trabajo separados de otros locales y de focos
Capitulo IX insalubres o molestos.
Comedores Los pisos, paredes y techos seran lisos y susceptibles,
Arto 98 de facil limpieza, tendran una iluminacion, ventilacion
y temperatura adecuada, y la altura minima del techo
seré de 2.60 metros.
Los lugares destinados a cocinas reuniran las
condiciones siguientes:
Capitulo X Arto 101 a. Se efectuara la captacién de humos, vapores y
Cocinas olores desagradables, mediante campana de

ventilacion si fuere necesario.

b. Se mantendran en todo momento en condicion
de absoluta limpieza y los residuos alimenticios
se depositaran en recipientes cerrados hasta su
evacuacion.

c. Los alimentos se conservaran en el lugar y a
temperatura adecuada, y en refrigeracion si

fuere necesario.
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d. Estaran dotados de menaje necesario que se

conservara en completo estado de higiene y

limpieza.
Capitulo XI Arto 104 Se indicara mediante carteles si el agua es potable o no.
Abastecimiento
de agua.
Arto 109 Todo centro de trabajo debera contar con servicios
Capitulo X111 sanitarios en Optimas condiciones de limpieza.
Inodoros Arto 110 Existiran como minimo un inodoro por cada 25
hombres y otro por cada 15 mujeres. En lo sucesivo por
cada 10 personas.
Titulo V Arto 119 En los lugares de trabajo se debe mantener por medios
Capitulo IV naturales o artificiales condiciones atmosféricas
Ambiente adecuadas evitando la acumulacion de aire
Térmico contaminado, calor o frio.
A partir de los 85 dB (A) para 8 horas de exposicion y
siempre que no se logre la disminucion del nivel
sonoro por otros procedimientos se establecera
Capitulo V Arto 121 obligatoriamente dispositivos de proteccion personal
Ruidos tales como orejeras o tapones.
En ningln caso se permitird sin proteccion auditiva la
exposicion a ruidos de impacto o impulso que superen
los 140 dB (c) como nivel pico ponderado.
Los equipos de proteccion personal deberan utilizarse
Titulo VII Arto 134 en forma obligatoria y permanente cuando los riesgos

no se puedan evitar o no puedan limitarse. Los equipos
de proteccion personal, deberan cumplir los siguientes
requisitos:

a. Proporcionar proteccion adecuada y eficaz

frente a los riesgos que motivan su uso, sin
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Titulo VII
De los Equipos
de  Proteccién

personal.

ocasionar riesgos adicionales ni molestias
Innecesarias.

b. En caso de riesgos multiples, que requieran la
utilizacion simultanea de varios equipos de
proteccion  personal, estos deberan ser
compatibles, manteniendo su eficacia frente a

los riesgos correspondientes.

Arto 136

Se entiende como ropa de trabajo, aquellas prendas de
origen natural o sintético cuya funcion especifica sea la
de proteger de los agentes fisicos, quimicos y
biolégicos o de la suciedad (Overol, gabachas sin

bolsas, delantal, entre otros.)

Arto 138

Los Equipos de Proteccidbn Personal seran
suministrados por el Empleador de manera gratuita a
todos los trabajadores, este debe ser adecuado y brindar
una proteccion eficiente de conformidad a lo dispuesto

en la presente ley.

Titulo VIII
De la

Sefalizacion

Arto 139

Deberdn sefalizarse adecuadamente, en la forma
establecida por la presente ley sobre sefializacion de
higiene y seguridad del trabajo, las siguientes partes o
elementos de los lugares de trabajo:

1. Lasvias y salidas de evacuacion;

2. Lasvias de circulacion en la que la sefializacion

sea necesaria por motivos de seguridad
3. Los equipos de extincidn de incendios

4. Los equipos y locales de primer auxilio.

Arto 141

En los centros de trabajo el empleador debe colocar en
lugares visibles de los puestos de trabajo sefializacién
indicando o advirtiendo las precauciones especiales a
tomar; del uso de equipo de proteccion personal, de las

zonas de circulacion, evacuacion; salidas de
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emergencia; asi como la existencia de riesgo de forma

permanente.

Arto 143

Los trabajadores deberan de recibir capacitacion,

orientacion e informacion adecuada sobre la
sefializacion de higiene y seguridad del trabajo, que
incidan, sobre todo, en el significado de las sefiales, y
en particular de los mensajes verbales, y en los
comportamientos generales o especificos que deben

adoptarse en funcion de dichas sefiales.

Titulo IX

De los Equipos e

Instalaciones

Eléctricas.

Arto 151

En los centros de trabajo se debe garantizar que las
instalaciones de equipos eléctricos, trabajos de
reparacion, en instalaciones de baja tension, trabajos
con redes subterraneas, instalaciones de alta tensién y
trabajos en las proximidades de instalacion de alta
tension en servicio, todas estas operaciones se
efectuaran cumpliendo con las regulaciones de

seguridad contenidas en la presente ley.

Capitulo V

Escaleras

Arto 188

Las escaleras seran construidas o recubiertas con
materiales ignifugos y cuando pongan en
comunicacion varias plantas, ningin puesto de trabajo

distard méas de 25 metros de aquellas.

Capitulo X
Extintores

Portatiles

Arto 193

Todo Centro de Trabajo debera contar con extintores
de incendio de tipo adecuado a los materiales usados y

a la clase de fuego de que se trate.

Arto 195

Los extintores estaran visiblemente localizados en
lugares de facil acceso y estaran en disposicion de uso

inmediato en caso de incendio.

Fuente Ley 618
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7. Marco Espacial

La Universidad Internacional Antonio de Valdivieso (UNIAV), se situa en el departamento de

Rivas, especificamente de la Policia Nacional 3 cuadras al Oeste. ( Ver ilustracion 1)

'lf“‘

Uniye dad Internacnonal
AmgmaVal!ixweso 15 ”‘ﬁ

'o_"‘-" l ‘ZD

lustracion 1. Ubicacion satelital de UNIAV. Fuente Google Maps
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8. Marco Temporal

Fase: Mombre del
Proyecto Bizqueda Octubre Noviembre Enero Febrero
de Informacion

Fecha Fecha Fecha Fecha
Fase 1:

M. | Descripcion de
Ay |15 |22|26|30| 5 | & [13] 16|13 |22|27|30(10 (14| 7|21 |2e|30| 1| 4|7 10| N

Planificacion del
Froyecta

- Flazo de Visita a
LIMI&Y

Fecaleccidn de
3 |Informacion mas
procesamiento

Reanudacion de
Froyecto

Recopilacian de
5 | dabos através de

Checklist
- Procesamiento
de datoz
o Entreqga de
Byances
Deszarrallo de
Bl p
royecto
5 Fievizidn de
Proyecta
W Predefensa
1 Defensa de
Froyecto

llustracion 2.Cronograma de actividades. Fuente propia



. Preguntas Directrices

¢Cuales son las condiciones actuales de seguridad e higiene en las areas de comedor y

carpinteria en la UNIAV?

¢ Cudles son los factores de riesgo a los que estan expuestos los colaboradores de las areas

de comedor y carpinteria?

¢Como se clasifican los riesgos existentes en las areas de Comedor y Taller de carpinteria
de la UNIAV, en base a lo establecido por la ley 618?

¢De qué manera se mejoraria las condiciones laborales de las areas estudiadas?
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2. Disefio Metodoldgico

8.1.  Enfoque mixto

Los métodos mixtos representan un conjunto de procesos sistematicos, empiricos y criticos de una
investigacion e implican la recoleccion y el analisis de datos cuantitativos y cualitativos, asi como
su integracion mas una discusion conjunta, para realizar inferencias producto de toda la
informacion recabada para lograr un mayor entendimiento del fenémeno bajo estudio (Sampieri,
Collado, Baptista, 2014)

El tipo de enfoque del presente estudio es de caracter mixto, debido a que se dara la integracion de
los métodos cualitativos y cuantitativos, a partir de la recoleccién y anélisis de los datos
combinando los métodos estandarizados e interpretativos.

8.2.  Tipo de Investigacion

El tipo de investigacion aplicada al presente estudio es descriptivo analitico, debido a que este se
caracteriza por especificar de manera objetiva las propiedades de los fendmenos a analizar, ya que
pretende medir y recolectar informacidn para su posterior fase de analisis la que se encarga de
facilitar el procesamiento de datos mediante porcentajes o indices para ayudar al entendimiento de

los fendmenos en estudio.
Poblacion

Para efectos de estudio la poblacién considerada en la investigacion es la UNIAV la cual posee
areas estructuradas tales como, primera planta rea académica, segunda planta zona administrativa,
tercera planta internado de varones, desnivel en ésta se encuentran ubicados los talleres, el

comedor, procar, entre otros, ademas existe un anexo o también llamado casa de rectores.
Muestra

La muestra considerada fueron las areas de comedor y taller de carpinteria las que pertenecen a la
de zona desnivel, dichos lugares son importantes de analizar puesto que en ellas son notables las
carencias en materia de seguridad e higiene, ademas en estas zonas se realizan actividades de

relevancia y las personas que laboran en éstos lugares estan expuestos a diversos riesgos.

26



8.3.  Materiales y métodos
Libros

Se consultaron libros que abordan temas fundamentales de seguridad e higiene ocupacional tales
como Riesgos laborales de Niebel 2001, Salud ocupacional y riesgos labores de Valdivia 1985,
Higiene y seguridad laboral de Keith, ademas se consulto la ley 618 lo que sirvid de base para la
que trabajo a realizar este sustancialmente fundamentado, para poder recomendar mejoras a la

seguridad del trabajador de acuerdo a las normas establecidas.
Visitas

Se realizaron visitas que permitieron dar un recorrido por cada una de las areas especificas con el
proposito de ver y conocer los diferentes procesos que se llevan a cabo en cada una de ellas, asi
como también se hizo una visualizacion de las condiciones de cada &rea a estudiar y sus

problematicas.
Observacion directa

Es una técnica que consiste en observar atentamente el fendmeno, mediante la inspeccién visual
se observo el ambiente laboral en el que se desenvuelven los colaboradores de las areas
anteriormente mencionadas, brindando una percepcion amplia de la magnitud de los problemas a

los que estan expuestos y posteriormente se realizé la toma de datos para su debido analisis.
Encuesta

Aporta (Revista Bolivariana , s.f.) que encuesta, es una técnica que utiliza un conjunto de
procedimientos estandarizados de investigacion, mediante los cuales se recoge y analiza una serie
de datos de una determinada poblacion o universo que se pretende explorar, describir, predecir y/o
explicar una serie de caracteristicas. En este entendido, la herramienta principal para lograr el
objetivo es el Cuestionario, que es un medio para recoger informacion en forma escrita esta debe

resolverse sin la intervencion del investigador.
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Checklist

Gonzalez (2012) conoce como hoja de verificacion, formatos creados para realizar actividades
repetitivas, controlar el cumplimiento de una lista de requisitos o recolectar datos ordenadamente

de forma sistematica.

El formato de Checklist psicosocial se utilizd para conocer aspectos relevantes de los
colaboradores en su puesto de trabajo, dentro de los cuales se tienen: reglas a las que estan sujeto,
libertades que tienen en su area, conocimiento de los riesgos a los que estan expuestos, e

indagacion de como se resuelven los conflictos en cada area, entre otros.
Word

Es un Software informético que posibilita el procesar textos, fue de relevancia al momento de

coordinar las ideas y plasmarlas en el seminario de graduacion.
Excel

Programa de tipo hoja de calculo que permite realizar operaciones con nimeros en cuadriculas, se
empled para el procesamiento de datos cuantitativos, ayudo a graficar los resultados obtenidos en

las encuestas y checklist.
Visio
Software que se emplea para dibujar una gran variedad de diagramas y planos, ayudo a la

representacion grafica de las areas estudiadas para el reconocimiento de los riesgos a los que estan
expuestos los colaboradores.

PowerPoint

Programa empleado para la presentacion en forma de diapositiva del trabajo realizado con la

finalidad de dar versatilidad a la exposicion.
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3. Operacionalizacion de las variables

Tabla 2. Operacionalizacién de variables.

trabajo actuales del
area de comedor y
taller de carpinteria
en la UNIAV.

Condiciones de

trabajo

> Ventilacién

> lluminacion

No presente

Objetivos Variables Sub variables Indicador Técnicas

Describir las

condiciones de > Ruido Observacion
Presente

Toma de datos
a través de

checklist

Identificar los
factores de riesgo a

> Mecéanicos

Observacioén

> Psicosocial

No Presente

Existente
los que estan Factores de o y
] » Ergonomicos No
expuestos los Riesgo Entrevista
colaboradores de las > Psicosocial existente
areas de comedor y
carpinteria.
Intolerable
] » Fisico
Evaluar los tipos de Importante
. . o Observacion
riesgo existentes en > Quimico
, . ) ) Tolerable toma de datos a
las areas estudiadas | Tipos de riesgo > Biologico ]
Trivial través de
conforme a la ley Erqonémico
618 g checklist
Presente

Fuente Propia
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4. Analisis y discusion de Resultados

11.1. Condiciones actuales de las areas de comedor y taller de carpinteria de la
Universidad Internacional Antonio de Valdivieso.
Mediante la inspeccion realizada a las areas antes mencionadas, se desarroll6 un reconocimiento
in situ para el debido analisis en materia de seguridad e higiene, haciendo uso primordialmente de
la observacion directa y de la utilizacién de herramientas facilitadoras de informacion tales como

checklist y encuestas el cual se enfocd en el estudio en los siguientes parametros:

Orden y Limpieza

Sefializaciones

Alarma contra Incendios

Ambiente de trabajo (Ruido, Ventilacién e Iluminacidn)
Condiciones del sistema eléctrico

Abastecimiento del botiquin

YV V. V V V V V

Capacitaciones

Ordeny limpieza

En el area del comedor se observd que se cumple con la limpieza adecuada, puesto que los
colaboradores limpian constantemente el piso, lavan los utensilios de cocina, mesas, manteles,
bafios, etc.; por otra parte, respecto al orden existe carencia de este debido a la mala organizacion

de artefactos por disponibilidad de espacio.

En el taller de carpinteria se evidencio el déficit respecto al orden y limpieza puesto que existe una
inadecuada distribucion de maquinarias, también carece de un espacio para la ubicacién de todas
las herramientas y materiales; De igual manera no se cumple con una debida limpieza ya que en
la zona hay presencia masiva de polvo.

Sefalizacion

En ambas areas se cuenta con el uso de sefializaciones provisionales, las cuales sirven para orientar
a las personas acerca de las rutas de evacuacion, salidas de emergencia, cumpliendo de esta forma
con parte de lo establecido en la ley 618 arto. 141, ademas estan sefializados los riesgos por alto

voltaje, poseen indicadores de la existencia de extintores.
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Alarmas contra incendios

La UNIAV ha optado por ubicar un timbre en caso de un desastre fortuito, este se activa de forma
manual en caso de la ocurrencia de un incidente, los trabajadores son conocedores de este sistema

el cual los alerta de inmediato para evacuar las areas de trabajo y dirigirse a la zona de seguridad.
Ambiente de trabajo (Ruido, Ventilacion e lluminacion)

El ambiente laboral es el que influye en el desempefio 6ptimo de los trabajadores al realizar las

actividades;

Ruido

El area de comedor a pesar de contar con equipos que facilitan la ejecucion de labores diarias,
estos no son generadores de exceso ruido segln lo percibido durante las visitas efectuadas al area,
no se desarrollaron las mediciones por ser el primer estudio que se realiza en materia de seguridad
e higiene, solo se tomo en cuenta la percepcion del analista, pero hay que resaltar que lo permisible

por la ley 618 en el arto 121, es un nivel de exposicion sonora de 85 db.

En el taller de carpinteria se encuentran instaladas 5 maquinas, 4 de ellas estan en mal estado, solo
una se encuentra en estado Optimo para su uso. Cabe mencionar que este equipo Si genera
contaminacion acustica en el area de trabajo, pero al no trabajar constantemente durante toda la

jornada se considera que el nivel de exposicion es minimo.

Ventilacion

En cuanto al comedor el factor de ventilacion no causa molestias debido a que esta cuenta con una
altura de 4 metros, lo que estd por encima de lo establecido segun la ley 618 en el capitulo 1X,
articulo 98, que hace referencia a la altura que debe de tener un comedor la que debe ser de 2.60

metros para que permita la presencia de un buen ambiente.

De igual manera para contribuir al buen ambiente existe ventilacion natural la cual ingresa al local
a través de ventanas que estan ubicadas a ambos costados de las instalaciones, también el comedor
posee ventiladores de techo lo que permite una climatizacion artificial adecuada, es importante

destacar que en cocina si se presenta inconformidad de parte de los colaboradores por la exposicion
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al calor provocado por la cocina a lefia, aunque ellos cuenten con ventilacion artificial (abanicos

de pedestal).

En el caso del taller de carpinteria se percibio un ambiente medio, debido a que este solo cuenta
con ventilacion natural que ingresa a la zona de trabajo por las aberturas frontales que se
encuentran en este lugar, ademas el local cuenta con tragaluces que ejercen la misma funcion, es
importante mencionar que por la tarde se produce un cambio de temperatura debido a la ubicacion

del taller, ya que los rayos solares penetran en el area de forma directa.

lluminacién

En el comedor el factor iluminacion no representa molestia alguna, seguin lo confirmaron los
colaboradores, ademas se constatd mediante la observacion directa, se observaron las cantidades
de luminarias que se tienen en esta area para facilitar la visibilidad de los colaboradores al realizar
sus labores, ademas cuentan con iluminacién natural que ingresa a dicha area por las ventanas y

aberturas, hay que destacar que en esta area solo se labora durante el dia.

A criterio del estudio realizado en el taller de carpinteria se constatd que este cuenta con
iluminacion natural y artificial, la que es suficiente para ejercer las actividades, esto no genera
molestias al momento de efectuar cualquier actividad, ademas de ello se debe hacer mencién que

la jornada laboral es especificamente de dia.

Condiciones del sistema eléctrico

La UNIAV cuenta con un sistema de abastecimiento energético que presenta muchas
irregularidades, esto se debe a que las instalaciones son obsoletas, a este no se le ha dado el debido
mantenimiento por ello se ha implementado el ahorro energético debido a que su capacidad inicial
no abastece a la demanda actual; por otra parte, en las areas estudiadas existen riesgos debido a

que algunas instalaciones eléctricas se encuentran al descubierto.

Abastecimiento del botiquin

De las areas en estudio solo el comedor cuenta con un botiquin de primeros auxilios el cual se
encontraba totalmente desabastecido debido a la falta de presupuesto para suministrarles los

medicamentos e insumos necesarios para ser utilizado en caso de emergencia.
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Capacitaciones en materia de Seguridad e Higiene

La Universidad Internacional Antonio de Valdivieso ha optado por proporcionar a sus trabajadores
la formacion necesaria en cuanto a uso de extintores, rutas de evacuacion, simulacros ante
siniestros. De esta manera se contribuye al conocimiento de manera general e importante todos los
aspectos en relacion a la prevencion de accidentes dentro de la Institucion, por tal razon se cumple

con parte de lo establecido en el Capitulo Il especificamente en los articulos 19 y 22 de la Ley 618.

Analisis FODA de la situacién actual en materia de seguridad e higiene de las areas del
comedor y taller de carpinteria de la UNIAV.

Anadlisis FODA, es una herramienta que se utiliza para conocer la situacion una empresa y permite
trazar una estrategia con pasos a seguir de acuerdo a la informacion obtenida de sus caracteristicas
externas e internas, se le atribuye la creacion de esta herramienta al Ing. estadounidense Albert S.

Humphrey.

Para el analisis FODA se requiere un estudio minucioso de los factores internos de la empresa o
institucién los cuales son fortalezas y debilidades, dentro de los factores externos se presentan las

oportunidades y amenazas.

lHustracion 3. Esquema del FODA. Fuente Propia
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Matriz FODA

Tabla 3.FODA de las areas en estudio.

Andlisis -
Fortalezas Debilidades
FODA
1. Se brindan capacitaciones a los
colaboradores. 1. EEP inadecuados.
2. Integracién de comision mixta. 2. Falta de supervision en el uso de
3. Uso de sefializaciones EPP tanto de trabajadores como de
Provisionales. visitantes.
4, Estructuradel RT O. 3. Auditoria periddica de los EPP.
5. Limpieza en el comedor. 4. Desconocimiento de las BPM.
6. En cocina de cuenta con un 5. Sistema eléctrico obsoleto.
e tanque de agua. 6. Falta de mantenimiento de equipos.
Andlisis _
7. Equipos en mal estado.
Interno
8. Infraestructura en malas
condiciones.
9. Presencia de focos contaminantes.
10. Ausencia de examenes pre-empleo.
11. Desabastecimiento del botiquin de
primeros auxilios.
12. Extintores vacios y en mal estado.
13. Contaminacidn cruzada
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Analisis

Oportunidades Amenazas
FODA

Acreditacion del MITRAB. Fendmenos naturales.

Estudios realizados por Incendio.

instituciones. Brote de enfermedades transmitido

Financiamientos para ejecucion de por los animales.

proyectos. Sanciones de MITRAB por
Analisis Aplicacion de 5 S en area de incumplimiento del uso de EPP
externo carpinteria y Comedor Sanciones por parte del MINSA

Mejorar el disefio del bafio de area
del comedor.

Adquisicion de EPP adecuados.

Fuente Propia

4.3 . Identificacion de los factores de riesgo a los que estan expuestos los colaboradores
de las areas estudiadas.
La identificacion de riesgos se realiza con la finalidad de conocer cuéles son los asociados a cada
fase de las actividades desarrolladas por los colaboradores, esto se hace para su posterior
evaluacion calculando de esta manera su magnitud, probabilidad de ocurrenciay las consecuencias

que conllevan si uno de estos se materializa.

Se realiz6 un recorrido por las instalaciones de las areas estudiadas, mediante la inspeccion visual
se procedio a hacer un analisis detenido de las actividades que realizaban los colaboradores, como
lo hacian, si usaban los EPP, las herramientas o equipos utilizados todo ello para tener una

visualizacion amplia de la situacion actual.

Los riesgos en materia de seguridad e higiene identificados en las areas estudiadas de la UNIAV
(ver tablas 4 y 5)
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Tabla 4.1dentificacion de riesgo en el Comedor.

Identificacion de riesgos en materia de seguridad e higiene en el area de Comedor.

N° Riesgos Efectos

1 | Caidas al mismo y distinto nivel Golpes, contusiones, traumatismos, heridas graves,
politraumatismo, conmocién cerebral

2 | Choque con objetos inmoviles Heridas, hematomas

3 | Incendios Quemaduras, accidentes mortales, inhalacion de gases
toxicos, lesiones respiratorias.

4 | Focos infecciosos Procreacidn de bacterias, hongos

5 | Explosion Quemaduras, pérdidas materiales y accidentes mortales.

6 | Contacto eléctrico directo Quemaduras, conmocién, traumatismo, paro cardiaco,
asfixia, tetanizacion , lesion renal.

7 | Exposicion a altas temperaturas Estrés térmico, golpe de calor, fatiga , desmayo.

8 | Manipulacidn de cargas Fatiga fisica, lesiones musculo-esqueléticas, lesiones
dorso lumbares.

9 | Contacto con objeto caliente Quemaduras leves

10 | Manipulacién de equipos Heridas, estrés por contacto

11 | Trabajo prolongado de pie Hinchazon de pies, Afecciones en las rodillas, dolor
lumbar, dolores musculares de las extremidades
inferiores, problemas circulatorios, aparicion de varices.

12 | Inhalacién de humo Infeccidn respiratoria, bronquitis crénica, asma, cancer
pulmonar, dermatosis.

13 | Movimiento Repetitivo Dolores musculares de las extremidades superiores e
inferiores, lesiones Oseas leves o crénicas, estrés,
ansiedad.

14 | Postura estatica e incomoda Tension muscular de miembros inferiores, dolor lumbar.

Fuente propia
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Tabla 5..1dentificacion de riesgo en el Taller de Carpinteria.

Identificacidn de riesgos en materia de seguridad e higiene en el &rea de Taller de Carpinteria.

N°® Riesgos Efectos

1 | Caidas al mismo y distinto nivel Golpes, contusiones, traumatismos, heridas graves,
politraumatismo, conmocion cerebral

2 | Choque con objetos inmoviles Heridas, hematomas

3 | Incendios Quemaduras, accidentes mortales, inhalacion de gases
toxicos, lesiones respiratorias.

4 | Contacto eléctrico directo Quemaduras, conmocidn, traumatismo, paro cardiaco,
asfixia, tetanizacion , lesion renal.

5 | Manipulacién de cargas Fatiga fisica, lesiones musculo-esqueléticas

6 | Manipulacion de equipos y herramientas Golpes, hematomas, heridas

7 | Polvos organicos (Particulas en suspension) Irritacion en las vias respiratorias, rinitis aguda, asma,
fibrosis pulmonar, dermatosis.

8 | Ruido Fatiga, ansiedad, hipoacusia sensorial, Tinnitus

9 | Trabajo prolongado de pie Hinchazén de pies, Afecciones en las rodillas, dolor
lumbar, dolores musculares, problemas circulatorios,
aparicion de varices.

10 | Postura estatica e incomoda Tension muscular de miembros inferiores, dolor lumbar.

11 | Vibraciones por uso de maquinas Incomodidad, tensién muscular de miembros superiores,
estrés articulatorio

12 | Contacto con sustancias quimicas Irritacion de ojos , nariz y garganta, somnolencia,

nduseas, dolor de cabeza, mareo, lesiones en la piel,

lesion pulmonar, lesién en el corazén.

Fuente propia
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11.3. Evaluacién de los Riesgos identificados en ambas areas

Posteriormente se procedid a evaluar los riesgos existentes de las areas, utilizando las tablas
establecidas por el MITRAB en el acuerdo ministerial JCGH-000-08-09, de esta manera se

determind la severidad de dafio y probabilidad de riesgo a los que se exponen los colaboradores.

Una vez obtenido el valor de la sumatoria de cada riesgo, segun el ejemplo mostrado en anexos,
(ver tabla 17), se debera establecer la caracteristica cualitativa que le corresponde de acuerdo al

valor obtenido el cual debe estar dentro de los rangos estipulados, esto se refleja en (ver tabla 18).

Cuando se evallan los riesgos es necesario estimar la severidad del dafio que puede repercutir en
la salud del colaborador, estos se clasifican de acuerdo a la magnitud de las consecuencias

provocadas por estos (ver tabla 19).

El siguiente paso es clasificar el riesgo retomando la informacion del nivel de probabilidad ademas
la severidad del dafio, el analista debe determinar si el riesgo es Trivial, si puede ser tolerable,
moderado si es considerado como importante o intolerable, este Gltimo requiere de medidas que
permitan mejorar inmediatamente las condiciones de trabajo o implica el cierre del area. (ver tabla
20).

El altimo paso implica la accién y temporizacién la cual se rige por los colores que fueron
encontrados en la tabla 20, esta se utiliza para conocer cuales son las medidas que se deben tomar

respecto al nivel estimado (ver tabla 21)
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Area del Comedor

Tabla 6. Estimacion de Riesgos del Comedor.

1.Caida al mismo | 2.Choque con 3.Incendios
Riesgo nivel y distinto objetos inmoviles
nivel

Condiciones indicador | valor indicador | valor indicador | valor

La frecuencia de exposicion
al Riesgo es mayor que No 0 no 0 no 0
media jornada

Medidas de control ya

implantadas son adecuadas No 0 si 10 si 10

Se cumplen los requisitos
legales y las
recomendaciones de buenas
préacticas.

Si 10 no 0 Si 10

Proteccion suministrada por ) .
los EPP No 0 Si 10 Si 10

Tiempo de mantenimiento

de los EPP adecuados No 0 no 0 no 0

Condiciones insegura de

trabajo No 0 no 0 no 0

Trabajadores sensibles a

determinados riesgos Si 10 si 10 si 10

Fallos en los componentes
de los equipos, asi como en
los dispositivos de
proteccion

Si 10 Si 10 Si 10

Actos inseguros de las
personas (errores no
intencionados o violaciones
intencionales de los
procedimientos
establecidos)

No 0 no 0 no 0

Se llevan estadisticas de

accidentes de trabajo No 0 no 0 no 0

Total 30 40 50

Probabilidad de riesgo

Fuente Acuerdo Ministerial JCGH-000-08-09



Evaluacion de Riesgos

Localizacion: Comedor Evaluacion
ActividadPuesto de trabajo: inicial | | seguimiento Medidas . Informacion/ ]
: = . Procedimiento . Riesgo
Trabhajadores expuestos Fecha de la evaluacion preventivas/ . formacion
- — - . de trabajo para) controlado
Mujeres: Hombres: Fecha de la altima evaluacion peligro este peligro sobre este
Ne Peliero identificado Probahilidad | Consecuencial | Fstimacion del riesgo identificado peligro
_ g B | M)A|ID|DI|ED| T |TL | M[IM|[IN i | No
1 |Caida al mismo mivel v a distinto nivel H X H X
2 |Cheque con objetos inmoviles H X X
3 |Incendios H X H X H
4 |Focos infecciosos H X X
5 |Ezplosion X X X X
6 |Contacto eléctrico directo H X H X
7 |Expocision a alta temperatura H X H X
2 |MManipulacion de carga H X X
o (Contacto con objeto caliente X X X
10 | MManipulacion de equipos X X X
11 | Trabajo prolongado de pie X X H X
12 |Inhalacidn de hume H X H X
13 |DIovimientos repetitivos H X H X
14 |Postura estatica & incomoda H X X

Ilustracion 4.Evaluacion de riesgos del Comedor.Fuente Acuerdo Ministerial JCGH-000-08-09
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Area del Taller de Carpinteria

Tabla 7.Estimacion de riesgos del Taller de Carpinteria.

Riesgo

1.Caida al mismo
nivel y distinto

nivel

2.Choque con
objetos inmoviles

3.Incendios

Condiciones

indicador

Valor

indicador

valor

indicador

Valor

La frecuencia de
exposicion al Riesgo es
mayor que media jornada

no

no

no

Medidas de control ya
implantadas son adecuadas

si

10

Si

10

Si

10

Se cumplen los requisitos
legales y las
recomendaciones de buenas
practicas

si

10

no

no

Proteccién suministrada
por los EPP

no

no

Si

10

Tiempo de mantenimiento
de los EPP adecuados

no

no

no

Condiciones insegura de
trabajo

no

no

no

Trabajadores sensibles a
determinados riesgos

Si

10

Si

10

Si

10

Fallos en los componentes
de los equipos, asi como en
los dispositivos de
proteccion

Si

10

Si

10

Si

10

Actos inseguros de las
personas (errores no
intencionados o
violaciones intencionales
de los procedimientos
establecidos)

no

no

no

Se llevan estadisticas de
accidentes de trabajo

no

no

no

Total

40

Probabilidad de riesgo

30

40

Fuente Acuerdo Ministerial JCGH-000-08-09
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Evaluaciin de Riesgos

Localizacion: Taller de carpinteria Evaluacion
ActividadPuesto de trabajo: inicial | | seguimiento Medidas |Procedimiento| Informacién/ :
: = . i . Riesgo
Trabajadores expuestos Fecha de la evaluacidn preventivas/ de trabajo formacion controlado
Mujeres: Hombres: Fecha de la riltima evaluacién peligro para este sobre este
- Peli dentificad Probabilidad | Consecuencial Estimacion del riesgo identificado peligro peligro
- e B M|A|[ID[D ED| T [TL| M [IM]|IN Si | No
1 [Caida al mismo nivel ¥ a distinto nivel X X X
2 |Chogue con objetos inmaviles X X X X
3 |Incendios X X X X X
4 |Contacto eléctrico directo X 4 X X
3 |Manipulacion de cargas X X X
6 |DManipulacion de equipos v herramientas X X X X
7 |Polvos organicos X X -4 X
3 |Buido X X p.4 X
¢ |Trabajo prolongado de pie X X X X
10 [Postura estatica e incomoda X X X
11 |Vibraciones poruso de quipos X X X
12 |Contacto con sustancias quimicas X 4 i X

lustracion 5.Evaluacion de riesgos en Taller de Carpinteria.

Fuente Acuerdo Ministerial JCGH-000-08-09
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11.4. Propuesta de alternativas de mejora que brinden seguridad en las &reas
estudiadas de la UNIAV.

Cuando se han identificado y evaluado los riesgos para conocer cuales deben de tenerse como

prioridad para tratar de minimizar las probabilidades de ocurrencia se logro plantear un plan

de accion el cual especifica las medidas o acciones que se deben de considerar para mejorar

el ambiente en el que desempefian los colaboradores de las areas analizadas.

Tabla 8. Plan de accién Area del Comedor.

PLAN DE ACCION AREA DE COMEDOR
Peligro Medidas preventivas /o accion | Responsable de | Fecha inicio | Comprobacion
identificado requerida la ejecucidn y de eficacia de la
finalizacion | accion
Caidas al » Mantener orden y
mismo y limpieza en el &rea.
distinto nivel » No subir corriendo por Trabajadores
las escaleras. CMHS
» Hacer uso del Encargado del Inspeccion
pasamanos. area de visual
» Mantener despejado el seguridad e
area de trabajo. higiene.
» Uso de zapatos con suela
antideslizante
Equipos y » Dar mantenimiento a los | Trabajadores
Herramientas equipos. CMHS
defectuosas » Cambiar herramientas en Registro de
caso de que se Personal de mantenimiento
encuentren en mal mantenimiento
estado.
Incendios » Cambio de extintores en
caso de que estén en mal
estado.
» Ubicacion adecuada de CMHS
. Encargado del .
extintores. <rea d Registro de
» Ubicacion de una alarma area de mantenimiento
. . seguridad e
contra incendio. higiene
» Crear un manual de ‘
procedimientos para
primeros auxilios.
Focos » Reubicacion de fosa de Institucion
infecciosos sedimentos. CMHS
» Mejorar disefio del bafio | Encargado del
o reubicar area de
seguridad e
higiene.
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» Inspecciony Empresa
mantenimiento al distribuidora de
mandmetro de tanque de | gas. .
Explosion gas butano. Encargado del Reglsftro_ de
> Regulacion de cocinasa | area de mantenimiento
gas. seguridad e
higiene.
» Reparar las instalaciones
eléctricas. Institucion
» Revisar periédicamente Trabajadores del
Contacto las instalaciones area. Registro de
eléctrico eléctricas. Encargado del mantenimiento
directo » Antes de utilizar equipos area de
eléctricos asegurarse de seguridad e
gue estos estén en buen higiene.
estado.
» Ubicacién de un
Exposicién a extractor de aire que Institucién inspeccion
altas permitan tener una CMHS visual
temperaturas diseminacion del calor
en cocina.
» Realizar manuales de
procedimientos. Encargado del
Manipulacién area de inspeccion
de cargas > Respetar las normas seguridad e visual
establecidas en para higiene.
levantamiento de carga.
» Proporcionar EPP L
Contacto con adecuados para evitar Inétll\';luHcgJ n inspeccion
objeto caliente quemadura. : visual
Trabajadores
» Verificar que estén en
Manipulacién buen estado. Trabaiadores Inspeccion
de equipos » Hacer uso de EPP si lo ! visual
amerita.
Trabajo » Tomar pequefios Inspeccion
prolongado de descansos entre Trabajadores P |
pie actividades. visua
» Adquisicion de los EPP Trabajadores -
HUMOS ade_cuados CMHS Inspecmon
» Ubicar extractores o S visual
. Institucion
chimenea.
Movimiento i
Repetitivo » Rotar actividades Trabajadores Ins\ﬂzﬁgllon
Postura » Tomar pequefios
inadecuada descansos entre Trabai Inspeccion
A rabajadores .
actividades. visual

Fuente Propia
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Tabla 9.Plan de accién Area de Carpinteria.

PLAN DE ACCION TALLER DE CARPINTERIA

Peligro
identificado

Medidas preventivas /o
accion requerida

Responsable de la
ejecucion

Fecha inicio

y
finalizacion

Comprobacion de
eficacia de la accion

Caidas al
mismo y
distinto

nivel.

» Mantener orden
y limpieza en el
area.

> No subir
corriendo por
las escaleras.

> Instalar
pasamanos en la
entrada del area.

> Mantener
despejado el
area de trabajo.

» Uso de zapatos
con suela
antideslizante.

Trabajadores
CMHS

Encargado del area
de seguridad e
higiene.

Inspeccion visual por
parte de Encargada del
area de seguridad e
higiene

Maquinas en

mal estado

> Brindar
mantenimiento a
los equipos.

» Cambiar
herramientas en
caso de que se
encuentren en
mal estado.

Personal de
mantenimiento

CMHS

Encargado del area
de seguridad e
higiene.

Registro de
mantenimiento

Incendios

> Revisién
periddica de
extintores.

» Cambio de
extintores en
caso de que
estén en mal
estado.

> Ubicacion
adecuada de
extintores.

» Capacitacion
constante en
caso de
incendios.

> Crear un
manual de

Institucion
CMHS

Encargado de

seguridad e higiene.

Registro de
mantenimiento
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procedimientos
para primeros
auxilios

Contacto
eléctrico

directo

» Reparar las
instalaciones
eléctricas

> Revisar
peridédicamente
las instalaciones
eléctricas.

» Asegurar el
estado de los
equipos a
conectar.

Trabajadores

Encargado de
seguridad e higiene

Inspeccion visual por
parte del encargado de
seguridad e higiene

Manipulacié
n de cargas

> Realizar
manuales de
procedimientos.

» Respetar las
normas
establecidas en
para
levantamiento
de carga.

Encargado de
seguridad e higiene

inspeccion visual por
parte del encargado de
seguridad e higiene

Manipulacié

n de equipos

y

herramientas

» Verificar que
estén en buen
estado.

» Hacer uso de
EPPsilo
amerita.

Trabajadores

Encargado de
seguridad e higiene.

Inspeccion visual

Encargado de seguridad
e higiene

Polvos

organicos

(P

en

suspension)

articulas

» Adquisicion del
EPP adecuado
para mitigar los
dafios a la
salud.

» Utilizar EPP
asignado.

Trabajadores
CMHS

Encargado de
seguridad e higiene.

inspeccion visual por
parte del encargado de
seguridad e higiene

Ruido

» Utilizar tapones
para proteccion.

» No exponerse
por tiempo
prolongado al
ruido

Trabajadores

Encargado de
seguridad e higiene.

inspeccion visual por
parte del encargado de
seguridad e higiene
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Trabajo » Tomar inspeccion visual
rolondado pequerfios Trabajadores
P g descansos entre
de pie actividades. CMHS
Postura Tomar pequefios | Trabajadores inspeccion visual por
estatica de des_ca_msos entre parte .del encgrgado de
actividades. seguridad e higiene
pie e
incomoda
Vibraciones Realizar Encargado de Registros de exdmenes
por uso de electrocardiogra | seguridad e higiene. médicos
mas
maquinas

Contacto con
sustancias

guimicas

Utilizar EPP
para la
manipulacion de
sustancias
quimicas.
Sefalizar el
riesgo Quimico.

Trabajadores

Encargado de
seguridad e higiene

inspeccion visual

Fuente Propia
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5. Conclusién

Se realiz6 la descripcion de las condiciones actuales bajo las cuales se encuentran laborando
los colaboradores de las areas en estudio, esto sirvio de base para conocer las debilidades y
fortalezas que posee la Institucion referente a las condiciones que le brinda a sus

colaboradores.

Se identificaron los riesgos por cada area de trabajo esto se realizd6 por medio de la
observacion directa, se determinG que los trabajadores del area de Comedor y Taller de

Carpinteria se encuentran expuestos a 14 y 12 riesgos respectivamente.

Se evaluaron los riesgos previamente identificados para estimar de acuerdo al peso
establecido por las tablas del Acuerdo Ministerial JCGH-000-08-09, ademas se conoci6 la
probabilidad de ocurrencia por cada riesgo y la severidad de estos en correspondencia a los
colores establecidos determinando si es trivial, tolerable, moderado, importante, intolerable.

Haciendo uso de la tabla establecida por el Acuerdo Ministerial JCGH-000-08-09 se elabord
un plan de accion el cual presenta las medidas preventivas que debe de tomar en cuenta

UNIAYV para la mitigacion de los dafios provocados por 1os riesgos.
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A\

Recomendaciones
Realizar un estudio de las condiciones de trabajo de las areas estudiadas haciendo uso

de los debidos instrumentos para medir la lluminacion, Ventilaciéon y Ruido.

Hacer un analisis ergondmico de los puestos de trabajo de los colaboradores de
Comedor y Taller de Carpinteria de UNIAV.

Supervision por parte de la comision mixta del uso y estado de los EPP

Adquisicién de los EPP certificados y adecuados para el riesgo al que se exponen los
colaboradores del Comedor y Taller de Carpinteria.

Crear un manual de procedimientos de primeros auxilios para la atencion inmediata
del personal que lo requiera.

Hacer uso de sefializaciones que estén creadas a base del material adecuado,
cumpliendo de esta forma con el anexo 2, apartado 2.4 de la compilacién de leyes.
Sefializar en su totalidad los riesgos a los que se exponen los colaboradores de las
areas analizadas.

Implantar un sistema de alarma contra incendio automatica debido a que la actual es
inadecuada puesto que a la hora de generarse un acontecimiento se tiene que tocar el
timbre de forma manual, creando retrasos al evacuar.

Hacer uso de la NTON 03 026 — 10 al momento de manipular alimentos en el area de
comedor.

Aplicarle el mantenimiento debido a las maquinas, equipos e infraestructura de las
areas estudiadas con la finalidad de mejorar el ambiente laboral.

Mejorar el disefio del bafio o reubicacion de este con la finalidad de que este no
contamine la zona mas cercana (bodega de alimentos).

Reubicacion de la fosa de sedimentos que se situada contiguo a cocina a lefia.
Acondicionamiento cromatico de las paredes, techos y estructuras de ambas areas.
Aplicar la herramienta de las 5s en ambas areas, para poder mantener los lugares de
trabajo ordenados, clasificados manteniendo la limpieza del local para crear una
cultura de disciplina y compromiso por parte de los colaboradores.

Instalar un extractor de aire en el area de comedor especificamente en cocina para

mejorar las condiciones ambientales.
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8. ANEXOS

Checklist de evaluacion en el area del Comedor

Tabla 10.Checklist Ergonémico Comedor

N° Item Resultado
1 |Vias de transporte despejadas y sefialadas
Observacion: Algunas veces se encuentran objetos )
obstaculizando los pasillos, esto dificulta el traslado S
apropiado de los insumos. No
2 | Mantener los pasillos y corredores con una anchura
suficiente para permitir un transporte de doble sentido :
Observacion: Si
No
3 | Que la superficie de las vias de transporte sean uniformes,
antideslizantes y libre de obstaculos S
Observacion:
No
4 | Utilizacion de carros, carretillas u otro mecanismo
provisto de ruedas, o rodillos cuando se mueven los _
materiales Si
Observacion:
No
5 | Verificar que los recipientes tengan buenos puntos de
sujecion Si
Observacion:
No
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6 | Observar que se posee contenedores para desechos,
convenientemente situados i
Observacion:

No

7 | Marcar las vias de evacuacion y mantenerlas libres de
obstaculos S
Observacion:

No

8 |En las tareas repetitivas se emplean herramientas
especificas al uso
Observacion: Si

No

9 | Ubicacion adecuada de herramientas

Observacion: Si
No

10 | Mantenimiento a herramientas

Observacion: Sj
No

11 | Existe limpieza en las maquinas utilizadas para la
elaboracion de los alimentos
Observacion: Si

No

12 | Las mesas de trabajo se encuentran a una altura adecuada

Observacion: S
No
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13

Se Poseen mesas estables que se utilizan para la
realizacion de varias operaciones

Observacion: Si
No
14| Los trabajadores alternan el estar sentado con estar de pie
durante el trabajo
Observacion: Si
No
15 | Proporcionan sillas para los trabajadores que estan de pie
Observacion: S
No
16| Utilizacion de luz natural
Observacion: S
No
17 | Las paredes y techos poseen colores claros para mejorar
los niveles de iluminacion
Observacion: Los colores de la pared son claros con S
combinacion de verde claro, naranja y rojo oscuro los
que son inadecuados para una reflexion adecuada de la No
luz.
18| La iluminacion brindada a los trabajadores en todo
momento es eficiente y confortable
Observacion: Se labora solo de dia. Si
No
19 | Limpian ventanas y realizan mantenimiento de fuentes de
luz 3 Si
Observacion:
No
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20| La ventilacion natural es adecuada
Observacion: Si
No
21| Se presenta un ambiente térmico confortable
Observacion: Si
No
22 | Las conexiones de eléctricas de los equipos se encuentran
seguras ]
Observacion: Tomacorrientes al descubierto, estado Si
deteriorado del sistema de abastecimiento energético de
UNIAV en su totalidad. No
23 | Utilizan los EPP y ropa de trabajo que ayudan a mantener
la higiene para la elaboracion y distribucion de alimentos )
Observacion: No se utilizan guantes para la distribucion Si
de alimentos.
No
24 | Se le asigna actividades a los trabajadores de acuerdo a su
capacidad fisica ]
Observacion: Si
No
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Analisis del resultado de Checklist en el area del comedor

m Ergondmico
= No Ergonémico

lHustracidn 6. Andlisis de Checklist Ergondémico en el &rea de Comedor. Fuente Propia

De acuerdo a los datos obtenidos mediante el uso del checklist ergondémico se aprecio que el

75% de las condiciones de trabajo que les brindan a los colaboradores del area de Comedor

son adecuadas dentro de los parametros contemplados.
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Checklist psicosocial

Datos Generales de la empresa

Actividad a la que se dedica

Trabajador de cocina

Sector al que pertenece

Cocina

Jornada Laboral:

X1 Turno. 2 Turno. O3 Turno. Otros turnos.
Plantilla

Numero de Delegados de Prevencién.
2

Pregunta 1
¢El trabajador tiene libertad para decidir como hacer su propio trabajo?
A. No.
B. Si, ocasionalmente.
C. Si, cuando la tarea lo permite.
D. Si, es la practica habitual.

OA OB [0OC XD

Observaciones:
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Pregunta 2
¢Existe un procedimiento de atencion a las posibles sugerencias y/o reclamaciones
planteadas por los trabajadores?
A. No, no existe.
B. Si, aunque en la préactica no se utiliza.
C. Si, se utiliza ocasionalmente.
D. Si, se utiliza habitualmente.
OA OB OC XD

Observaciones:

Pregunta 3
¢El trabajador tiene la posibilidad de ejercer el control sobre su ritmo de trabajo?
A. No.
B. Si, ocasionalmente.
C. Si, habitualmente.
D. Si, puede adelantar trabajo para luego tener mas tiempo de descanso.
XA OB 0OC 0D

Observaciones:

Pregunta 4

¢El trabajador dispone de la informacion y de los medios necesarios (herramientas,
equipos,etc.) para realizar su tarea?

A. No.

B. Si, algunas veces.

C. Si, habitualmente.

D. Si, siempre.

OA OB 0OC XD
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Observaciones:

Pregunta 5

Ante la incorporacion de nuevos trabajadores, ¢Se les informa de los riesgos generales y
especificos del puesto?

A. No.

B. Si, oralmente.

C. Si, por escrito.

D. Si, por escrito y oralmente.

OA XB 0OC 0OD

Observaciones:

Pregunta 6

Cuando el trabajador necesita ayuda y/o tiene cualquier duda acude a:
A. Un compafiero de otro puesto.

B. Una persona asignada.(mantenimiento, refuerzo)

C. Un encargado y/o jefe superior.

D. No tiene esa opcion por cualquiermotivo.

OA OB XC 0D

Observaciones:

Pregunta 7

Las situaciones de conflictividad entre trabajadores, ¢Se intentan solucionar de manera
abierta y clara?

A. No.

B. Si, por medio de la intervenciondel mando.

C. Si, entre todos los afectados.

D. Si, mediante otros procedimientos.
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OA XB 0OC [OD

Observaciones:

Pregunta 8
¢Pueden los trabajadores elegir sus dias de vacaciones?
A. No, la empresa cierra porvacaciones en periodos fijos.
B. La empresa distribuye periodos vacacionales, sin tener en cuenta las necesidades de
los trabajadores
C. Si, la empresa concede o no ademanda del trabajador.
D. Si, los trabajadores se organizan entre ellos, teniendo en cuenta la continuidad de la
actividad.
OA XB 0OC 0OD

Observaciones:

Pregunta 9

¢El trabajador interviene y/o corrige los incidente en su puesto de trabajo
(alimentos,equipos)

A. No, es funcion del mando superioro persona encargada.

B. Si, sélo incidentes menores.

C. Si, cualquier incidente.

OA OB XC

Observaciones:

Pregunta 10

¢El trabajador tiene la posibilidad de realizar pausas dependiendo del esfuerzo (fisico y/o
mental) requerido por la actividad?

A. No, por la continuidad del proceso.

B. No, por otras causas.
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C. Si, las establecidas.

D. Si, segun necesidades.
OA OB 0OC D

Observaciones:

Pregunta 11

¢Se utilizan medios formales para transmitir informaciones y comunicaciones a los

trabajadores?

A. No.

B. Charlas, asambleas.

C. Comunicados escritos.

D. Si, medios orales y escritos.
OA OB 0OC XD

Observaciones:

Pregunta 12

En términos generales, ¢el ambiente de trabajo posibilita relaciones amistosas?
A. No.

B. Si, a veces.

C. Si, habitualmente.

D. Si, siempre.

OA OB 0OC XD

Observaciones:

Pregunta 13
La actuacion de las autoridades respecto a los trabajadores es:
A. Unicamente marca los objetivosindividuales a alcanzar por eltrabajador.

B. Colabora con el trabajador en laconsecucion de fines.
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C. Fomenta la consecucion deobjetivos en equipo.
OA XB 0OC

Observaciones:

Pregunta 14

¢Se recuperan los retrasos en el servicio?
A. No.

B. Si, durante las pausas.

C. Si, incrementando el ritmo detrabajo.
D. Si, alargando la jornada.

OA OB OcC D

Observaciones:

Pregunta 15

¢Cual es el criterio de retribucion al trabajador?
A. Salario por hora (fijo).

B. Salario més prima colectiva.

C. Salario més prima individual.

XA OB 0OC

Observaciones:

Pregunta 16

¢ Se facilitan las instrucciones precisas a los trabajadores sobre el modo correcto y seguro de
realizar las tareas?

A. No.

B. Si, de forma oral.

C. Si, de forma escrita (instrucciones).

D. Si, de forma oral y escrita.
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OA XB 0OC [OD

Observaciones:

Pregunta 17

¢El trabajador tiene la posibilidad de hablar durante la realizacién de su tarea?
A. No, por la ubicacion del trabajador.

B. No, por el ruido.

C. No, por otros motivos.

D. Si, algunas palabras.

E. Si, conversaciones mas largas

OA OB 0OC XKD OE

Observaciones:

Pregunta 18

¢Han recibido las autoridades intermedias formacion para el desempefio de sus funciones?
A. No

B. Si, aunque no ha habido cambios significativos en el estilo de mando.

C. Si, algunos mandos han modificadosus estilos significativamente.

D. Si, la mayoria ha modificado suestilo de mando.

KA OB OC 0OD

Observaciones:

Pregunta 19

¢Existe la posibilidad de organizar el trabajo en equipo?
A. No.

B. Si, cuando la tarea se lo permite.

C. Si, en funcion del tiempodisponible.

D. Si, siempre se hace en equipo.
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OA OB OC XD

Observaciones:

Pregunta 20

¢El trabajador controla el resultado de su trabajo y puede corregir los errores cometidos o

defectos?

A. No.

B. Si, ocasionalmente.
C. Si, habitualmente.

D. Si, cualquier error.
OA OB 0OC D

Observaciones:

Pregunta 21

¢Se organizan, de forma espontanea , eventos en los que participa la mayoria de la plantilla?

A. No.
B. Si, una o dos veces al afio.

C. Si, varias veces al afio, segunsurja el motivo.
OA [OB XC

Observaciones:

Pregunta 22

¢El trabajador puede detener el trabajo o0 ausentarse de su puesto?
A. No, por el proceso productivo.

B. No, por otros motivos.

C. Si, con un sustituto.

D. Si, sin que nadie le sustituya.

OA OB XC 0OD

65



Observaciones:

Pregunta 23

¢Existe, en general, un buen clima en el lugar de trabajo?
A. No.

B. Si, a veces.

C. Si, habitualmente.

D. Si, siempre

XA OB 0OC 0OD

Observaciones:

Pregunta 24

¢El trabajador tiene la opcion de cambiar de puesto y/o de tarea a lo largo de su jornada
laboral?

A. No.

B. Se cambia de manera excepcional.

C. Si, se rota entre compafieros deforma habitual.

D. Si, se cambia segln lo considerael trabajador.

OA OB XC 0OD

Observaciones:

Pregunta 25

Ante la incorporacion de nuevas tecnologias, maquinas nuevos y/o métodos de trabajo, ¢Se
instruye al trabajador para adaptarlo a esas nuevas situaciones?

A. No.

B. Si, oralmente.

C. Si, por escrito.

D. Si, oralmente y por escrito.
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OA XB 0OC [OD

Observaciones:

Pregunta 26

¢ Qué tipo de relaciones son las habituales en los puestos de trabajo?

A. Relaciones de colaboracion parael trabajo y relaciones personalespositivas.
B. Relaciones personales positivas,sin relaciones de colaboracion.

C. Relaciones sélo de colaboracionpara el trabajo.

D. Ni relaciones personales, nicolaboracion para el trabajo.

XA OB 0OC 0D

Observaciones:

Pregunta 27

¢Hay alguna persona que esta siendo aislada, ignorada o excluida del grupo en virtud de
caracteristicas fisicas o personales?

A. Si.

B. No.

A OB

Observaciones:

Para conocer los resultados del Checklist se realizé una leyenda de respuestas donde se puede
apreciar la calificacion que se le asignd a cada pregunta en un rango de 0 a 5, 0 denota
excelente y 5 pésimo, las preguntas fueron agrupadas de acuerdo a un orden especifico, en la
primera columna se aprecian las preguntas que constituyen participacion, responsabilidad e
implicacion; la segunda representa formacion, informacion y comunicacion; la tercera es

referentes a la gestion del tiempo y la cuarta columna refleja cohesién de grupo.
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Valor

Preg Opcién

Valor

Preg Opcion

Valor

Preg Opcion

Valor

Preg Opcién

12

21

23

27

10

14

15

22

Puntuacién

14

Puntuacién

3

11

16

17

24

26

Puntuacién

12

1

13

18

19

20

25

Puntuacion
lustracion 7.Calificacidn a respuestas de Checklist Psicosocial.

28
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Analisis de checklist psicosocial

Muy inadecuado .

61%

60%

inadecuado

Adecuado

Muy Adecuado

lHustracidn 8.gréafica de checklist psicosocial realizado en el area de comedor

27
26

Para la valoracion de la columna nimero 1 se observo que la puntuacion obtenida es 28, de

acuerdo al grafico observado (ver ilustracion 7) se establece que el comedor de la UNIAV se

encuentra en niveles inadecuados, por lo que se deben de atender esta area de labor respecto

al nivel de participacion que debe de poseer.

61%

Muy inadecuado

60%

inadecuado

Adecuado

Muy Adecuado

lHustracion 9..gréfica de checklist psicosocial realizado en el area de comedor

35

22

21

14
13

En la columna ndimero 2 se obtuvo un puntaje de 12, siendo este adecuado en

correspondencia a los rangos dados por el grafico (ver llustracion 8) esto indica que los
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colaboradores se desenvuelven en un ambiente que propicia las relaciones interpersonales

esto favorece a la comunicacion de todos y todas.

24

Muy inadecuado

61%

60% 14

inadecuado
10

Adecuado

Muy Adecuado

lustracion 10.grafica de checklist psicosocial realizado en el area de comedor

Para la tercera columna se obtuvo la puntuacion de 14, segin lo que refiere el grafico (ver
llustracion 9) se logré apreciar que este se encuentra en un nivele inadecuado por lo que se

debe de mejorar la gestion de tiempo para optimizar la productividad del area.

Muy inadecuado - 29

61% 5

60% 17

inadecuado

11
10

Adecuado

Muy Adecuado

lHustracion 11.grafica de checklist psicosocial realizado en el &rea de comedor
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Para la cuarta columna se obtuvo un puntaje total de 9 este indica un nivel adecuado (ver

lustracion 10) lo que refiere a que los colaboradores obedecen un orden de unidad para lograr

un fin en comdn.

Checklist de evaluacion en el area de Carpinteria

Tabla 11.Checklist Ergonémico del Taller de Carpinteria.

N° Item Resultado
1 |Vias de transporte despejadas y sefialadas
Observacion: :
Si
No
2 | Mantener los pasillos y corredores con una anchura
suficiente para permitir un transporte de doble sentido )
Observacion: Si
No
3 | Que la superficie de las vias de transporte sean uniformes,
antideslizantes y libre de obstaculos Si
Observacion:
No
4 | Utilizacion de carros, carretillas u otro mecanismo
provisto de ruedas, o rodillos cuando se mueven los )
materiales Si
Observacion:
Na
5 |Presencia de ruido.
Observacion: El periodo de exposicion es menor a la Si
media jornada de trabajo.
No
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6 | Observar que se posee contenedores para desechos,
convenientemente situados i
Observacion: se ubica fuera del local

No

7 | Marcar las vias de evacuacion y mantenerlas libres de
obstaculos S
Observacion:

Ng

8 |En las tareas repetitivas se emplean herramientas
especificas al uso
Observacion: Si

No

9 | Ubicacion adecuada de herramientas
Observacion: Carencia de orden especifico para la Si
ubicacion de las herramientas e insumos empleados para
efectuar las actividades No

10| Mantenimiento a maquinas y herramientas
Observacion: Inexistencia de un plan de mantenimiento Si
para los equipos.

No

11 | Existe limpieza en el local y maquinaria
Observacion: Falta de limpieza del local y maquinarias

Si
Ng

12 | Las mesas de trabajo se encuentran a una altura adecuada

Observacion: S
No
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13 | Se Poseen mesas estables que se utilizan para la ejecucion
de varias operaciones -
Observacion: Si
No
14 | El colaborador alterna el estar sentado o de pie durante el
trabajo .
Observacion: Si
No
15 | Proporcionan sillas para el trabajador que labora la mayor
parte del tiempo de pie. Si
Observacion:
No
16 | Utilizacion de luz natural
Observacion: S
No
17 | Las paredes y techos poseen colores claros para mejorar
los niveles de iluminacion )
Observacion: Las paredes del local se encuentran al Si
natural (sin pintura)
No
18| La iluminacion brindada al colaborador en todo momento
es eficiente y confortable ]
Observacion: Se labora Unicamente de dia Si
No
19 | Realizan mantenimiento de fuentes de luz
Observacion: Si
No
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20 | La ventilacion natural es adecuada
Observacion: Si
No
21 | Se presenta un ambiente térmico confortable
Observacion: Por la ubicacion del local en la tarde se Si
presencia un cambio de temperatura en el area.
No
22 | Las conexiones de eléctricas de los equipos se encuentran
seguras. ]
Observacion: Tomacorrientes al descubierto, estado Si
deteriorado del sistema de abastecimiento energético de
UNIAYV en su totalidad. No
23 | Utilizan los EPP y ropa de trabajo en sus actividades
diarias. )
Observacion: No se emplean en su totalidad los EPP o Si
ropa de trabajo para llevar a cabo las labores.
No
24 | Se le asigna actividades a los trabajadores de acuerdo a su
capacidad fisica
Observacion:
Si
No
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Analisis de resultado de Checklist en el taller de
Carpinteria

m Ergonémico
= No ergonémico

lHustracién 12. Analisis de Checklist Ergonomico en el area de Taller de Carpinteria. Fuente Propia

De acuerdo a los datos obtenidos mediante el uso del checklist ergonémico se consider6 que
el 54% de las condiciones de trabajo que le brinda UNIAV al colaborador del Taller de

carpinteria son adecuadas de acuerdo a cada item contemplado.
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Checklist psicosocial

Datos Generales de la empresa

Actividad a la que se dedica

Carpintero

Sector al que pertenece

Taller de carpinteria

Jornada Laboral:

X1 Turno. 2 Turno. O3 Turno. Otros turnos.

Plantilla

Numero de Delegados de Prevencién.

Pregunta 1
¢El trabajador tiene libertad para decidir como hacer su propio trabajo?
A. No.
B. Si, ocasionalmente.
C. Si, cuando la tarea lo permite.
D. Si, es la practica habitual.

OA XB [OC 0OD

Observaciones:
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Pregunta 2

¢Existe un procedimiento de atencion a las posibles sugerencias y/o reclamaciones
planteadas por los trabajadores?

E. No, no existe.

F. Si, aunque en la préctica no se utiliza.

G. Si, se utiliza ocasionalmente.

H. Si, se utiliza habitualmente.

OA OB XC 0OD

Observaciones:

Pregunta 3

¢El trabajador tiene la posibilidad de ejercer el control sobre su ritmo de trabajo?
E. No.

Si, ocasionalmente.

G. Si, habitualmente.

Al

H. Si, puede adelantar trabajo para luego tener mas tiempo de descanso.
OA XB ©OC 0OD

Observaciones:

Pregunta 4

¢El trabajador dispone de la informacion y de los medios necesarios (herramientas,
equipos,etc.) para realizar su tarea?

A. No.

B. Si, algunas veces.

C. Si, habitualmente.

D. Si, siempre.

OA XB 0OC 0OD

Observaciones:
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Pregunta 5

Ante la incorporacion de nuevos trabajadores, ¢Se les informa de los riesgos generales y
especificos del puesto?

A. No.

B. Si, oralmente.

C. Si, por escrito.

D. Si, por escrito y oralmente.

OA XB 0OC 0OD

Observaciones:

Pregunta 6

Cuando el trabajador necesita ayuda y/o tiene cualquier duda acude a:
A. Un compafiero de otro puesto.

B. Una persona asignada.(mantenimiento, refuerzo)

C. Un encargado y/o jefe superior.

D. No tiene esa opcién por cualquiermotivo.
KA OB 0OC 0OD

Observaciones:

Pregunta 7

Las situaciones de conflictividad entre trabajadores, ¢Se intentan solucionar de manera
abierta y clara?

A. No.

B. Si, por medio de la intervenciondel mando.

C. Si, entre todos los afectados.

D. Si, mediante otros procedimientos.

OA XB 0OC [OD
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Observaciones:

Pregunta 8
¢Pueden los trabajadores elegir sus dias de vacaciones?
E. No, la empresa cierra porvacaciones en periodos fijos.
F. Laempresa distribuye periodos vacacionales, sin tener en cuenta las necesidades de
los trabajadores
G. Si, la empresa concede o no ademanda del trabajador.
H. Si, los trabajadores se organizan entre ellos, teniendo en cuenta la continuidad de la
actividad.
XA OB 0OC 0OD

Observaciones:

Pregunta 9

¢El trabajador interviene y/o corrige los incidente en su puesto de trabajo
(alimentos,equipos)

A. No, es funcion del mando superioro persona encargada.

B. Si, so6lo incidentes menores.

C. Si, cualquier incidente.

XA OB 0OC

Observaciones:

Pregunta 10

¢El trabajador tiene la posibilidad de realizar pausas dependiendo del esfuerzo (fisico y/o
mental) requerido por la actividad?

A. No, por la continuidad del proceso.

B. No, por otras causas.

C. Si, las establecidas.
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D. Si, segun necesidades.
OA OB OC XD

Observaciones:

Pregunta 11

¢Se utilizan medios formales para transmitir informaciones y comunicaciones a los

trabajadores?

A. No.

B. Charlas, asambleas.

C. Comunicados escritos.

D. Si, medios orales y escritos.
OA OB 0OC XD

Observaciones:

Pregunta 12

En términos generales, ¢el ambiente de trabajo posibilita relaciones amistosas?
A. No.

B. Si, a veces.

C. Si, habitualmente.

D. Si, siempre.

OA OB OC XD

Observaciones:

Pregunta 13

La actuacion de las autoridades respecto a los trabajadores es:
A. Unicamente marca los objetivosindividuales a alcanzar por eltrabajador.
B. Colabora con el trabajador en laconsecucion de fines.

C. Fomenta la consecucion deobjetivos en equipo.
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OA OB XC

Observaciones:

Pregunta 14

¢Se recuperan los retrasos en el servicio?
A. No.

B. Si, durante las pausas.

C. Si, incrementando el ritmo detrabajo.
D. Si, alargando la jornada.

XA OB 0OC [OD

Observaciones:

Pregunta 15

¢Cual es el criterio de retribucion al trabajador?
A. Salario por hora (fijo).

B. Salario més prima colectiva.

C. Salario més prima individual.

XA OB 0OC

Observaciones:

Pregunta 16

¢Se facilitan las instrucciones precisas a los trabajadores sobre el modo correcto y seguro de
realizar las tareas?

A. No.

B. Si, de forma oral.

C. Si, de forma escrita (instrucciones).

D. Si, de forma oral y escrita.

XA 0B 0OC [OD
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Observaciones:

Pregunta 17

¢El trabajador tiene la posibilidad de hablar durante la realizacién de su tarea?
A. No, por la ubicacién del trabajador.

B. No, por el ruido.

C. No, por otros motivos.

D. Si, algunas palabras.

E. Si, conversaciones més largas

OA B OC 0OD UOE

Observaciones:

Pregunta 18

¢Han recibido las autoridades intermedias formacion para el desempefio de sus funciones?
A. No

B. Si, aunque no ha habido cambiossignificativos en el estilo de mando.

C. Si, algunos mandos han modificadosus estilos significativamente.

D. Si, la mayoria ha modificado suestilo de mando.

OA XB 0OC 0OD

Observaciones:

Pregunta 19

¢Existe la posibilidad de organizar el trabajo en equipo?
A. No.

B. Si, cuando la tarea se lo permite.

C. Si, en funcion del tiempodisponible.

D. Si, siempre se hace en equipo.
OA XB 0OC 0OD
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Observaciones:

Pregunta 20

¢El trabajador controla el resultado de su trabajo y puede corregir los errores cometidos o

defectos?

A. No.

B. Si, ocasionalmente.
C. Si, habitualmente.

D. Si, cualquier error.
OA OB XC 0OD

Observaciones:

Pregunta 21

¢Se organizan, de forma espontanea , eventos en los que participa la mayoria de la plantilla?

A. No.
B. Si, una o dos veces al afio.

C. Si, varias veces al afio, segunsurja el motivo.
OA OB C

Observaciones:

Pregunta 22

¢El trabajador puede detener el trabajo o0 ausentarse de su puesto?
A. No, por el proceso productivo.

B. No, por otros motivos.

C. Si, con un sustituto.

D. Si, sin que nadie le sustituya.

OA OB 0OC XD
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Observaciones:

Pregunta 23

¢Existe, en general, un buen clima en el lugar de trabajo?
A. No.

B. Si, a veces.

C. Si, habitualmente.

D. Si, siempre

OA OB XC 0OD

Observaciones:

Pregunta 24

¢El trabajador tiene la opcion de cambiar de puesto y/o de tarea a lo largo de su jornada
laboral?

A. No.

B. Se cambia de manera excepcional.

C. Si, se rota entre compafieros deforma habitual.

D. Si, se cambia segln lo considerael trabajador.

OA XB 0OC 0OD

Observaciones:

Pregunta 25

Ante la incorporacion de nuevas tecnologias, maquinas nuevos y/o métodos de trabajo, ¢Se
instruye al trabajador para adaptarlo a esas nuevas situaciones?

A. No.

B. Si, oralmente.

C. Si, por escrito.

D. Si, oralmente y por escrito.
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OA XB 0OC [OD

Observaciones:

Pregunta 26

¢ Qué tipo de relaciones son las habituales en los puestos de trabajo?

A. Relaciones de colaboracion parael trabajo y relaciones personalespositivas.
B. Relaciones personales positivas,sin relaciones de colaboracion.

C. Relaciones sélo de colaboracionpara el trabajo.

D. Ni relaciones personales, nicolaboracion para el trabajo.

XA OB 0OC 0D

Observaciones:

Pregunta 27

¢Hay alguna persona que esta siendo aislada, ignorada o excluida del grupo en virtud de
caracteristicas fisicas o personales?

A. Si.

B. No.

OA XB

Observaciones:
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Opcion  Valor Preg Opcion Valor Preg Opcion  Valor Preg Opcién  Valor

Preg

12

21

23

27

10

14

15

22

Puntuacién

11

Puntuacion

3

11

16

17

24

26

Puntuacién

18

0

13

18

19

20

25

26

Puntuacion
lHustracion 13.Calificacion a respuestas de Checklist Psicosocial.
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Gréficas de taller de carpinteria

Muy inadecuado

61%
27

26

60%

inadecuado

18
17

Adecuado

Muy Adecuado

lustracion 14.grafica de checklist psicosocial realizado en el taller de carpinteria

Para la valoracién de la columna nimero 1 se aprecié que la puntuacién obtenida es 26, de
acuerdo al grafico observado (ver ilustracion 12) se establece que en Taller de Carpinteria de
UNIAYV se encuentra en niveles inadecuados, por lo que se deben de atender este lugar de

labor respecto al nivel de participacién que debe de poseer.

22

Muy inadecuado

61%

60% 21

inadecuado

14
13

Adecuado

Muy Adecuado

lHustracidén 15.gréfica de checklist psicosocial realizado en el taller de carpinteria

En la columna namero 2 se obtuvo un puntaje de 18, siendo este un nivel inadecuado en
correspondencia a los rangos dados por el grafico (ver llustracion 13) lo que denota que el
jefe del taller no se encuentra en un ambiente que favorece las relaciones interpersonales.
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Muy inadecuado

inadecuado

Adecuado

Muy Adecuado

lHustracién 16.gréafica de checklist psicosocial realizado en el taller de carpinteria

61%

60%

24

15

14

10

Para la tercera columna se obtuvo la puntuacion de 8, segun lo que refiere el grafico (ver

llustracidn 14) se aprecio que este es adecuado respecto a gestion de tiempo.

Muy inadecuado .

inadecuado

Adecuado

Muy Adecuado

lustracion 17.grafica de checklist psicosocial realizado en el taller de carpinteria

61%

60%

29

18
17

11
10

Para la cuarta columna se obtuvo un puntaje total de 11 eso indica un nivel inadecuado (ver

llustracién 10) lo que refiere a que el colaborador no logra realizar sus funciones en equipo

debido a que éste es Gnico en su area.
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Se procedio a realizar un mapa de riesgo para la apreciacion de manera grafica de los riesgos

a los que se encuentran expuestos los colaboradores de las areas en estudio, esto facilita a los

involucrados el tomar medidas que reduzcan la posibilidad de ocurrencia de un evento u

accidente.

Significado de los colores empleados en un mapa de riesgo

Tabla 12. Colores representativos empleados en el mapa de riesgos

Color

Significado

El color verde denota el grupo de factores de riesgo derivados de la presencia de
agentes fisicos: Temperatura, ventilacion, humedad, espacio de trabajo, iluminacion,
ruido, vibraciones, campos electromagnéticos.

El color rojo intenso denota el grupo de factores de riesgo de agentes quimicos:
Se pueden presentar bajo formas de polvo o fibras, liquidos, vapores, gases,
aerosoles.

El color rojo opaco denota el grupo de factores de riesgo derivados de la
presencia de agentes biologicos: bacterias, virus, parasitos, hongos, otros.

El color amarillo denota el grupo de factores de riesgo de origen organizativo:
considerando todos los aspectos de naturaleza ergondémica y de organizacion del
trabajo que pueden provocar trastornos y dafios de naturaleza fisica y psicoldgica.

El color azul denota el grupo de factores de riesgo para la seguridad: que
conllevan el riesgo de accidente. Este puede ser de diversos tipos segun la naturaleza
del agente (mecanico, eléctrico, incendio, espacio funcional de trabajo, fisico,
quimico, biol6égico y ergonémico/organizativo del trabajo) determinante o
contribuyente.

O

El color rosado denota el grupo de factores de riesgo para la salud reproductiva:
El dafio a la salud reproductiva no solo es de prerrogativa de la mujer que trabaja y
por los tanto deben valorarse los riesgos de esterilidad incluso para los hombres.

Fuente Acuerdo Ministerial JCHG-000-08-09

Una vez establecido el color que se utilizard en dependendia del origen del
riesgo, se procedio a ingresar dentro de la circunferencia su estimacion
retomando la informacion recolectada(ver ilustraciones 4 y 5), ademas el

naumero representa los colaboradores que se encuentran expuestos.
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Mapa de riesgo del Comedor

| | [ |h—4]:m:&—4]__
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Comedor
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7 El color verde denota el

erupo de factore: de riesgo

( . derivados de la presencia de
Amy, Gas

agentes fizicos
El color rojo intenso denota

el grapo de factores de riesgo
de azentes guimicos
El color rojo opace denota el
erupo de factore: de riesgo
derivados de la prezencia de
agentes biologicos
El color amarillo denota el
grupo de factores de riesgo
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seuridad
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lHustracion 18. Mapa de Riesgo del Comedor. Fuente Propia
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Mapa de riesgo del Taller de carpinteria

N

ﬁ
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llustracion 19. Mapa de Riesgo de Carpinteria. Fuente Propia

Color

Significado

El color verde denota el
grupo de factores de riesgo
derivados de la presencia de
agentes fizicos

El color rojo intenso denota
el grupo de factores de riesgo
de agentes quimicos

El color amarillo denota el
grupos de factores de riesgo
de ori izati

El color azul denota el gropo
de factores de riesgo para la

seguridad

Numero de trabajadores
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i UNIVERSIDAD
X MNACIONAL

s@a AUTONOMA DE
- | NICARAGUA,
BT | MANAGUA

Facultad de Ciencias e Ingenieria
Ingenieria Industrial
Encuesta dirigida al personal del comedor
Somos estudiantes de 5to afio de la carrera Ingenieria Industrial de la UNAN-Managua,
solicitamos de su colaboracion a fin de recolectar datos referentes a la seguridad e
higiene en el area del comedor de la UNIAV, su aporte serd de gran importancia para

enriquecer el estudio.

1 ¢Usted conoce las rutas de evacuacion ante cualquier desastre o siniestro?

si D No I:I

2 ¢Existen Sefializaciones en su area de trabajo?

si D No I:I

3 ¢Considera que las sefializaciones empleadas por la Institucion son las idéneas?

si I:I No I:I

4 . Tiene conocimiento de la existencia de alarmas contra Incendios en UNIAV?

si I:I No I:I

5 ¢Cree usted que es importante la instalacién de alarmas contra incendios en
UNIAV?
Si I:I No I:I
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10

11

¢ Los servicios Higiénicos estan en condiciones Optimas para su uso?

si I:I No I:I

¢Considera que el area de comedor se encuentra debidamente ordenada, limpia

y libre de focos infecciosos que perjudiquen la salud de todos y todas ?
si [I No I:I

¢ Tiene conocimiento de los riesgos a los que se expone en su area de trabajo?

si |:| No |:|

¢La UNIAV le brinda los EPP para la ejecucién de las actividades que

desarrolla?
Si I:I No I:I

¢ Considera que los EPP que le facilitan son los adecuados?

si D No I:I

¢A qué tipo de riesgo considera que esta expuesto en su area de trabajo?
Caida [ ] Manipulacién de equipos I:I
Quemadura [ |
B Atrapamiento I:I
Heridas [ ]
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12 Cree usted que las instalaciones eléctricas de su area de labor son seguras y
adecuadas?

si I:I No I:I

13 ¢La institucion brinda un botiquin de primeros auxilios al presentarse un

accidente?
Si [I No I:I

14 ;Cree que el botiquin cuenta con los suficientes medicamentos en caso de que

ocurra un accidente?
Si I:I No I:I

15 ¢Ha sido capacitado en materia de seguridad e higiene ocupacional?

si D No I:I

16 ¢Cbémo considera usted las condiciones bajo las cuales labora en cuanto a
iluminacién y ventilaciéon?

Muy bueno D Regular |:|

Bueno |:| Pésimo |:|
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1.¢ Usted conoce las rutas de evacuacién ante cualquier
desastre o siniestro?

msi

= no

lustracién 20. Analisis de encuesta aplicadas al area de Comedor. Fuente Propia

Segun los resultados de las encuestas para la pregunta nimero 1 se conoci6 que el 100% de los
colaboradores del Comedor conocen las rutas de evacuacion que les competen.

2.¢Existen Sefalizaciones en su area de trabajo?

msi

= no

lustracion 21. Analisis de encuesta aplicadas al area de Comedor. Fuente Propia

Los 7 colaboradores del Comedor de la UNIAV son conocedores de las sefializaciones existentes

en su area de labor, ademas conocen el significado de cada una.
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3.¢,Considera que las sefalizaciones empleadas por la
Institucion son las idoneas?

m si

Eno

lustracién 22. Analisis de encuesta aplicadas al area de Comedor. Fuente Propia

La perspectiva de 6 trabajadores del area es que las sefalizaciones empleadas por UNIAV son las
adecuadas de acuerdo a colores e indicaciones de estas.

4.¢; Tiene conocimiento de la existencia de alarmas contra
Incendios en UNIAV?

M si

®no

llustracién 23. Anélisis de encuesta aplicadas al area de Comedor. Fuente Propia

Un total de 3 personas son conocedoras de la existencia de un sistema de alarma contra incendio
establecido por la institucion, haciendo saber que no es una alarma automatica si no la

implementacién de un timbre que se debe activar de forma manual.
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5.¢Cree usted que es importante la instalacion de alarmas
contra incendios en UNIAV?

M si

®Eno

llustracién 24. Analisis de encuesta aplicadas al area de Comedor. Fuente Propia
El 100% de los colaboradores nimero correspondiente a los 7 que laboran en dicha area opinan
que es importante la implementacién de este sistema puesto que es de vital importancia para

alertarse en caso de un desastre fortuito.

6.¢ Los servicios Higiénicos estan en condiciones optimas
para su uso?

M si

®no

llustracion 25. Analisis de encuesta aplicadas al area de Comedor. Fuente Propia

A Criterio de los 7 trabajadores del &rea en estudio, los bafios se encuentran en condiciones optimas

para su uso tomando de referencia la limpieza, orden y cuenta con todo el implemento necesario.
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7.¢Considera que el area de comedor se encuentra
debidamente ordenada, limpiay libre de focos infecciosos
gue perjudiquen la salud de todos y todas ?

msi

Eno

llustracion 26. Analisis de encuesta aplicadas al area de Comedor. Fuente Propia

Respecto a la limpieza y orden en el area de trabajo un 57% considerd que estas son inadecuadas
debido a ubicacion de la fosa de sedimentos y a la aproximacion de la zona bovino a la cocina.

8.¢ Tiene conocimiento de los riesgos a los que se expone
en su area de trabajo?

Wi

B no

lustracion 27. Analisis de encuesta aplicadas al area de Comedor. Fuente Propia

El 100% de los colaboradores tienen conocimiento basico de los riesgos a los que estan expuestos,

estos los conocen de manera empirica.
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9.¢La uniav le brinda los epp para la ejecucion de las
actividades que desarrolla?

llustracién 28. Analisis de encuesta aplicadas al area de Comedor. Fuente Propia

De acuerdo a la respuesta positiva de 5 colaboradores del &rea se pudo constatar que UNIAV les
brinda los EPP para la minimizacién de riesgos en su puesto.

10.¢Considera que los epp que le facilitan son los
adecuados?

no
57%

llustracion 29. Andlisis de encuesta aplicadas al area de Comedor. Fuente Propia

El 57% de la poblacion estudiada considera que los EPP que UNIAYV les brinda no satisfacen los

requerimientos para cumplir con sus funciones de mitigador de dafios.
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11.¢ A que tipo de riesgo considera que esta expuesto en su
area de trabajo?

u Caida

= Quemadura

© Heridas
Manipulacion de

equipos
Atrapamiento

lustracién 30. Analisis de encuesta aplicadas al area de Comedor. Fuente Propia

A criterio de los colaboradores consideraron que los riesgos a los que se exponen son el 4% las
caidas y manipulacion de equipos, el 17% quemaduras y heridas solo el 1% considerd el

atrapamiento.

12.¢Cree usted que las instalaciones eléctricas de su area
de labor son seguras y adecuadas?

msi

Eno

lustracion 31. Analisis de encuesta aplicadas al area de Comedor. Fuente Propia

El 57% es decir un total de 4 trabajadores cree que las instalaciones eléctricas de su area no son

seguras por lo tanto representan un factor de riesgo que atenta con su bienestar.
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13.¢La institucion brinda un botiquin de primeros
auxilios al presentarse un accidente?

msi

Eno

lustracién 32.Analisis de encuesta aplicadas al area de Comedor. Fuente Propia

A criterio del 71% de los colaboradores del area analizada UNIAV no brinda un botiquin de
primeros auxilios, aunque el 29% de ellos considera que, si lo poseen, pero no abastecido en su

totalidad.

14.;Cree que el botiquin cuenta con los suficientes
medicamentos en caso de que ocurra un accidente?

- Si

* No

llustracion 33.Andlisis de encuesta aplicadas al &rea de Comedor. Fuente Propia

El total de la poblacion estudiada aprecia que el botiquin que se encuentra ubicado en su area de
labores carece de los medicamentos Utiles para auxiliar a alguien en caso de presentarse un

incidente.
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15.¢Ha sido capacitado en materia de seguridad e higiene
ocupacional?

= Sj

* no

lustracién 34.Analisis de encuesta aplicadas al area de Comedor. Fuente Propia

El 71% de los colaboradores del Comedor aseveran que se han capacitado en materia de seguridad
e higiene esto gracias a que la institucion lo hace de forma periddica.

16.¢Como considera usted las condiciones bajo las
cuales labora en cuanto a iluminacion y ventilacion?

= Muy bueno
= Bueno
= Regular

Pésimo

llustracion 35.Anélisis de encuesta aplicadas al area de Comedor. Fuente Propia

Un 57% de los colaboradores encuestados manifiestan que las condiciones de trabajo en las que
desarrollan sus actividades diarias son regulares esto es referido a pardmetros especificos como lo

son la ventilacién e iluminacion.
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Eh UNIVERSIDAD
X NACIONAL

#@3 AUTONOMA DE
X | NICARAGUA,
TRT | MANAGUA

Facultad de Ciencias e Ingenieria
Ingenieria Industrial

Encuesta dirigida al Jefe de Carpinteria
Somos estudiantes de 5to afio de la carrera Ingenieria Industrial de la UNAN-Managua,

solicitamos de su colaboracion a fin de recolectar datos referentes a la seguridad e higiene en

el area del comedor de la UNIAV, su aporte sera de gran importancia para enriquecer el estudio.

1 ¢Usted conoce las rutas de evacuacion ante cualquier desastre o siniestro?

si I:I No I:I

2 ¢Existen Sefializaciones en su area de trabajo?

si D No I:I

3 ¢Considera que las sefializaciones empleadas por la Institucion son las idoneas?

si D No |:|

4 ;Tiene conocimiento de la existencia de alarmas contra Incendios en UNIAV?
Si I:I No D

5 ¢Cree usted que es importante la instalacion de alarmas contra incendios en UNIAV?
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10

11

Si I:I No I:I
¢ Los servicios Higienicos estan en condiciones Optimas para su uso?

si |:| No I:I

¢Considera que el area de comedor se encuentra debidamente ordenada, limpia y libre

de focos infecciosos que perjudiquen la salud de todos y todas ?
Si I:I No I:I

¢ Tiene conocimiento de los riesgos a los que se expone en su area de trabajo?
si I:I No I:I

¢La UNIAYV le brinda los EPP para la ejecucién de las actividades que desarrolla?
si [I No I:I

¢ Considera que los EPP que le facilitan son los adecuados?

si |:| No |:|

¢A qué tipo de riesgo considera que esta expuesto en su area de trabajo?

Caida []  Manipulacion de equipos D
Quemadura [ |
N Atrapamiento D
Heridas [ ]
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12

13

14

15

16

¢ Cree usted que las instalaciones eléctricas de su area de labor son seguras y adecuadas?

si I:I No I:I

¢La institucion brinda un botiquin de primeros auxilios al presentarse un accidente?
si [I No I:I

¢ Cree que el botiquin cuenta con los suficientes medicamentos en caso de que ocurra un
accidente?

si |:| No |:|

¢Ha sido capacitado en materia de seguridad e higiene ocupacional?

si I:I No I:I

¢ Como considera usted las condiciones bajo las cuales labora en cuanto a iluminacion y
ventilacion?
Muy bueno [I Regular I:I

Bueno I:I Pésimo I:I
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Percepcion del colaborador acerca del cumplimiento de
aspectos de Seguridad e Higiene

m Cumple
= No cumple

llustracion 36.Analisis de encuesta aplicadas en el taller de carpinteria. Fuente Propia

Segun el jefe de carpinteria asegura que en un 71% de los aspectos referentes a seguridad e higiene

de su area de labor se cumplen y/o son adecuadas.

11.¢ A que tipo de riesgo considera que esta expuesto en su
area de trabajo?

m Caida
= Quemadura
m Heridas

Manipulacion de
equipos
m Atrapamiento

llustracion 37.Analisis de encuesta aplicadas en el taller de carpinteria. Fuente Propia

Asegura el colaborador que en su area de trabajo esta expuesto en un 25% a cada riesgo que le fue

planteado en la encuesta.
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16.¢Como considera usted las condiciones bajo las cuales
labora en cuanto a iluminacion y ventilacion?

Muy bueno
= Bueno
® Regular
Pésimo

lustracion 38.Andlisis de encuesta aplicadas en el taller de carpinteria. Fuente Propia

Para el colaborador de Taller de Carpinteria las condiciones bajo las cual el desempefia sus

funciones de acuerdo a los aspectos de ventilacion e iluminacion son regulares segin su

percepcion.
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Se tomé en cuenta lo establecido por la compilacién de leyes (ver tabla 15) acerca de los insumos

que debe contener un botiquin para brigadas, para la posterior seleccion de los medicamentos que

se creen necesarios para que el botiquin de primeros auxilios del area de comedor UNIAV los

contenga (ver tablal6).

Lista Basica de Medicamentos necesarios en un botiquin de empresa

Tabla 13. Suministro de medicamentos basicos para un botiquin.

Primeros Auxilios Personal Médico ( si
N° Brigadas (F_’ers_onal de enfermeria | existe en la empresa)
si existe en la empresa)
1 Una tijera (para cortar Hartman Suero antiofidico
vendas, gasas, etc.)
2 | Guantes esterilizados Guias de suero Diclofenac 75 mg/M
3 | Termbmetro Branula o scal Cardiotonicos
4 | Tensiometro Equipos de cirugia menor Antihistaminico Via IV.
5 | Estetoscopio Hilos de sutura Nifedipina sublingual
6 | Un torniquete Campos estériles Colirio oftdlmico anestésico
7 | Collar cervical Eqmpg de oxigenc_) (Tanque Antiemético Via IV.
pequefio y mascarilla)
8 | Férulas para inmovilizar
9 | Venda triangular
10 | Gasas estériles
11 | Vendasimple
12 | Venda estética
13 | Palillos aplicadores
14 | Agua estéril
15 | Caja de curitas
16 |Esparadrapo
17 | Algodon
18 | Mertiolate
19 | Camillas moviles y fijos
20 | Acetaminofén 500mg
21 | Habiscuelo ( Jabén liquido)
22 | Redondel estéril
23 | Suero oral
24 | Gasillas de seguridad
25 | Anestésico en gel

Fuente compilacion de leyes.
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Medicamentos necesarios que debe contener el botiquin en el area del Comedor

Tabla 14.Requerimientos de medicamentos para el botiquin del comedor.

N° Medicamentos

1 Una Tijera

2 Guantes esterilizados
3 TermoOmetro

4 Venda triangular

5 Gasas estériles

6 Venda simple

7 Agua estéril

8 Caja de curitas

9 Algodon

10 Mertiolate

11 Acetaminofén 500mg
12 Habiscuelo ( Jabon liquido)
13 Suero oral

14 Anestésico en gel

Fuente propia
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Tabla de estimacion de riesgo

Tabla 15.Para la estimacion de riesgo.

Condiciones Indicador | Valor | Indicador | Valor

La frecuencia de exposicion al Riesgo es mayor que | Si 10 no 0

media jornada

Medidas de control ya implantadas son adecuadas | no 10 Si 0

Se cumplen los requisitos legales y las no 10 Si 0

recomendaciones de buenas practicas

Proteccion suministrada por los EPP no 10 Si 0

Tiempo de mantenimiento de los EPP adecuados no 10 Si 0

Condiciones insegura de trabajo Si 10 no 0

Trabajadores sensibles a determinados riesgos Si 10 no 0

Fallos en los componentes de los equipos, asi como | si 10 no 0

en los dispositivos de proteccion

Actos inseguros de las personas (errores no Si 10 no 0

intencionados o violaciones intencionales de los

procedimientos establecidos)

Se llevan estadisticas de accidentes de trabajo | no 10 Si 0
Total 100 0

Fuente Acuerdo Ministerial JCGH-000-08-09
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Tabla para el grado de probabilidad

Tabla 16.Indicador de grado de probabilidad.

Significado
Probabilidad
Cualitativo Cuantitativo
Alta chrrlra siempre o casi 20 — 100
siempre
Media Ocurriréd en algunas ocasiones 30-69
Baja Ocurrira raras veces 0-29

Fuente Acuerdo Ministerial JCGH-000-08-09

Severidad del dafio

Tabla 17. Severidad del dafio.

Severidad del dafio

Significado

Baja

Ligeramente
Dafiino

Darios superficiales (pequefios cortes, magulladuras,
molestias e irritacion de los Ojos por polvo). Lesiones
previamente sin baja o con baja inferior a 10 dias.

Media
Daiiino

Quemaduras, conmociones, torceduras importantes, fracturas,
amputaciones menores graves (dedos), lesiones multiples,
sordera, dermatitis, asma, trastornos musculo-esqueléticos,
intoxicaciones previsiblemente no mortales, enfermedades
Que lleven a incapacidades menores. Lesiones con baja
prevista en un intervalo Superior a los 10 dias.

Alta
E.D

Amputaciones muy grave (manos, brazos) lesiones y pérdidas
de ojos; cancer Yy otras enfermedades cronicas que acorten
severamente la vida, lesiones muy graves Ocurridas a varias 0
a muchas personas y lesiones mortales.

Fuente Acuerdo Ministerial JCGH-000-08-09
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Estimacion de Riesgos

Tabla 18. Estimacion del Riesgo.

Severidad del dafo

BAJA LD MEDIA D ALTA ED
BAJA Tolerable Moderado
MEDIA Tolerable Moderado Importante

PROBABILIDAD

ALTA Moderado Importante -

Fuente Acuerdo Ministerial JCGH-000-08-09

Accion y temporizacion

Tabla 19.Accion y temporizacion.

Riesgo Accidn y temporizacion

No se necesita mejorar la accién preventiva. Sin embargo, se
deben considerar soluciones mas rentables o mejora que no
Tolerable supongan una carga econémica importante. Se requieren
comprobaciones periodicas para asegurar que se mantiene la
eficiencia de las medidas de control.

Se deben hacer esfuerzos para reducir el riesgo,
determinando las inversiones precisas. Las medidas para
reducir el riesgo deben implantarse en un periodo
determinado. Cuando el riesgo moderado estd asociado
con consecuencias extremadamente dafiinas, se precisara
una accion posterior para establecer, con mas precision, la
probabilidad de dafio como base para determinar la necesidad
de mejora de las medidas de control.

No debe comenzarse el trabajo hasta que se haya reducido el
riesgo. Puede que se precisen recursos considerables para
Importante controlar el riesgo. Cuando el riesgo corresponda a un
trabajo que se esta realizando, debe remediarse el problema
en un tiempo inferior al de los riesgos moderados.

Moderado

Fuente Acuerdo Ministerial JCGH-000-08-09
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Evaluacion de riesgo del area de Comedor

Tabla 20. Estimacion de Riesgos del Comedor

Riesgo 4.Focos 5.Explosion 6.Contacto
infecciosos eléctrico directo

Condiciones indicador | valor indicador | valor indicador | Valor

La frecuencia de exposicion

al Riesgo es mayor que Si 10 no 0 no 0

media jornada
Medidas de control ya ) )
implantadas son adecuadas SI 10 Sl 10 no 0

Se cumplen los requisitos
legales y las

recomendaciones de buenas s 10 no 0 3! 10
practicas

Proteccion suministrada por _ _ _

los EPP Si 10 Si 10 si 10
Tiempo de mantenimiento

de los EPP adecuados no 0 no 0 no 0
Condiciones insegura de )

trabajo no 0 si 10 no 0
Trabajadores sensibles a _ _ _
determinados riesgos sl 10 Si 10 si 10
Fallos en los componentes

de los equipos, asi como en no 0 Si 10 Si 10

los dispositivos de
proteccion

Actos inseguros de las
personas (errores no
intencionados o violaciones no 0 no 0 no 0
intencionales de los
procedimientos establecidos)
Se llevan estadisticas de
accidentes de trabajo no 0 no 0 no 0

Total 50 50 40
Probabilidad de riesgo

Fuente Acuerdo Ministerial JCGH-000-08-09
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Tabla 21.Estimacidon de Riesgos del Comedor

Riesgo 7.Exposicion a 8.Manipulacion de | 9.Contacto con
altas cargas objeto caliente
temperaturas

Condiciones indicador | valor | indicador | valor | indicador | Valor

La frecuencia de exposicion

al Riesgo es mayor que Si 10 no 0 Si 10

media jornada
Medidas de control ya _ _
implantadas son adecuadas no 0 sI 10 si 10

Se cumplen los requisitos

legales y las no 0 no 0 no 0
recomendaciones de buenas

practicas

rorsgeggon suministrada por Si 10 si 10 Si 10
Tiempo de mantenimiento

de los EPP adecuados no 0 no 0 no 0
Sgg:jlglones insegura de no 0 no 0 no 0
Trabajadores sensibles a _ _ _
determinados riesgos si 10 si 10 si 10
Fallos en los componentes

de los equipos, asi como en Si 10 no 0 no 0

los dispositivos de
proteccion

Actos inseguros de las
personas (errores no
intencionados o violaciones no 0 no 0 no 0
intencionales de los
procedimientos establecidos)
Se llevan estadisticas de
accidentes de trabajo no 0 no 0 no 0

Total 40 30 40
Probabilidad de riesgo

Fuente Acuerdo Ministerial JCGH-000-08-09
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Tabla 22.Estimacidon de Riesgos del Comedor

Riesgo

10.Manipulacion

de equipos

11.Trabajo

prolongado de pie

12.Inhalacién de

humo

Condiciones

indicador

valor

indicador

valor

indicador

Valor

La frecuencia de exposicion
al Riesgo es mayor que
media jornada

no

Si

10

Si

10

Medidas de control ya
implantadas son adecuadas

Si

10

no

Si

10

Se cumplen los requisitos
legales y las
recomendaciones de buenas
practicas

no

no

no

Proteccion suministrada por
los EPP

Si

10

Si

10

Si

10

Tiempo de mantenimiento
de los EPP adecuados

no

no

no

Condiciones insegura de
trabajo

no

no

no

Trabajadores sensibles a
determinados riesgos

Si

10

Si

10

Si

10

Fallos en los componentes
de los equipos, asi como en
los dispositivos de
proteccién

Si

10

no

no

Actos inseguros de las
personas (errores no
intencionados o violaciones
intencionales de los
procedimientos
establecidos)

no

no

no

Se llevan estadisticas de
accidentes de trabajo

no

no

no

Total

40

Probabilidad de riesgo

30

40

Fuente Acuerdo Ministerial JCGH-000-08-09

115



Tabla 23.Estimacidon de Riesgos del Comedor

Riesgo

13.Movimiento

Repetitivo

14.Postura estatica

incomoda

Condiciones

indicador

Valor

indicador

Valor

La frecuencia de exposicion al
Riesgo es mayor que media
jornada

no

no

Medidas de control ya
implantadas son adecuadas

Si

10

Si

10

Se cumplen los requisitos legales
y las recomendaciones de buenas
practicas

no

no

Proteccion suministrada por los
EPP

Si

10

Si

10

Tiempo de mantenimiento de los
EPP adecuados

no

no

Condiciones insegura de trabajo

no

no

Trabajadores sensibles a
determinados riesgos

si

10

si

10

Fallos en los componentes de los
equipos, asi como en los
dispositivos de proteccion

no

no

Actos inseguros de las personas
(errores no intencionados o
violaciones intencionales de los
procedimientos establecidos)

no

no

Se llevan estadisticas de
accidentes de trabajo

no

no

Total

30

Probabilidad de riesgo

30

Fuente Acuerdo Ministerial JCGH-000-08-09
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Evaluacion de riesgo del area de Taller de Carpinteria

Tabla 24.Estimacion de riesgos del Taller de Carpinteria

Riesgo 4.Contacto 5.Manipulacién de | 6.Manipulacion

eléctrico directo Cargas de Equipos y
Herramientas

Condiciones indicador | valor | indicador | valor | indicador | Valor

La frecuencia de exposicion

al Riesgo es mayor que media no 0 no 0 no 0

jornada

Medidas de control ya _ ) )

implantadas son adecuadas si 10 si 10 si 10

Se cumplen los requisitos

legales y las

recomendaciones de buenas no 0 no 0 no 0

practicas

Proteccion suministrada por _ )

los EPP Si 10 Si 10 no 0

Tiempo de mantenimiento de

los EPP adecuados no 0 no 0 si 10

Condiciones insegura de

trabajo no 0 no 0 no 0

Trabajadores sensibles a _ ) )

determinados riesgos si 10 si 10 si 10

Fallos en los componentes de

los equipos, asi como en los Si 10 no 0 Si 10

dispositivos de proteccion

Actos inseguros de las

personas (errores no

intencionados o violaciones no 0 no 0 no 0

intencionales de los

procedimientos establecidos)

Se llevan estadisticas de

accidentes de trabajo no 0 no 0 no 0

Total 40 30 40

Probabilidad de riesgo

Fuente Acuerdo Ministerial JCGH-000-08-09
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Tabla 25.Estimacion de riesgos del Taller de Carpinteria.

Riesgo 7.Polvos 8.Ruido 9.Trabajo
Organicos Prolongado de Pie

Condiciones indicador | valor indicador | valor indicador | Valor

La frecuencia de exposicion al

Riesgo es mayor que media Si 10 no 0 Si 10

jornada

Medidas de control ya _ _

implantadas son adecuadas si 10 si 10 no 0

Se cumplen los requisitos
legales y las recomendaciones Si 10 Si 10 no 0
de buenas practicas

Proteccion suministrada por

los EPP no 0 no 0 Si 10
Tiempo de mantenimiento de ) )
los EPP adecuados St 10 S 10 no 0
Condiciones insegura de
trabajo no 0 no 0 no 0
Trabajadores sensibles a ] ) )

Si 10 Si 10 Si 10

determinados riesgos

Fallos en los componentes de
los equipos, asi como en los Si 10 Si 10 no 0
dispositivos de proteccion

Actos inseguros de las
personas (errores no
intencionados o violaciones no 0 no 0 no 0
intencionales de los
procedimientos establecidos)

Se llevan estadisticas de

accidentes de trabajo no 0 no 0 no 0

Total 60 50 30

Probabilidad de riesgo

Fuente Acuerdo Ministerial JCGH-000-08-09
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Tabla 26.Estimacion de riesgos del Taller de Carpinteria.

Riesgo 10.Postura 11.Vibraciones por | 12.Contacto con
Estatica e uso de Maquina Sustancias
incobmoda Quimicas

Condiciones indicador | Valor | indicador | valor indicador | Valor

La frecuencia de exposicion al

Riesgo es mayor que media no 0 no 0 no 0

jornada

Medidas de control ya _ ) )

implantadas son adecuadas i 10 si 10 i 10

Se cumplen los requisitos

legales y las recomendaciones no 0 Si 10 Si 10

de buenas practicas

IPOrSotéggon suministrada por Si 10 Si 10 o 0

Tiempo de mantenimiento de

los EPP adecuados no 0 no 0 sl 10

Cond_lcmnes insegura de no 0 no 0 no 0

trabajo

Trabajadores sensibles a _ ) )

determinados riesgos si 10 sl 10 si 10

Fallos en los componentes de

los equipos, asi como en los no 0 no 0 Si 10

dispositivos de proteccion

Actos inseguros de las

personas (errores no

intencionados o violaciones no 0 no 0 no 0

intencionales de los

procedimientos establecidos)

Se llevan estadisticas de

accidentes de trabajo no 0 no 0 no 0

Total 30 40 50

Probabilidad de riesgo

Fuente Acuerdo Ministerial JCGH-000-08-09
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Riesgos encontrados en el Comedor

M Riesgos Triviales

I Riesgos Tolerables

i Riesgos Moderados
Riesgos Importates

M Riesgos Intolerables

lustracién 39. Gréfica de los Tipos de Riesgos encontrados en el Comedor. Fuente Propia

En el area de comedor se encontraron un total de 14 riesgos de los cuales el 43% de ellos son
considerado como moderados mientras que el 57% pertenece a la clasificacion tolerable, por lo
que se puede aseverar que los riesgos se podran mitigar tomando las adecuadas medidas.

Riesgos encontrados en Taller de Carpinteria

m Riesgos Triviales
= Riesgos Tolerables
= Riesgos Moderados

Riesgos Importates

® Riesgos Intolerables

llustracion 40.Gréfica de los Tipos de Riesgos encontrados en el Taller de Carpinteria. Fuente Propia

En el Taller de Carpinteria se encontraron un total de 12 riesgos de los cuales el 42% son
moderados mientras que el 58% son tolerables, se pueden tomar soluciones rentables para la
mitigacion de riesgos.
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Control de Riesgos en el area de Comedor

= Parcialmente
Controlado

= No Controlado

llustracién 41.Grafica de Riesgos Controlados del area de Comedor. Fuente Propia

Segun la evaluacion que se realizé se observé que el 7% del total de riesgos identificados son
controlados por otra parte un 93% de ellos no lo estan, por lo que UNIAV debe tomar medidas
para evitar dafios a los colaboradores.

Control de Riesgos en Taller de Carpinteria

= Parcialmente
Controlado

= No
Controlado

llustracién 42.Grafica de Riesgos Controlados del Taller de Carpinteria. Fuente Propia

Segun la evaluacidn que se realizd se observo que el 8% del total de riesgos identificados son
controlados en cambio el 92% de ellos no lo estan, por lo que UNIAV debe tomar medidas para
evitar accidentes laborales.
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Estado actual del area de Comedor

lustracion 43. Cocinas a gas

llustracion 45. Bafio ubicado en el area de comedor lHustracion 46. Comedor UNIAV|
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llustracion 48. Cocina a Lefia

llustracion 49. Lavanderos ubicados contiguo a cocina a lefia lHustracion 50. Fosa de sedimentos
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lHustracién 51. Estado del Manometro del tanque de gas butano

Estado actual del Taller de Carpinteria

llustracién 52. Taller de Carpinteria lHustracién 53. Lugar de trabajo del Jefe de carpinteria
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llustracion 56. EPP proporcionados por UNIAV
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