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Resumen ejecutivo

El presente documento corresponde a una evaluacion inicial de riesgo, est presentado como
trabajo monografico para optar por el titulo de Ingeniero industrial, realizado en la planta de
procesamiento de pescados y mariscos MARSA CIA LTDA.

Se tomo en cuenta el procedimiento técnico de higiene y seguridad del trabajo para la
evaluacion de riesgos recomendado por el ministerio del trabajo.

Inicialmente se identifica una condicion o acto, capaz de causar dafio a las personas,
propiedades, procesos y medio ambiente, tomando en cuenta si existe una fuente de dafio, quien
puede hacerlo y como puede ocurrir. (Arto 3, procedimiento técnico de higiene y seguridad del
trabajo).

Una vez calificado el grado del riesgo, la valoracion nos permite decidir si es necesario
adoptar las medidas preventivas para sustituirlo, evitarlo o reducirlo y, si lo es, asignar la prioridad
relativa con que deben implementarse tales medidas. Es un juicio sobre la aceptabilidad de los
riesgos. (Arto 3, procedimiento técnico de higiene y seguridad del trabajo).

Luego procedemos a analizar los riesgos a través de una matriz y un mapa, estos se
determinaran del resultado de la estimacion de riesgo por &reas y puestos de trabajo de las
empresas, donde se encuentra directamente e indirectamente el trabajador en razon de su trabajo

(Arto 3, procedimiento técnico de higiene y seguridad del trabajo).
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Una vez estimado el riesgo, el plan nos permite definir acciones requeridas, para prevenir
un determinado dafio a la salud de las personas trabajadoras (Arto 3, procedimiento técnico de

higiene y seguridad del trabajo)
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CAPITULO 1
ASPECTOS METODOLOGICOS
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1.1 Introduccion

MARSA CIA LTDA. es una empresa privada familiar constituida el 18 de abril del 2012
en la ciudad de Managua, establecida como exportadora de mariscos a paises tales como estados
unidos, paises asiaticos y panama. Se encuentran ubicada en la capital sobre la avenida Bolivar en
el centro de Managua, cumpliendo con los requisitos establecidos por el INPESCA, IPSA, alcaldia,
DGl y DGA.

El desarrollo y éxito de MARSA CIA LTDA. esta asociada por el equipo de trabajo, en el
cual el punto vital es el personal. Siendo una razon por la cual cada empresa debera de
comprometerse con la seguridad de su personal, dando la necesidad de evaluar cada puesto de
trabajo enfocandonos en los riesgos de la seguridad del trabajador en todas las areas de la empresa,
para poder proporcionar un ambiente seguro en el cual puedan realizar sus labores de la mejor
manera posible. Los trabajadores tienen el derecho de que se les proporciones un ambiente de
trabajo que les garanticen la integridad fisica, la salud, la higiene y la disminucion de los riesgos
profesionales para hacer efectiva la seguridad ocupacional.

La ley 618 o Ley General de Higiene y Seguridad del Trabajo, persigue el resguardo de la
integridad fisica, la Salud y la higiene, asi como la disminucion de los riesgos laborales para hacer
efectiva la seguridad ocupacional del trabajador asi mismo la Ley 185 (Codigo del Trabajo) que
pretende armonizar el ambiente de trabajo, garantizando la existencia de derechos y obligaciones
que se recompensan al trabajador mejorando la calidad de vida, en este punto se deberad ver
implicado el empleador, el cual tendra la obligacion de velar por la seguridad del personal
contratado. Para lo cual es necesario el reconocimiento de toda la empresa por medio de la

evaluacion inicial de riesgo por puesto de trabajo, siendo una necesidad para poder mejorar o




de procesamiento de pescados y mariscos MARSA CIA LTDA.

t Evaluacion inicial de riesgos por puestos de trabajos en la planta g‘é
(¢ ARSA

CIALTDA.

verificar las operaciones de la planta de procesamiento de pensado y marisco de MARSA CIA

LTDA.

1.2 Antecedentes

La preocupacion por los dafios a la salud no es algo reciente en la historia. Los primeros

intentos de dar proteccion a los accidentes de trabajo y enfermedades profesionales, se dan en la
edad antigua en Egipto. En el afio 4000 antes de nuestra era.
Esto aumento al inicio de la revolucion industrial en Europa, los procesos y ambientes de trabajos
tuvieron un cambio bastante importante con el fin de aumentar la productividad por medio de
maquinas, esto provoco un incremento de los incidentes, accidentes y enfermedades profesionales.
Se fue formando una conciencia internacional al cuidado de la salud de los obreros por dos motivos
fundamentales, el primero era el derecho de todo ser humano a trabajar y vivir en el mejor nivel
posible; y el segundo lugar por factores econdmicos, ya que la productividad esta ligada a la salud
de los trabajadores.

MARSA CIA LTDA. es una empresa de capital nacional, establecida como exportadora
de mariscos a paises tales como estados unidos, paises asiaticos y Panama.

Desde que se cred la empresa no se ha desarrollado la evaluacion de riesgos laborales, se han
realizados investigaciones generales, pero no enfocada en la seguridad de los trabajadores.

Dado que no existen estudios que evallen los riesgos en las diferentes areas de trabajo en la
empresa en que generalmente desempefia sus labores, se propone realizar una evaluacion que
permita conocer los riesgos laborales a los que estan expuestos los trabajadores en dichas areas,
evitando y reduciendo los accidentes, incidentes y enfermedades profesionales que puedan

ocasionarse, garantizando el bienestar de estos.
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1.3  Justificacion

A través de los afios en la historia de la Seguridad e Higiene y Salud Ocupacional se ha
observado un avance satisfactorio desde la lucha e implementacion comenzada con el nombre de
seguridad industrial a finales de la primera revolucion industrial que hasta la fecha de hoy en dia
abarca un sinnumero de beneficios a los trabajadores sin discriminacion alguna, no obstante,
existen muchos factores relevantes que hacen que la continuidad de accidentes, enfermedades y
otras circunstancias en contra del bienestar en el trabajador no ceda o disminuya en muchas
empresas a nivel mundial.

En Nicaragua la situacion es bastante considerable debido a las condiciones laborales
inapropiadas, escasas 0 inexistentes que en muchas empresas se presentan, es decir que no
culturizan la prevencion de accidentes, la buena capacitacion, supervision y seguimiento o no se
rigen totalmente a las leyes establecidas por el ministerio del trabajo (MITRAB) y la mas
Importante en el tema que seria la Ley General de Higiene y Seguridad del Trabajo (ley 618),
siendo estas unas de las causas principales, es debido a esto que es necesario adoptar dichas leyes
e implementarlas ya que a causa del poco conocimiento de las mismas el indice de accidentes
laborales aumenta y es lamentable observar casos reportados que se evitarian si se siguieran las
buenas practicas establecidas en la ley.

Debido al alto indice reportados en Nicaragua y para evitar ser parte de las estadisticas de
accidentes, enfermedades o cualquier otra caracteristica relacionada al perjuicio del trabajador se
implementara una evaluacion Inicial por puestos de trabajos en la empresa MARSA CIA LTDA.
de la mano a distintas herramientas y a la ley General de Higiene y Seguridad del Trabajo (ley

618).
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La empresa cuenta con un protocolo de ejecucidn en cuestion a la salud ocupacional, sin embargo,
no esta adjudicado totalmente para todas las areas y todos los puntos probables en los que pueda
ocurrir un accidente o que a largo plazo de igual manera perjudique fisica 0 mentalmente a los
mismos, por tales motivos se ejecutara una valoracion a fondo de todas estas causas con el fin de

erradicar o disminuir cualquier posibilidad que afecte tanto a la empresa como a sus integrantes.
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Objetivos Generales

Evaluar los riesgos laborales a los que estan expuestos los trabajadores en la planta de

procesamiento de pescado y marisco MARSA CIA LTDA.

Objetivo Especificos

Identificar los peligros en las reas de trabajo de MARSA CIA LTDA.

Estimar los riesgos identificados en las areas de la planta de procesamiento de pescado y
marisco MARSA CIA LTDA.

Elaborar la matriz de riesgos conforme a los peligros en las areas y puestos de trabajo en
la planta de procesamiento de pescado y marisco MARSA CIA LTDA.

Elaborar mapa de riesgo de las areas de trabajo de la planta de procesamiento de pescado
y marisco MARSA CIA LTDA.

Elaborar un plan de accién para controlar los factores de riesgo identificados en las areas

de trabajo de la planta de procesamiento de pescado y marisco MARSA CIA LTDA.
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1.6  Marco teorico

1.6.1 Evaluacion de riesgo

Es el proceso dirigido a estimar la magnitud de aquellos riesgos que no hayan podido
evitarse. Obteniendo la informacidn necesaria para que el empresario esté en condiciones de tomar
una decisién apropiada sobre la necesidad de adoptar medidas preventivas y, en tal caso, sobre el

tipo de medidas que deben adoptarse. (Ministerio de trabajo y Economia social, s.f.)

1.6.2 Mapa de riesgo

Un mapa de riesgo es un instrumento que permite identificar los factores de riesgo que se
pueden presentar dentro de una organizacion, ademas, brinda la posibilidad de que estos se puedan
cuantificar, es decir clasificar en el dafio que este podria causar, la escala en la que va a estar
dividido (alto, medio o bajo), y la probabilidad de que esto pueda ocurrir. (Aerevalo, 2020)
1.6.3 Valoracion de riesgo

Es el proceso dirigido a estimar la magnitud de aquellos riesgos que no hayan podido
evitarse. Obteniendo la informacidn necesaria para que el empresario esté en condiciones de tomar
una decisién apropiada sobre la necesidad de adoptar medidas preventivas y, en tal caso, sobre el

tipo de medidas que deben adoptarse. (Ministerio de trabajo y Economia social, s.f.)

1.6.4 Plan de accidn
Un plan de accién es una hoja de ruta que puede ayudarlo a lograr sus metas y objetivos. Asi
como hay muchas formas de llegar a un destino si va de viaje, un programa puede tomar muchos

caminos para alcanzar las metas, cumplir los objetivos y lograr resultados. (sinek, 2020)
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1.6.5 Exposicidon

Es un concepto de inversioén fundamental —quiza el fundamental—. En cierto modo, es
parecido al riesgo, pero tiene una connotacion menos negativa. En la cual puede ser voluntaria,
involuntaria en la cual el riesgo puede estar determinada por el tiempo en que se dé la exposicion
fisica a la situacién u objeto. (Nacional, 2007)
1.6.6 Identificacion de riesgo

Es la parte del proceso de gestion de riesgos en la que conocemos e inspeccionamos los
riesgos. El objetivo de la identificacion del riesgo es conocer los sucesos que se pueden producir
en la organizacion y las consecuencias que puedan tener sobre los objetivos de la empresa. Una
vez que tenemos realizado este paso, debemos identificar los controles implantados. (Escuela

Europea de Excelencia, 2016)

1.6.7 Factores de riesgo

Un Factor de Riesgo es cualquier caracteristica o circunstancia detectable de una persona o
grupo de personas que se sabe asociada con la probabilidad de estar especialmente expuesta a
desarrollar o padecer un proceso mérbido, sus caracteristicas se asocian a un cierto tipo de dafio a
la salud. (Dumoy, 1999)
1.6.8 Peligro

Fuente con un potencial para causar lesiones y deterioro de la salud. Los peligros pueden
incluir fuentes con el potencial de causar dafios o situaciones peligrosas, o circunstancias con el

potencial de exposicion que conduzca a lesiones y deterioro de la salud. (1SO, 2018)
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1.6.9 Riesgo

Efecto de la incertidumbre. La incertidumbre es el estado, incluso parcial, de deficiencia de
informacién relacionada con la comprensién o conocimiento de un evento, su consecuencia o su
probabilidad. Con frecuencia el riesgo se caracteriza por referencia a “eventos” potenciales y
“consecuencias” 0 una combinacion de éstos. (ISO, 2018)
1.6.10 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 bioldgicos) o provocadas por el lugar de trabajo que pueden ocasionar

enfermedades o alteracion de la salud de los trabajadores. (Nacional, 2007)

1.6.11 Enfermedad profesional

Una enfermedad Profesional es aquélla contraida a consecuencia del trabajo ejecutado por
cuenta ajena o propia en las actividades que se especifiquen en el cuadro de Enfermedades
Profesionales. (Ministerio de Trabajo, Migraciones y Seguridad Social , 2019)
1.6.12 Lugar de trabajo

Cuando hablamos de lugar de trabajo nos estamos refiriendo a aquellas areas del centro de
trabajo, edificadas 0 no, en la que las personas deben permanecer o deben acceder debido a su
trabajo. (Fundacidn para la prevencion de los riesgos laborales, 2022)
1.6.13 Seguridad del trabajo

Es el conjunto de técnicas y procedimientos que tienen como objetivo principal la prevencién
y proteccidn contra los factores de riesgo que pueden ocasionar accidentes de trabajo. (Nacional,

2007)
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1.6.14 Condicidén 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 y organizativas del lugar de

trabajo (maquinas, resguardos, 6rdenes de trabajo, procedimientos entre otros). (Nacional, 2007)

1.6.15 Condiciones de trabajo

Conjuntos de factores del ambiente de trabajo que influyen sobre el estado funcional del
trabajador, sobre su capacidad del trabajo, salud o actitud durante la actividad laboral. (Nacional,
2007)
1.6.16 Ergonomia

Es una ciencia interdisciplinar, donde intervienen distintas ramas como: fisiologia,
psicologia, anatomia, ingenieria o arquitectura. La funcién principal de la Ergonomia es la
adaptacion de las maquinas y puestos de trabajo al hombre. (Laborales, 2015)
1.6.17 Actos inseguros

Es la violacion de un procedimiento cominmente aceptado como seguro, motivado por
practicas incorrectas que ocasionan el accidente en cuestion. Los actos inseguros pueden derivarse
a la violacion de normas, reglamentos, disposiciones técnicas de seguridad establecidas en el
puesto de trabajo o actividad que se realiza, es la causa humana o lo referido al comportamiento

del trabajador. (Nacional, 2007)

1.6.18 Salud ocupacional
Tiene como finalidad promover y mantener el mas alto grado de bienestar fisico, mental y
social de los trabajadores en todas las actividades; evitar el desmejoramiento de la salud causado

por las condiciones de trabajo; protegerlos en sus ocupaciones de los riesgos resultantes de los
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agentes nocivos; ubicar y mantener a los trabajadores de manera adecuada a sus aptitudes
fisioldgicas y psicologicas. (Nacional, 2007)
1.6.19 Inspeccion de higiene y seguridad

Es el acto mediante el cual el sistema general de inspeccion verifica el cumplimiento de la
Ley, Reglamento y normativas concernientes al mejoramiento de las condiciones de trabajo en

materia de higiene y seguridad y a la proteccion de los trabajadores. (Nacional, 2007)

1.6.20 Prevencion
Conjunto de técnicas, métodos, procedimientos, sistemas de formacion, dirigidos a la
mejora continua de las condiciones de seguridad e higiene en el puesto de trabajo. (Nacional,

2007)

1.6.21 Accion preventiva
Es toda accién necesaria para eliminar o disminuir las condiciones del ambiente de trabajo
que constituyen una fuente de exposicién y que pueda ocasionar un accidente y/o una alteracion a

la salud de las personas que trabajan (enfermedad ocupacional). (Nacional, 2007)

1.6.22 Acta de inspeccién

Es el documento administrativo que indica el grado de cumplimiento de las disposiciones en
materia de seguridad e higiene del trabajo, en los centros de trabajo. Asimismo, dispone las
medidas necesarias para el cumplimiento de las normas que regulan esta materia. Esta acta es de

certeza indubitable. (Nacional, 2007)

1.6.23 Acta de infraccion
Es el documento administrativo mediante el cual se constata una violacion a las obligaciones

en materia de seguridad e higiene del trabajo y que da origen al procedimiento administrativo en

11
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el cual se dispone la imposicion de sanciones por violaciones a las normas de higiene y seguridad

del trabajo. (Nacional, 2007)

1.6.24 Acta de re inspeccion
Es el documento administrativo que sefiala el grado cumplimiento, por parte del empleador,

de las disposiciones indicadas en el acta de inspeccion. (Nacional, 2007)

1.6.25 Infraccion

Es la violacion a las normas relativas a seguridad e higiene del trabajo. (Nacional, 2007)

1.6.26 Multa

Es la sancion pecuniaria impuesta a los sujetos que incumplan las obligaciones establecidas
en la legislacién laboral en materia de higiene y seguridad del trabajo. (Nacional, 2007)
1.6.27 Inspector de higiene y seguridad

El servidor publico encargado de practicar visitas de inspeccién en materia de higiene y
seguridad del trabajo, para comprobar el cumplimiento de la Ley General de Higiene y Seguridad
del Trabajo, Codigo del Trabajo y demas normativas en materia de higiene y seguridad del trabajo
en los centros de trabajo y que cuenta con el nombramiento y acreditacion correspondiente,
expedido por las autoridades del MITRAB. El inspector de higiene y seguridad del trabajo es parte
del Sistema General de Inspeccion del Trabajo y un fedatario pablico en su area de competencia.
(Reglamento de la ley general de higiene y seguridad del trabajo, 2007)
1.6.28 Accidente de trabajo

Es accidente de trabajo todo suceso repentino que sobrevenga por causa o con ocasion del

trabajo y que produzca en el trabajador una lesién orgénica, una perturbacion funcional o

psiquiatrica, una invalidez o la muerte. (social, 2013)

12
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1.6.28.1 Accidentes leves sin baja

Son aquellos que ocasionan al trabajador lesiones leves, que no ameriten dias de subsidio o
reposo, solamente le brindan primeros auxilios o acude al médico de la empresa le dan tratamiento
y se reintegra a sus labores. (Nacional, 2007)
1.6.28.2 Accidentes leves con baja

Se consideraran todos los accidentes de trabajo que conlleven la ausencia del accidentado
del lugar de trabajo de al menos un dia laboral, hasta un maximo de siete dias. Las lesiones
ocasionadas por el agente material deben ser de caracter leve, tales como golpes, heridas de tres
puntadas, quemaduras leves, entre otros. (Reglamento de la ley general de higiene y seguridad del

trabajo, 2007)

1.6.28.3 Accidentes graves

Son considerados todos los accidentes de trabajo que conlleven la ausencia del accidentado
del lugar de trabajo de ocho dias 0 mas; los tipos de lesiones consideradas como graves pueden
ser: fracturas, esguinces, quemaduras de 2do y 3er grado, amputaciones, entre otros. (Nacional,
2007)
1.6.28.4 Accidentes muy graves

Se consideran todos los accidentes de trabajo que conllevan la ausencia del accidentado por
mas de veintiséis semanas consecutivas y que las lesiones ocasionadas sean de caracter muy grave
y multiples, tales como fracturas multiples, amputaciones, politraumatismo, entre otros.

(Nacional, 2007)

13
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1.6.28.5 Accidente mortal
Se consideran todos los accidentes de trabajo que provoguen el fallecimiento de la persona

que trabaja. (Nacional, 2007)

1.6.29 Organizacion del trabajo

La organizacion del trabajo es el proceso que integra a los recursos humanos (RH) con la
tecnologia, los medios de trabajo y los materiales en el proceso de trabajo (productivo, de servicios,
formacion o conocimientos), mediante la aplicacion de métodos y procedimientos que posibiliten
trabajar de forma racional, armonica e ininterrumpida, con niveles requeridos de seguridad y salud,
exigencias ergonomicas y ambientales, para lograr la maxima productividad, eficiencia, eficacia y
satisfacer las necesidades de la sociedad y sus trabajadores. (Modelo de Gestion de los Recursos

Humanos con base en la teoria de los subconjuntos borrosos, 2016)

1.6.30 Ambiente térmico

El conjunto de variables termo higrométricas (temperatura, humedad relativa, etc.) de un
puesto de trabajo constituye su ambiente térmico. Pero es el valor de cada una de ellas, combinado
con el tipo de actividad fisica que supone el trabajo, el tipo de indumentaria y las caracteristicas
individuales de los trabajadores, lo que determina el grado en que los ambientes térmicos pueden
afectar a la salud y seguridad de los trabajadores expuestos. (Ministerio de trabajo y Economia
social, s.f.)
1.6.30.1 Estrés térmico por calor

El estrés térmico se define como la carga neta de calor a la que esta expuesto un trabajador
0 una trabajadora como resultado de tres tipos de factores que pueden estar presentes en el trabajo,

juntos o no:
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* Condiciones ambientales de alta temperatura, alta humedad, calor radiante, etc.

* Actividad fisica intensa.

* Ropa o equipos de proteccion individual (EPI) con caracteristicas aislantes que dificultan o
impiden la transpiracion.

La “carga térmica” sobre la persona dificulta el mantenimiento del equilibrio térmico corporal,
produciendo una tendencia a que la temperatura corporal aumente, afectando asi a su salud y a su
seguridad, ademas de a su bienestar. (Exposicion laboral a estrés térmico por calor y sus efectos

en la salud, 2019)

1.6.30.2 Temperatura del aire

La temperatura del aire se refiere al grado de calor especifico en un lugar y momento
determinados. La temperatura se puede medir con un termometro (mercurio o electrénico),
cuidando que esté bien calibrado. En los paises de Europa se expresa en la escala Celsius, en grados
centigrados, °C. Cuando se necesita medir la temperatura ambiental se debe tener cuidado para que
no influyan otros factores como la radiacion térmica emitida por objetos cercanos, ni los efectos

de la humedad relativa o el movimiento de aire. (openstax, 2022)

1.6.30.3 Periodo de exposicion
Es un proceso gradual que puede durar de 7 a 14 dias. Durante el mismo, el cuerpo se va
adaptando a realizar una determinada actividad fisica en condiciones ambientales calurosas.
(Monroy Marti & Luna Mendaza, 2022)
1.6.30.4 Periodo de recuperacion
El periodo de recuperacion a cualquier dafio fisico causante por temperaturas altas o

directamente radiacion solar en el trabajador depende del tiempo en el que estuvo expuesto ya que

15
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a mayor escala de tiempo sometido a dichas temperaturas mayor seré el tiempo de recuperacion.

(Exposicion laboral a estrés térmico por calor y sus efectos en la salud, 2019)

1.6.31 Contaminantes fisicos

Los contaminantes fisicos son manifestaciones fisicas, especialmente de la mecanica y la
energia, capaces de provocar dafios permanentes e irreversibles a los trabajadores. Estos
corresponden a ondas como el ruido, o a las transferencias de energia como temperatura o
iluminacién. Ademas, existen otros agentes como la humedad que inciden sobre la temperatura,

que también puede transportar patdgenos peligrosos para la salud humana. (ECOSEG, 2014)

1.6.32 Contaminantes quimicos

Son los constituidos por materia inerte y pueden presentarse en el aire en forma de moléculas
individuales (gases, vapores) o de grupos de moléculas (aerosoles). La diferencia entre ambas
radica en el tamafio de particulas y en su comportamiento al ser inhalados. (Ecohabitar , 2019)
1.6.33 Contaminante bioldgico

Abarcan a los seres vivos microscépicos (microbios, virus, hongos, etc.) que pueden estar
presentes en el ambiente de trabajo y que son capaces de producir una enfermedad caracteristica,

como la hepatitis para los trabajadores sanitarios. (Mediciones de Contaminantes Laborales, 2022)

1.6.34 Valores medios de la carga metabdlica en la realizacion de distintas actividades

El metabolismo, que transforma la energia quimica de los alimentos en energia mecanica y
en calor, mide el gasto energético muscular. Este gasto energético se expresa normalmente en
unidades de energia y potencia: kilocalorias (kcal), Joules (J), y watios (w). La equivalencia entre
las mismas es la siguiente: (Nogareda, 2004)

e 1 kcal =4,184 kJ
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e 1 M=0,239 kcal

e | kcallh=1, 161 w

e 1 w=0,861 kcal/h

e 1 kcal/h = 0,644 w/m2

e 1 w/m2=1,553 kcal / hora (para una superficie corporal estandar de 1,8 m2).
Tabla 1

Clasificacion del metabolismo por actividad

Clase W/m?
Reposo 65
Metabolismo ligero 100
Metabolismo moderado 165
Metabolismo elevado 230
Metabolismo muy elevado 290

Nota. Fuente: (Nogareda, 2004)

Ejemplos

1.6.34.1 Metabolismo ligero:

Sentado con comodidad: trabajo manual ligero (escritura, picar a maquina, dibujo, costura,
contabilidad); trabajo con manos y brazos (pequefios Utiles de mesa, inspeccidn, ensamblaje o
clasificacion de materiales ligeros); trabajo de brazos y piernas (conducir un vehiculo en
condiciones normales, maniobrar un interruptor con el pie o con un pedal).

De pie: taladradora (piezas pequefias); fresadora (piezas pequefias); bobinado, enrollado de
pequefios revestimientos, mecanizado con Utiles de baja potencia; marcha ocasional (velocidad

hasta 3,5 km/h). (Nogareda, 2004)
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1.6.34.2 Metabolismo moderado:

Trabajo mantenido de manos y brazos (claveteado, llenado); trabajo con brazos y piernas
(maniobras sobre camiones, tractores 0 maguinas); trabajo de brazos y tronco (trabajo con martillo
neumatico, acoplamiento de vehiculos, enyesado, manipulacion intermitente de materiales
moderadamente pesados, escarda, bina, recoleccién de frutos o de legumbres); empuje o traccién
de carreteras ligeras o de carretillas; marcha a una velocidad de 3,5 a 5,5 km/hora; forjado.

(Nogareda, 2004)

1.6.34.3 Metabolismo elevado:

Trabajo intenso con brazos y tronco; transporte de materiales pesados; trabajos de cava;
trabajo con martillo; serrado; laminacién acabadora o cincelado de madera dura; segar a mano;
excavar; marcha a una velocidad de 5,5 a 7 km/hora.

Empuje o traccion de carreteras o de carretillas muy cargadas, levantar las virutas de piezas

moldeadas, colocacion de bloques de hormigon. (Nogareda, 2004)

1.6.34.4 Metabolismo muy elevado:
Actividad muy intensa a marcha rapida cercana al maximo; trabajar con el hacha; accion de
palear o de cavar intensamente; subir escaleras, una rampa o una escalera; andar rapidamente con

pasos pequefios, correr, andar a una velocidad superior a 7 km/h. (Nogareda, 2004)

1.6.35 Ambiente acustico
La consideracion mas importante en el disefio de un ambiente acustico es la proteccion de la
audicion de los trabajadores. El ruido y la vibracion de las maquinas deben ser minimizados,

reemplazados o aislados del area de trabajo. (Parraga Velasquez & Garcia Zapata, 2005)
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Es uno de los principales factores ambientales de caracter micro climatico, que tiene como

principal finalidad el facilitar la visualizacion de las cosas dentro de su contexto espacial, de modo

que el trabajo se pueda realizar en unas condiciones aceptables de eficacia, comodidad y seguridad.

(Nacional, 2007)

1.6.37 Probabilidad de factores de riesgo

Basado en los establecido en el acuerdo ministerial conforme a la Ley General de Higiene

y Seguridad del Trabajo se estimara la probabilidad de riesgo conforme al articulo 12 “Para

estimar la probabilidad de los factores de riesgo a que estén expuestas las personas trabajadoras

en el puesto de trabajo, se tomaran en cuenta las condiciones mostradas en la siguiente tabla:”

(Nacional, 2007)

Tabla 2

Condiciones para estimar la probabilidad de los factores de riesgo

Condiciones Indicador
La frecuencia de exposicion al riesgo es mayor Si
gue media jornada
Medidas de control ya implantadas son NO
adecuadas
Cumplen los requisitos legales y las NO
recomendaciones de buenas précticas
Proteccion suministrada por los EPP NO
Tiempo de mantenimiento de los EPP adecuado NO
Condiciones inseguras de trabajo Si
Trabajadores sensibles a determinados riesgos Sl
Fallos en los componentes de los equipos, asi Sl
como en los dispositivos de proteccion
Actos inseguros de las personas (errores no Si

intencionados o violaciones intencionales de los
procedimientos establecidos)

Se llevan estadisticas de accidentes de trabajo NO
Total

19

Valor
10

10

10

10
10
10
10
10

10

10
100

NO
SI
Sl
S
Sl

NO

NO

NO

NO

Sl

Indicador Valor

O OO oo

o
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Nota. Fuente: (MIFIC, 2022)

1.7 Severidad de dafio

Segun los siguientes articulos del Procedimiento Para la Evaluacion de riesgo del MITRAB

- Acuerdo Ministerial se aplicaran los siguientes articulos:

Tabla 3

Clasificaciones y descripcion de los niveles de severidad de dafio

Baja

Dafios superficiales (pequefios cortes, magulladuras, molestias e irritacion de los

Ligeramente | ojos por polvo). Lesiones previamente sin baja o con baja inferior a 10 dias.
Dafino
Quemaduras, conmociones, torceduras importantes, fracturas, amputaciones
menores graves (dedos), lesiones multiples, sordera,dermatitis, asma, trastornos
Medio musculo-esquelético, intoxicaciones previsiblemente no mortales, enfermedades
Dafiino que lleven a incapacidadesmenores. Lesiones con baja prevista en un intervalo
superior a los 10
dias.
Amputaciones muy graves (manos, brazos) lesiones y pérdidas de ojos; cancer
Alta y otras enfermedades crénicas que acorten severamente lavida, lesiones muy
E.D graves ocurridas a varias 0 a muchas personas y lesiones mortales.

Nota. Fuente: (MIFIC, 2022)

Articulo 14. El célculo de la Estimacion del Riesgo, sera el resultado de la probabilidad y la

severidad del dafio, para ellos se utilizara la siguiente matriz:

Tabla 4

Calculo de estimacion de riesgo en base a la probabilidad y severidad de dafio




ARSA

CIALTDA

de procesamiento de pescados y mariscos MARSA CIA LTDA.

[Nl

Evaluacion inicial de riesgos por puestos de trabajos en la planta (‘

BAJA MEDIA
LD D
BAJA Trivial Tolerable

MEDIA Tolerable

ALTA
Nota. Fuente: (MIFIC, 2022)

Acrticulo 15. Los niveles de riesgo indicado en el articulo anterior, forma la base para
decidir si se requiere mejorar los controles existentes o implementar unos nuevos; asi como la
temporizacion de las acciones. En la siguiente tabla se muestra un criterio sugerido como un punto
de partida para la toma de decision. Esta tabla también indica que los esfuerzos para el control de
los riesgos y la urgencia con las que deben adoptarse las medidas de control, seran proporcionales

al riesgo.
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Clasificacion de riesgo y medidas de control

Trivial No se requiere accion especifica.

No se necesita mejorar la accion preventiva; sin embargo, se deben
Tolerable
considerarsoluciones méas rentables 0 mejora que no supongan una carga
economica

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
Moderado precisas. Las medidas para reducir el riesgo deben implementarse en un
periodo determinado. Cuando el riesgo moderado esté asociado con
consecuenciasextremadamente dafiinas, se precisara una accion posterior para
establecer con méas precision, la probabilidad de dafio como base para

determinar la necesidad de mejora de medidas de control.

No debe comenzarse el trabajo hasta que se haya reducido el riesgo. Puede que

Importante
se precisen recursos considerables para controlar el riesgo. Cuando el riesgo
corresponda a un trabajo que se esta realizando, debe remediarse el problema
enun tiempo inferior a los riesgos moderados.
No debe comenzar, ni continuar el trabajo hasta que se reduzca el riesgo, si no
Intolerable

esposible reducirlo, incluso con recurso ilimitado, debe prohibirse el trabajo.

Nota. Fuente: (MIFIC, 2022)
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Articulo 16. Se debera de tener en cuenta la siguiente jerarquia de prioridades como un
punto de partida para la toma de decision, en los controles de riesgo y la urgencia con las que
deben adoptarse las medidas de prevencién:

1. Intolerable
2. Importante
3. Moderado
4. Tolerable

5. Trivial

Articulo 17. Los significados de los distintos niveles de probabilidad y severidad son

resumidos en el siguiente cuadro:
Tabla 6
Evaluacién de Riesgo

Evaluacion de Riesgos

Localizacion Evaluacion

Actividad/ Puesto de trabajo Inicial | | Seguimiento Medidas . Informacion

- - ) Procedimiento X .
Trabajadores Expuestos Fecha de evaluacion: preventivas/ . / Formacion| Riesgo controlado
- - - ) de trabajo para
Mujeres: Hombres: Fecha de la ultima evaluacion Peligro este peliro sobre este
. . Probabilidad Severidad Estimacion del Riesgo identificado pelig peligro
Num Peligro Identificado -
B|M|A|[LD|D|ED[R|T|TL|M|IM|IN Si No

Slw|No |-

Nota. Fuente: (MIFIC, 2022)
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1.8 Plan de Accion

Acrticulo 18. Con las disposiciones sefialadas en los artos 16 y 17 se integraran y se
elaboraré el plan de accion conforme modelo indicado en este articulo.
Tabla 7
Plan de accion

Medidas Comprobacion
Peligro preventivas Responsable Fecha inicio mpri
. o ” - > eficacia de la
identificado y/o Accidn de laejecucion |y accion(Firma
requerida finalizacion y Fecha)

Nota. Fuente: Elaboracion Propia
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1.9 Mapa de Riesgo Laboral

Articulo 19. Los colores que se deben utilizar para ilustrar los grupos de factores de

riesgo a continuacion se detallan:

El grupo de factores de riesgo derivados de la presencia de agentes fisicos:
la temperatura, la ventilacion, la humedad, el espacio de trabajo, la iluminacion, el ruido, las
vibraciones, los campos electromagnéticos, las radiaciones no ionizantes, las radiaciones

ionizantes. Y que pueden provocar enfermedad ocupacional a las personas trabajadoras.

El grupo de factores de riesgo derivados de la presencia de agentes quimicos

que se pueden presentar bajo forma de: polvos o fibras, liquidos, vapores, gases, aerosoles y humos

y pueden provocar tanto accidentes como enfermedades ocupacionales a las personas trabajadoras.

El grupo de factores de riesgo derivados de la presencia de agentes

bioldgicos: bacterias, virus, parasitos, hongos, otros.

El grupo de factores de riesgo de origen organizativo, considerando todos
los aspectos de naturaleza ergonomica y de organizacion del trabajo que pueden provocar

trastornos y dafos de naturaleza fisica y psicoldgica.

—————————————
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El grupo de factores de riesgo para la seguridad: que conllevan el riesgo de

accidente. Este puede ser de diverso tipo segun la naturaleza del agente (mecanico, eléctrico,
incendio, espacio funcional de trabajo, fisico, quimico, biolégico y ergonémico/organizativa del

trabajo) determinante o contribuyente.

El dafio a la salud reproductiva no solo es de prerrogativa de la mujer que
trabaja y por lo tanto deben valorarse los riesgos de esterilidad incluso para los hombres. Pero
considerando las posibles consecuencias sobre el embarazo y la lactancia materna es necesario
abordar su situacion con especial atencion. Es necesario considerar los riesgos que conllevan
probabilidades de aborto espontaneo, de parto prematuro, de menor peso al nacer, de cambios

genéticos en el feto o de deformaciones congénitas.

El nimero “5” indica el
numero de personas
trabajadoras expuestas a

La letra “T” indica la estimacion dicho factor de riesgo

del riesgo, que es Trivial

El color verde indica el factor de
riesgo (ruido) que las personas
trabajadoras estan expuestas a
este agente fisico.
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1.10 Disefio Metodoldgico

En la presente investigacion de evaluacién inicial de riesgos de trabajo en la planta de
procesamiento de pescado y marisco MARSA CIA LTDA. en la ciudad de Managua se determind
que para un mejor control y disminucion de accidentes o enfermedades laborales en la empresa, se
disefio y estructuro las etapas a través de la recopilacion de diferentes datos mediante los metodos
principales responsables de brindarnos dichos respuestas que son los cuantitativos y cualitativos,
esto con el objetivo de resaltar las principales causas problematicas y asi dar respuesta a las misma
con diferentes herramientas de la ingenieria industrial y de igual manera con lo implementado en

laley 618 y las establecidas y relacionadas con el tema por parte del MITRAB.

1.11 Tipo de investigacion

Esta investigacion es de caracter tanto descriptiva ya que nos concentramos en el disefio y
estructuracion de la investigacion en el analisis de datos y creacion de preguntas con el fin de dar
resultados en la recomendacion del mismo de igual manera es explicativa por que se determinan
todas las posibles causas relacionadas a las problematicas que se reflejan en los puestos de trabajos
que aun no se da solucién en cuanto a la prevencién de accidentes y enfermedades laborales en la

empresa MARSA CIA LTDA.

1.12 Poblacion
Toda la informacion y lo implementado en la investigacion se realizé en las diferentes areas
tanto administrativas y operativas en la planta de pescado y marisco MARSA CIA LTDA. ubicada

en la ciudad de Managua.
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1.13 Muestra

Todas las muestras de la investigacion fueron tomadas en los diferentes puestos laborales
tanto en las lineas operativas de eleccion, calidad, empaque del producto y otras a como también

en las areas administrativas como gerencia.

1.14 Tipos de datos

En los tipos de datos nos encontraremos con datos cuantitativos en los cuales podremos
recolectarlos en el area de estudio, con los debidos instrumentos estandarizados y especializados,
los datos en este apartado son mediciones de ruido, iluminacién y la temperatura del lugar. Estos
datos proporcionan conocimiento de las condiciones en que los trabajadores se encuentran. En los
datos cualitativos es la informacion no numérica que podemos recolectar del personal que se

encuentra en los diferentes puestos de trabajo a través de una lista de chequeo.

1.15 Herramientas de recoleccion de datos
1.15.1 Sonometro: Es un instrumento de medida que sirve para
medir los niveles de presion sonora en el ambiente, en concreto

determinara el nivel de ruido existente en un determinado lugar y

momento. La unidad de medida con la que trabaja el sondmetro es

Foto 1
decibelios siendo esta unidad de medida la utilizada para medir la Fuente: (Audio Centro, 2017)

intensidad de sonido y otras magnitudes fisicas, permitiendo determinar en qué medida afecta el

ruido a la salud auditiva. (Audio Centro, 2017)

28



t Evaluacion inicial de riesgos por puestos de trabajos en la planta ié
de procesamiento de pescados y mariscos MARSA CIA LTDA. @ ARSA
CIALTDA.

1.15.2 Luxoémetro: Es un instrumento de medida que
sirve para medir la intensidad y distribucion de la

iluminacién, el flujo luminoso entre la fuente luminosa y

las superficies iluminadas por ellas se miden en lux (Ix).

Foto 2
El valor de la intensidad de la iluminacion sera de un lux Fuente: (TestoBisure, 2022)
cuando el flujo de lumen (Im) ilumine de forma homogénea una superficie de un metro cuadrado.
La intensidad y distribucion de la iluminacion influyen de manera decisiva en factores como el
rendimiento y la seguridad en el lugar de trabajo. (TestoBisure, 2022)
1.15.3 Lista de Chequeo: Las listas de chequeo o checklist son formatos de control, se crean para
registrar actividades repetitivas y controlar el cumplimiento de una serie de requisitos o recolectar
datos ordenadamente y de forma sistematica. Se sefialan ademas los principales usos, cémo
usarlos, cuales son los aspectos que se verifican.
1.15.4 Ficha Ocupacional: En la ficha ocupacional se representa el cargo el cual ocupa la

persona, el superior inmediato, personal a cargo y funciones que realiza, proporcionando

informacion directa del ambiente en que realiza todas sus actividades.

1.16 Proceso de investigacion

Se hara un recorrido por la planta con una inspeccion visual a los puestos de trabajo, areas
de bodega, areas de secado, area de coccion de producto, area de congelados, area de empaque y
area de gerencia. Se identificara cada peligro, tomando en cuenta las causas y el riesgo que puede
provocar, se utilizara herramientas como la fotografia, y se hara entrevistas directas a los

empleados.
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1.16.1 Condiciones de trabajo
Se haré una evaluacion de riesgo para examinar situaciones como perfil de puesto, jornada
laboral, exigencia laboral, procedimiento de trabajo y actividades en gque los trabajadores puedan
correr riesgo a su integridad fisica.
1.16.2 Condiciones de seguridad
Se hara una inspeccion tomando en cuenta la seguridad contra peligros eléctricos,
seguridad contra incendios y sefializaciones.
1.16.3 Condiciones higiénicas
Se inspeccionara los niveles de los contaminantes fisicos:
e La correcta iluminacion en cada area de la planta
e El nivel de ruido que afecte a los trabajadores
e Las condiciones de temperaturas adecuadas
1.16.4 Productos quimicos
Se tomara en cuenta la correcta manipulacion, transporte y guardado de productos que
puedan afectar la salud de los trabajadores.
1.16.5 Afectaciones corporales
Se hard inspeccion de las medidas de control de las materias primas que son alérgenos y
que pueden contener alérgenos, asi como las medidas preventivas de virus o bacterias que estén

presentes y puedan afectar a los trabaja.
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CAPITULO 2
GENERALIDADES DE LA
EMPRESA
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2.1 Descripcion General

2.1.1 Historia

La empresa MARSA CIA LTDA., es una empresa privada familiar constituida el 18 de
abril del 2012, en la ciudad de Managua, escritura No. 30 e inscrita el 23 de abril del 2012, Diario
42822-B5 pég. 44 asiento 508083, N0.9596, Tomo 435 Libro de Sociedades Andnimas, Registro
Mercantil del Departamento de Managua, sociedad que se fundé en abril del 2012, con capital
nacional, su nimero RUC es J0310000081573 y matricula de alcaldia No. 0031913.

Contando con un total de 40 empleados entre las areas de produccién y administrativas en
temporada de produccién alta, mayormente en la temporada del Pepino de Mar, y teniendo una
caida de personal hasta de 12 empleados entre las areas de produccion y administrativas en
temporada bajas.

La empresa Marsa Compafiia Limitada es una empresa privada que, a pesar de ser
considerada como una empresa pequefia, segun la clasificacion del Ministerio de Fomento,
Industria y Comercio (MIFIC), segtin el articulo 3 del reglamento de la ley 645 “Ley de Promocién,
Fomento y Desarrollo de las Micro, pequefia y mediana empresa, Ley MIPYME” esta crea fuentes
de ingresos, para beneficiar a familias de escasos recursos y desprotegidas de Nicaragua para asi

darle la oportunidad de tener ingresos familiares.
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2.1.2 Misién

Consolidarnos en el sector del acopio y exportacion de especies y productos de mariscos

con bajo aprovechamiento actual mediante el fortalecimiento de las redes de proveedores y las
relaciones comerciales con nuestros clientes.

2.1.3 Vision

Ser reconocidos a nivel nacional e internacional como una empresa fortalecida en la
exportacion no tradicional de mariscos, con altos valores de respeto y empatia con nuestro

personal, proveedores y clientes. Identificados por tener una alta responsabilidad social

empresarial particularmente en la gestion ambiental del pais.

2.1.4 Localizacion

Est& ubicada en Managua, Avenida Bolivar, de los semaforos del Jonathan Gonzalez 150

metros al sur, contiguo a Suminsa.
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Fuente: Google Maps
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2.1.5 Productos Procesados de la planta

Marsa Cia. Ltda., es una empresa de capital nacional, establecida como exportadora de

mariscos a paises tales como estados unidos, paises asidticos y Panama. Sus instalaciones se

encuentran Ubicada en la capital en zona catalogada como industrial por la comuna. Cumpliendo

con los requisitos establecidos por INSPESCA, IPSA, alcaldia, DGl y DGA. Dentro de los

productos del mar que se procesan estan:

>

vV V VYV VvV 'V

v V VYV VvV 'V

>

Buche de pescado seco salado.

Camardn seco salado silvestre (colas o harina “polvillo “de camardn seco).

Camaron con cabeza v cola fresco o congelado silvestre.

Cangrejo entero congelado;

Caracol fresco congelado.

Pescado entero v filete fresco y congelado histanimicos (Dorado o mahi mahi, atdn, jurel,

macarela, bonito. King fish).

Langosta entera, cola fresca congelada.

Carne de cabeza de langosta congelada.

Pescado entero v filete — fresco y congelado.

Pescado seco salado (Cabrilla, robalo, corvina, tilapia silvestre, dientén, y guacamayo).

Pepino Pre cocido seco salado.

Pulpo fresco congelado.

Al tener 12 productos diferentes que se procesan en las instalaciones de Marsa no significa que

siempre se estén procesando todos a la vez, esto depende de las temporadas del afio.
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Esto también influye a la cantidad de personas trabajando por temporada, los que varian son los
operadores y supervisores, las demas areas permanecen con un personal por area.

En temporada baja se llega a tener hasta 5 operadores y 1 supervisor, en cambio en temporada alta
se tiene hasta 10 supervisores y 40 operadores, esto se da méas con el Pepino de Mar, es el producto

que mas se procesa en la Planta.
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2.1.6 Organigrama general de la empresa Marsa Cia. Ltda.

Se encarga de las relaciones de
Clientes, Proveedores y las
Autorizacion de los procesos en la
empresa.

Levantamiento de ordenes y
compra de articulos de oficina,
verificacion de procedimientos en
planta; Realiza informes de estado
contable ingreso y egreso de la
empresa.

Verifican en primera instancia que
los procedimiento, normativas,
limpieza se cumplan de la mejor
manera en la planta y el sistema

productivo.

Monitoreo de calidad,
mantenimiento y objetos
extrafios en la linea de trabajo.

Personal que esta en contacto
directo con el producto asi
mismo realizar el
procedimiento
correspondiente.

Gerente
General

Responsable

Contador Administrativo

Responsable Responsable
de HACCP de Planta

Personal de

seguridad Supervisores

Operadores
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2.2 Descripcién por puesto de trabajo

Se detallaran las responsabilidades que conforman cada uno de los puestos de trabajo de la
linea de produccion y areas administrativas. Por medio de la descripcion del puesto de trabajo se
analizaran, deduciran y desarrollaran los datos requeridos relacionados al cargo y las cualidades
necesarias para ocuparlo.

Tabla 8

Descripcion de los puestos de trabajo

Puesto Descripcidn del cargo

Gerente General Se encarga de las relaciones con los clientes, proveedores, las
autorizaciones de planillas, de servicios tercerizados, asi como, la
organizacion y supervision periodicas de las actividades en la empresa,

seguimiento de indicadores de produccion y calidad.

Responsable Realiza el levantamiento de 6rdenes, el control y compra de insumos
administrativo utilizados en area administrativa y area productiva, contrataciéon y despido

de personal, y pago de néminas.

Contador Realiza informes del estado contable como son los ingresos, egresos,
gastos, costos, etc. Asi como realiza los procedimientos y trasmites

correspondientes.

Responsable de Dirige y planifica los procesos productivos, controla y gestiona al
planta personal operativo, gestiona la limpieza general de la empresa, y control de

indicadores de produccién.
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Responsable de Se encarga del cumplimiento de las normativas de inocuidad, lleva
HACCP controles de procesos, capacita en tema de inocuidad al personal nuevo, y

control de indicadores de calidad.

Supervisores Monitorea el paso de objetos extrafios y limpieza en la linea de
produccion, asi como el control de calidad y mantenimiento de los

productos.

Operadores Se encargan de los procesos productivos, limpieza y orden de los

puestos de trabajo.

Nota. Fuente: Elaboracion Propia

2.3 Actividades por puestos de trabajos

A continuacién, mostraremos tablas con actividades generales con respecto a cada puesto

de trabajo, esto nos ayudara mas adelante para la evaluacion de riesgos por puestos de trabajo.

Tabla 9

Actividades por puesto de trabajo

Puesto de trabajo Gerente General
Actividades Frecuencia Tiempo
1-3
Seguimiento de clientes Diaria horas
1-3
Seguimiento de proveedores Diaria horas
2-3
Supervision de procesos productivos Al menos 3 veces por semana | horas
Reunion con supervisores 3 veces por semana 45 min
Revision de indicadores de control 1 vez por semana 1 hora

—————————————
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Puesto de trabajo

Responsable administrativo

Actividades Frecuencia Tiempo
Levantamiento de ordenes Diaria 1 hora
1-2
Compra de insumos Al menos 2 veces por semana | horas
1-2
Realizacion de indicadores de control 1 vez por semana horas
Reunidn con gerencia 2 veces por semana 45 min
Puesto de trabajo Contador
Actividades Frecuencia Tiempo
3-5
Informes contables Diaria horas
Reunion con gerencia 1 vez por semana 45 min
Puesto de trabajo Responsable de planta
Actividades Frecuencia Tiempo
3-5
Supervision de procesos productivos Diaria horas
30 min-
Revision de equipos Diaria 1 hora
Reunion con Gerencia 2 Veces por semana 45 min
Realizacion de indicadores de control 1 vez por semana 1 hora
Puesto de trabajo Responsable de HACCP
Actividades Frecuencia Tiempo
1-3
Supervision de Inocuidad en los productos Diaria horas
1-2
Control de procesos productivos Diaria horas
Reunidén con Gerencia 2 veces por semana 45 min
Realizacion de indicadores de control 1 vez por semana 1 hora
Puesto
de trabajo Supervisores
Actividades Frecuencia Tiempo
1-2
Revision de productos terminados Diaria horas
1-2
Revision de productos en proceso Diaria horas
Realizacion de informe del personal operativo Diaria 1 hora
1-2
Revision de equipos productivos Diaria horas
1-2
Organizacion de tareas para personal operativo Diaria horas

—————————————
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Puesto de trabajo Operadores
Actividades Frecuencia Tiempo
1-3
Recepcion y revision del producto Diaria horas
Eviscerado Diaria 2 horas
Desvenado Diaria 2 horas
Fileteado Diaria 2 horas
Retirar escamas Diaria 2 horas
Limpieza del producto Diaria 2 horas
Empacado Diaria 2 horas
Etiquetado Diaria 2 horas
Almacenamiento Congelado Diaria 1 hora
Almacenamiento Salado Diaria 2 hora
Coccion del producto Diaria 2 hora
Aplicacion de quimico Diaria 1 hora
Aplicacion de sal Diaria 2 hora
Limpieza de lugar de trabajo Diaria 1 hora

Nota. Fuente: Elaboracién Propia
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2.4 Check List

Se presentara a continuacion un listado de verificacion con el fin de analizar la situacién actual
de la empresa, esta lista de verificacion se alimenta de las normas y articulos estipulados en la ley
618 Ley General de Higiene y Seguridad del trabajo, emitida por el Ministerio del Trabajo.
Se tiene como objetivo de esta herramienta:

e Examinar los defectos de una posible inspeccion.

e Llevar a cabo todas las actividades de forma segura y ordenada.

Esta lista de chequeo esta dividida en cuatro blogues, y ademas en la siguiente tabla se incluyeron
las causas y los efectos de los NO de cada aspecto.
Tabla 10

Lista de Verificacion conforme a las normas y articulos de la ley 618

INFRACCION GENERICA / Sl
DISPOSICION LEGAL (ARTOS |NO MEDIO DE
CcODIGO Y NUMERALES) N/A |VERIFICACION / MEDIDAS

PREVENTIVAS (PLAZO/AREA)

BLOQUEL: ASPECTOS TECNICOS ORGANIZATIVOS

1.1. Se tiene asignada o nombrada y NO | No existe ninguna persona en la
capacitada a una persona que se empresa capacitada para asumir este
encargue en atender lo referido a la cargo.

higiene y seguridad en el centro de
trabajo. (Arto 18, nim. 3). Ley 618

1.2 Se realiz6 evaluacion inicial de los NO | Nunca le habian dedicado la
riesgos, mapa de riesgo y plan de importancia necesaria a la higiene y
intervencion de conformidad a la seguridad ocupacional hasta ahorita.

metodologia del Acuerdo Ministerial.
(Arto 18, nim. 4
y 5). Ley 618
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higiene y seguridad (Arto 18, nim. 6)
Ley 618.
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Nunca le habian tomado importancia

1.6

Tiene elaborado, implementado y
certificado el plan de emergencia y
conformada las brigadas de primeros
auxilios, prevencion

de incendios y evacuacién

por la Direccion General de
Bomberos. (Arto 18, nim. 10, Arto.
179 ley 618; Arto. 31 de la ley 837,
Ley de la Direccion General de
Bomberos de Nicaragua).

NO

Solamente el plan de evacuacion
ante incendio.

1.7

Tienen inscritas a todas las personas
trabajadoras bajo el régimen de
Seguridad Social del INSS, en la
modalidad integral. (Arto 18, Nam.
15 ley 618 y Arto 9 del Reglamento
de la Ley 618).

NO

No siempre son las mismas
personas, rotan mucho su personal y
trabajan por temporada.

1.8

Existe botiquin de primeros auxilios
con una provision adecuada de
medicina y articulos de primeros
auxilios. (Arto 18, nim. 16 Ley 618).

Sl

1.9

Se da formacion e informacion en
materia de higiene, seguridad y salud
a las personas trabajadoras, segun
riesgo expuesto con personal docente
acreditado ante el Ministerio del
Trabajo. (Artos. 19, 20y 22 Ley 618)

NO

No hay nadie capacitado para
impartir esta formacion.

1.10

Se realiza capacitacion a las personas
trabajadoras y a las brigadas de
emergencias en los temas de:
primeros auxilios, prevencion de
incendio y evacuacion a las personas
trabajadoras. (Arto

21. Ley 618)

8]
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1.11

Se realizan los exdamenes médicos pre
empleo y periddicos, dan la
informacién a las personas
trabajadoras de su estado de salud,
basados en los resultados de las
valoraciones médicas practicadas y se
notifican los resultados de los
exadmenes médicos al MITRAB en el
plazo de los 5 dias después de su
realizacion. (Arto 23, 24, 25, 26 y27
Ley 618).

NO

Se aplican los examenes médicos
periodicos, los pre empleo no, y no se
notifican al MITRAB porque no
sabian que habia que hacerlo.

1.12

Reportan en linea o en fisico al
MITRAB la ocurrencia o no de los
accidentes de trabajo. (Arto 28 y 29
de Ley Ni 618 y Acuerdo Ministerial
ALBT 02-04-2013).

NO

Nunca han tenido accidentes de
trabajo y por esa razon no sabian que
tenian que reportarlos al MITRAB.

1.13

Investigan los accidentes laborales en
coordinacion con la comisién mixta
de higiene y seguridad. (Arto. 30 ley
618)

NO

Nunca han tenido accidentes de
trabajo

1.14

Llevan registro de las estadisticas de
los accidentes y enfermedades
laborales. (Arto 31 Ley 618)

NO

Nunca han tenido accidentes de
trabajo

1.15

La persona empleadora, duefio o el
representante legal del
establecimiento principal, le exige y
verifica a contratistas y
subcontratistas que cumplan con las
disposiciones en materia de
prevencion de riesgos laborales y de
la inscripcion ante el Instituto
Nicaragiiense de Seguridad Social.
(Arto 35 Ley 618)

NO

No usan subcontratacion

1.16

Las personas empleadoras, usuarios
de productos quimicos, estan
remitiendo al MITRAB las fichas de
seguridad de estos productos. (Arto.
38 ley 618).

NO

No sabian que tenian que remitirlos
al MITRAB
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1.17

Se tiene constituida y/o renovada o
reestructurada la Comision Mixta de
Higiene y Seguridad del Trabajo.
(Arto 41 Ley 618)

NO

No existe una Comision Mixta de
Higiene y Seguridad del Trabajo

1.18

La Comision Mixta esta registrada
ante el MITRAB y tiene aprobado su
plan de trabajo anual, asi como el
Reglamento Interno de
Funcionamiento. (Arto. 52,

53y 55 Ley 618)

NO

No existe una Comision Mixta de
Higiene y Seguridad del Trabajo

1.19

Las personas trabajadoras que
integran la comision mixta se estan
reuniendo al menos una vez al mes 'y
registran en el libro de actas los
acuerdos de las reuniones. (Arto. 59 y
60 Ley

618)

NO

No existe una Comision Mixta de
Higiene y Seguridad del Trabajo

1.20

Las personas empleadoras, tiene
aprobado y/o actualizado el
Reglamento Técnico Organizativo en
materia de Higiene y Seguridad del
Trabajo y es del conocimiento de las
personas trabajadoras. (Arto. 61, 66,
67y 72Ley

618)

NO

Nunca han hecho un RTO

1.21

La persona empleadora ha realizado
evaluacion de los riesgos higiénicos
industriales existentes (fisicos,
quimicos o bioldgicos) que contenga
su mapa de riesgos y plan de
intervencion. (Arto. 114 ley 618)

Sl
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1.22 | La persona empleadora tiene Sl
elaborado los procedimientos y
métodos de trabajos segun al riesgo
que se expone las personas
trabajadoras. Arto

18 numeral 4 incisos c y Arto 6
numeral 2 incisos c. de la Resolucion
Ministerial de Higiene y Seguridad
del Trabajo.

1.23 | La persona empleadora realiza SI
controles periddicos de las
condiciones de trabajo a los equipos y
dispositivos de trabajo en los
procesos productivos para corregir
situaciones técnicas de instalacion,
operacion, proteccion y
mantenimiento del mismo. (Arto. 131
de la Ley 618)

1.24 | El Equipo Generador de Vapor de la | NA
empresa tiene licencia vigente de
funcionamiento autorizada por el
MITRAB. (Arto. 200 ley 618)

1.25 | El Equipo Generador de Vapor de la | NA
empresa Tiene los respectivos libros
de bitdcora y mantenimiento
autorizados por el MITRAB (Arto. 25
y 27 Norma EGV)

1.26 | Las personas operadoras de los NA
equipos generadores de vapor, tienen
vigente su licencia autorizada por el
MITRAB. (Artos. 201 y 203

Ley 618)
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BLOQUE 2: CONDICIONES DE HIGIENE DEL TRABAJO
Ambiente Térmico
2.1]| Las condiciones del ambiente
térmico en los lugares de trabajo no son fuente de
incomodidad y se encuentren ventilados por medio natural o

artificial para evitar la acumulacion de aire contaminado, calor S|
o frio. (Arto. 118 y 119 Ley 618)
Ruidos
2.2 | Enlos puestos de trabajo el factor de riesgos de exposicion a
ruidos y/o vibraciones se cumple en evitar o reducir en lo
posible su foco de origen, tratando de disminuir su propagacion S|
a
los locales de trabajo. (Arto. 121 ley 618)
lluminacion
2.3 | Lailuminacion de los lugares de trabajo es adecuada para NO | En las areas
circular y desarrollar las actividades laborales sin riesgo para su administrativas
seguridad y la de terceros, con un confort visual aceptable. no se cumplen
(Arto. 76 ley 618) los
requerimientos
de
iluminacion.

Sustancias quimicas en ambientes industriales

2.4 | El empleador ha puesto bafios, duchas, y lavamanos en 6ptimas
condiciones a disposicion de las personas trabajadoras
expuestas a plaguicidas y agroquimicos. Arto. 175 ley 618 y
Arto 25 resolucion ministerial sobre uso, manipulacion y
aplicacion de los plaguicidas y otras sustancias agroquimicas Sl
en los centros de trabajo.

2.5 | Las aguas residuales del proceso productivo se estan drenando | Sl
debidamente hacia una pila séptica para su tratamiento. (Arto.
288 ley 618)
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BLOQUE 3: CONDICIONES DE SEGURIDAD DEL TRABAJO
De las condiciones de los lugares de trabajo
3.1 Las zonas de paso, salidas y vias de circulacién de los lugares de | NO | Hay vias

trabajo estan libres de obstaculos, de forma que permita su de
evacuacion. (Arto. 79 ley 618) circulacion
en la que
dejan
pallets.
3.2 Los lugares de trabajo, incluidos los locales de servicio y sus Sl

respectivos equipos e instalaciones, se les han dado
mantenimiento y limpieza periodica. (Arto. 80 ley 618)

3.3 Los cimientos y demas elementos de los edificios, ofrecen Sl
resistencia segura. (Fisuras, fracturas, entre otros) y el piso
constituye un conjunto homogéneo, Ilano y liso sin soluciones de
continuidad; de material consistente, no resbaladizo o susceptible
de serlo con el uso y de facil limpieza al mismo nivel y de no ser
asi se salvaran las diferencias de alturas por rampas de pendiente
no superior al &ngulo de 10 por 100. (Arto.

83y 87 Ley 618)

3.4 1) Los locales de trabajo retinen los espacios minimos: Sl
a. Tres metros de altura desde el piso al techo.

b. Dos metros cuadrados de superficie por persona trabajadora.
c. Diez metros cubicos por cada trabajador. (Arto.

85 Ley 618)

35 Las paredes son lisas y pintadas en tonos claros y susceptibles de | Sl
ser lavadas o blanqueadas. (Arto. 88 ley 618)

3.6 Los techos reunen las condiciones suficientes para resguardara | Sl
las personas trabajadoras de las
inclemencias del tiempo. (Arto. 89 ley 618)
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3.7

Los corredores, galerias y pasillos tienen una anchura adecuada
al nimero de personas que hayan de circular por ellos y a las
necesidades propias del trabajo.

Sus dimensiones minimas seran las siguientes:

a. 1.20 metros de anchura para los pasillos principales

b. Un metro de anchura para los pasillos secundarios. (Arto. 90
ley 618)

Sl

3.8

La separacion entre maquinas u otros aparatos no debe ser menor
a 0.80 metros, del punto mas saliente del recorrido de los
organos mdviles de cada maquina, asimismo, cuando los
aparatos con 6rganos moviles, invadan en su desplazamiento en
una zona de espacio libre de la circulacion del personal, este
espacio se encuentra sefializado con franjas pintadas en el piso, y
delimitado el lugar donde debe transitarse. (Arto. 91y 92 Ley
618).

Sl

3.9

Las salidas, las puertas exteriores y puertas transparentes de los
centros de trabajo, cuyo acceso es visible, estan protegidas contra
rotura y estan debidamente sefializadas, son suficientes en
namero y anchura para que las personas trabajadoras puedan
abandonarlos con rapidez y seguridad. (Arto.

93 Ley 618)

Sl

3.10

Las instalaciones del comedor estan ubicadas en lugares
préximos a los de trabajos, y separadas de otros locales y de
focos insalubres 0 molestos y tienen mesas y asientos en
correspondencia al nimero de las personas trabajadoras. (Arto.
97y 99 Ley 618)

Sl

3.11

Los locales destinados a cocinas se estan cumpliendo con los
requisitos siguientes:

a. Se realiza la captacion de humos, vapores y olores
desagradables, mediante campana-ventilacion.

b. Se mantiene en condicion de absoluta limpieza y los residuos
alimenticios se depositan en recipientes cerrados hasta su
evacuacion. (Arto. 101 ley 618)

NA

48



t Evaluacion inicial de riesgos por puestos de trabajos en la planta ié
de procesamiento de pescados y mariscos MARSA CIA LTDA. @ ARSA
CIALTDA.

3.12 | El centro de trabajo tiene abastecimiento suficiente de agua SI
potable en proporcién al nimero de las personas
trabajadoras, facilmente

accesible a todos ellos y distribuido en lugares préximos a los
puestos de trabajo. (Arto. 102 ley 618)

3.13 | Los centros de trabajo, que asi lo ameriten, disponen de Sl
vestidores y de aseo para uso del personal debidamente
diferenciado por sexo. (Arto. 106 ley 618)

3.14 | Estén provistos de asientos y de armarios individuales, con llave | SI
para guardar sus efectos personales las personas trabajadoras.
(Arto. 107 ley 618)

3.15 | Existe lugar para lavado de manos con su respectiva dotacion de | Sl
jabon. (Arto. 108 ley 618)

3.16 | El centro de trabajo cuenta con servicios sanitarios en dptimas Sl
condiciones de limpieza (desinfeccion, desodorizacion y
supresion de emanaciones), y estan estos servicios sanitarios
separados por sexo. (Arto. 109 ley 618)
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WD)

De los equipos de Proteccion Personal

3.17 |Los equipos de proteccion personal y ropa de trabajo son NO | Los guantes
suministrados por el empleador de manera gratuita a las que usan en
personas trabajadoras. Estos deben ser adecuados y brindar produccion
una proteccion eficiente y son de uso exclusivo de las enfrioy
personas trabajadoras. (Arto. 135y 138 Ley 618) caliente no

son
adecuado.

3.18 |El empleador tiene por escrito plan de comprobacion del uso | NO | No se lleva
y mantenimiento de los equipos de proteccion personal y un control de
esta supervisando constantemente el uso de los mismos. los EPP
(Arto. 134y 291
Ley 618)

De la sefalizacién

3.19 | El empleador esta adoptando correctamente la sefializacion No sabian la
en los lugares de trabajo, como técnica complementaria de NO |importancia
seguridad, y de acuerdo a la normativa que regula la de esto, lo
materia, de forma que todas empezaran a

las personas trabajadoras la observen y sean capaces de llevar.
interpretarlas. (Arto. 140,
141, de la Ley 618 y Arto 12 de la Norma Ministerial sobre
los Lugares de Trabajo).

3.20 | Toda sustancia liquida o sélida que sea manipulada en la SI
empresa reune los requisitos de llevar adherido su embalaje,
etiqueta o rotulo en idioma espafiol, o bien en el idioma local
si es necesario. (Arto. 147 ley 618)

3.21 | Todo recipiente que contenga fluidos a presion (tuberias, Sl

ductos, entre otros) cumple en llevar grabada su
identificacion en lugar visible, su simbolo quimico, su
nombre comercial y su color correspondiente. (Arto. 148
Ley 618)
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De los equipos e instalaciones eléctricas
3.22 | Las herramientas y aparatos eléctricos estan debidamente polarizadosy | Sl
con sus respectivos protectores. (Arto. 157 ley 618)

3.23| Los interruptores de palanca o cuchillas, fusibles, breaker y corta Sl
circuitos estan debidamente protegidos con sus respectivas tapaderas, y
se toman las medidas de seguridad en relacion a despejar las areas del
piso y sin obstruccién de objetos y materiales. (Arto. 160 y Arto. 161 ley
618).

Prevencion y proteccion contra incendios
3.24 | El centro de trabajo cuenta con extintores de incendio del tipo adecuado | Sl
al material usado y a la clase de fuego, estan en perfecto estado de
conservacion, funcionamiento, revisados anualmente, visiblemente
localizados y de facil acceso, asimismo, cuentan con un sistema de
alarma que emita

sefiales acusticas y luminicas (Arto. 193 194, 195y 196

de la Ley 618)

De los Equipos Generadores de VVapor
3.25| Los accesorios: manometros, indicadores de nivel, dispositivos de cierre | NA
y valvulas de seguridad, instalados en las calderas llevan su
correspondiente sefializacion. (Arto. 206 y 207 Ley 618)

3.26 | Realizan y notifican al MITRAB con anticipacion las pruebas NA
hidrostaticas que se le aplique al equipo generador de vapor. (Arto. 26
de la Norma Ministerial de equipos generadores de vapor).

3.27 | Las paredes y cimientos de la sala de caldera estan construidas de NA
mamposteria reforzada o cualquier otro tipo de material que retna el
requisito anterior. (Arto. 49 y 50 de la Norma Ministerial de equipos
generadores de vapor).
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3.28 | Tienen instaladas pasarelas y escaleras para tener acceso seguro a los NA
lugares elevados que demandan la atencion de la caldera. (Arto. 56 de la
Norma Ministerial de equipos generadores de vapor).

De la seguridad de los equipos de trabajo

3.29 | Se esta garantizando la seguridad de los equipos y dispositivos de Sl
trabajo que deben de reunir los requisitos técnicos de instalacion,
operacion (manuales), proteccion y mantenimiento (preventivo y
correctivo) de los mismos. (Arto. 131 ley 618)

De las escaleras de mano
3.30 | Las escaleras de mano estan en perfecto estado de conservacién y las Sl
partes y accesorios dafiados se repararan inmediatamente. (Arto 34
Normativa de Construccidon)

BLOQUE 4: ERGONOMIA INDUSTRIAL
4.1 La carga manual que excede los 25 mas, se esta haciendo por medios Sl
mecanicos. (Arto. 217 ley 618)

4.2 Los bultos, sacos o fardos llevan rotulacién en forma clara y legible de | Sl
su peso exacto. (Arto. 218 ley 618)

4.3 El empleador ha adoptado las medidas necesarias en cuanto a Sl
ergonomia si el trabajo que se va a realizar es 100% sentado y los
asientos satisfacen las prescripciones ergondmicas establecidas en la
presente Ley. (Arto. 293y 294 Ley 618)

4.4 El empleador ha adoptado las medidas previas cuando la persona Sl
trabajadora vaya a realizar una labor repetitiva. (Arto. 295 ley 618 Ley
618)

4.5 El empleador esta adoptando las medidas ergondmicas necesarias NO

cuando el trabajo se hace de pie, para que las personas trabajadoras no se
vean afectadas. Arto. 296 y 297
Ley 618

Nota. Fuente: Ley de seguridad e higiene ocupacional (Ley 618 Nicaragua)
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Tabla 11

Lista de chequeo

Nota. Fuente: Elaboracion Propia.

Bloque 1: | Valore | Blogue 2: | Valore | Bloque 3: | Valore Bloque 4: Valore Valore
Aspectos [sen % | Condicion |sen % | Condicion [sen % aue =15 en 9%
R Ergonom Tota [sen %
técnicos del es de del esde del ; del
S > . fa | del
organizativ | bloque | Higiene [blogue | seguridad |bloque Industrial blogue total
0S 1 del trabajo 2 del trabajo 3 3
Sl 5| 21% 4 80% 21 70% 4 80%| 35 55%
NO 16| 67% 1 20% 41 13% 1] 20%]| 20 31%
N/A 3 13% 0 0% 51 17% 0 of 9 14%
;I'ota 24 100% 5| 100% 30( 100% 5( 100%| 64 | 100%

Como podemos ver en la tabla 11 donde se tiene méas debilidad es en los aspectos
organizativos con un 67% de valores con un NO cumplimiento, nos podemos apoyar mejor en los

graficos siguientes.

Cumplimientos y no cumplimientos de la lista de chequeo.

Bloque 1: Aspectos Bloque 2: Condiciones de
tecnicos organizativos Higiene del trabajo
12% 21% 20% 0%

_

80%

67%

=S| =NO =N/A =Sl = NO = N/A
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Bloque 3: Condiciones de Bloque 4: Ergonomia
seguridad del trabajo Industrial
18% 17% 2%

14%

>

=S| mNO = N/A =S| mNO =N/A

68%

83%

Nota. Fuente: Elaboracion Propia
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2.5 Mediciones Higiénico-Industriales

Para prevenir posibles efectos en contra de la salud ocupacional de los trabajadores de una
empresa es importante saber las condiciones del ambiente laboral de la misma ya que estos factores
pueden ocasionar dafios en los colaboradores de manera progresiva inmediata o efectos a largo
plazo. Los principales riesgos Higiénicos-Industriales a evaluar son los contaminantes fisicos

(Ruido e iluminacion).

2.5.1 lluminacion

La recoleccién de datos o valores a través del equipo luxémetro tenmars proporcionado
por la Facultad de Tecnologia de la Industria de la Universidad Nacional de Ingenieria. Se realiz6
en la empresa en las diferentes areas y puestos de trabajo en tres dias, haciendo recoleccion de
diferentes muestras realizadas en puntos diferentes para observar si cumple con el nivel de
iluminacion y con la uniformidad.

Se realizaron por las horas de la mafana, tarde y noche. Evaluadas a una altura 0.80 a 0.90
metros sobre el piso en un tiempo maximo de dos minutos por medicion y evitando totalmente la

sombra del que realiza la practica.

Tabla 42 - Mediciones de lluminacién por areas.

Toma de muestreo de tres dias de mediciones de iluminacién por turnos de la mafiana y tarde.

La formula de uniformidad es:
Relacion de Uniformidad = Valor promedio menor / Valor promedio mayor > 0.80
El nivel permitido de iluminacion para estos tipos de lugares de trabajo es de 200 - 300

Lux segun la compilacién de leyes y normativas en materia de higiene y seguridad del trabajo
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establecida en el Anexo 2 “Iluminacion de lugares de trabajo” sub titulo, intensidad de iluminacion
artificial inciso e. MITRAB. (2008).

A continuacion, se muestra los resultados obtenidos con sus observaciones en las diferentes
areas y puestos de trabajos:
Tabla 43

Resumen por turno de mediciones de lluminacion

Como se puede observar en la tabla el nivel permitido de iluminacion para estos tipos de
lugares de trabajo es de 200 - 300 Lux segun la normativa establecida por el MITRAB en la norma
ministerial sobre los lugares de trabajo anexo 2 “Iluminacion de lugares de trabajo”, comparando
con los valores obtenidos durante las mediciones observamos que son menores a lo establecido en
el nivel permitido por ende en niveles de iluminacién las areas laborales se deben de realizar
acciones de mejora.

En cuanto al coeficiente de uniformidad de iluminacion todos los puestos si cumplen con lo

establecido que tiene que ser igual o mayor a 0.80.

2.5.2 Ruido

La recoleccion de datos o valores a través del equipo sondmetro digital Testo 816 facilitado
por la Facultad de Tecnologia de la Industria de la Universidad Nacional de Ingenieria. Se realizd
en la empresa en las diferentes areas y puestos de trabajo en un solo dia y se recolectaron de tres
diferentes muestras al igual que la de iluminacidn, esto con el motivo de observar si cumple por
medio de un célculo simple como lo es la del valor medio de las mediciones, realizado en Excel
para verificar si cumple con el nivel de ruido requerido que son 85 dB(A) por 8 horas de acuerdo

al arto. 121 de la Ley General de Higiene y Seguridad del Trabajo, Ley N°. 618.
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Tabla 44

Mediciones de Ruido

Al realizar las mediciones el equipo se ubico a una distancia de 0.01 m de la entrada del
conducto auditivo externo del oido y se reflejaron los siguientes valores:

Tabla 45

Resumen General de Niveles de Ruido

Como se puede observar en la medicion de Ruido en los puestos de trabajos dentro de la
empresa estan debajo del limite de 85 dB como lo impone la compilacion de ley de ley y
normativas de Higiene y Seguridad del Trabajo. en el arto 121 (Ruidos). Al analizar de manera
general las mediciones en las areas laborales se observan que estan en un nivel moderado y

agradable al ambiente por lo tanto no es necesario hacer uso de equipos de proteccion auditivos.
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[Nl

CAPITULO 3

PROBABILIDAD DE RIESGO,
SEVERIDAD DE DANO Y
EVALUACION DE RIESGOS
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3.1 Formato de Condiciones de Riesgo.

De acuerdo a la visita de campo se busca el identificar los riesgos presentes en los diferentes
puestos de trabajo siendo estos considerados como cualquier factor o condicion de trabajo que,
estando presente, incrementa la probabilidad de aparicidn de un determinado dafio. En caso de que
el dafio ya se hubiera producido, los factores de riesgo corresponderian a las causas en la

investigacion del caso.

3.1.1 Calculo
Tabla 12

Probabilidad de Riesgo del Gerente General

Gerente General

Caidas al mismo [Caida a distinto  |Choques con Golpes con
Nivel nivel objetos inmoviles |objetos méviles
Condiciones Indicador |Valor [Indicador |Valor |Indicador |Valor |Indicador (Valor
La frecuencia de exposicion al riesgo es .
. S 14.29 S| 14.29 Si 14.29 Sl 14.29
mayor que media jornada
Medidas d trol yaimplantad
edidas de control ya implantadas son 5| 0 5| 0 si 0 i 0
adecuadas
Cumplen los requisitos legales y las
umpien los requisitos legales y fa S| 0 NO |14.29] i 0 i 0
recomendaciones de buenas practicas
Proteccién suministrada por los EPP N/A 0 N/A 0 N/A 0 N/A 0
Tiempo de mantenimiento de los EPP
'emp m NA | o | naA | o NaA | o NA |0
adecuado
Condiciones inseguras de trabajo NO 0 NO 0 NO 0 NO 0
Trabajadores sensibles a determinados
. NO 0 NO 0 NO 0 NO 0
riesgos
Fallos en los componentes de los equipos,
asi como en los dispositivos de NO 0 NO 0 NO 0 NO 0
proteccion
Actos inseguros de las personas (errores
no intencionados o violaciones
no intend violaciones NO | O s |1420] si [1429] 51 |14.29
intencionales de los procedimientos
establecidos)
Se llevan estadisticas de accidentes de
. N/A 0 N/A 0 N/A 0 0
trabajo
Total 14.29 42.86 28.57 28.57

Nota. Fuente: Elaboracion Propia en base al acuerdo ministerial
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Tabla 13

Probabilidad de Riesgo Contador

Contador
. Movimientos Caidas al mismo
Postura estatica " .
Repetitivos Nivel
Condiciones Indicador |Valor |Indicador |Valor |Indicador |Valor
La frecuencia de exposicion al riesgo es
. Sl 14.29 Sl 14.29 Sl 14.29
mayor que media jornada
Medidas de control ya implantadas son
Sl 0 Sl 0 Sl 0
adecuadas
C len | isitos legal I
umplen os‘requm os lega esY a-s 51 0 5| 0 5| 0
recomendaciones de buenas practicas
Proteccién suministrada por los EPP N/A 0 N/A 0 N/A 0
Tiempo de mantenimiento de los EPP
’ nA o] nva o] na | o
adecuado
Condiciones inseguras de trabajo NO 0 NO 0 NO 0
Trabajadores sensibles a determinados
i NO 0 NO 0 NO 0
riesgos
Fallos en los componentes de los equipos,
asi como en los dispositivos de NO 0 NO 0 NO 0
proteccion
Actos inseguros de las personas (errores
no intencionados o violaciones
. . L. Sl 14.29 Sl 14.29 NO 0
intencionales de los procedimientos
establecidos)
Se llevan estadisticas de accidentes de
. N/A 0 N/A 0 N/A 0
trabajo
Total 28.57 28.57 14.29

Nota. Fuente: Elaboracion Propia en base al acuerdo ministerial
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Tabla 14

Probabilidad de Riesgo Contador

Contador
Fati . | Choques con Golpes con
atiga visua objetos inmoviles |objetos moviles
Condiciones Indicador |Valor |Indicador |Valor |Indicador |Valor
Laf - cion al ri
a frecuencia de. e?<p05|C|on al riesgo es gl 14.29 S| 14.29 NO 0
mayor que media jornada
Medidas de control ya implantadas son
Sl 0 NO 14.29 N O 14.29
adecuadas
C len| isitos | I I
umplen os.requm os lega esY a.s ol 0 S| 0 NO 0
recomendaciones de buenas practicas
Proteccidn suministrada por los EPP N/A 0 N/A 0 N/A 0
Tiempo de mantenimiento de los EPP
N/A 0 N/A 0] N/A 0
adecuado
Condiciones inseguras de trabajo NO 0 NO 0 NO 0
Trabajadores sensibles a determinados
. NO 0 NO 0] NO 0
riesgos
Fallos en los componentes de los equipos,
asi como en los dispositivos de NO 0 NO 0 NO 0
proteccién
Actos inseguros de las personas (errores
no intencionados o violaciones
. . o Sl 14.29 Sl 14.29 NO 0
intencionales de los procedimientos
establecidos)
Se llevan estadisticas de accidentes de
. N/A 0 N/A 0 N/A 0
trabajo
Total 28.57 42.86 14.29

Nota. Fuente: Elaboracion Propia en base al acuerdo ministerial
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Responsable Administrativo
. Movimientos Caidas al mismo
Postura estatica ... .
Repetitivos Nivel
Condiciones Indicador |Valor |Indicador |Valor |Indicador |Valor
Laf ad cion al ri
a frecuencia e-e?<p05|C|on al riesgo es ol 14.29 5| 14.29 S| 14.29
mayor que media jornada
Medi trol yaimplant
edidas de control ya implantadas son ol 0 S| 0 S| 0
adecuadas
C len| isitos | I I
umplen os.reqU|5| os lega esY a.s gl 0 51 o 51 0
recomendaciones de buenas practicas
Proteccién suministrada por los EPP N/A 0 N/A 0 N/A 0
Tiempo de mantenimiento de los EPP
N/A 0 N/A 0 N/A 0
adecuado
Condiciones inseguras de trabajo NO 0 NO 0 NO 0
Trabajadores sensibles a determinados
. NO 0 NO 0 NO 0
riesgos
Fallos en los componentes de los equipos,
asicomo en los dispositivos de NO 0 NO 0 NO 0
proteccion
Actos inseguros de las personas (errores
no intencionados o violaciones
. . L Sl 14.29 Sl 14.29 NO 0
intencionales de los procedimientos
establecidos)
Se llevan estadisticas de accidentes de
. N/A 0] N/A 0 N/A 0
trabajo
Total 28.57 28.57 14.29

Nota. Fuente: Elaboracién Propia en base al acuerdo ministerial
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Responsable Administrativo
Fati . | Choques con Golpes con
atiga visua objetos inmoviles |objetos méviles
Condiciones Indicador [Valor |Indicador |Valor |[Indicador |Valor
Laf - cionalr
afrecuencia de. e?<p05|C|on al riesgo es g1 14.29 S| 14.29 gl 14.29
mayor que media jornada
Medidas de control ya implantadas son
NO 14.29 NO 14.29 N O 14.29
adecuadas
C len| isitos legal I
umplen os'requm os lega esY a.s 51 0 S| 0 NO o
recomendaciones de buenas practicas
Proteccién suministrada por los EPP N/A 0 N/A 0 N/A 0
Tiempo de mantenimiento de los EPP
N/A 0 N/A 0 N/A 0
adecuado
Condiciones inseguras de trabajo NO 0 NO 0 NO 0
Trabajadores sensibles a determinados
. NO 0 NO 0 NO 0
riesgos
Fallos en los componentes de los equipos,
asi como en los dispositivos de NO 0 NO 0 NO 0
proteccién
Actos inseguros de las personas (errores
no intencionados o violaciones
. . _y NO 0 NO 0 NO 0
intencionales de los procedimientos
establecidos)
Se llevan estadisticas de accidentes de
. N/A 0 N/A 0 N/A 0
trabajo
Total 28.57 28.57 28.57

Nota. Fuente: Elaboracién Propia en base al acuerdo ministerial
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Responsable de planta
Caidas al mismo Choques con Golpes con
Nivel objetos inmoviles |objetos moviles
Condiciones Indicador |Valor |Indicador |Valor |Indicador |Valor
Laf ad cion al ri
a frecuencia e.e?<p05|C|on al riesgo es ol 14.29 Si 14.29 S| 14.29
mayor que media jornada
Medi trol yaimplant
edidas de control ya implantadas son <l 0 Si 0 Si 0
adecuadas
C len | isitos | I I
umplen os.requm os lega esY a.s ol 0 Si 0 i 0
recomendaciones de buenas practicas
Proteccidon suministrada por los EPP N/A 0 N/A 0 N/A 0
Tiempo de mantenimiento de los EPP
N/A 0 N/A 0 N/A 0
adecuado
Condiciones inseguras de trabajo NO 0 NO 0 NO 0
Trabajadores sensibles a determinados
. NO 0 NO 0] NO 0
riesgos
Fallos en los componentes de los equipos,
asi como en los dispositivos de NO 0 NO 0 NO 0
proteccidén
Actos inseguros de las personas (errores
no intencionados o violaciones
. . o NO 0 Sl 14.29 Sl 14.29
intencionales de los procedimientos
establecidos)
Se llevan estadisticas de accidentes de
i N/A 0 N/A 0 N/A 0
trabajo
Total 14.29 28.57 28.57

Nota. Fuente: Elaboracién Propia en base al acuerdo ministerial
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Tabla 18

Probabilidad de Riesgo Responsable de Planta

Responsable de Planta

Quemaduras por |Quemaduras por

.. Estrés Termico
quimicos temperatura

Riesgo Biologico

Condiciones Indicador |Valor|Indicador [Valor |Indicador |Valor [Indicador |Valor

La frecuencia de exposicion al riesgo es

e S| 11.11 S| 11.11 S| 11.11 S 14.29
mayor que media jornada

Medidas de control ya implantadas no son

Si 0 NO 11.11 NO 11.11 Sl 0
adecuadas
N len| isitos legal [
ocump en-os requisitos lega (’ES.y as S 0 S 0 S 0 S 0
recomendaciones de buenas practicas
Proteccion suministrada por los EPP S| 0 S 0 NO 1111 N/A 0
Tiempo de mantenimiento de los EPP
P No [ o| N | o] No | 0] NA | O
adecuado
Condiciones inseguras de trabajo S| 11.11 NO 0 NO 0 NO 0
Trabajad ibl determinad
'ra ajadores sensibles a determinados s 1111 NO 0 NO 0 NO 0
riesgos
Fallos en los componentes de los equipos,
asi como en los dispositivos de NO 0 NO 0 NO 0 NO 0

proteccidn

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

NO 0 NO 0 NO 0 NO 0

Se llevan estadisticas de accidentes de

. N/A 0 N/A 0 N/A 0 N/A 0
trabajo

Total 33.33 22.22 33.33 14.29

Nota. Fuente: Elaboracion Propia en base al acuerdo ministerial
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Caidas al mismo |[Caida a distinto  [Choques con 3 )
. . . . . Estrés Termico
Nivel nivel objetos inmoviles
Condiciones Indicador [Valor [Indicador [Valor [Indicador [Valor |Indicador [Valor
af . iénalri
afrecuencia de exposicion al riesgo es sl |1420] i |1429] si |1429] s |14.29
mayor que media jornada
Medi trol yaimplant
edidas de control ya implantadas son 5| 0 g 0 S 0 N 0
adecuadas
C len| isitos legal I
umplen os.requm os lega esY a.s g 0 NO 14.29 S 0 . 0
recomendaciones de buenas practicas
Protecciéon suministrada por los EPP N/A 0 N/A 0 N/A 0 N/A 0
Tiempo de mantenimiento de los EPP
N/A 0 N/A 0 N/A 0 N/A 0
adecuado
Condiciones inseguras de trabajo NO 0 NO 0 NO 0 NO 0
Trabajadores sensibles a determinados
. NO 0 NO 0 NO 0 NO 0
riesgos
Fallos en los componentes de los equipos,
asi como en los dispositivos de NO 0 NO 0 NO 0 NO 0
proteccién
Actos inseguros de las personas (errores
no intencionados o violaciones
. ] o NO 0 Sl 14.29 Sl 14.29 NO 0.00
intencionales de los procedimientos
establecidos)
Se llevan estadisticas de accidentes de
) N/A 0 N/A 0 N/A 0 N/A 0
trabajo
Total 14.29 42.86 28.57 14.29
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Tabla 20
Probabilidad de Riesgo Responsable de HACCP

Responsable de HACCP

Quemaduras por | Quemaduras por |Golpes con
quimicos temperatura  [objetos moviles

Riesgo Biologico

Condiciones Indicador [Valor [Indicador |Valor |Indicador |Valor |Indicador |Valor

La frecuencia dg e?<p05|C|on al riesgo es S| 111 5 11 S 111 S| 14.29
mayor que media jornada

Medidas de control ya implantadas no son
adecuadas

No cumplen los requisitos legales y las
recomendaciones de buenas practicas
Proteccion suministrada por los EPP S| 0 S| 0 NO 11.11] N/A 0

Tiempo de mantenimiento de los EPP

Si 0 NO 11.11 NO 11.11 Si 0

Si 0 Si 0 Si 0 Si 0

NO 0 NO 0 NO 0 N/A 0
adecuado

Condiciones inseguras de trabajo S| 11.11 NO 0 NO 0 NO 0
Trabajadores sensibles a determinados

. Sl 11.11 NO 0 NO 0 NO 0
riesgos

Fallos en los componentes de los equipos,
asi como en los dispositivos de NO 0 NO 0 NO 0 NO 0
proteccion

Actos inseguros de las personas (errores
no intencionados o violaciones

. . o NO 0 NO 0 NO 0 Sl 14.29
intencionales de los procedimientos

establecidos)
Se llevan estadisticas de accidentes de

. N/A 0 N/A 0 N/A 0 N/A 0
trabajo

Total 33.33 22.22 33.33 28.57

Nota. Fuente: Elaboracion Propia en base al acuerdo ministerial
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Supervisores

Caidas al mismo

Choques con

Estrés Térmico

Nivel objetos inmoviles
Condiciones Indicador [Valor |Indicador |Valor |Indicador |Valor
af - cion al ri
afrecuencia de. e?<p05|C|on al riesgo es <l 14.99 S| 14.99 Si 14.29
mayor que media jornada
Medidas de control ya implantadas son
Sl 0 Sl 0 Sl 0
adecuadas
C lenl isitos legal I
umplen os.requm os lega esY a.s S| 0 5| o 5| o
recomendaciones de buenas practicas
Proteccién suministrada por los EPP N/A 0 N/A 0 N/A 0
Tiempo de mantenimiento de los EPP
N/A 0 N/A 0 N/A 0
adecuado
Condiciones inseguras de trabajo NO 0 NO 0 NO 0
Trabajadores sensibles a determinados
. NO 0 NO 0 NO 0
riesgos
Fallos en los componentes de los equipos,
asicomo en los dispositivos de NO 0 NO 0 NO 0
proteccién
Actos inseguros de las personas (errores
no intencionados o violaciones
. . L Sl 14.29 Sl 14.29 NO 0
intencionales de los procedimientos
establecidos)
Se llevan estadisticas de accidentes de
. N/A 0 N/A 0] N/A 0
trabajo
Total 28.57 28.57 14.29

Nota. Fuente: Elaboracion Propia en base al acuerdo ministerial
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Tabla 22

Probabilidad de Riesgo de Supervisores

Supervisores
. . . Quemaduras por Quemaduras por |Choques con objetos
Riesgo Biologico . . .
quimicos temperatura inmoviles
Condiciones Indicador |Valor |Indicador |Valor [Indicador ([Valor [Indicador [Valor
o f 2 d cionalri
afrecuencia ge Exposiclon alriesgo es S| 1111 s 1429 st |1111] i 14.29
mayor que media jornada
Medidas de control ya implantadas son
S 0 NO 11.11 NO 11.11 Sl 0
adecuadas
Cumplen los requisitos legalesy las
pien 1os red galesyia S 0 S 0 i 0 S 0
recomendaciones de buenas practicas
Proteccion suministrada por los EPP Sl 0.00 Sl 0.00 NO 11.11 N/A 0
Tiempo de mantenimiento de los EPP
NO 0 NO 0 NO 0 N/A 0
adecuado
Condiciones inseguras de trabajo Sl 11.11 NO 0 NO 0 NO 0
Trabajadores sensibles a determinados
raba) si |1111] NO 0 NO 0 NO 0
riesgos
Fallos en los componentes de los equipos,
asi como en los dispositivos de NO 0 NO 0 NO 0 NO 0
proteccion
Actos inseguros de las personas (errores
no intencionados o violaciones
. . o S 11.11 S 14.29 NO 0 Sl 14.29
intencionales de los procedimientos
establecidos)
Se llevan estadisticas de accidentes de
. N/A 0 N/A 0 N/A 0 N/A 0
trabajo
Total 44.44 39.68 33.33 28.57

Nota. Fuente: Elaboracién Propia en base al acuerdo ministerial
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Tabla 23

Probabilidad de Riesgo Operadores

Operadores
Caidas al mismo [Choques con Golpes con
Nivel objetos inmoviles objetos modviles
Condiciones Indicador |Valor |Indicador |Valor |Indicador |Valor
La frecuencia de exposicidn al riesgo es
- eXP & sl |14.29 Si 1429 s |14.29
mayor que media jornada
Medidas de control ya implantadas son
yaimp S| 0 S| 0 S| 0
adecuadas
C lenl isitos | I I
umplen os.requm os lega esY a.s S| B S| o S| 0
recomendaciones de buenas practicas
Proteccién suministrada por los EPP N/A 0 N/A 0 N/A 0]
Tiempo de mantenimiento de los EPP
N/A 0 N/A 0] N/A 0
adecuado
Condiciones inseguras de trabajo NO 0 NO 0 NO 0
Trabajadores sensibles a determinados
. NO 0 NO 0] NO 0
riesgos
Fallos en los componentes de los equipos,
asi como en los dispositivos de NO 0 NO 0 NO 0
proteccién
Actos inseguros de las personas (errores
no intencionados o violaciones
. . o Sl 14.29 Sl 14.29 Sl 14.29
intencionales de los procedimientos
establecidos)
Se llevan estadisticas de accidentes de
. N/A 0 N/A 0] N/A 0
trabajo
Total 28.57 28.57 28.57

Nota. Fuente: Elaboracion Propia en base al acuerdo ministerial

70



de procesamiento de pescados y mariscos MARSA CIA LTDA.

CIALTDA.

t Evaluacion inicial de riesgos por puestos de trabajos en la planta g‘é
(¢ ARSA

Tabla 24

Probabilidad de Riesgo Operadores

Operadores

i . . Quemaduras por Quemaduras por
Riesgo Biologico

quimicos temperatura
Condiciones Indicador |Valor |Indicador [Valor |Indicador |Valor
La frecuencia de exposicién al riesgo es
 eXP & S| 11.11| s 11.11| s 11.11
mayor que media jornada
Medidas d trol yaimplantad
edidas de control ya implantadas son S| 0 NO 1111 NO 1111
adecuadas
C len | isitos | I I
umplen os.requ|5| os lega esyi a.s S| 0 S| 0 S| 0
recomendaciones de buenas practicas
Proteccion suministrada por los EPP Sl 0.00 Sl 0.00 NO 11.11
Tiempo de mantenimiento de los EPP
NO 0 NO 0 NO 0
adecuado
Condiciones inseguras de trabajo Sl 11.11 NO 0 NO 0
Trabajadores sensibles a determinados
. Sl 11.11 Sl 11.11 SI 11.11
riesgos

Fallos en los componentes de los equipos,
asicomo en los dispositivos de NO 0 NO 0 NO 0
proteccion

Actos inseguros de las personas (errores
no intencionados o violaciones

. . L. Sl 11.11 SI 11.11 Sl 11.11
intencionales de los procedimientos
establecidos)
Se llevan estadisticas de accidentes de
. N/A 0 N/A 0 N/A 0
trabajo
Total 44.44 44.44 55.55

Nota. Fuente: Elaboracion Propia en base al acuerdo ministerial
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Probabilidad de Riesgo Operadores
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Operadores
’ . Fatiga Fisica
Cortaduras Estrés Termico
Postural
Condiciones Indicador |Valor |Indicador [Valor |Indicador [Valor
Laf - cion al ri
a frecuencia de. E?(DOSICIOH al riesgo es S| 111 S| 14.29 S| TRT
mayor que media jornada
Medidas de control ya implantadas no son
Sl 11.11 Sl 0 NO 11.11
adecuadas
N len| isitos legal I
o cump en. os requisitos lega (,esY as NO 0 S| 0 S| 0
recomendaciones de buenas practicas
Proteccidn suministrada por los EPP NO 11.11 N/A 0 NO 11.11
Tiempo de mantenimiento de los EPP
NO 0 N/A 0 NO 0
adecuado
Condiciones inseguras de trabajo Sl 11.11 NO 0 NO 0
Trabajadores sensibles a determinados
. Sl 11.11 NO 0 Sl 11.11
riesgos
Fallos en los componentes de los equipos,
asi como en los dispositivos de NO 0 NO 0 NO 0
proteccidon
Actos inseguros de las personas (errores
no intencionados o violaciones .
. . . NO 0 NO 0.00 Si 11.11
intencionales de los procedimientos
establecidos)
Se llevan estadisticas de accidentes de
. N/A 0] 0] N/A 0
trabajo
Total 55.55 14.29 55.55

Nota. Fuente: Elaboracién Propia en base al acuerdo ministerial

De esta forma se lograron recopilar establecer las probabilidades en las cuales podria estar

sucediendo un riesgo en cada puesto de trabajo de las personas que laboran en la empresa Marsa

S.A.
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3.2 Severidad del dafo para los factores de riesgos

Para determinar la severidad de dafio se visitd cada puesto laboral de la empresa,
recolectando informacion relativa de las funciones realizadas y del impacto o dafio natural en el
ambiente o entorno en el que se encuentra el trabajador, evaludndolos desde una probabilidad alta
hasta una baja, la severidad nos indica la consecuencia o dafio que se puede producir al colaborador
si el riesgo se materializa.

Esta evaluacion nos permitira visualizar y priorizar los riesgos existentes en la empresa,
identificandolos de forma clara para proceder a intervenirlos de manera breve, de igual manera
proponer medidas de respuestas para prevenir o evitar futuros accidentes que incurran a dafos

fisicos o psicoldgicos en el trabajador.
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3.2.1 Evaluacion de riesgos

Segun el articulo 17 del procedimiento para la elaboracion de riesgos del MITRAB,
después de haber realizado la estimacion de riesgos, se debe de realizar la evaluacion de los
mismos, podemos ver la evaluacion por cada puesto de trabajo en las siguientes tablas, se dara
valores de si 0 no para observar si los riesgos estan controlados y bajo que procedimiento o

medidas de control estan implementado en el puesto.

74



t Evaluacion inicial de riesgos por puestos de trabajos en la planta ié
de procesamiento de pescados y mariscos MARSA CIA LTDA. (t ARSA

Tabla 26

Evaluacion de Riesgo del Gerente General

Localizacion Evaluacién
Actividad/ P_uesto de Gerente General Inicial X Seguimiento .
trabajo Medidas .. | Informac | ..
S - | Procedimi h Riesgo
. Fecha de evaluacion: 16 de mayo del preventi ion/
Trabajadores Expuestos ento de .. | controla
2022 vas/ : Formacio
—— - — — . trabajo do
Mujeres: Hombres: 1 Fecha de la Gltima evaluacion Peligro para este n sobre
Probabili : Estimacion del | identific | © . este
Severidad . peligro l
, : o dad Riesgo ado peligro
NUm. Peligro Identificado i E T T
BMADDDRTLMMN Si | No
1 Caidas al mismo nivel | x X X NO NO NO X
2 Choques con objetos | X X NO NO NO X
inmdviles
Choques con objetos
3 Méviles X X X NO NO NO X
4 Caidas a distinto nivel | x X X NO NO NO X

Nota. Fuente: Elaboracién Propia conforme al acuerdo ministerial

75



t Evaluacion inicial de riesgos por puestos de trabajos en la planta
de procesamiento de pescados y mariscos MARSA CIA LTDA.
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Tabla 27

Evaluacion de Riesgo del responsable Administrativo

Localizacion Evaluacién
Actividad/ Puesto de | Responsable - L
trabajo Administrativo Inicial X Seguimiento Medidas .. | Informac | ..
S - | Procedimi h Riesgo
. Fecha de evaluacion: 16 de mayo del preventi ion/
Trabajadores Expuestos ento de .. | controla
2022 vas/ : Formacio
—— - — — . trabajo do
Mujeres: 1 Hombres: Fecha de la dltima evaluacion _Pellgr_o para este n sobre
Probabili . Estimacion del | identific l este
Severidad . peligro l
, : o dad Riesgo ado peligro
Num. Peligro ldentificado i E T I
BIM|A D D D R L M M Si | No
1 Postura Estéatica X X NO NO NO X
2 Movimientos | X NO NO NO X
repetitivos
3 Caidas al mismo nivel | x X Sl NO NO X
4 Choques con objetos | X NO NO NO X
inmoviles
5 Fatiga Visual X | X X NO NO NO X
6 Caida a distinto nivel | x X NO NO NO X

Nota. Fuente: Elaboracién Propia conforme al acuerdo ministerial

76




Tabla 28

Evaluacion de Riesgo del Contador

t Evaluacion inicial de riesgos por puestos de trabajos en la planta
de procesamiento de pescados y mariscos MARSA CIA LTDA.

WD)

Localizacién

Evaluacion

Actividad/ Puesto de

trabajo Contador Inicial X Seguimiento Medidas ~ informac | .
S - | Procedimi h Riesgo
. Fecha de evaluacion: 16 de mayo del preventi ion/

Trabajadores Expuestos ento de .. | controla

2022 vas/ : Formacio

—— - — — . trabajo do
Mujeres: 1 Hombres: Fecha de la dltima evaluacion _Pellgr_o para este n sobre
Probabili : Estimacion del | identific | © . este
Severidad . peligro l
, : o dad Riesgo ado peligro
NUm. Peligro Identificado i E T I

BMADDDRTLMMN Si | No
1 Postura Estatica X X X NO NO NO X
2 Movimientos |, X X NO NO NO X

repetitivos
3 Caidas al mismo nivel | x X X Sl NO NO X
4 Choques con objetos | X X NO NO NO X
inmoviles

5 Fatiga Visual X | X X NO NO NO X
6 Caida a distinto nivel | x X X NO NO NO X

Nota. Fuente: Elaboracién Propia conforme al acuerdo ministerial
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Tabla 29

Evaluacion de Riesgo del responsable de planta

Localizacion Evaluacion
Actividad/ Puesto de | Responsable de Inicial « Seguimiento _
trabajo planta Medidas .. | Informac | .
. Fecha de evaluacion: 16 de mayo del preventi Procedimi ion/ Riesgo
Trabajadores Expuestos ' ento de .. | controla
2022 vas/ : Formacio
—— : — — . trabajo do
Mujeres: Hombres: 1 Fecha de la dGltima evaluacion _Pellg_rp para este n sobre
Probabili . Estimacion del | identific l este
Severidad . d peligro li
. ) - dad Riesgo aao peligro
Num. Peligro ldentificado i E T T
BIM|A D D D RIT L M M| N Si | No
1 Caidas al mismo nivel | x X X NO NO NO X
5 Choqyes con objetos x % X NO NO NO X
inmoviles
3 Riesgo bioldgico X X X Sl Sl Sl X
4 Quemaduras por | X X S| S| NO | X
quimicos
Quemaduras por
5 temperatura X X X Sl Sl NO X
6 Estrés Térmico X X X Sl Sl NO X
Choques con objetos
7 Maviles X X X NO NO NO X
8 Caida a distinto nivel | x X X NO NO NO

Nota. Fuente: Elaboracién Propia conforme al acuerdo ministerial
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Tabla 30

Evaluacion de Riesgo del Responsable de HACCP

Localizacion Evaluacion
Actividad/ Puesto de | Responsable de - -
trabajo HACCP Inicial X Seguimiento Medidas .. | Informac | ..
. Fecha de evaluacion: 16 de mayo del preventi Procedimi ion/ Riesgo
Trabajadores Expuestos ' ento de .. | controla
2022 vas/ : Formacio
—— : — — . trabajo do
Mujeres: 1 Hombres: Fecha de la Gltima evaluacion _Pellg_rp para este n sobre
Probabili . Estimacion del | identific l este
Severidad . d peligro li
. ) - dad Riesgo aao peligro
Num. Peligro ldentificado i E T T
BIM|A D D D RIT L M M| N Si | No
1 Caidas al mismo nivel | x X X NO NO NO X
5 Choqyes con objetos x % X NO NO NO X
inmoviles
3 Riesgo bioldgico X X X Sl Sl Sl X
4 Quemaduras por | X X S| S| NO | X
quimicos
Quemaduras por
5 temperatura X X X Sl Sl NO X
6 Estrés Térmico X X X Sl SI NO X
Choques con objetos
7 Maviles X X X NO NO NO X
8 Caidas a distinto nivel | x X X NO NO NO X

Nota. Fuente: Elaboracién Propia conforme al acuerdo ministerial
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Tabla 31

Evaluacion de Riesgo de Supervisores

Localizacion Evaluacion
Actividad/ Puesto de Supervisores Inicial X Seguimiento
trabajo P g Medidas .. | Informac | ..
. Fecha de evaluacion: 16 de mayo del preventi Procedimi ion/ Riesgo
Trabajadores Expuestos ' ento de .. | controla
2022 vas/ trabaio Formacio 4o
Mujeres: 2 Hombres: 2 Fecha de la Gltima evaluacion _Pelig_rp para erte n sobre
Probabili . Estimacion del | identific l este
Severidad . d peligro l
. ) - dad Riesgo aao peligro
Num. Peligro ldentificado i E T T
BIM|A D D D RIT L M M| N Si | No
1 Caidas al mismo nivel | x X X NO NO NO X
5 Choqyes con objetos x % X NO NO NO X
inmoviles
3 Riesgo bioldgico X X X Sl Sl Sl X
4 Quemaduras por | X X S| S| NO | X
quimicos
Quemaduras por
5 temperatura X X X Sl Sl NO X
6 Estrés Térmico X X X Sl SI NO X
Choques con objetos
7 Maviles X X X NO NO NO X

Nota. Fuente: Elaboracién Propia conforme al acuerdo ministerial
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Tabla 32

Evaluacion de Riesgo de Operadores

Localizacion Evaluacion
Actividad/ Puesto de Operadores Inicial X Seguimiento
trabajo P g Medidas .. | Informac | ..
. Fecha de evaluacion: 16 de mayo del preventi Procedimi ion/ Riesgo
Trabajadores Expuestos ' ento de .. | controla
2022 vas/ trabaio Formacio 4o
Mujeres: 10 Hombres: 10 Fecha de la dltima evaluacion _Peligrp para erte n sobre
Probabili : Estimacion del | identific li este
Severidad . d peligro l
. . - dad Riesgo aao peligro
Num. Peligro ldentificado i E T T
BIM|A D D D RIT L M M I N Si | No
1 Caidas al mismo nivel | x X X NO NO NO X
5 Choqges con objetos x X X NO NO NO X
inmoviles
3 Riesgo bioldgico X X X Sl Sl Sl X
4 Quemaduras por x| | x X S| S| NO | X
quimicos
Quemaduras por
5 temperatura X X X Sl Sl NO X
6 Estrés Térmico X X X Si SI NO X
7 Cortaduras X X X NO NO NO X
8 Fatiga fisica postural X X X Sl Sl Sl X
9 Choques,cqn objetos « « « NO NO NO X
Moviles

Nota. Fuente: Elaboracién Propia conforme al acuerdo ministerial
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3.4 Matriz de riesgo

Después de haber evaluado los riesgos por puestos de trabajo en la planta de procesamiento de
pescados y mariscos, podemos decir si es necesario implementar medidas preventivas
dependiendo el nivel de riesgos o sus probabilidades.

Tabla 33

Matriz de riesgo del Gerente General

Puesto de | Riesgo identificado | Estimacion de | Trabajadores Medida preventiva de
trabajo Riesgo expuestos acuerdo a los riesgos
Gerente Trivial 1 1. Ordeny
General limpieza en el
area de trabajo.
Caidas al mismo 2. Limpiar los
nivel liquidos para
evitar
resbalones.

Trivial 1. Mantener limpio

Choque con objetos y ordenada el

inmaviles area de trabajo.
Choque con objetos | Trivial 1. Limpiezay
inmdviles orden.
Trivial 1. Uso de material
anti deslizante
Caida a distinto en escaleras.
nivel

Nota. Fuente: Elaboracion Propia conforme al acuerdo ministerial
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Matriz de riesgo del Responsable Administrativo.

t Evaluacion inicial de riesgos por puestos de trabajos en la planta
de procesamiento de pescados y mariscos MARSA CIA LTDA.

WD)

Caida a distinto
nivel

Puesto de Riesgo Estimacion de | Trabajadores | Medida preventiva de
trabajo identificado Riesgo expuestos acuerdo a los riesgos
Responsable Trivial 1 1. Silla
de Admon. Postura estatica ergonémica
Trivial 1. Organizar el
trabajo de
Movimiento forma que se
repetitivo puedan alternar
las tareas.
Trivial 1. Ordeny
Caida al mismo |impieza en el
nivel area de trabajo.
Choque con Trivial 1. Limpiezay
objetos Moviles orden.
Moderado 1. Lentes o gafas
Fatiga Visual adecuadas para
el uso constante
de PC.
Trivial 1. Uso de material

anti deslizante
en escaleras.

Nota. Fuente: Elaboracién Propia conforme al acuerdo ministerial

83




t Evaluacion inicial de riesgos por puestos de trabajos en la planta ié
de procesamiento de pescados y mariscos MARSA CIA LTDA. @ ARSA
CIALTDA.

Tabla 35

Matriz de riesgo del Contador.

Puesto de Riesgo Estimacion de | Trabajadores Medida preventiva de
trabajo identificado Riesgo expuestos acuerdo a los riesgos
Contador. . Trivial 1 1. Silla ergonémica.
Postura estatica
Trivial 1. Organizar el trabajo
Movimiento de forma que se
repetitivo puedan alternar las
tareas.
Caida al mismo Trivial 1. Orderl y limpieza
: en el area de
nivel )
trabajo.
Choque con Trivial 1. Limpiezay orden.
objetos Moviles
Moderado 1. Lentes o gafas
Fatiga Visual adecuadas para el
uso constante de
PC.
Caida a distinto Trivial 1. Usc_) de n_watenal
! anti deslizante en
nivel
escaleras.

Nota. Fuente: Elaboracién Propia conforme al acuerdo ministerial
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Tabla 36

Matriz de riesgo del Responsable de HACCP.

t Evaluacion inicial de riesgos por puestos de trabajos en la planta
de procesamiento de pescados y mariscos MARSA CIA LTDA.

WD)

Puesto de Riesgo Estimacion | Trabajadores | Medida preventiva de acuerdo
trabajo identificado | de Riesgo | expuestos a los riesgos

Responsable Trivial 1 1. Ordeny limpiezaen el

de HACCP . area de trabajo.
Caidas al R A
mismo nivel 2. Limpiar los liquidos

para evitar resbalones.
Choque con Trivial 1. Mantener limpio y
objetos ordenada el area de
inmoviles trabajo.
Riesgo Trivial 1. Uso de mascarilla en
bioldgico todo momento.
Quemaduras | Trivial 1. Uso de EPP
por quimicos correspondiente
Quemaduras | Trivial 1. Uso de EPP
por correspondiente
temperatura
Estrés Trivial 1. Rotacion del personal
Térmico en cuarto caliente.
Choque con Trivial 1. Limpiezay orden.
objetos
Moviles
Trivial 1. Uso de material anti

Caida a deslizante en escaleras.
distinto nivel

Nota. Fuente: Elaboracién Propia conforme al acuerdo ministerial
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Tabla 37

Matriz de riesgo de operadores.

t Evaluacion inicial de riesgos por puestos de trabajos en la planta
de procesamiento de pescados y mariscos MARSA CIA LTDA.

A

Puesto de Riesgo Estimacién | Trabajadores | Medida preventiva de acuerdo a
trabajo identificado | de Riesgo expuestos los riesgos
Operadores 1. Ordeny limpieza en el area
Caidas al . de trabajo.
) . Trivial _— Lo
mismo nivel 2. Limpiar los liquidos para
evitar resbalones.
Choqyes con . 1. Mantener limpio y
objetos Trivial . .
L ordenada el area de trabajo.
inmoviles
_Rle,sg_o Tolerable 1. Uso adecuado de EPP.
biologico
QuemgdL_Jras Tolerable 1. Usode EPE
por quimicos correspondiente.
Quemaduras 1. Uso de EPP recomendado
por Moderado dependiendo el producto a
temperatura 1-40 manipular.
Estrés 1. Rotacion de personal en
R Tolerable X
Térmico cuarto caliente
1. Capacitacion de buenas
racticas.
Cortaduras Moderado g
1. Uso de EPP
correspondiente
1. Implementar alfombras
Fatiga fisica Tolerable ergonomicas para que t_el
postural trabajador no este de pies
sobre una superficie dura.
Choques con 1. Mantener limpioy
objetos Trivial ordenado las areas de
Moviles trabajo.

Nota. Fuente: Elaboracion Propia conforme al acuerdo ministerial
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Tabla 38

Matriz de riesgo para responsable de planta

t Evaluacion inicial de riesgos por puestos de trabajos en la planta
de procesamiento de pescados y mariscos MARSA CIA LTDA.

WD)

Puesto de Riesgo Estimacion | Trabajadores | Medidas Preventivas de acuerdo
trabajo identificado de Riesgo | Expuestos a los riesgos
Responsable | Caidas al mismo | Trivial 1 1. Ordeny limpiezaen el
De Planta | nivel area de trabajo.
2. Limpiar los liquidos para
evitar resbalones.
Caida a distinto Trivial 1. Uso de material anti
Nivel deslizante en escaleras.
Choques con Trivial 1. Mantener limpioy
objetos inmdviles ordenada el area de
trabajo.
Golpes con Trivial 1. Limpiezay orden.
objetos maviles
Contacto con Trivial 1. Uso adecuado de EPP
microorganismos
Quemaduras con | Trivial 1. Uso adecuado de EPP
quimicos
Quemaduras por | Trivial 1. Uso de EPP
temperatura recomendado
dependiendo el producto
a manipular
Estrés Termico Trivial 1. Rotacion de personal en

cuarto caliente.

Nota. Fuente: Elaboracion Propia conforme al acuerdo ministerial
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Tabla 39

Matriz de riesgo para Supervisor

Puesto de . . - Estimacion | Trabajadores | Medidas Preventivas de
: Riesgo identificado . )
trabajo de Riesgo Expuestos acuerdo a los riesgos
1. Ordeny limpiezaen
Caidas al mismo - el area de trabajo.
. Trivial —— e
nivel 1. Limpiar los liquidos
para evitar resbalones.
Chogues con N 1. Mantener I|n,1p|o y
. . Trivial ordenada el &rea de
objetos inmoviles .
trabajo.
qupes con objetos Trivial 1. Limpiezay orden.
moviles
Cc_mtacto con Trivial 1. Uso adecuado de EPP.
: microorganismos
Supervisor Quemaduras con 1-4
S Trivial 1. Uso adecuado de EPP.
quimicos
1. Uso de EPP
recomendado
Quemaduras por dependiendo el
temperatura P Trivial producto a manipular.
P 1. Establecer distancia al
momento de coser los
mariscos.
Estrés Térmico Trivial 1. Rotacion de personal
en cuarto caliente

Nota. Fuente: Elaboracién Propia conforme al acuerdo ministerial
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3.3 Mapa de Sefializacion y Riesgo

1 Marsa Cia LTDA. UNI
2
Marvin Jose 5aenz Rodriguez MISR
Elaborado por: Gerardo Jose Mufioz Ortiz GIMOD 28-10-2022
Henry Moises Salazar Vilchez HMEW
Revisado por: Ing. Freddy Fernanda Boza Castro ESC 1.100
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Tabla 40

Leyenda de Mapa de Sefializacion y Riesgo

t Evaluacion inicial de riesgos por puestos de trabajos en la planta
de procesamiento de pescados y mariscos MARSA CIA LTDA.

WD)

Color Factor de Riesgo Estimacion | Trabajadores
de Riesgo
Estrés Térmico Trivial Operadores (20)
Resp. De Planta (1)
Resp. De HACCP (1)
Supervisores (4)
Caidas al mismo nivel Trivial Gerente General (1)
Responsable Administrativo (1)
Contador (1)
Resp. De Planta (1)
Resp. De HACCP (1)
Supervisores (4)
Operadores (20)
Caidas a distinto nivel Trivial Gerente General (1)
Resp. De HACCP (1)
Fatiga Fisica Postural Tolerable Operadores (20)
Movimientos repetitivos Trivial Responsable Administrativo (1)
Contador (1)
Fatiga Visual Moderada | Responsable Administrativo (1)
Contador (1)
Cortaduras Moderado | Operadores (20)
Choques con objetos inmoviles | Trivial Gerente General (1)
Resp. De Planta (1)
Resp. De HACCP (1)
. Supervisores (4)
Operadores (20)
Quemaduras por Temperatura | Trivial Resp. De Planta (1)
Resp. De HACCP (1)
Supervisores (4)
Moderado | Operadores (20)
Quemaduras por Quimicos Tolerable | Operadores (20)
’ Trivial Resp. De Planta (1)
Resp. De HACCP (1)
Supervisores (4)
Riesgo Bioldgicos Tolerable | Operadores (20)
’ Trivial Resp. De Planta (1)

Resp. De HACCP (1)
Supervisores (4)

Nota. Fuente: Elaboracién Propia
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3.4 Mapa de Evacuacion
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CAPITULO 4
PLAN DE ACCION
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4.1 Plan de accion

t Evaluacion inicial de riesgos por puestos de trabajos en la planta
de procesamiento de pescados y mariscos MARSA CIA LTDA.

WD)

Luego de haber realizado la evaluacion inicial de riesgos por puesto de trabajo se llevo a

cabo el plan de accidn en la planta de procesamiento de pescados y Mariscos, en donde se

especifican las medidas preventivas de acuerdo a los riesgos por puestos de trabajo, el plan de

accion toma los riesgos no controlados, todo esto con el fin de prevenir y salvaguardar las vidas

de todo el personal a cargo de la empresa, especificando la persona a cargo de dar el seguimiento

necesario a las medidas preventivas.

Tabla 41

Plan de Accién General

Plan de accion General
Peligro Medidas preventivas y/o Responsable | Fecha de Comprobacién
identificado | accién requerida de la inicio y eficacia de la
ejecucion finalizacion | accion
Caida al 1. Ordeny limpiezaen | Responsable | Sujetoala | Sujetoala
mismo nivel el area de trabajo. de Planta empresa. empresa.
2. Uso de botas de
proteccion personal.
3. Limpiar los liquidos
para evitar
resbalones.
Choque con 1. Sedializar Responsable | Sujetoala | Sujetoala
objetos adecuadamente cada | de Planta empresa. empresa.
inmoviles area.
2. Mantener limpio y
ordenada el area de
trabajo.
Caida a 1. Uso de material anti | Responsable | Sujetoala | Sujetoala
distinto deslizante en de Planta empresa. empresa.
nivel escaleras.
2. Limpieza periodica a
escaleras.
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Cortadura

Capacitacion de
buenas précticas.
Uso de EPP
adecuado.

Supervisor

Sujetoa la
empresa.

Sujeto a la
empresa.

Fatiga fisica
postural

Implementar
alfombras
ergondmicas para
que el trabajador
no este de pies
sobre una
superficie dura.

Supervisor

Sujeto a la
empresa.

Sujeto a la
empresa.

Quemaduras
por temperatura

Uso de EPP
recomendado
dependiendo el
producto a
manipular.
Establecer
distancia al
momento de coser
los mariscos.

Supervisor

Sujeto a la
empresa.

Sujeto a la
empresa.

Nota. Fuente: Elaboracién Propia
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Capitulo 5
Conclusiones y recomendaciones
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de procesamiento de pescados y mariscos MARSA CIA LTDA.

CIALTDA.

t Evaluacion inicial de riesgos por puestos de trabajos en la planta g‘é
(¢ ARSA

5.1 Conclusiones

Durante el proceso de inspeccion de la empresa Marsa Cia. LTDA, se realizaron visitas para

conocer los productos procesados con el fin de reconocer e identificar las actividades que

corresponden a cada area.

Se realiz6 una lista de verificacion conforme a los articulos y normas estipuladas en ley
618 Ley General de Higiene y seguridad del Trabajo, con el fin de conocer las condiciones
en las cuales el personal trabaja, presentando los puntos en los cuales la empresa no cumple
y siendo una herramienta al momento de identificar los posibles riesgos localizados en las
diferentes areas de trabajo, pudiendo identificar la parte administrativa una no conformidad
de un 66 por ciento, 21 por ciento de cumplimiento y 13 por ciento de aspectos que no
aplican a la empresa. En las condiciones de higiene del trabajo se encontrd con un 80 por
ciento de conformidad y tan solo el 20 por ciento de inconformidad en la empresa, en la
verificacion de la seguridad del trabajo se encontraron un 70 por ciento de conformidad,
un 13 por ciento de no conformidad y 27 por ciento que no aplica a la empresa por Gltimo
se verifico la ergonomia industrial cumplen en 80 por ciento y un 20 por ciento de no
conformidad, posterior a la lista de chequeo se revisaron los pardmetros de iluminacion y
ruido en los cuales se encontraron deficiencia en varios puestos de trabajo los cuales
presentan niveles de iluminacion inferiores a 300 Lux no cumpliendo con lo estipulado en
laley 618, el cual indica, el limite inferior de iluminacion en 300 Lux, en lo relacionado al
Ruido se realizaron mediciones en las diferentes areas de trabajo en las cuales se
encontraron que los niveles de ruido son inferiores a 80 dB en todas las areas, siendo este

el uso innecesario de equipo de proteccion contra el ruido.

—————————————
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e De acuerdo a la verificacion de las actividades del personal se lograron identificar 9 tipos
de riesgos como: Caidas al mismo nivel, Choques con objetos inmdéviles, Riesgo bioldgico,
Quemaduras por quimicos, Quemaduras por temperatura, Cortaduras, Fatiga fisica postural
y Choques con objetos Moviles de los cuales se realizaron se estimé la probabilidad de
riesgo conforme las condiciones presentadas en la empresa y el célculo se realiz6 tomando
las “Condiciones para estimar la probabilidad de los factores de riesgo” del acuerdo
ministerial.

e Conforme a los resultados del céalculo de la estimacion de riesgo se realizo la matriz de
riesgo de cada puesto de trabajo en la cual se plasmd la estimacion de riesgo y medidas de
prevencion conforme al riesgo, en esta parte se tomaron en cuenta unicamente los riesgos
no controlados.

e Con la necesidad del conocimiento de los trabajadores se realizaron diferentes mapas en
los cuales se especificaron las areas de peligro, sefializaciones y rutas de evacuacién con
el fin de una mejor actuacién en caso de emergencias. Se crearon planes de accion para los
riesgos no controlados que se lograron identificar y lograr minimizar la posibilidad que
ocurra un accidente, para ello se realizo un plan por riesgo laboral en la cual se tomaron en

cuenta todos los puestos laborales unificando el mismo plan para todas las areas.
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5.2 Recomendaciones

Las recomendaciones que favoreceran a la prevencion de riesgos laborales son las siguientes:

e Brindar capacitaciones en materia de higiene y seguridad del trabajo, en relacion a los
riesgos identificados en los puestos de trabajos, aunque a la fecha no se hayan
presentados accidentes no se lleva un registro de incidentes, se sugiere que las
capacitaciones sean por medio del instituto Nacional Tecnoldgico (INATEC).

e Poner en préactica el plan de accion de acuerdo a la disponibilidad de recursos de la
empresa hasta lograr su cumplimiento.

e Completar los aspectos de no cumplimiento de la lista de chequeo del MITRAB, con esto
se mejoraran en aspectos de precaucion ante emergencias.

e Establecer un puesto de trabajo que se encargue de supervisar la higiene y seguridad del
trabajo en la empresa para garantizar el cumplimiento de buenas précticas.

e Cambiar las luces Led de las areas administrativas, ya que no brindan los Luxes
recomendados.

e Capacitar al personal con temas de Inocuidad y los riesgos bioldgicos expuestos al
manipular diferentes tipos de Mariscos.

e Implementar habitos de orden y limpieza para evitar riesgos por obstaculizacion.

e Prohibir el ingreso de celulares a zonas operativas, ameno que este sea fundamental para

la labor.
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Anexo 1 Mediciones de iluminacion.

Tabla 42 - Mediciones de lluminacion por areas.

Toma de muestreo de tres dias de mediciones de iluminacién por turnos de la mafiana y tarde.

Mediciones de lluminacion por areas

81.23 82.36 91.14
80.59 89.32 85.94
. 82.54 . 92.14 . 87.25

Manana Mafana Manana
81.33 90.21 84.78
82.58 89.31 88.21
90.77 89.28 82.14

Gerente General [ Dia 1 Dia 2 Dia 3
85.43 85.41 87.33
82.36 92.24 91.14
88.47 91.32 88.32
Tarde Tarde Tarde

89.36 87.33 89.55
80.23 89.63 84.52
82.53 82.34 90.54
83.25 87.78 82.45
89.32 85.94 80.59
. 92.14 . 87.25 . 82.54

Manana Mafana Mafana
90.21 84.78 81.33
88.32 89.63 82.58
Administrador |Dia 1 89.28 Dia 2 82.14 Dia 3 89.14
85.41 87.33 85.43
92.24 91.14 82.36
Tarde 9132 Tarde 88.32 Tarde 88.47
87.33 89.55 89.36
89.63 84.52 80.23
91.25 81.15 84.16
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87.33 85.41 86.25

85.94 80.59 89.32

. 87.25 . 82.54 N 89.12
Manana 84,78 Manana 8133 Manana 90.21
89.63 82.58 88.32

, 82.14( _, 89.14( 89.28
Contador Dia1l 8733 Dia 2 85 43 Dia 3 85 41
90.14 82.36 89.24

88.32 88.47 91.32

Tarde 89.55 Tarde 89.36 Tarde 8733
84.52 80.23 89.63

89.21 84.12 85.41

89.21 88.33 82.14

84.21 89.21 80.59

. 89.12 . 87.25 . 82.54
Manana 90.21 Manana 8478 Manana 8133
88.32 89.63 82.58

, 89.28( _, 82.14| 89.14
Responsable de Planta | Dia 1 85 41 Dia 2 8733 Dia 3 85 43
89.24 90.14 82.36

91.32 88.32 88.47

Tarde 8733 Tarde 80.55 Tarde 89.36
89.63 84.52 80.23

83.14 85.24 81.19

79.29 78.25 81.24

89.21 80.59 84.21

. 87.25 . 82.54 . 89.12
Mafana 84,78 Manana 8133 Mafana 9021
89.63 82.58 88.32

., 82.14( 89.14( 89.28
Responsable de HACCP | Dia 1 8733 Dia 2 85 43 Dia 3 85 41
90.14 82.36 89.24

88.32 88.47 91.32

Tarde 89 55 Tarde 89 36 Tarde 87 33
84.52 80.23 89.63

80.14 84.89 78.33
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77.23 79.14 81.47

80.59 84.21 89.21

. 82.54 . 89.12 . 87.25

Mafana 8133 Mafana 90.21 Mafana 84.78

88.12 90.16 89.63

. . 87.31( ., 89.28( . 84.21
Supervisores | Dia 1 85 43 Dia 2 8541 Dia 3 8733
82.36 89.24 90.14

88.47 91.32 88.32

Noche 89 36 Noche 8733 Noche 89 55

80.23 89.63 84.52

80.34 79.41 79.65

83.87 78.31 80.12

89.21 80.59 84.21

. 87.25 . 82.54 . 89.12

Mafana 8478 Mafana 8133 Mafana 90.21

89.63 88.12 90.16

. . 84.21| ., 88.31( _, 90.33
Operaciones | Dia 1 87 33 Dia 2 85 43 Dia 3 85 41
90.14 82.36 89.24

88.32 88.47 91.32

Noche 89 55 Noche 89 36 Noche 8733

84.52 80.23 89.63

80.47 82.14 81.41

Nota. Fuente: Elaboracién Propia
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Tabla 43 - Resumen por turno de mediciones de Iluminacién

Contador N|v_e_l Medicion | Max | Min | Promedio Re_lacmp de Observacion
Permitido Uniformidad
1 90.77[80.23| 855 No Icump:edcon
el nivel de
Gerente General 300 922418234| 87.29 0.87 iluminacion,
3 pero si con su
91.14182.14| 86.64 uniformidad
1 92.24183.25| 87.745 No Icump:edcon
2 el nivel de
Administrador 300 91.14181.15| 86.145 0.87 iluminacion,
3 pero si con su
89.36(80.23| 84.795 uniformidad
1 90.14(82.14| 86.14 No Icump:edcon
el nivel de
Contador 300 89.36180.23] 84.795 0.88 iluminacion,
3 pero si con su
91.32(85.41| 88.365 uniformidad
1 91.32(83.14| 87.23 No Icump:edcon
2 el nivel de
Respggsrigle de 300 90.14(82.14( 86.14 0.88 iluminacion,
3 pero si con su
89.36180.23| 84.795 uniformidad
1 90.14|79.29| 84.715 No Icump:edcon
2 el nivel de
ResE'?éachl)e de 300 89.36(78.25| 83.805 0.86 iluminacion,
3 pero si con su
91.32178.33| 84.825 uniformidad
1 89.36(77.23| 83.295 No ;:ump:edcon
2 el nivel de
Supervisores 300 91.32|79.14| 85.23 0.85 iluminacion,
3 pero si con su
90.14(79.65| 84.895 uniformidad
1 90.14|80.47| 85.305 No cumple con
. 89.36|78.31| 83.835 el nivel de
Operaciones 300 0.86 iluminacion,
3 pero si con su
91.32(80.12| 85.72 uniformidad

Nota. Fuente: Elaboracién Propia
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Tabla 44 - Mediciones de Ruido
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Gerente General

Tipo de Valor | Medicién 1 | Medicién 2 | Medicion 3| X
Valor Maximo 69.3 70.8 69.2 | 69.77
Valor Medio 68.5 69.3 70.4169.40
valor Minimo 69.4 68.2 67.9|68.50
Administrador
Tipo de Valor | Medicion 1 | Medicién 2 | Medicion 3| X
Valor Maximo 71.4 70.1 67.5|69.67
Valor Medio 68.4 67.6 66.3|67.43
valor Minimo 69.2 68.9 65.4|67.83
Contador
Tipo de Valor | Medicion 1 | Medicién 2 | Medicion 3| X
Valor Méaximo 69.3 67.5 68.2|68.33
Valor Medio 68.1 68.4 67.4|67.97
valor Minimo 67.2 67.9 68.4|67.83
Responsable de Planta
Tipo de Valor | Medicién 1 | Medicion 2 | Medicion 3| X
Valor Maximo 67.4 65.3 64.3|65.67
Valor Medio 68.2 66.4 65.85|66.82
valor Minimo 69.5 67.5 65.9|67.63
Responsable de HACCP
Tipo de Valor | Medicion 1 | Medicién 2 | Medicion 3| X
Valor Maximo 69.7 70.3 67.1]69.03
Valor Medio 68.5 67.4 69.3 | 68.40
valor Minimo 68.2 68.6 68.7 | 68.50
Supervisores
Tipo de Valor | Medicién 1 | Medicion 2| Medicion 3| X
Valor Maximo 69.1 69.5 67.1|68.57
Valor Medio 67.5 68.3 69.2|68.33
valor Minimo 66.3 67.1 68.1|67.17
Operadores
Tipo de Valor | Medicion 1 | Medicién 2 | Medicion 3| X

106

WD)




de procesamiento de pescados y mariscos MARSA CIA LTDA.

CIALTDA.

t Evaluacion inicial de riesgos por puestos de trabajos en la planta (tié AR s A

Valor Maximo 70.9 69.8 69.3(70.00
Valor Medio 72.3 71.3 67.5|70.37
valor Minimo 74.7 70.4 68.7|71.27

Nota. Fuente: Elaboracién Propia

Tabla 45 - Resumen General de Niveles de Ruido

Generales
T (HRS/DIA)| 8 8 8 8 8 8 8
Promedio 69.40|67.43|67.97 |66.82 | 68.40 | 68.33 | 70.37

Nota. Fuente: Elaboracién Propia
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Anexo 3 - Diagramas de Flujo de Procesos y Descripcion de Procesos.
3.1 Pepino de Mar (Flujo del Pepino de Mar Pre Cocido Seco Salado).

1. Recepcion de |Ia
Materia Prima.

NO Almacenamient 3. Almacenamiento
o Refrigerado Refrige rado

Proceso

Sl NO

2. Almacenamiento

Salado

5. Coccioén < 4. Descongelado
Atemperado

6. Aplicacion 7. Secado Natural 8. Pesaje 9. Empaque

de Quimicos y/o Artificial

11. Exportacion. 10. Almacenamiento
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Tabla 46 - Descripcion de proceso del pepino de mar

Etapa del Proceso Descripcion de la Etapa

El producto es recibido en la planta donde se realizan las pruebas de
conformidad en cuanto a temperatura, textura, color y olor caracteristico
de la especie

El producto es almacenado en agua salada con una concentracion de sal de
16 % minimo o solamente con sal

3 Almacenamiento Congelado El producto escurrido y es almacenado en cuarto congelador
Descongelado / Atemperado a  El producto es descongelado y atemperado para poder cocerlo sin causar

Recepcion de producto salado

1 (eviscerado, pre cocido)

2 Almacenamiento Salado

4 temperatura ambiente dafio al producto por choque térmico
5 Segunda Coccidn (en agua El producto es cocido durante un periodo de 25 a 30 minutos después de
hirviendo) iniciar la ebullicién segun la especie y el tamafio.
Segun la especie algunos productos requieren descalcificacion por lo que
6  Aplicacion de Quimico se sumerge el producto en una solucidn de &cido acético para permitir
remover la capa calcarea en la fase siguiente
El producto se deja enfriar 2 horas antes de proceder a la limpieza, la
7 Limpieza y lavado (manual o limpieza se realiza con un cepillo o con una Hidrolavadora para retirar
mecanico) incrustaciones que pueda tener el producto. El pepino café no requiere esta
operacion
El producto lavado es colocado sobre bandejas y es colocado al sol 0 en
8  Secado o Deshidratacion cuartos de secado solar o con deshumidificadores para iniciar le secado o
deshidratado
9 Empague El producto seco con una consistencia similar a una piedra es empacado

por especie y por tamafo en cajas de carton
El producto final es almacenado en una bodega seca con
10 Almacenado Deshumidificador que permite garantizar que el producto se mantenga
seco y deshidratado manteniendo una actividad de agua adecuada.
Por solicitud de la gerencia, la cantidad de producto que sera expedido
(embarcado) es notificado al personal implicado por medio de correo
electrénico. Se embala en cajas nuevas de cartdn las cuales se sellan con
tape transparente

11 Exportacion

Nota. Fuente: Elaboracién Propia
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3.2 Pescado Seco Salado (Flujo del Pescado Seco Salado)

1. Recepcion de
Materia Prima
Pescado

2. Choque 3. Almacenamiento 4. Fileteado o
Térmico en Hielo Raleado

8. Almacenamiento 7. Empaque 6. Bodega de 5. Aplicacion
Aduanas de Sal

9. Embarque

Tabla 47

Descripcion de proceso del Pescado Seco Salado

Etapa del Proceso Descripcion de la Etapa
1 Recepcion de la El producto es recibido en la planta donde se realizan las pruebas de conformidad en
Materia Prima cuanto a temperatura, textura, color y olor caracteristico de la especie
Pescado
2 Choque Térmico Se enjuaga con agua potable y hielo (choque térmico)
3 Almacenamiento en Se almacena en termos con hielo, aplicando temperatura menor o igual a < 2°C.
Hielo

4 Fileteado o Raleado El pescado es raleado o fileteado sin separarlo del espinazo y sin visceras, Gnicamente
se le hace una apertura para permitir la adicion de sal.

5 Aplicacion de Sal El producto pasa a unas tinas con salmuera en una porcion del 20% de sal con
respecto al libraje a salar

6 Secado El producto lavado es colocado sobre bandejas y es colocado al sol o en cuartos de
secado solar o con deshumidificadores para iniciar le secado o deshidratado

7 Empaque y Una vez seco el producto, se empaca en cajas de 50 libras o caja master de 60

Etiquetado libras. Se etiqueta garantizando toda la informacion solicitada por las autoridades.

8 Almacenamiento Almacenado del producto seco en el holding (que se destina para dicha funcién durante
la temporada de producto seco)

9 Embarque Por solicitud de la gerencia, la cantidad de producto que sera expedido

(embarcado) es notificado al personal implicado por medio de correo electrdnico. Se
embala en cajas nuevas de carton las cuales se sellan con tape transparente.

Nota. Fuente: Elaboracion Propia
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3.3 Buche de Pescado Seco (Flujo del Buche de Pescado Seco)

1. Recepcion de
Materia Prima
Buche de Pescado

2. Lavadoy 3. Secado 4. Almacenamiento
Desinfeccidn

5. Embarque

Tabla 48 - Descripcion de proceso del Buche de Pescado Seco

Etapa del Proceso Descripcion de la Etapa
1 Recepcion de la El producto es inspeccionado uno a uno verificando la calidad

Materia Prima organoléptica y dafios
Buche de Pescado
2 Lavado El producto es lavado con agua potable (cloro entre 0.5 a 1 ppm de
cloro) con la finalidad de eliminar residuos ajenos a la popa o buche
de pescado
3 Secado Se realiza en el horno eléctrico o bien en el horno de secado solar,
durante el proceso se coloca en bandejas plasticas.
4 Empaque y El empaque se realiza manualmente, primero en bolsas y luego son
Etiquetado colocadas en sus respectivas cajas. Posteriormente se realiza su etiqueta

con toda la informacion correspondiente al producto.
5  Almacenamiento = Se introducen en la bodega para mantener el producto en condiciones de
baja humedad relativa.
6 Embarque Se verifica la higiene del contenedor, si cumple con los requisitos, el
producto sera cargado para su despacho.
Nota. Fuente: Elaboracion Propia
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3.4 - Camaron Seco Salado (Flujo de Camaroén Seco Salado)

1. Recepcion de
Materia Prima
Camaron

2. Almacenamiento 3. Coccidn 4. Secado
en Hielo

5. Empaquetado y

7. Embarque < 6. Almacenamiento
Etiquetado

Tabla 49 - Descripcion de proceso del Camarén Seco Salado

Etapa del Proceso Descripcion de la Etapa

1 Recepcion de la El producto se recibe fresco y se le realiza la inspeccion organoleptica.

Materia Prima (Olor,
Camarén Seco color textura, dafio, manchas y cualquier indicativo de inicio de
Salado deterioro)

Se monitorea la presencia de sulfito con cintas indicadoras

2  Almacenamiento  El producto se almacena en bines con hielo, mientras se espera su

en Hielo proceso de coccion.

3 Coccién El producto es llevado al area de coccién, donde se cocina en una
salmuera con una concentracion de 20% de sal. Se controla la
temperatura y tiempo, cuando la salmuera y el producto alcanza el punto
de ebullicion se cuentan 10 min.

4 Secado El producto se escurre y se procede al secado en horno solar o artificial.
Hasta
que el producto se encuentra endurecido que no se dobla con facilidad

5 Empaquetado y El producto seco es aporreado para retirar la harina o polvo para que

Etiquetado esta quede solamente la cola pelada y limpia. Luego se empaca
separadamente las colas limpias en bolsas que son previamente
colocadas en sus respectivas cajas de 50 libras. La harina o polvo
resultante se empaca en sacos liner transparente. Se adhiere etiqueta la
cual lleva toda la informacion necesaria para cada producto.

6 Almacenamiento = Se introducen en la bodega para mantener el producto en condiciones de
baja humedad relativa.

7 Embarque Se verifica la higiene del contenedor, si cumple con los requisitos, el
producto sera cargado para su despacho.

Nota. Fuente: Elaboracién Propia
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3.5 Camaron Entero o Pelado / Fresco o Congelado

1. Recepcién de Ia
Materia Prima Camaron

2. Choque Térmico

Entero

6. Descabezado

7. Clasificacion

12. Peladoy P8l
Desvenado

8. Congelacion

9. Empaque y
Etiquetado

Congelado 3. Empacado Fresco

3. Etiquetado

4. Embarque
Camarén Fresco

10. Almacenamiento

11. Embarque Camardn
Congelado (Entero /Shell)

113



O Evaluacion inicial de riesgos por puestos de trabajos en la planta
de procesamiento de pescados y mariscos MARSA CIA LTDA.

ARSA

CIALTDA.

Q@

Tabla 50 - Descripcion de proceso del Camaron Entero o Pelado

10

11

12

Recepcion de la
Materia Prima
Camarén

Choque Térmico

Empacado Fresco

Etiquetado
Embarque de
Camaron Fresco

Descabezado

Clasificacion
Congelacion

Empaquetado y
Etiquetado
Almacenamiento
Congelado

Embarque de
Camaro6n
Congelado
Pelado y
Desvenado

El producto se recibe fresco y se le realiza la inspeccion organoléptica.
(Olor, color textura, dafio, manchas y cualquier indicativo de inicio de
deterioro)

Se monitorea la presencia de sulfito con cintas indicadoras

El producto es colocado en canastas con orificios para ser sumergidos en
un

termo con agua potable y hielo, esto con el fin de garantizar la
temperatura

menor a 4 ° C para minimizar el crecimiento de patdgenos

Se acomoda y empaca en termos con hielo, para mantener la
temperatura menor o igual a < 2°C durante el transporte.

Se etiqueta el termo con la informacion correspondiente

Se despacha el producto en medio adecuado el cual ha sido
inspeccionado

Previamente

El producto es descabezado y la cola es lavada previo a enviarse a
clasificado

Se clasifica por tallas y presentacion

El producto es colocado de forma ordenada dentro del cuarto
congelacion, separados de la pared, donde estara aproximadamente 8
horas con temperaturas inferiores a -30 °© hasta que el producto alcance
temperaturas de -18 ° C.

El producto se empaca en bolsas plasticas y en cajas de cartén. Se le
coloca etiqueta que brinde la informacion del producto

Es llevado al cuarto de almacenamiento de producto terminado, se
coloca sobre polines plasticos separados 15 cm del piso y 0.5 mts de las
paredes. Se lleva registro de temperaturas.

El producto es ordenado de acuerdo a la lista de empaque y cargado al
contenedor, se inspeccionan las condiciones higiénicas. Las temperatura
del contendor antes de realizar el embarque debe ser de -18°

El producto es desvenado usando tijeras agujas de crochet

Nota. Fuente: Elaboracién Propia
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3.6 Carne de Caracol Congelada (Flujo de Carne de Caracol Congelada)

1. Recepcién de Ia
Materia Prima Caracol

Entero 3. Congelacién

4. Fileteo/Limpieza 3. Descongelacién

5. Congelacion 7. Almacenamiento 8. Embarque
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Tabla 51 - Descripcion de proceso de Carne de Caracol Congelada

1

Recepcion de la
Materia Prima
Caracol
Congelacion

Descongelacion

Fileteo/Limpieza

Congelacion

Empaque y
Etiquetado

Almacenamiento

Embarque

Etapa del Proceso

Descripcion de la Etapa
Se recibe el producto y se realiza monitoreo organoléptico

Cuando el producto no sera procesado y se requiere almacenar es
congelado El producto es colocado de forma ordenada dentro del cuarto
congelacién, separados de la pared, donde estara aproximadamente 8
horas con temperaturas inferiores a -30° hasta que el producto alcance
temperaturas de -18°C.

Se extrae el producto al cuarto donde se inicia la descongelacion, la
temperatura durante su descongelacion es de 0 a 4°C.

Se retira de la carne el resto de visceras, pellejos, posteriormente se hace
una revisién mas minuciosa para eliminar cualquier desperdicio y se
procede a enjugar con agua potable.

El producto es colocado de forma ordenada dentro del cuarto
congelaciéon, separados de la pared, donde estara aproximadamente 8
horas con temperaturas inferiores a -30° hasta que el producto alcance
temperaturas de -18°C.

Se empaca en cajas master impermeabilizadas de capacidad de 50 libras,
ya empacado es revisado que no hay ninguna perforacion y se procede a
etiquetarlo con fechas, lugar de procedencia, etc.

Es llevado al cuarto de almacenamiento de producto terminado, se
coloca sobre polines plasticos separados 15 cm del piso y 0.5 mts de las
paredes. Se lleva registro de temperaturas.

El producto es ordenado de acuerdo a la lista de empaque y cargado al
contenedor, se inspeccionan las condiciones higiénicas. Las temperatura
del contendor antes de realizar el embarque debe ser de -18°

Nota. Fuente: Elaboracién Propia
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3.7 Cola de Langosta

1. Recepcidn de la Materia Prima
Cola de Langosta Fresca

A Proceso 7. Congelacién

2. Limpieza 'y 8. Descongelacidn
Desvenado

3. Congelacién 4. Empaque y 5. Almacenamiento
Etiquetado

6. Embarque
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Tabla 52 - Descripcion de proceso de Cola de Langosta

1

Recepcion de la
Materia Prima
Caracol
Limpiezay
Desvenado
Congelacion

Empaque y
Etiquetado

Almacenamiento

Embarque

Congelacion

Descongelacion.

Etapa del Proceso

Descripcion de la Etapa

Se recibe el producto enhielado. Se hace monitoreo organoléptico una a

una de cada una de las colas.

Se elimina la tripa (vena) y se recorta el cuello para mejorar la
apariencia

El producto es colocado de forma ordenada dentro del cuarto
congelacion, separados de la pared, donde estara aproximadamente 8
horas con temperaturas inferiores a -30° hasta que el producto alcance
temperaturas de -18°C.

El producto se empaca en bolsas plasticas y en cajas de cartdén que
contienen un esmalte de parafina, para evitar que se dafie. Se le coloca
etiqueta que brinde la informacion del producto.

El producto congelado se almacena en cuartos exclusivos con
temperaturas de - 18°C.

El producto es ordenado de acuerdo a la lista de empaque y cargado al
contenedor, se inspeccionan las condiciones higiénicas. Las temperatura
del contendor antes de realizar el embarque debe ser de -18°

El producto a congelar para espera de proceso es colocado de forma
ordenada dentro del cuarto congelacion, separados de la pared, donde
estara aproximadamente 8 horas con temperaturas inferiores a -30° hasta
que el producto alcance temperaturas de -18°C.

El producto congelado se saca y descongela en agua potable helada para
mantener una descongelacion controlada para evitar crecimiento de
patogenos.

Nota. Fuente: Elaboracion Propia

118



[l S A

3.8 Carne de Cabeza de Langosta (Flujo de Carne de Cabeza de Langosta)

1. Recepcion de
Materia Prima Carne
de Cabeza de Langosta

2. Limpieza 'y 3. Empaque 4. Congelacion
Lavado Primario

7. Embarque 6. Almacenamiento 5. Empaquey
Etiguetado

Tabla 53 - Descripcion de proceso de Carne de Cabeza de Langosta

Etapa del Proceso Descripcion de la Etapa
1 Recepcion de la Se recibe el producto de forma congelada, se chequea que contenga la

Materia Prima temperatura adecuada, olor y color caracteristico.
Carne de Cabeza
de Langosta

2 Limpiezay El producto es limpiado manualmente de cuerpos extrafios y es lavado
Lavado para eliminar las sustancias del hepatopéancreas
3 Empaque Se empaca en bolsas plasticas las cuales son acomodadas para su
Primario posterior congelacion
4 Congelacion Se lleva al cuarto de congelacion el producto, estara un tiempo de 8
horas con una temperatura de igual o menor a -18%C.
5 Empaque y Las bolsas plasticas congeladas son colocadas en cajas de carton las

Etiquetado Final  cuales se etiquetan con la informacion correspondiente

6 | Almacenamiento  El producto congelado se almacena en cuartos exclusivos con
temperaturas de -18°C.

7 Embarque El producto se empaca en bolsas plésticas y en cajas de carton que
contienen un esmalte de parafina, para evitar que se dafie. Se le coloca
etiqueta que brinde la informacién del producto

Nota. Fuente: Elaboracion Propia
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3.9 Pescado Entero y Filete — Fresco y Congelado (No Histaminicos)

1. Recepcion de la Materia Prima Pescado o
Huevas de Pescado No Histaminicos

2. Almacenamiento de
Materia Prima en Hielo

3. Choque Térmico Huevas de
Pescarn

Pescado 9. Fileteo
Para Fileten

. Embolsado

5. Congelado

6. Empaque y
Etiquetado

8. Embarque 7. Almacenamiento
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Tabla 54 - Descripcion de proceso del Pescado Entero y Filete (No Histaminicos)

Etapa del Proceso Descripcion de la Etapa

1 Recepcion de la Se recibe el producto eviscerado y enhielado. Se hace monitoreo
Materia Prima organoléptico de cada unidad revisando barrigada, agallas, textura , olor,
Pescado o Hueva  color, ojos mucosidad, escamas para determinar la conformidad

de Pescado No

Histaminicos.
2 Almacenamiento  El producto se almacena en bines con hielo, mientras se espera su
en Hielo proceso

de procesado

3 Choque Térmico  El pescado es colocado en canastas con orificios para ser sumergidos en
un termo con agua potable y hielo , esto con el fin de garantizar la
temperatura menor a 4 ° C para minimizar el crecimiento de patdgenos

4 Embolsado El pescado es colocado en bolsas de polietileno de baja densidad

5 Congelacion El producto es colocado de forma ordenada dentro del cuarto
congelacion, separados de la pared, donde estara aproximadamente 8
horas con temperaturas inferiores a -30° hasta que el producto alcance
temperaturas de -18°C.

6 Empaque o El producto se empaca en bolsas pléasticas y en cajas de carton. Se le

Etiquetado coloca etiqueta que brinde la informacion del producto.

7 Almacenamiento  El producto congelado se almacena en cuartos exclusivos con

temperaturas de - 18°C.

8 Embarque El producto se empaca en bolsas plasticas y en cajas de carton. Se le
coloca
etiqueta que brinde la informacién del producto

9 Fileteo El producto es fileteado y se revisa que no haya presencia de espinas

dentro del filete.
Nota. Fuente: Elaboracién Propia
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3.10 Pescado Entero Y Filete — Fresco y Congelado Histaminicos

1. Recepcién de la Materia Prima
Pescado Histaminicos

2. Almacenamiento de Filete
Materia Prima en Hielo

9. Fileteo

3. Choque Térmico

Fresco

4. Embolsado

5. Congelado

6. Empaque y
Etiquetado

8. Embarque 7. Almacenamiento

122



de procesamiento de pescados y mariscos MARSA CIA LTDA.

t Evaluacion inicial de riesgos por puestos de trabajos en la planta ({4 AR s A

CIALTDA.

Tabla 55 - Descripcion de proceso del Pescado Entero y Filete (Histaminicos)

Etapa del Proceso Descripcion de la Etapa

1 Recepcion de la Se recibe el producto eviscerado y enhielado Se hace monitoreo

Materia Prima organoléptico de cada unidad revisando barrigada, agallas, textura , olor,
Pescado color , ojos mucosidad, escamas para determinar la conformidad
Histaminicos. Solamente se recibe producto fresco y a temperatura menor de 4 ° C

2 | Almacenamiento  El producto se almacena en bines con hielo, mientras se espera su
en Hielo proceso de Procesado

3 Choque Térmico  El pescado es colocado en canastas con orificios para ser sumergidos en
un termo con agua potable y hielo , esto con el fin de garantizar la
temperatura menor a 4 ° C para minimizar el crecimiento de patdgenos

4 Embolsado El pescado es colocado en bolsas de polietileno de baja densidad
5 Congelacion El producto es colocado de forma ordenada dentro del cuarto
congelacion, se parados de la pared, donde estara aproximadamente 8
horas con temperaturas inferiores a -30° hasta que el producto alcance
temperaturas de -18°C.
6 Empaque o El producto se empaca en bolsas pléasticas y en cajas de carton. Se le
Etiquetado coloca etiqueta que brinde la informacion del producto
7  Almacenamiento  El producto congelado se almacena en cuartos exclusivos con
Congelado temperaturas de - 18°C.
8 Embarque El producto se empaca en bolsas plasticas y en cajas de carton que

contienen un esmalte de parafina, para evitar que se dafie. Se le coloca
etiqueta que brinde la informacién del producto
9 Fileteo El producto es fileteado y se revisa que no haya presencia de espinas
dentro del filete
Nota. Fuente: Elaboracién Propia
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3.11 Cangrejo Entero Congelado

1. Recepcion de
Materia Prima
Cangrejo

2. Choque Térmico 3. Acomodado 4. Congelacidon

5. Empaque y

7. Embarque 6. Almacenamiento :
Etiquetado

Tabla 56 - Descripcion de proceso del Cangrejo Entero Congelado

Etapa del Proceso Descripcion de la Etapa
1 Recepcion de la Se recibe el producto, se realiza anélisis Organoléptico (color, olor y
Materia Prima apariencia del mismo) Se clasifica y talla
Cangrejo
2 Choque Térmico  El producto es colocado en canastas con orificios para ser sumergidos en
un termo con agua potable y hielo , esto con el fin de garantizar la
temperatura menor a 4 ° C para minimizar el crecimiento de patégenos

3 Acomodado El producto es acomodado para la congelacion

4 Congelacion El producto es colocado de forma ordenada dentro del cuarto
congelacion, separados de la pared, donde estara aproximadamente 8
horas con temperaturas inferiores a -30° hasta que el producto alcance
temperaturas de -18°C.

5 Empaque y Cuando el producto ya esté debidamente congelado, las bandejas son

Etiquetado ubicadas en mesas para ser ordenadas por tallas y colocadas en cajas de
cartdn. Se colocan etiquetas con la informacion del producto.
6 Almacenamiento  Se coloca en cuartos de almacenamiento refrigerados a temperaturas
menor o igual a -182C.
7 Embarque Si el contenedor cumple con todas las medidas higiénicas, se carga el
producto ordenadamente de acuerdo a lista de empaque
Nota. Fuente: Elaboracion Propia
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3.12 Pulpo Fresco Congelado

1. Recepcion de
Materia Prima Pulpo
Fresco

2. Choque Térmico 3. Acomodado 4. Congelaciéon

5. Empaque y

7. Embarque 6. Almacenamiento :
Etiquetado

Tabla 57 - Descripcion de proceso del Pulpo Fresco Congelado

Etapa del Proceso Descripcion de la Etapa

1 Recepcion de la Se recibe el producto refrigerado a temperaturas de -15 °C, se realiza
Materia Prima analisis de color, olor y apariencia del mismo.
Pulpo
2 Choque Térmico  El pulpo es colocado en canastas con orificios para ser sumergidos en un
termo con agua potable y hielo , esto con el fin de garantizar la
temperatura menor a 4 ° C para minimizar el crecimiento de patégenos

3 Acomodado El producto es acomodado para la congelacion

4 Congelacion El producto es colocado de forma ordenada dentro del cuarto
congelacion, se parados de la pared, donde estara aproximadamente 8
horas con temperaturas inferiores a -30° hasta que el producto alcance
temperaturas de -18°C.

5 Empaque y Cuando el producto ya esté debidamente congelado, las bandejas son

Etiquetado ubicadas en mesas para ser ordenadas por tallas y colocadas en cajas de
cartdn. Se colocan etiquetas con la informacion del producto.
6 Almacenamiento  Se coloca en cuartos de almacenamiento refrigerados a temperaturas
menor o igual a -182C.
7 Embarque Si el contenedor cumple con todas las medidas higiénicas, se carga el
producto ordenadamente de acuerdo a lista de empaque
Nota. Fuente: Elaboracion Propia
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