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RESUMEN

Introduccion: El trabajo ha sido histéricamente un problema para la salud, esta
actividad se desarrolla mundialmente y a pesar del gran avance tecnolégico y de
informacion, la salud de los trabajadores aun esta expuesta a riesgos y exigencias
derivados de los procesos de trabajo, debido a esto es imprescindible la realizacién de
diagndsticos; estos son una herramienta fundamental para detectar las problematicas
y con ello lograr minimizarlas o eliminarlas a través de intervenciones, que sean
objetivas y conlleven a que se favorezcan entornos laborales saludables. Objetivo:
Identificar los riesgos y exigencias para la aplicacion de intervenciones en una
empresa de alimentos en Chihuahua, Chihuahua. Metodologia: el diagnostico fue
realizado a través de PROVERIFCA; para complementar y visualizar la perspectiva del
trabajador se incluyeron encuestas individuales; posteriormente se implementaron
intervenciones para resolver los problemas con mas urgencia en la organizacion.
Resultados: Segun PROVERIFCA revel6 que la empresa cuenta con un nivel de
eficacia de nulidad, con un porcentaje de eficacia del 35.4%. Las encuestas
individuales mostraron que los trabajadores detectan como riesgos: frio, ruido,
humedad, no poder detener el trabajo, esfuerzo fisico, levantar objetos del nivel del
piso, cargar jalar o empujar desde 5 hasta 30 kg y posiciones forzadas. Conclusiones:
la importancia de realizar diagnosticos radica en la identificacion y la posterior
aplicacion de intervenciones que realmente logren cambios significativos para la salud
de los trabajadores, actualmente se siguen presentando limitaciones como la falta de
conciencia y de informacion por parte de las organizaciones; el presente trabajo
permitié6 analizar las situaciones laborales logrando el desarrollo de acciones que

conllevaran a la mejora continua de la salud laboral.

PALABRAS CLAVE: Trabajo, Salud, Riesgos, Exigencias, Trabajador
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ABSTRACT

Introduction: Work has been historically a problem for health, this activity is developed
worldwide and despite the great technological and information advance, the health of
workers is still exposed to risks and demands derived from work processes, due to this
diagnosis is essential; These are a fundamental tool to detect problems and thereby
minimize or eliminate them through interventions that are objective and lead to the
promotion of healthy work environments. Objective: To identify the risks and demands
for the application of interventions in a food company in Chihuahua, Chihuahua.
Methodology: the diagnosis was made through PROVERIFCA; to complement and
visualize the worker's perspective, individual surveys were included; Interventions were
subsequently implemented to solve the most urgent problems in the organization.
Results: According to PROVERIFCA, it was revealed that the company has a null
efficiency level, with an efficiency percentage of 35.4%. Individual surveys showed that
workers detect as risks: cold, noise, humidity, not being able to stop work, physical
effort, lifting objects from floor level, carrying, pulling or pushing from 5 to 30 kg and
forced positions. Conclusions: the importance of making diagnoses lies in the
identification and subsequent application of interventions that really achieve significant
changes for the health of workers, currently there are still limitations such as lack of
awareness and information on the part of organizations; The present work allowed to
analyze the labor situations achieving the development of actions that lead to the

continuous improvement of occupational health.

KEY WORDS: Work, Health, Risks, Demands, Worker
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INTRODUCCION

La salud de los trabajadores es un tema de gran importancia, cada dia, mas empresas
se suman a desarrollar diferentes estrategias para detectar, asi como, para eliminar o
minimizar aquellas problematicas que pongan en peligro la salud y la vida de los
trabajadores; los cuales en el cumplimiento de sus funciones laborales se encuentran
expuestos a diferentes riesgos y exigencias, Laurell (1993) hace mencién a cinco

grupos:

l.- Riesgos fisicos: derivados de los medios de trabajo.

Il.- Riesgos Quimicos-Biolégicos: derivados de la transformacion de los objetos de
trabajo.

lll.- Exigencias fisiologicas: derivadas de la actividad del trabajador.

IV.- Exigencias Psicosociales: derivadas de la organizacion y division del trabajo.

V.- Riesgos Mecanicos: aquellos que los medios de trabajo representan en si mismos.

Es imprescindible la realizacion de diagndsticos en las empresas, tomando en cuenta
gue estos determinan la adecuada combinacién de recursos para afrontar la solucion
de un problema o necesidad consiguiendo el maximo beneficio al menor riesgo y costo

posible (Huilcapi & Gallegos, 2020).

Idalberto Chiavenato (2007) concluye que el diagnéstico tiene mucho que ver con una
corriente tedrica denominada enfoque situacional o contingencial, que es una corriente
que parte del principio segun el cual la administracién es relativa, con esto se quiere
decir que el diagnéstico puede variar conforme las circunstancias ambientales y de
tecnologia, en otras palabras, enlaza el momento y el contexto en que se encuentra la

organizacion.

Lo que trae consigo la necesidad de plantear programas de salud laboral que
conlleven a la mejora de la calidad de vida y productividad organizacional a través de

una intervencion que involucre a todos los niveles, por ello la Organizacion
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Internacional del Trabajo (OIT) en su convenio 187 refiere el derecho al medio
ambiente de trabajo seguro y saludable en todos los niveles y hace mencién sobre la
participacion de gobiernos, empleadores y trabajadores en las iniciativas destinadas a
asegurar condiciones mediante un sistema de derechos y responsabilidades (OIT,
2014).

Intervenir en una organizacion, es ingresar en su sistema de relaciones cotidianas
donde colaboran las personas, los grupos y la organizacién para contribuir al desarrollo

de la institucion y asi lograr gestionar el cambio.

Desde el punto de vista del desarrollo organizacional, se visualiza a la intervencion
como aquel proceso que lleva al cambio de una manera planeada y sistematica, esta
surge del diagndstico y es el parteaguas que guia el rumbo de la accion a tomar (Anaya
Velasco, Saldafia Orozco, & Ramirez Lira, 2017).

Por ello el siguiente documento tiene como objetivo poder identificar los riesgos y
exigencias para la aplicacion de intervenciones en una empresa de alimentos con el
fin de preservar la salud de los trabajadores, asi como mejorar las condiciones

laborales.
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.  ANTECEDENTES

La industria alimentaria se integra por una serie de organizaciones que se basan en
diferentes procesos tecnoldgicos dentro de las cuales se destacan la de molineria,

carnica, lactea, conservas de frutas y vegetales, entre otras.

El Instituto Mexicano del Seguro Social (IMSS), identifica que, dentro de las actividades
econdémicas con mayor riesgo, ademas de la industria de construccion, se encuentra
la preparacidon o compraventa de alimentos; de donde, identifica que el 40% de
accidentes y enfermedades de trabajo ocurren por falta de regulacién estricta y
medidas apropiadas de prevencién que impidan la exposicibn a un nimero tan

significativo de riesgos laborales en este sector industrial (Ararat, 2013).

Dentro de los riesgos identificados en las organizaciones dedicados a este giro es muy
frecuente encontrarse con problemas de tipo musculo-esquelético, los cuales son

derivados de las actividades tan demandantes que presentan.

Segun Garcia Molina (2000). menciona que un estudio realizado en la Comunidad
Valenciana, del sector comercio-alimentacion analizaron 66 puestos de trabajo donde
se incluyeron puestos que realizaban tareas repetitivas de miembros superiores y
manipulacion de cargas, los resultados del estudio mencionan que de las tareas
repetitivas el 80% tuvieron un riesgo elevado de aparicion de lesiones o molestias de
tipo musculo-esquelético en la zona del cuello-hombro y casi la mitad un riesgo
elevado para la zona de la mano-mufieca; los factores de riesgo mas frecuentes
encontrados fueron flexién pronunciada del cuello y de brazos, la repetitividad de
movimientos de brazos y desviacion forzada de la mufieca, mientras que en la
manipulacion de cargas se encontraron factores de riesgo como duracion de la tarea,

alturas, frecuencia y distancias horizontales en las que se movilizan las cargas.

Arenas y Andrade (2013) mencionan en un estudio realizado en la ciudad de Cali en
una empresa privada del sector de alimentos, que se logré ver la perspectiva del

trabajador en relacion a como se siente conforme a las actividades que realiza en el



“RIESGOS Y EXIGENCIAS PARA LA SALUD DE LOS TRABAJADORES EN UNA
EMPRESA DE ALIMENTOS EN CHIHUAHUA, CHIHUAHUA.”

entorno laboral, en el cual se encontré que en relacién a las condiciones de la tarea el
5% de los encuestados piensa que su labor nunca es repetitiva, el 35% algunas veces,
pero el 60% de ellos cree que siempre lo es. De igual forma, el 26% considera que
siempre han tenido que extender su jornada laboral para cumplir con el trabajo
asignado, el 60% menciona que solo algunas veces y solo el 14% afirma nunca haberlo
hecho. Con respecto a actividades en el tiempo libre, se encontrd que el 21% de los
participantes nunca realiza actividades de recreacion y deporte, el 56% algunas veces
y solo el 23% de la poblacion siempre dedica tiempo a este tipo de actividades. Los
trabajadores mencionan sentir dolores de cabeza, cansancio y alguna tension

muscular o calambres en menor medida, indigestion o gastritis.

Asi mismo, dichos autores mencionan sobre la situacién de empresas de caracter
familiar en las cuales sus duefios no pueden disponer del recurso econémico ni de la
formacién técnica que se requiere para considerar una gestion estratégica de sus

procesos, que beneficien el bienestar y la salud de sus trabajadores.

Arenas y Cantu (2013) mencionan que, segun la Agencia Europea para la Seguridad
y Salud en el Trabajo, los trastornos musculo-esqueléticos afectan a una cuarta parte
de la poblacién europea, el 25% de los trabajadores sufren dolor de espalda mientras

gue el 23% presentan dolores musculares.

En México, las estadisticas del Instituto Mexicano del Seguro Social (IMSS), sefialan
gue se presentaron 198,720 accidentes de trabajo en 2017; 43,793 categorizadas en
la clase de riesgo V (la mas alta). Del total de accidentes en el pais, 5548 ocurrieron
en el estado de Sonora, implica el 2.79% del total nacional. En el mismo afo se
presentaron 298 defunciones, 116 fueron en centros de trabajo categorizados en la

clase de riesgo V.

En el estado de Sonora se llevo a cabo una investigacion en una empresa de la
industria alimentaria que se encuentra clasificada en nivel dos de riesgo, en la cual se
encontré que los niveles de ruido estaban por arriba de lo establecido, también se logré

identificar oportunidades de mejora en cuanto a seguridad y salud en el area
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produccion. Especificamente en empaque, debido a que es ahi donde se realiza el
trabajo fisicamente mas demandante por el alto contenido de trabajo manual,
presentandose cortes por el manejo del carton y navajas; en el area de almacén se
encontraron grandes cantidades de material, lo que se vio reflejado en una falta de
orden y mala organizacion, asi como una falta de sefialamientos que pone en riesgo
el transito y facil movimiento, por lo que se concluy6 que la empresa no cuenta con
una buena estructura del sistema de gestion de riesgos de seguridad y salud, lo que
deriva en consecuencia a una falta de conciencia y cultura preventiva(Rivera, et al.,
2018).

Alvarez y Franco (2019) mencionan en un estudio realizado por la Universidad
Autonoma Metropolitana, Unidad Xochimilco, en un centro de trabajo de la industria de
alimentos de tipo transversal, observacional y descriptivo que los posibles dafios a la
salud que pueden presentar los trabajadores estdn asociados con hipoacusias,
heridas, fracturas, luxaciones, esguinces, contusiones, enfermedades respiratorias,

fatiga y estrés.

Los efectos que el trabajo tiene sobre la salud no son faciles de identificar debido a
gue pueden pasar desapercibidos por el trabajador y el médico, o se consideran

respuesta a factores independientes del contexto ocupacional.

La industria de alimentos, generalmente implica el riesgo de dermatitis, debido a tres
causas principales: contacto con materiales irritantes (conservadores, especias); el

frecuente aseo de manos por razones de higiene; o el uso de guantes inapropiados.

En un estudio realizado en un periodo de 7 afios (1996 al 2002) se reportaron 192
casos de enfermedades de piel relacionadas con factores laborales. La dermatitis por
irritantes fue la enfermedad mas comun (184/192), mientras que la dermatitis alérgica
fue relativamente escasa (4/192). También se report0 urticaria, exacerbacion de
infecciones micéticas y exacerbacion de psoriasis (Sanchez Aguilar, Betzabé Pérez-

Manriquez, & Gonzalez Diaz, 2011).
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Otro factor importante en esta industria es que las exigencias psicosociales se
presentan en gran medida por la demanda tan alta de trabajo, lo que ocasiona

problemas de tipo psicosocial.

Por otra parte en un estudio descriptivo y transversal en cinco empresas de la industria
transformadora de alimentos de la ciudad de Tepic, México; se obtuvo como resultado
segun la guia de identificacion de factores psicosociales: una prevalencia total del
18.3% se tomo en cuenta que los niveles medio y alto corresponden a presencia de
factores psicosociales y las prevalencias por areas expusieron: esencia de la tarea el
9.8%, en el area de sistema de trabajo el 18%, interaccion social el 29.8% y en el &rea
organizacional el 15.7%. En relacion a la escala de MBI (Maslach Burnout Inventory),
la prevalencia del sindrome fue del 79.8%, mientras que, por dimensiones, el
agotamiento emocional mostro una prevalencia del 42%; la baja realizacion personal
en el trabajo alcanzé el 64.7% y la despersonalizacion obtuvo el 27.7% (Beltran et al.,
2013).

Al ser una industria de giro alimenticio algunos de sus procesos requieren el uso de
congeladores para la conserva de sus productos por lo que el trabajador de este ramo

se encuentra expuesto a temperaturas abatidas.

Otro estudio exploratorio transversal en una empresa del sector de alimentos del
departamento de Antioquia mostré los siguientes resultados: El 62% de las personas
expuestas a frio presentan molestias osteomusculares que empeoran con la baja
temperatura. El 45% de los expuestos a frio refieren que la molestia osteomuscular
afecta su desempefio laboral, mientras que el 39% de los no expuestos a frio afecta
su desempefio laboral, Las molestias percibidas se aumentan en el lugar de trabajo en
55 % para los expuestos a frio y un 42% para los no expuestos. El reposo mejora la
condicion de molestia osteomuscular en un 92% de los expuestos a frio y un 79% para
los no expuestos, con relacion a la hora que se presenta la molestia osteomuscular el
39.4% de la poblacion no expuesta a frio manifiesta molestia durante todo el dia y la
poblacién expuesta a frio en un 25% siente molestia en la mafiana u ocasionalmente.

Al analizar las molestias por segmento corporal el 47.3% de la poblacion no expuesta
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relatan no tener molestias, pero el 24.4% refieren tener molestias en hombro y brazo

y un 19.5 % en mano y mufieca(Quiroz Quintero et al., 2014).

Normalmente las organizaciones hacen uso de maquinaria para la elaboracién de sus
productos, el uso de estas, genera ruido que puede llegar a ser perjudicial para la
audicion en caso de no cumplir con los parametros establecidos por la normatividad.

Respecto a ruido un estudio descriptivo de corte transversal en cuatro empresas de la
ciudad de Cartagena, mostro la medicion de la exposicion al ruido basada por puesto
de trabajo y se determiné que el nivel continuo equivalente diario oscilaba entre 95.7
dB(A) y 101.9 dB(A). Los trabajadores expuestos al ruido presentaron el 20% de
hipoacusia en los diferentes puestos de trabajo; el 5% presentaron hipoacusia leve,
5% hipoacusia moderado y 10% hipoacusia profunda, de acuerdo a los criterios de la
NIOSH. De los trabajadores con hipoacusia el 5% se encuentran entre los 41 y 45
afios, mientras que, un 15% de los trabajadores tiene mas de 46 afos, siendo este
altimo grupo el de mayor afectacion. Los casos registrados en este estudio presentan
como caracteristica los periodos largos de exposicién y edades mas avanzadas (Sierra
Calderon & Bedoya Marrugo, 2015).
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. MARCO TEORICO

El trabajo segun la Secretaria del trabajo y prevision social (2018) lo definen como;
toda aquella actividad que lleva acabo el ser humano ya sea de manera intelectual o
material y que es independiente del nivel de preparacion técnica que requiere cada

profesion u oficio.

El trabajo es una actividad que se realiza mundialmente e implica efectos en la salud
de quienes la desempefian. La OMS, define a la salud como; el estado de completo
bienestar que se da en lo fisico, psiquico y social y no solo en la ausencia de las
afecciones y enfermedades.

En palabras de Rivera Grajeda et al (2018) quien hace mencion a la definicion moderna
del término “Salud”, en la que se vislumbra no solo la ausencia de una enfermedad
organica (funcionamiento deficiente del organismo del cuerpo humano), sino también

en aquel equilibrio psiquico y social.

La relacion entre el trabajo y la salud tienen efectos tanto negativos como positivos en
el trabajador, quien segun la STPS (2018) es aquella persona que proporciona a otra,

ya se persona fisica o moral, un trabajo personal subordinado.

En el espacio laboral en el cual se desempefia un trabajador puede estar expuesto a
riesgos, los cuales la STPS (2009) puntualiza como una correlacion entre la
peligrosidad que tiene un agente o alguna condicion fisica y aquella exposicion de los
trabajadores con la posibilidad de producir efectos desfavorables para su salud o vida,

o dafar al centro de trabajo.

De la misma manera puede estar expuesto también a peligros que son las
caracteristicas o propiedades intrinsecas de los agentes o condiciones presentes en
el ambiente laboral (STPS, 2009).

El riesgo y el peligro se puede desencadenar y permitirle paso al accidente de trabajo,

gue es toda lesion organica o perturbacion funcional, inmediatamente o posterior, asi
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como la muerte, y que se deriva inesperadamente en el ejercicio o con motivo del
trabajo (STPS, 2011).

Existe también la enfermedad de trabajo que se define como; todo aquel estado
patologico procedente de la accion continua de alguna causa que tenga su origen en
el trabajo o en el medio en donde el trabajador se vea obligado a proporcionar sus
servicios (STPS, 2011).

Debido a estos factores fue necesario la creacion de la seguridad y salud en el trabajo
que son todos aquellos programas, procedimientos, medidas y acciones de
reconocimiento, evaluacion, asi como, control que se emplean en los centros laborales
para prevenir accidentes y enfermedades de trabajo, con el objeto de salvaguardar la
vida, salud e integridad fisica de trabajadores, ademas de impedir cualquier potencial
deterioro al centro de trabajo (STPS, 2009).

Una de las herramientas de mayor relevancia en el area de la seguridad e higiene en
las empresas, es el reconocimiento de condiciones de las empresas, al cual se nombra
diagnoéstico de seguridad y salud en el trabajo, que segun la STPS (2018) es la
identificacion de las condiciones fisicas peligrosas o inseguras; de agentes capaces
de cambiar las condiciones del medio ambiente laboral; de peligros circundantes al
centro de trabajo, asi como, de los requisitos normativos en materia de seguridad y

salud en el trabajo que resulten aplicables.

Durante la identificacién se pueden encontrar actos inseguros, estos son aquéllos que
derivan de la inobservancia o desatencion de procedimientos o medidas de seguridad
dispuestos en el reglamento de cada empresa Yy que derivado de esto pueden
sobrellevar la ocurrencia de incidentes, accidentes y enfermedades de trabajo (STPS,
2011).

También se pueden identificar condiciones inseguras, que son aguellos rasgos
inherentes ya sea en las instalaciones, procesos, maquinaria, equipo, herramientas o

materiales y que pueden colocar en riesgo la salud, la seguridad fisica o la vida de los
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trabajadores, asi como, perjudicar las instalaciones del Centro de Trabajo (STPS,
2011).

Todo lo anterior son acciones detectadas y actividades generadas que tienen el

objetivo de preservar la salud del trabajador y el correcto desarrollo de las empresas.

Hoy en dia existen gran cantidad de empresas con diferentes giros, en este caso se
abordarda la industria alimentaria que en palabras de E. Berkowitz (s.f) es un conjunto
de acciones industriales que tienen el objetivo del tratamiento, la transformacion, la

preparacion, la conservacién, asi como el envasado de productos alimenticios.

En la actualidad la industria alimentaria constantemente se diversifica mas, existen
desde pequefias empresas familiares con una exhaustiva mano de obra, asi como
industrias altamente mecanizadas, sin embargo, la industria alimentaria es uno de los

giros con mayores riesgos y exigencias.

Cada riesgo o exigencia conlleva a diferentes implicaciones en la salud de
trabajadores, dentro de los cuales se abordan las exigencias psicosociales que segun
(Arenas Ortiz & Andrade Jaramillo, 2013) mencionan, que los factores psicosociales
son aquellos que se presentan en el medio organizacional y social y que pueden
perturbar el bienestar y la salud de forma fisica, psiquica y social; también se menciona
gue estos factores se agrupan en tres categorias: la primera habla sobre las
condiciones internas del trabajo, en ella se hacen referencia a todas aquellas
propiedades que caracterizan la situacion del trabajo como podria ser el aspecto de la
tarea, las caracteristicas que tenga el ambiente fisico, las relaciones o las politicas de
la organizacién. La segunda categoria son las condiciones externas del trabajo, en ella
podemos incluir los aspectos familiares, la vida social; y por ultimo tenemos la
categoria de las condiciones individuales, estas aluden a las caracteristicas propias de
cada trabajador como la edad, estado civil, nivel educativo, entre otras y que pueden
ser importantes en la modulacion de la forma en que se perciben las condiciones

internas y externas del trabajo.
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Dentro de los riesgos en la industria alimentaria se encuentran los riesgos
ergonémicos, los cuales segun la (SECRETARIA DEL TRABAJO Y PREVISION
SOCIAL, 2018) son aquéllos que pueden implicar algun sobre esfuerzo fisico,
movimientos repetitivos y posturas forzadas en el trabajo que se desarrolla, se derivan
del diseio de las instalaciones, maquinaria, herramientas o el puesto de trabajo y traen
como consecuencia la presencia de fatiga, errores en el trabajo, enfermedades de

trabajo y accidentes.

Derivado de los riegos ergondmicos se pueden presentar trastornos musculo
esqueléticos que son toda aquella lesion y enfermedad del sistema osteomuscular y
del tejido conjuntivo causadas por la exposicion laboral a factores de riesgo
ergonomico (STPS, 2018), y que segun (Arenas-Ortiz & Canti-Gémez2, 2013) son la
principal causa de ausentismo laboral en todos los paises miembros de la Union
Europea. Los TME disminuyen la rentabilidad de las empresas y aumentan costos
sociales publicos; la unidad de salud laboral de la Escuela Valenciana De Estudios De
La Salud considera seis categorias de factores de riesgo ergondémicos y no
ergonémicos de los trastornos musculo-esqueléticos: (1) Posturas forzadas, (2)
Fuerza, (3) Trabajo muscular estéatico, (4) Trabajo muscular dindmico, (5) Agresores

fisicos y (6) Factores organizativos.

Otro de los riesgos presentes en la industria de la alimentacion es el ruido, el cual
segun la Secretaria del Trabajo (2001) son los sonidos cuyos niveles de presién
acustica, combinados con el tiempo de exposicion, pueden ser nocivos a la salud del

trabajador.

Existe una enfermedad llamada hipoacusia inducida por ruido (HIR). (Baez R et al.,
2018) sefiala que es una disminucién de la agudeza auditiva de uno o ambos oidos,
la cual puede ser de forma parcial o total, permanente y acumulativa, de tipo sensorio
neural, que se inicia gradualmente como consecuencia de la exposicion prolongada a

ruido en el ambiente laboral con niveles perjudiciales.
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La consecuencia primaria del ruido en el sistema auditivo, estd en relaciébn con
modificaciones anatdmicas Yy fisioldgicas de la céclea, por lo que la HIR es de tipo
sensorio neural. La pérdida es maxima para las frecuencias de 4,000 — 8,000 Hz, con
la posibilidad de ser afectadas subsecuentemente las frecuencias de la conversacion,

que es resultado de su evolucion.

Segun (Jara Puma, 2016) se debe establecer si la grafica de diagndstico es normal o
patolégica, el umbral de la audicion no debe ser superior a 25 dB en ninguna
frecuencia para establecer el criterio de normal; para establecer el diagnostico
concluyente con un escotoma auditivo las frecuencias mas afectadas deben de ser en
los 4000 y/o 6000 Hz produciéndose una recuperacion en los 8000 Hz. Si las
frecuencias conversacionales no estan afectadas se habla de un HIR tipo 1, es decir,
si el escotoma no supera los 55 dB y seré tipo 2 cuando las supere, en dado caso que
las frecuencias conversaciones se encuentren afectadas se dividen en 3 tipos, sera de
tipo 3 cuando alguna de las frecuencias conversacionales no este afectada. De tipo 4
cuando todas las frecuencias conversacionales estén afectadas, pero no superan lo
s55 dB y de tipo 5 cuando todas las frecuencias conversacionales estén afectadas y

como minimo un de ellas sera superior a los 55 dB.

El siguiente riesgo a considerar son las temperaturas abatidas, al ser una industria de
carnicos, se debe de trabajar con bajas temperaturas para conservar el producto en
buenas condiciones. Segun la STPS (2001) afirma que una condicion térmica abatida
es la situacion ambiental capaz de producir pérdida de calor en el cuerpo humano, que
se debe a las bajas temperaturas y que puede fragmentar el equilibrio térmico del

trabajador.

El estrés por frio puede ocasionar enfriamiento local o generalizado del cuerpo,
dependiendo del grado de exposicion al frio (frecuencia, duracion, e intensidad), sin
olvidar como factores importantes la vestimenta, las condiciones generales del
organismo, asi como, condiciones fisicas como velocidad de aire, grado de humedad,

etc. Con la presencia de estrés por frio se espera pérdidas de calor mayores a las
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normales con una consiguiente reaccion del mismo a una termorregulacién (Palacios
Badillo, 2011a).

El ser humano tiene un sistema de regulacion para conservar la temperatura interna
dentro de parametros normales, debido a ello se le conoce como organismo
homeotermo. La temperatura central del humano suele variar, por término medio,
desde 36.5°C y 37°C, si se mide en la boca y resulta 0.6 mas alta si se mide en el
recto; sin embargo, el ser humano soportar temperaturas internas inferiores a 35°C o
superiores a 41°C, aunque solo durante periodos muy cortos de tiempo, ya que ante
ambas condiciones se desencadenan una serie de mecanismos fisiolégicos con el
propésito de limitar el dafio, si no se elimina la exposicion, la vida de las personas corre

peligro (Palacios Badillo, 2011).

Existen efectos reflejos en cadena cuando el organismo pierde calor, con el propésito
de elevar la temperatura, dentro de estos podemos mencionar: 1) Presencia de
escalofrio, 2) Inhibicion de la sudoracion, 3) Vasoconstriccidn periférica, 4)
Piloereccion secundaria a la contraccién de los musculos erectores del pelo adheridos
a los foliculos pilosos, 5) Produccién de calor por medio de: a) Estimulacion
hipotalamica de la tiritona, b) Termogénesis quimica simpética que se refiere al
aumento en la produccion de noradrenalina y adrenalina, secundario a estimulacion
simpatica, que condiciona un aumento inmediato de la tasa metabdlica celular, c)

Aumento en la liberacién de tiroxina (Palacios Badillo, 2011).
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IV. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La seguridad y salud en el trabajo ha intentado a través de los afios mejorar las
condiciones laborales para la salud de los trabajadores, actualmente sigue siendo un
reto para las organizaciones entender el valor que esta parte aporta a sus empresas,
y que el cuidado de la salud mejora en gran medida el funcionamiento de las

organizaciones, sociedades y dindmicas familiares.

Debido a estas deficiencias los accidentes y enfermedades de trabajo son un problema
grande para los trabajadores, al exponerse diariamente en lugares de trabajo que no
brindan las condiciones adecuadas para cumplir con sus actividades.

No contar con un departamento de seguridad e higiene y desconocer la normatividad
que la federacion establece, aumenta los riesgos y exigencias presentes en sus
procesos de trabajo, estableciendo una linea causal entre el desarrollo de sus

actividades y la probabilidad de presentar enfermedades o accidentes laborales.

El IMSS, identifica que dentro de las actividades con mayor riesgo, ademas de la
construccion, se encuentra la preparacién o compraventa de alimentos; donde, el 40%
de los accidentes y enfermedades de trabajo se deben a la falta de regulacion estricta

y medidas apropiadas de prevencién (Ararat, 2013).

La empresa en cuestidn es una organizacion que ha ido creciendo con los afios, ha
pasado de ser un pequefio negocio familiar a convertirse en una empresa renombrada
en la transformacién y venta de producto céarnico. Como anteriormente se ha
mencionado la industria de la alimentacién es un giro industrial con gran impacto en la
salud de los trabajadores debido a las exigencias que esta tiene y derivado del proceso
tan grande de transformacibn que la organizacion presenta, los cambios
implementados por la misma han sido a pasos agigantados, pero en el transcurso han
dejado el area de seguridad y salud en el trabajo sin atencion lo que conlleva al
desarrollo de problemas para la salud de los trabajadores, dentro de los cuales se

pueden mencionar a los riesgos fisicos (frio, ruido, etc. ) exigencias fisiolégicas ( riesgo
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ergonémico), sin dejar de lado las exigencias psicosociales por el alto nivel de

rendimiento que se necesita para cumplir con actividades que la organizacion requiere.

Es preciso que se tomen acciones contundentes en el area de la seguridad y salud
gue permitan desarrollar estrategias para favorecen el bienestar de los trabajadores,
lo cual puede realizarse mediante diagndsticos situacionales que brinden informacion
sobre cada aspecto de las actividades que se desarrollan y con ello implementar
acciones que logren minimizar o eliminar aquellos riesgos presentes, contribuyendo al

cumplimiento de la normatividad y al mejoramiento de la salud de los trabajadores.
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V. JUSTIFICACION

En la dltima década la industria alimentaria ha tenido un crecimiento en el &mbito
mundial, segun cifras de la Organizacion Mundial del Comercio (OMC), en 2011 las
exportaciones de productos alimenticios aumentaron un 21%; situacion que trae
consigo una intensiva mano de obra que lleva a consecuencias tanto en el &mbito de

accidentabilidad como en enfermedades laborales (Arenas, et.al, 2013).

Las enfermedades ocupacionales tienen consecuencias desfavorables en diferentes
ambitos, tanto a nivel de paises, la industria, sociedad y familia, derivado de lo cual
pueden obtenerse resultados como una elevacion en los gastos de atencion médica,
compensaciones al trabajador, baja productividad, asi como, problemas econémicos

gue afecten la indole familiar.

Las situaciones anteriores pueden ser provocadas por una deficiente regulacién en
cuanto a la normatividad de la seguridad y salud de trabajadores en las empresas, esto
en gran medida puede deberse a que las organizaciones no cuenten con
departamentos encargados de seguridad y salud laboral, arriesgando con ello la salud
de sus trabajadores, al no conocer a cuales riesgos estan expuestos diariamente y

cudles son las repercusiones que existen al no eliminarlos o minimizarlos.

Es por ello que existe una creciente necesidad de conocer los riesgos derivados de
sus procesos de trabajo, a los cuales estan expuestos, asi como de implementar
acciones correctivas para riesgos y exigencias detectadas, para lograr minimizar o

eliminar el problema y con ello producir ambientes favorables para los trabajadores.

Por lo que es de suma importancia mostrar a las empresas los beneficios a través de
diagnésticos situacionales de seguridad y salud, ademas de intervenciones para
corregir o prevenir los riesgos y exigencias laborales y asi mostrar el grado de mejora
que se puede lograr en cuanto al bienestar de los trabajadores, conduciendo a una

mejora continua en sus procesos de trabajo.
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VI. OBJETIVOS

GENERAL

¢ Identificar los riesgos y exigencias para la aplicacion de intervenciones en una

empresa de alimentos en Chihuahua, Chihuahua

ESPECIFICOS

Realizar diagndstico de riesgos y exigencias en una empresa de alimentos.

2. Definir intervenciones de mayor relevancia para su aplicacion en la empresa de
alimentos.
Implementar las intervenciones seleccionadas.

4. Presentar los resultados del diagndéstico y las intervenciones implementadas

mediante informe final.
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VI. METODOLOGIA

Para el desarrollo de la presente investigacion se realizd un estudio en una empresa
de alimentos dedicada a la preparacién y venta de producto carnico en la ciudad de
Chihuahua, Chihuahua, dicha empresa trabaja con alitas y embutidos (chorizo y
pastor), el estudio se llevé a cabo en un periodo de 1 afio y medio. Iniciando en enero
del 2021 y dando fin en mayo del 2022.

La empresa en cuestion cuenta con 60 trabajadores de los cuales 37 laboran en el
area de produccién, la mayoria del personal vive en la ciudad de Saucillo por lo que el
personal viaja diariamente de Saucillo a Chihuahua, con un aproximado de dos horas
de camino antes y después de su jornada laboral, los trabajadores estan distribuidos
en 3 horarios de 7:00 a.m. — 4:30 p.m. 3:00 p.m. — 9:00 p.m. y 3:00 p.m. - 12:00 a.m.
el ultimo horario no cuenta con trabajadores de la ciudad de saucillo por lo ellos no

requieren transporte.

Este estudio es de tipo cualitativo y cuantitativo, transversal, descriptivo y
observacional, para dicha investigacién la poblacion en estudio fueron los trabajadores

de la empresa en cuestion.

Para el desarrollo de la metodologia se debe establecer que se trabajoé en dos partes,
primeramente, con el desarrollo de un diagnéstico para poder identificar las areas mas

problematicas y posteriormente con la realizacion de las intervenciones seleccionadas.

En el entendido de esto, para la primera parte se desarrollo un diagnostico, el cual se
llevé a cabo mediante un analisis integral de las condiciones de seguridad y salud en
los trabajadores de la empresa, utilizando el modelo de PROVERIFICA.

Haciendo mencion que el modelo consta de tres instrumentos de recoleccién de

informacion:

a) Cédula de Informacion General de la Empresa (CIGE) la cual fue contestada
con ayuda de las gerencias y del departamento de recursos humanos, la

informacion se recabo en una semana.
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b) Diagramas Complejos de Salud en el Trabajo los cuales estan constituidos por
tres elementos centrales:
1) Diagramas de flujo del proceso de trabajo (DFPT), el cual se realizd
observando durante 7 dias el proceso de trabajo que se lleva a cabo en la
empresa. (DIAGRAMA 1).
2) Descripcion del flujo del proceso de trabajo (DDFPT), en donde se sintetizan
los elementos del proceso laboral por medio de tres preguntas fundamentales:
¢, Qué se hace? ¢ Con qué se hace? ¢ Como se hace?, esta descripcion se tomo
un tiempo de 3 dias (CUADRO 6).
3) Cuadros de resumen de los diagramas complejos de salud en el trabajo
(CRDCST), que consisten en seis columnas relacionadas entre si, para mostrar
de manera sencilla e integra las caracteristicas del proceso de trabajo, la cual
llevo un tiempo estimado de 4 dias. (CUADRO 7).

c) Cuestionario de Verificacion. (CV) que de la misma manera se trabajé en
conjunto con las gerencias y el departamento de recursos humanos para la
recoleccion de la informacion necesaria, se requirié un total de 3 semanas para
su conclusion (ANEXO 1).

Al termino de dicha metodologia, con la finalidad de contemplar la perspectiva del
trabajador, se realizé la Encuesta Individual para la Evaluacién y Seguimiento de la
Salud de los Trabajadores (Noriega Elio, 2001).

La encuesta individual es de auto aplicacién y tiene por finalidad captar algunas
caracteristicas demograficas, sociales, del trabajo doméstico, del uso del tiempo libre,
algunos aspectos del proceso de trabajo y de la valoracién de los trabajadores sobre

el mismo, asi como de los riesgos, exigencias y problemas de salud.
La encuesta fue aplicada a un trabajador de cada area de produccion:

e Seleccién
e Corte
e IQF (INDIVIDUAL QUICK FREEZING)
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e Almacén

e Embutidos

Se tomo un tiempo de dos semanas, al finalizar las encuestas se llevo a cabo el analisis
correspondiente de la informacion, plasmandose en gréficas para su mayor
comprension (GRAFICAS 4-17).

Al término de la aplicacion de las encuestas individuales se procedio6 al reconocimiento

de riesgos fisicos, los cuales fueron ruido, iluminacién y temperatura.

PROCEDIMIENTO PARA MEDICIONES:

RUIDO:

Se trabaj6é con un sonémetro integrador marca 3M, modelo Soundpro SE/DL con NS:
BFMO050002. El procedimiento para la medicién fue la indicada por la Secretaria del
Trabajo y Previsibn Social segin su NOM-011-STPS-2001; se inici6 con un
reconocimiento inicial para conocer los lugares que sobrepasara los 80 dB, se procedi6
a hacer tres tomas debido a que se presento ruido inestable, con un periodo de 5 min
en cada lugar de trabajo los cuales fueron 6, iniciando con banda, corte, IQF entrada
IQF salida, marinado y embutidos. Posterior a la toma se procedié a realizar los

calculos para conocer el nivel de ruido promedio en cada area.
ILUMINACION:

Se trabajé mediante un luxémetro marca EXTECH, modelo: EA30 con NS; 120910949,
mediante los pardmetros establecidos por la Secretaria del Trabajo y Prevision Social
en su NOM-025-STPS-2008, con el cual fue posible hacer el reconocimiento de 19
areas, para la medicion, se coloco el luxometro en el plano de trabajo y se tomaron 10
lecturas de las cuales se obtuvo un promedio. Posteriormente, se hizo la evaluacion

de reflexion efectuandose una primera medicién con la fotocelda del luxémetro
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colocada de cara a la superficie, a una distancia de 10 cm = 2 cm, hasta que la lectura
permanecio constante; b) La segunda medicion, se realizé con la fotocelda orientada
en sentido contrario y apoyada en la superficie, con el fin de medir la luz incidente. Y

se procedido al célculo de cada area.

TEMPERATURA:

Para las temperaturas exteriores a las camaras de congelacion se utilizé un equipo de
monitor de estrés térmico marca QUEST TECHNOLOGIES modelo; Quest Temp 34
con NS: TED120031, calculando las mediciones en un trabajador por area evaluada,
las cuales fueron: Seleccion, Corte, IQF (INDIVIDUAL QUICK FREEZING), Almacény
Embutidos. El procedimiento se realizé conforme a los parametros establecidos por la
Secretaria de Trabajo y Previsiéon Social NOM-015-STPS- 2001, colocando el equipo
a nivel de la cabeza, del abdomen y de los tobillos de cada trabajador. Para el
reconocimiento en cAmaras de congelacion se utilizaron los termémetros de mercurio
instalados en la empresa, asi como, el anemometro, aparato especializado para medir
rafaga de viento. Se tomaron los registros en tres ocasiones durante el dia, al inicio, a
la mitad y al finalizar la jornada laboral, obteniendo asi cada temperatura con su rafaga

de viento.
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INTERVENCIONES

Para la segunda parte de la metodologia se implementaron intervenciones derivadas
del diagndstico previo, las cuales fueron seleccionadas por la prioridad para la salud
de los trabajadores, estas intervenciones se basaron en la NOM-035-STPS,
Prevencion de accidentes, NOM-036-STPS, NOM-011-STPS y NOM-015-STPS.

e EXIGENCIAS PSICOSOCIALES NOM-035-STPS-2018

Para la realizacién de esta propuesta se estructuraron los objetivos, proceso, metas e
indicadores a través de un cuadro para su mayor comprension (CUADRO 1).

Se inici6 con la aplicacion de los cuestionarios, mismos que son brindados por la
norma, en la cual se utiliz, la guia de referencia V para los datos del trabajador y la
guia de referencia Ill cuestionario para identificar los factores de riesgo psicosocial y
evaluar el entorno organizacional en los centros de trabajo debido a que se contaba
con mas de 50 trabajadores (ANEXO 2).

Para la aplicacion se dividi6 a los trabajadores en grupos de 10 a 14 personas cada
semana, se aplicaron los cuestionarios en una sala de juntas con todos los recursos
necesarios para que los trabajadores lograran contestar el cuestionario de una manera

mas comoda.

Se les hizo una breve introduccién en lo que consistia y la manera en que tenian que

llenarlo, al finalizar eran revisados que estuvieran contestados de manera correcta.

Luego de un mes se logro el término de aplicacion y se procedié a la cuantificacion de

cada uno de los cuestionarios el cual tuvo una duracién de una semana.

Debido al resultado, se decido iniciar la elaboracion del programa de exigencias
psicosociales que se implementaria en la organizacién, dicha elaboraciéon tuvo un

periodo de 2 meses.
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Las actividades consistieron en:

e Realizacion de politica de prevencion.

e Elaboracion de carteles informativos (ANEXO 3).

e Disefio de formato de quejas sobre exigencias psicosociales (ANEXO 4), asi
como la colocacion de un buzén de quejas, colocado estratégicamente en un
lugar en el cual los trabajadores se sintieran en libertad de colocar su queja.

¢ Implementacion de una capacitacion la cual contaba con los siguientes temas
(ANEXO 10.9-10.11):

1.- ¢ Qué son los factores psicosociales?

2.- Importancia de los factores psicosociales

3.- Areas donde se puede generar violencia laboral

4.- Acciones a tomar en caso de sufrir violencia laboral
5.- Politica prevencion de factores psicosociales

6.- Instrucciones de llenado de formato de queja

Cuadro 1. Propuesta de intervencién exigencias psicosociales. Empresa de alimentos
carnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2021.

INTERVENCION EXIGENCIAS PSICOSOCIALES NOM-035-5TPS-2018

Area de oportunidad | Incumpliminete Centro de trabajo carece de evaluacion de los factores de riesgo psicosocial de la NOM-035-5TPS5.2018

Implementar cuestionarios de la norma 035, desarrollar politica de prevencidn, curso sobre exigencias psicosociales,carteles informativos, buzon de

L
propuesta quejas.

£Qué? objetivo Disminuir las exigencias psicosociales de los trabajadores de una empresa de alimentos de Chihuahua, chihuahua.

# Aplicacidn de cuestionarios: junio 2021
s Elaboracion de programa sobre exigencias psicosociales: julio-agosto 2021

éComo? Proceso . o
* Implementacidn del programa: diciembre-marzo 2022

s Realizar aplicacion al 100% de cuestionarios de la NOM-035-STPS-2018 para junio 2021
» Elaboracidn del programa de exigencias psicosociales al 100% para agosto 2021

éCudnto? Meta
¢ + Implementar programa al 100% de la empresa para disminuir exigencias psicosociales para marzo 2022

éCudndo? Deadline mar-22

1.-Cobertura de cuestionarios de exigencias psicosociales

éComo se mide? inidcador (KPI) 2.- Cobertura de capacitacion "EXIGENCIAS PSICOSOCIALES"

3.- Gestion de buzdn de guejas

Fuente: Elaboracion propia, Chihuahua, Chihuahua, 2021.
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e PREVENCION DE ACCIDENTES

Para el desarrollo de la segunda intervencién se inicié con el establecimiento del

objetivo, el proceso a seguir, asi como las metas y los indicadores (CUADRO 2).

Se aplic6é un Diagnostico de Necesidades de Capacitacion (DNC) cualitativo y
cuantitativo a 10 trabajadores del area de produccion, ambos fueron aplicados en la
sala de juntas de la empresa (ANEXO 6).

Una vez que se analizaron los resultados de los DNC se optd por realizar la
intervencién de prevencién de accidentes mediante una capacitacion, para la cual se
realiz6 una carta descriptiva; la capacitacion se impartié y conto con los siguientes

temas:

e Encuadre

e ¢ Qué son los accidentes?

e Conceptos basicos de seguridad

e Factores para que se produzca un accidente
e Como prevenir un accidente

e Acciones en la atencién de un accidente

Al término de la presentacion se aplic6 un examen para evaluar el conocimiento

obtenido y posteriormente un mes después para realizar una comparacion.

Para dar continuidad a la intervencion se analizaron los registros de los accidentes
ocurridos en la empresa y se realizaron las estadisticas para un mayor control de la

situacion.

Asi mismo se conformo una comision de seguridad e higiene para la continua revision

de la empresa.
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Cuadro 2. Propuesta intervencién prevencion de accidentes. Empresa de alimentos
carnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2021.

INTERVEMCION PREVENCION DE ACCIDENTES
a través de entrevistas al personal de RR.HH y trabajadores se encontraron subregistros de incidencias
mengres
Capacitacion prevencion de accidentes al personal de produccion, estadisticas sobre accidentabilidad e

Area de oportunidad | Incumplimiento

propuesta _ . o . ) .
implementacion y seguimiento de la comision de seguridad e higiene.

Disminuir los accidentes de trabajo a través de la concientizacidn en los trabajadores del drea de produccién

¢ Que? ohjetivo . ) . . ) N
< ! sobre la importancia de la cultura de prevencion enuna empresa de alimentos en Chihauhua, Chihuahua.

» Aplicacion DNC en septiembre 2021
* Implementacion de capacitacion: octubre -noviembre 2021
* [nicio de registro de accidentabilidad abril 2022

& Como? Proceso . o . ) o .
Implementacion y seguimiento de |a comision de seguridad e higiene: abril 2022

# Preparar capacitacion sobre cultura de prevencion de accidentes al 100% para octubre del 2021
* Implementar capacitacion al 100% de los trabajadores del drea de produccidn para noviembre 2021
¢ Cuanto? Meta *» Realizar registro de accidentabilidad en el area de produccion al 100% para abril 2022
Implementacion de la comision de seguridad e higiene al 100% para abril 2022

£Cuando? Deadline abr-22
1.-Cobertura de capacitacion "PREVENCION DE ACCIDENTES"
&Como se mide? | inidcador (KPI) 2 -Cobertura del registro de accidentabilidad

3.- Cobertura de la comision de seguridad e higiene

Fuente: Elaboracion propia, Chihuahua, Chihuahua, 2021.

e EXIGENCIAS FISIOLOGICAS: ERGONOMIA NOM-036-STPS-2018

Para el desarrollo de la tercera intervencion se inici6 con el desarrollo de elementos
necesarios para la implementacion, los cuales se pueden ver desglosados en el cuadro
3.

El estudio ergonémico se realizé mediante el instrumento que brinda la misma norma,
el cual tuvo una duracién de cuatro dias. Se estudié a aquellos trabajadores de
produccion que estuvieran bajo alguna exigencia fisiolégica como cargar, jalar o
empujar de manera manual, por lo que se seleccioné a los trabajadores por area que
estuvieran comprometidos, acompafiandolos en una jornada laboral y asi calificar el

nivel de riesgo que pudieran presentar.

Al finalizar el estudio ergondmico se realizaron tablas en Excel para una mejor

comprension.

Posteriormente se implement6 una capacitacion sobre exigencias ergonémicas, dentro

de la que se incluyeron los siguientes temas (ANEXO 10.12):
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Conceptos generales de ergonomia

e (¢ Qué son los trastornos musculo esqueléticos?

e Factores de riesgo de trastornos musculo esqueléticos
e Limites en manipulacion manual de cargas

e Medidas de seguridad generales

¢ Masas maximas para levantar o bajar segun edad y genero

Al finalizar la capacitacion se aplicé un cuestionario para evaluar el conocimiento
obtenido (ANEXO 8).

Cuadro 3. Propuesta de intervencion en ergonomia. Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua,
Chihuahua, 2021.

EXIGENCIAS FISIOLOGICAS: ERGONOMIA NOM-036-1-STPS-2018

Area de oportunidad ‘Incumplimiento El drea de produccidn cuenta con una elevada exigencia fisiologica dervidado del proceso de trabajo
propuesta Estudio ergondmico, capacitacion ergondmica
éQué? objetivo Disminuir las exigencias fisioldgicas de los trabajadores del drea de produccién de una empresa de alimentos en Chihuahua, Chihuzhua.

» Estudio ergondmico: febrero a marzo 2022
» Elaboracion programa marzo 2022

éComo? Proceso - }
* Implementacion del programa: abril 2022
» Realizar estudio ergondmico al 100% en el drea de produccion para marzo 2022
., * Elaboracidn del programa ergondmico al 100% marzo 2022
éCudnto? Meta L . - ;
* Implementar el programa ergondmico al 100% en el drea de produccion para abril 2022
éCuando? Deadline abril 2022

1.-Cobertura de estudio ergondmico
2.-Cobertura capacitacion "EXIGENCIAS FISIOLOGICAS"

iComo se mide? | inidcador (KP1)

Fuente: Elaboracion propia, Chihuahua, Chihuahua, 2021.

e NOM-011-STPS-2018 CONDICIONES DE SEGURIDAD E HIGIENE EN LOS
CENTROS DE TRABAJO DONDE SE GENERE RUIDO.

Para el desarrollo de la intervencion se inicié con la estructura de trabajo a seguir
(CUADRO 4).

El reconocimiento de los niveles de ruido en el area de produccion, fueron analizados
y por ello se decidi6 por la implementacion de audiometrias, las cuales fueron

aplicadas a 12 trabajadores del &rea de produccion.
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Se inici6 con una entrevista al trabajador para conocer aspectos personales y de salud,
luego se procedio a realizar un examen auditivo con un otoscopio para poder visualizar

el canal auditivo.

Posteriormente, se procedi6 a la acuametria iniciando con la prueba de Rinne y Weber
con el uso de un diapasén. Para la prueba de Rinne se hacer vibrar el diapason
mediante un golpe, y se coloca inicialmente en el mastoides, se le pide a la persona
gue cuando deje de percibir el sonido de aviso, mientras eso sucede la persona
encargada esté contando los segundos que esto tarda, al indicarse por la persona que
el sonido ha dejado de escucharse se coloca ahora frente a la oreja sin tocarla y

nuevamente se hace el conteo.

Se habla de un Rinne positivo cuando el tiempo de percepcién es mayor de manera
aérea y se considera Rinne negativo cuando el tiempo de percepcion es mayor por via

Osea.

Para la prueba de Webber se procede a activar el diapaséon mediante un golpe y
colocarlo en la parte superior de la cabeza, y se le pide a la persona que mencione si
percibe el sonido de igual manera en ambos oidos o si el sonido se lateraliza a alguno

de los oidos con mayor intensidad.

Luego se procedio a la realizacion de audiometrias con un audiometro digital marca
MAICO modelo: MA41 con NS: 66780, el cual cuenta con unas orejeras que se colocan
en la persona a realizar el estudio, se inicia al mandar los impulsos en diferentes
frecuencias e intensidades que van de los 500 Hz a los 8000 Hz, la persona indica si
escucha algun sonido y en que oido puede percibirlo, de esta manera se registra en

una tabla para posteriormente graficarlo (ANEXO 9).
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Cuadro. 4 Propuesta de intervencién de ruido. Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua,

Chihuahua, 2021.
NOM-011-5TPS-2001, Condiciones de seguridad e higiene en los centros de trabajo donde se genere ruido.

Area de oportunidad ‘Incumplimiento Derivado del uso de maquinas en el rea de produccion se puede percibir un alto grado de contaminacién auditiva
propuesta Elaborar reconocimiento del nivel de ruido en el drea de produccidn, elaborar audiometrias, desarrollo de programa de conservacion auditiva
iQué? objetivo Disminuir los niveles de ruido en el drea de produccidn de una empresa de alimentos en Chihuahua, Chihuahua.

* Reconocimiento de los niveles de ruido en el drea de produccidn: octubre 2021
» Implementacidn de audiometrias: abril 2022

iCémo? Proceso B L
+ Desarrollo del programa de conservacidn auditiva: junio 2022
» Realizar reconocimiento de Tos nievles de ruido en el area de produccion al 1007 para octubre del 2021
Cudnto? Meta * Implementacion de audiometrias a una muestra del 30% o més del personal de produccién para abril 2022
é ?
+ Desarrollo del programa de conservacipon auditiva al 100% para junio2022
éCudndo? Deadline jun-22

1.-Cobertura de audiometrias
2.-Cobertura del programa de conservacion auditiva

Fuente: Elaboracion propia, Chihuahua, Chihuahua, 2021

iComo se mide? | inidcador (KPI)

e NOM-015-STPS-2001, CONDICIONES TERMICAS ELEVADAS O
ABATIDAS-CONDICIONES DE SEGURIDAD E HIGIENE.

La dltima intervencidn se derivé de la realizacion del reconocimiento de temperaturas.
dichos resultados obligan a la empresa a ofrecer un equipo de proteccién personal
(EPP) para temperaturas abatidas por lo cual se realiz6 una recomendacion a la
empresa que concluyé con la orden de compra del EPP. Para el desarrollo de la
intervencién se elabor6 un cuadro con los objetivos, metas, procesos, asi como
indicadores (CUADRO 5).

Cuadro 5. Propuesta de intervencién temperaturas abatidas. Empresa de alimentos céarnicos,
Chihuahua, Chihuahua, 2021.

NOM-015-5TPS-2001, Condici térmicas elevadas o abatidas-Condici: de seguridad e higiene.
Area de oportunidad | Incumplimineto Se detecto personal de produccidn trabajando en el drea de congeladores a temperaturas abatidas sin EPP
propuesta Elaboracién del reconocimiento de temperatiras abatidas, implementacién EPP para temperaturas abatidas
éQué? objetivo Disminuir el riesgo a la salud derivado de temperaturas abatidas en una empresa de alimentos en Chihuahua, Chihuahua.

* Reconacimiento de temperatura octubre 2021
Gestion para la compra de EPP para temperaturas abatidas
éComo? Proceso * Desarrollo del programa para temperaturas abatidas abril 2022

» Realizar reconocimiento de temperatura en el area de produccion al 100% para octubre de 2021
Gestidn para la compra de EPP al 100% para abril 2022
éCudnto? Meta * Elaboracion de programa para el riesgo por temperaturas abatidas al 100% para mayo de 2022

éCuando? Deadline may-22
1.-Cobertura de la gestion de EPP
2. Cobertura del programa para temperaturas abatidas

Fuente: Elaboracidn propia, Chihuahua, Chihuahua, 2021.

éComo se mide? inidcador (KPI)
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VIIl. RESULTADOS
En la siguiente seccion se presentan los resultados en la misma secuencia que en la

metodologia, en primer lugar, los obtenidos en el diagnéstico segun el modelo
PROVERIFICA, luego los de las Encuestas Individuales, y finalmente, las

intervenciones.

PROVERIFCA

e Ceduladeinformacion general de la empresa (CIGE)

La empresa se encuentra localizada en la ciudad de Chihuahua, dedicada a la

produccion y compraventa de alitas y embutidos (chorizo y pastor).

De acuerdo al titulo octavo en su articulo 196 del Reglamento de la Ley del Seguro
Social en materia de afiliaciéon, clasificaciéon de empresas, recaudacion y fiscalizacion,
la empresa pertenece a la division 2 y 3 (industrias de transformacién), grupo 20
(elaboracion de alimentos), fraccion 205 (elaboracion, preparacion, conservacion,
envasado y/o empacado de carnes y sus derivados), colocando a la empresa en la
clase IV, considerandose de RIESGO ALTO (IMSS, 2005).

La empresa en cuestion cuenta con 60 trabajadores, de los cuales 37 desarrollan sus
actividades en el area de produccion, 21 son hombres y 16 son mujeres.

La edad media es de 38.51 afios, con una moda de 49 afios, siendo 17 la edad minima

y 65 la maxima.

La rotacién del personal es considerable debido a las caracteristicas de su jornada

laboral; siendo 11 afios la maxima antigiiedad con solo 1 trabajador y 1 mes la minima.

Los puestos establecidos en el area de produccion son: operador de embutidos,

banda, corte, marinado, IQF, empaquetado, almacén, limpieza y supervisores.
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Los horarios con los que cuenta la empresa son 3, el primero es de 7:00 a.m. — 4:30
pm, el segundo es de 3:00 p.m.- 9:00 p.m. y el ultimo corresponde de 3:00 p.m.- 12:00

a.m. De lunes a viernes y ocasionalmente se trabaja los sdbados con un solo turno.

La plantilla de trabajadores en su mayoria es de la cuidad de Saucillo por lo que la
empresa proporciona transporte para todos, iniciando el recorrido a las 5:00 a.m. para
el primer turno y finalizandolo a las 7:00 p.m., para el segundo turno el recorrido inicia
a la 1:00 p.m y finaliza alrededor de las 11:00 p.m., el Ultimo turno no cuenta con

transporte debido a que todos son originarios de la ciudad de Chihuahua.

Durante su jornada laboral los trabajadores cuentan con 20 min para la hora de la
comida; para salir al bafio los trabajadores deben checar salida y entrada para

contabilizar la duracion.

Con respecto a las vacaciones el departamento de recursos humanos se encarga de
la asignacion conforme a lo establecido en la Ley Federal del Trabajo capitulo 1V
articulo 76-81.
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e Diagramas complejos de salud en el trabajo (DCST)

Diagrama 1. Diagrama de flujo de los procesos de trabajo (DFPT).
Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2021.
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Fuente: Recorridos de observaciéon, Chihuahua, Chihuahua, febrero, 2021.
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Cuadro 6. Descripcion del Diagrama de Flujo del Proceso de Trabajo (DDFTP), empresa de alimentos
carnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2021.

FASES O ¢QUE SE HACE? ¢CON QUE SE HACE? ¢COMO SE HACE?
ETAPAS DEL (Objetos de trabajo) (Medios de trabajo) (El trabajo mismo, la organizacién y division del
PROCESO trabajo)
Se recibe materia e Racks La materia prima se descarga del trailer por medio de
ALMACEN M.P prima Montacargas montacargas, cada trailer tiene un aproximado de 20
CARNICO Se acomoda materia Mulas tarimas con un peso de 910 kg cada una, (la descarga
prima tarimas varia cada semana de 0 a 5 ) la materia es llevado por
Se surte a demanda medio de mulas y tarimas a cuartos de almacén
especiales que la mantiene a una temperatura
indicada, en donde es acomodada en racks en espera
de su distribucidn al area correspondiente.
Se recibe materia racks La materia prima llega se pesa para hacer
ALMACEN prima mulas comparacion con la orden de compra, aproximado de
M.P SECOS Se pesa tarimas 2400 kg por semana y se envia al almacén de secos,
Se acomoda en donde es distribuida a demanda.
Se distribuye a
demanda
Se recibe materia Mulas La materia prima llega y se acomoda en un una parte
ALMACEN M.P prima Montacargas de almacén designada para la materia de empaque. Se
EMPAQUE Se acomoda Tarimas trabajan con 2 tipos de cajas de la 1 se reciben 3600 a
Se distribuye a la semanay de la 2 1350 a la semana.
demanda.
Se hace solicitud de Mulas Se solicita la materia prima con un peso de 910 kg y se
materia prima a contenedores transporta hasta el drea de embutidos, un trabajador
demanda tarimas se encarga de cortar el tronco de carne en trozos y la
Se procesa la materia Elevadores coloca en cajas hasta que tengan un peso de 20 kg,
prima para produccion Maquinas luego la caja de carne se vierte en maquina de molido,
del producto (chorizo, procesadoras el trabajador tiene que cargar manualmente la caja,
pastor) Cajas de cuando el producto sale se transporta manualmente a
Se empaqueta empaque la maquina de mezcla en la cual el trabajador vierte los
Se envia al almacén de Cubetas 20 kg de carne, y adhiere dos cajas mds con un peso
distribucion. Cepillos de 10 kg cada una de un elemento extra, asi como dos
Limpieza del drea Jalador de bolsas de condimentos, un litro de agua y un litro de
EMBUTIDOS neopreno componente quimico. Después de que se complete la

32

mezcla, a través de un contenedor se transporta hasta
la maquina de empaque en la cual la maquina eleva el
carro y vierte la mezcla en un embudo, el trabajador
es el encargado de decidir el tipo de empaque segun
las indicaciones del supervisor de produccion, cambia
manualmente los rollos de empaque de la maquina.
Una vez que sale el producto lo pesa para corroborar
que tengan el peso correcto
Mientras el producto sale, el trabajador arma las cajas
de empaque, acomoda el producto y sella la cajay se
apilan en una mesa hasta que se complete la cantidad
solicitada y se acomoda en tarimas y mediante mulas
se distribuye al drea de almacén.



Se transporta la
materia prima del
almacén al area
Se acomoda en racks
Se transporta al area
de seleccién a
demanda.
Limpieza del drea.

DESCONGELADO

Se traslada la
materia prima del
area de
descongelado
La materia prima se
coloca en una banda
en la que se
selecciona
manualmente el
producto segun la
indicacion del
supervisor de
produccidn.

SELECCION

Se coloca la materia
prima que fue
seleccionada en el
area anterior en
CORTE mesa general
Se realiza corte de la
materia segun
indicaciones del
supervisor de
produccién

Mulas
Racks
Tarimas
Cubetas
Cepillos
Jalador de
neopreno

Racks
Tarimas
Mulas

Banda
Contenedores
Banco de
altura

M4dquina de
corte

Pala
Contenedores
Mesa
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Cuando terminan de empaquetar cierto producto
entre los dos trabajadores limpian el area mojando los
pisos con cubetas con agua y desinfectantes, cepillan
los pisos, enjuagan con agua y retiran el agua que
queda en los pisos mediante el jalador de neopreno.
A demanda el producto es trasportado del drea
de almacén mediante mulasy tarimas al drea de
descongelado
Se acomoda en racks y se espera un tiempo
establecido para que el producto llegue a 3°C, el
producto es trasladado al area de seleccidn segin
la requisicidon de la siguiente area; Cuando el
proceso finaliza se hace limpieza mediante
cubetas con agua y desinfectante tallando con
cepillos y enjuagando el drea mediante el jalador
de neopreno.

A demanda la materia es trasladada del area de
descongelado mediante racks y mulas, dos
trabajadores se encargan de desempaquetar la
materia y separar la materia para que sea posible
seleccionarla, ellos van vertiendo la materia en la
banda donde cuatro mujeres colocadas dos en
cada lado (algunas veces tres de cada lado)en
bancos de altura, ellas van seleccionando la
materia que el supervisor de produccién indique
colocando la materia en contendores cuando se
termina de seleccionar tienen un descanso de
banda para distribuir los contendores a la
siguiente drea y luego volverse a colocar en sus
bancos de altura y seguir en la seleccidn con
nuevas indicaciones.

La materia que se seleccioné en el drea anterior
es colocada en una mesa, un trabajador se
encarga de vaciar los contenedores mediante una
pala, en el drea se encuentran 5 cortadoras en la
gue 5 trabajadores se encargan de tomar la
materia de la mesa general y hacer el corte
previamente establecido por el supervisor de
produccién, colocando la materia en
contenedores, la cual es transportada a la
siguiente area.



Se coloca la materia
prima que
previamente paso
por las dos areas
anteriores en
maquina de
marinado
Se traslada la
materia a la
siguiente drea
La materia prima que
ya paso por las tres

IQF areas anteriores es
(Individual procesada en la
Quick maquina de IQF
Freezing) (congelado)

MARINADO

El producto que sale
del IQF se
empaqueta
Se transporta el
producto al almacén.

EMPAQUE

Limpieza del area de
produccién

INTENDENCIA

Supervisar el proceso
de trabajo para
cumplir con los
estandares de la

empresa.

Contenedores
Tumbler
Contenedores
escalera

IQF
Contenedores
Pala

Maquina de
empaquetado
Cajas
Maquina de
sellado
Tarimas
Mulas

Cubetas
Jaladores de
neopreno
Cepillos
Desinfectantes

Termdmetros
Quimicos
Articulos de
escritorio.
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El trabajador coloca el contenedor de la materia
prima que anteriormente paso por las dos
primeras areas, en el elevador y vierte la materia
dentro del tumbler, agrega manualmente los
condimentos y el producto quimico, subiéndose a
una escalera.

Cuando el proceso termina traslada el producto a
la siguiente area.

La materia prima que ya esta lista para ingresar al
IQF se encuentra en contenedores (previamente
ya pasaron por todas las dreas anteriores), un
trabajador es el encargado de esta areay
mediante una pala el vierte la materia del
contenedor a la banda del IQF.

El producto sale del IQF un trabajador empaqueta
segun su clasificacién, se pesa,( 20-30 kg cada
caja) etiqueta, luego otro trabajador pasa el
producto ya en la caja a la maquina de sellado,
acomoda en tarimas hasta completar una
cantidad especifica, la cual es emplayada y por
medio de una mula sale del drea de empaque y
se traslada al almacén,

Conforme se va ensuciando el area de produccion
se encargan de desinfectar y lavar cada area (con
excepcion del area de embutidos)
Utilizando cubetas y cepillos para lavar, al
finalizar con manguera a presidn quitan el jabon
de paredes y pisos y mediante jaladores de
neopreno quitan el exceso de agua.

El drea de produccién se queda limpia para iniciar
al siguiente dia.

Cada supervisor tiene sus tareas especificas:
Supervisor de calidad:
supervisiones técnicas para que, desde las
materias primas hasta el producto terminado,
cumpla con las normas de calidad y seguridad.
Supervisor de produccion:
Establecimiento de objetivos
diarios/semanales/mensuales y comunicarlos a
los empleados. Organizacion del flujo de trabajo
mediante la asignacion de responsabilidades y la
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preparacidn de programas. Supervisidon y
formacidn de empleados.

Supervisor de inocuidad:
Supervisar y verificar el cumplimiento de normas
y estdndares de calidad, inocuidad e higiene
SUPERVISORES requeridos de acuerdo a las especificaciones
determinadas para las diferentes areas y fases
gue intervienen en la elaboracién del producto.
Es la encargada de realizar |la preparacion de los
guimicos que intervienen en el proceso. Asi como
de las mediciones de temperatura y el pesaje de

los productos.

Fuente: instrumento descripcion diagrama de flujo del proceso de trabajo PROVERIFICA, empresa de alimentos carnicos,
febrero, 2021.
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Cuadro 7. Cuadros de resumen de los diagramas complejos de salud en el trabajo (CRDCST),
empresa de alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2021.

FASES PROCESO
DE TRABAJO

ALMACEN M.P
CARNICO

ALMACEN M.P
SECOS

ALMACEN M.P
EMPAQUE

RIESGOS Y EXIGENCIAS

RIESGO FiSICO
e Temperatura

EXIGENCIAS
FISIOLOGICAS
e Bipedestacion
prolongada
e  Manipulacion
de cargas

RIESGO FiSICO
e Temperatura

EXIGENCIAS
FISIOLOGICAS
e Bipedestacion
prolongada
e  Manipulacién
de cargas

RIESGO QUIMICO
e Polvos

RIESGO FiSICO
e Temperatura

EXIGENCIAS
FISIOLOGICAS
e Bipedestacion
prolongada
e Movimientos

PROBABLES NUMERO
DANOS A LA DE
SALUD TRABAJADO
RES
EXPUESTOS
Paralisis de Bell
Resfriado

Lumbalgias 2 ninguna
Hernias discales
Varices
Problemas

osteomusculares

Pardlisis de Bell
Resfriado

Lumbalgias
Hernias discales
Varices 1
Problemas
osteomusculares

ninguna

Patologia
pulmonar

Paralisis de Bell
resfriado

- 1 ninguna
Lumbalgias

Hernias discales
Varices
Problemas
osteomusculares
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MEDIDAS
PREVENTIVAS
ACTUALES

PROPUESTAS DE
ACCION
PREVENTIVAS

Estudio de
temperatura
EPP para
temperaturas
abatidas

Estudio ergonédmico
de puestos de
trabajo
Tiempo fuera
Capacitacion
ergonomica
Tapete ergondmico

Estudio de
temperatura
EPP para
temperaturas
abatidas
Estudio ergonédmico
de puestos de
trabajo
Tiempo fuera
Capacitacion
ergondémica
Tapete ergondmico
Estudio de quimicos
Extractores
Capacitacion riesgos
quimicos
Etiquetado de
productos
EPP
Estudio de
temperatura
EPP temperaturas
abatidas

Estudio ergonémico
de puestos de
trabajo
Tiempo fuera



EMBUTIDOS

repetitivos

RIESGO FiSICO
e Temperatura

e Ruido

RIESGO QUIMICO

e Polvos
EXIGENCIAS
FISIOLOGICAS

e Bipedestacion

prolongada

e Movimientos

repetitivos

e  Manipulacién

de cargas

RIESGOS MECANICOS

e  Atrapamientos

por equipo o
maquinaria.

EXIGENCIA
PSICOSOCIALES
e Horario de
trabajo
e Supervision
estricta

Paralisis de Bell
resfriado

Hipoacusia

Patologia
pulmonar

Lumbalgias
Hernias discales
Varices
Problemas
osteomusculares

Caidas
Amputacién de
miembros
Cortaduras

Estrés
Ansiedad
Fatiga
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Capacitacion
ergonomica
Tapete ergondmico

Estudio de
temperatura
EPP temperaturas
abatidas

Estudio de ruido
EPP para ruido

Estudio de quimicos
Extractores
Capacitacion riesgos
quimicos
Etiquetado de
productos
EPP
Estudio ergonémico
de puestos de
trabajo
Tiempo fuera
Capacitacion
ergondémica
Tapete ergondmico

Capacitacion de
prevencién de
accidentes
EPP para corte

Estudio de
exigencias
psicosociales
Tiempo fuera
Actividades
recreativas
Capacitacion
exigencias
psicosociales
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SELECCION
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RIESGO FiSICO
e Temperatura

e Ruido

EXIGENCIAS
FISIOLOGICAS
e Bipedestacion
prolongada

RIESGO FiSICO
e Temperatura

e Ruido

RIESGO QUIMICO
e Polvos

EXIGENCIAS
FISIOLOGICAS
Bipedestacidn

prolongada
e Movimientos

repetitivos
e Manipulacién

de cargas

RIESGOS MECANICOS
e Atrapamientos
por equipo o
maquinaria.

Paralisis de Bell
Resfriado

Hipoacusia

Varices
Lumbalgias

Paralisis de Bell
Resfriado

Hipoacusia

Patologia
pulmonar

Varices
Lumbalgias
Problemas

osteomusculares
Hernias discales

2 hombres
al inicio de
banda
4 mujeres
en banda

Caidas
Amputacion de
miembros
Cortaduras
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Estudio de
temperatura
EPP temperaturas
abatidas
Estudio de ruido
EPP para ruido

Estudio ergonémico
de puestos de
trabajo
Tiempo fuera
Capacitacion
ergonomica
Tapete ergondmico

ninguna

Estudio de
temperatura
EPP temperaturas
abatidas

Estudio de ruido
EPP para ruido

Estudio de quimicos
Extractores
Capacitacion riesgos
quimicos
Etiquetado de
productos
EPP
Estudio ergondmico
de puestos de
trabajo
Tiempo fuera
Capacitacion
ergondémica
Tapete ergondmico

ninguna

Capacitacioén de
prevencién de
accidentes
EPP para corte



EXIGENCIA
PSICOSOCIALES
e Horario de
trabajo
e Supervision
estricta

RIESGO FiSICO
e Temperatura

e Ruido

RIESGO QUIMICO
e Polvos

EXIGENCIAS
FISIOLOGICAS
e Bipedestacion

prolongada
e Movimientos
COAIE repetitivos
e Manipulacién
de cargas

RIESGOS MECANICOS

e Atrapamientos

por equipo o

maquinaria.
e corte
EXIGENCIA

PSICOSOCIALES
e Horario de
trabajo
e Supervision
estricta

Estrés
Ansiedad
Fatiga

Paralisis de Bell
Resfriado

Hipoacusia

Patologia
pulmonar

Varices
Lumbalgias
Problemas

osteomusculares
Hernias discales

Caidas
Amputacién de
miembros
Cortaduras

Estrés
Ansiedad
Fatiga
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Estudio de
exigencias
psicosociales
Tiempo fuera
Actividades
recreativas
Capacitacion
exigencias
psicosociales
Estudio de
temperatura
EPP temperaturas
abatidas

Estudio de ruido
EPP para ruido

Estudio de quimicos
Extractores
Capacitacion riesgos
quimicos
Etiquetado de
productos
EPP
Estudio ergonémico
de puestos de
trabajo
Tiempo fuera
Capacitacion

ninguna ergonémica
Tapete ergondmico

Capacitacion de
prevencién de
accidentes
EPP para corte

Estudio de
exigencias
psicosociales
Tiempo fuera
Actividades
recreativas



RIESGO FiSICO

Temperatura

Ruido

RIESGO QUIMICO

Polvos

EXIGENCIAS
FISIOLOGICAS

MARINADO

Bipedestacién
prolongada
Movimientos
repetitivos
Manipulacién
de cargas

RIESGOS MECANICOS

Atrapamientos

por equipo o
maquinaria.

EXIGENCIA
PSICOSOCIALES

Horario de
trabajo
Supervisidn
estricta

Paralisis de Bell

Resfriado

Hipoacusia

Patologia
pulmonar

Varices
Lumbalgias
Problemas

osteomusculares

Hernias discales

Caidas

Amputacion de

miembros
Cortaduras

Estrés
Ansiedad
Fatiga
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Capacitacion
exigencias
psicosociales

Estudio de
temperatura
EPP temperaturas
abatidas

Estudio de ruido
EPP para ruido

Estudio de quimicos
Extractores
Capacitacion riesgos
quimicos
Etiquetado de
productos
EPP
Estudio ergondmico
de puestos de
trabajo
Tiempo fuera
Capacitacion
ergonomica
Tapete ergondmico

ninguno

Capacitacion de
prevencién de
accidentes
EPP para corte

Estudio de
exigencias
psicosociales
Tiempo fuera
Actividades
recreativas
Capacitacion
exigencias
psicosociales



IQF

EMPAQUE

RIESGO FiSICO:
e Temperatura

e Ruido

RIESGO QUIMICO:

e Polvos
EXIGENCIAS
FISIOLOGICAS:

e Bipedestacion

prolongada

e Movimientos

repetitivos

e Manipulacién

de cargas
EXIGENCIA

PSICOSOCIALES:
e Horario de
trabajo
e Supervision
estricta

RIESGO FIiSICO
e Temperatura

e Ruido

EXIGENCIAS
FISIOLOGICAS
e Bipedestacion

prolongada
e Movimientos

repetitivos
e Manipulaciéon

de cargas

Paralisis de Bell
Resfriado

Hipoacusia

Patologia
pulmonar

Varices
Lumbalgias
Problemas

osteomusculares
Hernias discales

Estrés
Ansiedad
Fatiga

Paralisis de Bell
Resfriado

Hipoacusia

Varices
Lumbalgias
Problemas

osteomusculares
Hernias discales
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Estudio de
temperatura
EPP temperaturas
abatidas

Estudio de ruido
EPP para ruido

Estudio de quimicos
Extractores
Capacitacion riesgos
quimicos
Etiquetado de
productos
EPP
Estudio ergondmico
de puestos de
trabajo
Tiempo fuera
Capacitacion
ergonomica
Tapete ergondmico

Estudio de
exigencias
psicosociales
Tiempo fuera
Actividades
recreativas
Capacitacion
exigencias
psicosociales
Estudio de
temperatura
EPP temperaturas
abatidas

Estudio de ruido
EPP para ruido

Estudio ergondmico
de puestos de
trabajo
Tiempo fuera
Capacitacion
ergonomica
Tapete ergondmico



EXIGENCIA
PSICOSOCIALES
e Horario de

trabajo

e Supervisién
estricta
RIESGO FISICO:

e Temperatura

e Ruido
EXIGENCIAS
FISIOLOGICAS:
INTENDENCIA e Bipedestacion
prolongada
e Manipulaciéon
de cargas

RIESGO QUIMICO:
e Polvos

e Solucién
desinfectante

RIESGO FISICO:
e Temperatura

e Ruido

Estrés
Ansiedad
Fatiga

Paralisis de Bell
Resfriado

Hipoacusia

Varices
Lumbalgias
Problemas

osteomusculares
Hernias discales

Patologia
pulmonar

Intoxicacion
Irritacion

Paralisis de Bell
Resfriado

Hipoacusia
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Estudio de
exigencias
psicosociales
Tiempo fuera
Actividades
recreativas
Capacitacion
exigencias
psicosociales
Estudio de
temperatura
EPP temperaturas
abatidas

Estudio de ruido
EPP para ruido

Estudio ergonémico
de puestos de
trabajo
Tiempo fuera
Capacitacion
ergonoémica
Tapete ergondmico

Estudio de quimicos
Extractores
Capacitacion riesgos
quimicos
Etiquetado de
productos
EPP
Medicidn de
temperatura
EPP temperaturas
abatidas
Estudio de ruido
Tapones auditivos
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EXIGENCIAS Varices Estudio ergondmico
FISIOLOGICAS: Lumbalgias de puestos de
e Bipedestacion  trabajo
prolongada Tiempo fuera
Capacitacion
ergonomica
Tapete ergondmico
RIESGO QUIMICO: Patologia Estudio de quimicos
SUPERVISORES . Polvos oulmonar 4 EPP Extractores
Capacitacidn riesgo
e Quimicos Intoxicacion guimicos
(INOCUIDAD) Irritacion Etiquetado de
productos
EPP
EXIGENCIA Estrés Estudio de
PSICOSOCIALES: Ansiedad exigencias
e Horariode Fatiga p_SicosocialeS
trabajo Tlerr?p-o fuera
Actividades

Carga de trabajo )
recreativas

Capacitacion
exigencias
psicosociales

Fuente: instrumento cuadros de resumen de los diagramas complejos de salud en el trabajo PROVERIFICA,
empresa de alimentos céarnicos, febrero, 2021.
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e Cuestionario de verificacion (CV)

Los siguientes resultados que se muestran a continuacién son los obtenidos a través
del CV, con lo que fue posible hacer una clasificacion de la empresa con respecto a su

eficacia.

En primer lugar, se muestran los resultados a través de una grafica de barras con los
resultados obtenidos sobre total esperado y el total real que obtuvo la empresa,
obteniendo un mayor porcentaje los totales reales de NO con 385, mientras que

parcialmente (PM) obtuvo 23 y el total de Sl solo 193.

Grafica 1. Puntaje del total esperado y de los totales reales, Empresa de alimentos carnicos,
Chihuahua, Chihuahua, 2021.

600
500
400
300
200

100

0 [ |
Total Esperado Sl PM NO

Fuente: Instrumento Cuestionario de Verificacion PROVERIFICA, Chihuahua, Chihuahua, febrero 2021.

La grafica 2, muestra los parametros de indice esperado e indice real, el capitulo IV
presenta un indice real de 0 y 96 esperado siendo este capitulo el mas bajo, mientras

que el mas alto tiene un indice real de 99 contra un 182 esperado.
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Grafica 2. Puntaje de indice esperado e indice real segin cada capitulo de verificacion, Empresa
alimentos cérnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2021.

Indice Esperado y Real
350 326
300
250
200 182
150 128

99
100

146
9%
86 74 72 =
48 37 43 34 48
50 26
i | E 0 hh I
1 v v Vi Vil

Vil IX X

N

M Indice Esperado M Indice Real

Fuente: Instrumento Cuestionario de Verificacion PROVERIFICA, Chihuahua, Chihuahua, febrero 2021.

Para finalizar el CV se muestra el porcentaje de eficacia de cada capitulo, el mas alto
corresponde al capitulo VII con un 60.7 mientras que le mas bajo le corresponde al
capitulo IV con 0 (Grafica 3).

Grafica 3. Porcentaje de eficiencia segun los capitulos de verificacion, Empresa de alimentos
carnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2021.

70
60.7
60 543 28
50
50
40 36.1 33.7
29.4

30 22.9
20

9.3
10

I 0

0
| I M v v Vi ViV IX X

M Porcentaje de Eficacia

Fuente: Instrumento Cuestionario de Verificacion PROVERIFICA, Chihuahua, Chihuahua, febrero 2021.
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La tabla 1 muestra el total de verificacion, en el cual se integran todos los capitulos,
siendo el capitulo IV. Seguridad e higiene el mas bajo con 0% de eficacia y el mas alto
el VIII. Suministro de materiales, ingenieria y mantenimiento con 60.7% de eficacia.

Tabla 1. Porcentajes y niveles de eficacia segun capitulos de verificacion. Empresa de alimentos
carnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2021.

Capitulos Totul To[a] % |Total| % [Total| % I'.ndicc indice ‘!:6 de Nl_vcl ijc
Esperado | SI 51 | PM | PM | NO | NO | Esperado Real Eficacia | Eficacia
L. Evaluacion Preliminar de la Empresa ol 431472 13zl a5 ) 38 182 9 343 N
I1. Intervencion de los Niveles Directivos 64 6 93 0 0 38| 906 128 12 93 N
111, Induccién y Capacitacién 43 22 | 511 4 93 17 | 39.5 6 48 55.8 MM
IV. Seguridad ¢ Higiene 48 0 0 0 0 48 100 96 0 0 N
V. Ecologia (Medio Ambicnte) 37 18 | 48.6 1 27 I8 | 48.6 74 37 50 MM
VL. Salud de los Trabajadores 73 21 | 287 1 1.3 51 | 69.8 146 43 294 N
VIL Proteccién Civil 36 13 | 36.1 0 0 23 | 638 T2 26 36.1 N
VIIL Suministro de Materiales, Ingenieria y Mantenimiento 28 17 [e0T{ 0 0 1392 36 34 607 MM
IX. Inspeccion y Auditoria 24 5 208 1 4.1 18 75 48 11 229 N
X. Marco Legal, Metodologias de Estudio y Programas Preventivos 163 S B 24 106 63 326 1o 337 N
Total 607 198 | 32.6 | 23 37 | 385 | 634 1214 420 345 N

Fuente: Instrumento Cuestionario de Verificacion PROVERIFICA, Chihuahua, Chihuahua, febrero 2021.
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ENCUESTAS INDIVIDUALES

Las siguientes graficas (4-7) muestran los resultados obtenidos a través de las

encuestas individuales, en ellas se detallan datos personales.

En la grafica 4, se muestran los afios de antigiiedad donde se observa que el mayor

porcentaje corresponde a un afo de antigiiedad con el 60%.

Grafica 4. Afios de antigliedad de los trabajadores, Empresa de alimentos carnicos,
Chihuahua, Chihuahua, 2021.

Anos de antigliedad

E>1afio W1afio M2 anos

Fuente: Instrumento Encuestas Individuales, Chihuahua, Chihuahua, febrero 2021

En cuanto a los resultados que se muestran en la gréfica 5, corresponde a los

resultados de estado civil donde se muestra que el 80% es casado
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Gréfica 5. Estado Civil de los trabajadores, Empresa de alimentos carnicos,
Chihuahua, Chihuahua, 2021.

Estado Civil

M casado M soltero

Fuente: Instrumento Encuestas Individuales, Chihuahua, Chihuahua, febrero 2021.

La gréfica 6, la cual informa la cantidad de hombres y mujeres en la empresa,

presentandose un mayor porcentaje con un 80% el sexo masculino.

Grafica 6. Porcentaje de sexo de los trabajadores, Empresa de alimentos cérnicos,
Chihuahua, Chihuahua, 2021.

Sexo

B Femenino M Masculino

Fuente: Instrumento Encuestas Individuales, Chihuahua, Chihuahua, febrero 2021.
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La gréfica 7, contiene lo referente al tiempo de traslado que invierten los trabajadores,

mostrando que el 80% requiere mas de 60 min de traslado.

Grafica 7. Tiempo de traslado casa-trabajo, Empresa de alimentos carnicos,
Chihuahua, Chihuahua, 2021

Tiempo de traslado casa-trabajo

B Menosde30 min  EMDe30a60min M Masde 60 min

Fuente: Instrumento Encuestas Individuales, Chihuahua, Chihuahua, febrero 2021

Las siguientes graficas (8-10) muestran los resultados que se obtuvieron sobre los

riegos y exigencias que los trabajadores perciben en su ambiente laboral.

La gréfica 8, enfocada a riesgos fisicos revel6 que el porcentaje mas alto fue de 22%

para dos de las categorias, las cuales fueron humedad y ruido.
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Gréfica 8. Riesgos y Exigencias detectados por los trabajadores, Empresa de alimentos céarnicos,
Chihuahua, Chihuahua, 2021.

Riesgos y exigencias

M Frio B Cambios bruscos de temperatura
M Falta de ventilacion Humedad
M Vibraciones H Ruido

Fuente: Instrumento Encuestas Individuales, Chihuahua, Chihuahua, febrero 2021.

La grafica 9 contiene informacion sobre las exigencias del de proceso trabajo, se

detectd que el no poder detener el trabajo es el mayor problema detectado con 28%.

Grafica 9. Riesgos y exigencias detectados por los trabajadores, Empresa de alimentos cérnicos,
Chihuahua, Chihuahua, 2021.

Riesgos y exigencias

B No poder detener trabajo ® Mucha concentracion

M Tarea minuciosa Trabajo repetitivo

Fuente: Instrumento Encuestas Individuales, Chihuahua, Chihuahua, febrero 2021.
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En la gréfica 10, se muestra el resultado obtenido con respecto a las exigencias que
los trabajadores detectan, siendo el estricto control de calidad la mayor exigencia con
67%.

Grafica 10. Riesgos y exigencias detectados por los trabajadores, Empresa de alimentos carnicos,
Chihuahua, Chihuahua, 2021.

Riesgos y Exigencias

M Supervisidn estricta M Estricto control de calidad

Fuente: Instrumento Encuestas Individuales, Chihuahua, Chihuahua, febrero 2021

En las siguientes graficas (11-17) se desarrolla la informacién orientada a exigencias

fisiologicas y la deteccion de problemas por parte de los trabajadores.

En la grafica 11 se muestra que el 72% detecta tener que realizar esfuerzo fisico para

el desarrollo de sus actividades laborales.
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Gréfica 11. Esfuerzo Fisico, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2021.

Esfuerzo Fisico

mSi mNo

Fuente: Instrumento Encuestas Individuales, Chihuahua, Chihuahua, febrero 2021.

La grafica 12, estd orientada a detectar en que parte del cuerpo los trabajadores
aplican mas fuerza para la realizacién de sus actividades, siendo, hombros, brazos y

manos la mayor parte con 42%.

Grafica 12. Fuerza aplicada en los puestos de trabajo, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua,
Chihuahua, 2021.

Fuerza aplicada en los puestos de
trabajo

B Hombros, brazos o manos M Espalda o cintura M Piernas

Fuente: Instrumento Encuestas Individuales, Chihuahua, Chihuahua, febrero 2021.
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Continuando con la gréfica 13, la cual muestra el nivel de levantamiento de objetos en
el proceso de trabajo, siendo, desde el piso el mayor porcentaje con el 37%.

Grafica 13. Nivel de levantamiento de productos, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua,
Chihuahua, 2021.

Nivel de levantamiento

M Desde el nivel del piso
M Dese alturas que estan entre rodillas y pecho
M Arriba de hombros
Fuente: Instrumento Encuestas Individuales, Chihuahua, Chihuahua, febrero 2021.
La grafica 14, muestra que los trabajadores detectan el cargar jalar o empujar objetos

que pesen desde 5 kg hasta mas de 30kg por igual.

Grafica 14. Porcentaje de Cargar, jalar o empujar objetos, Empresas de alimentos carnicos,
Chihuahua, Chihuahua, 2021.

Cargar, jalar o empujar objetos

M Hasta5Kg ®MDe6al5Kg mMDel6a30Kg Mas de 30 Kg

Fuente: Instrumento Encuestas Individuales, Chihuahua, Chihuahua, febrero 2021.
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Continuando con la grafica 15, muestra que el 100% de los trabajadores usan matrtillo,
cuchillo o pinzas como herramienta de trabajo.

Gréfica 15. Uso de Herramientas, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2021.

Uso de Herramientas

0%

100%

W Martillo, Cuchillo o pinzas M Pico, Pala,Machete, Marro

Fuente: Instrumento Encuestas Individuales, Chihuahua, Chihuahua, febrero 2021.

La grafica 16, contiene los resultados sobre la deteccion de posiciones forzadas, donde

el 60% manifiesta que durante su jornada laboral si se presentan.

Grafica 16. Posiciones Forzadas, Empresas de alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2021.

Posiciones Forzadas

ESi mNo

Fuente: Instrumento Encuestas Individuales, Chihuahua, Chihuahua, febrero 2021.
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Por dltimo, la grafica 17, muestra que el 100% de los trabajadores realizan sus
actividades laborales de pie.

Grafica 17. Posicion en que realizan durante el trabajo, Empresa alimentos carnicos, Chihuahua,
Chihuahua, 2021.

Posicion en que realiza trabajo

0%

100%

B Sentado M De pie

Fuente: Instrumento Encuestas Individuales, Chihuahua, Chihuahua, febrero 2021.

CUANTIFICACION DE RIESGOS
ILUMINACION

A continuacion, se muestran los resultados de la cuantificacion de iluminacion, la figura
1, muestra los puntos de reconocimiento en el layout de la empresa, siendo 19 puntos
en total; la tabla 2 contiene los niveles de iluminacién en luxes obtenidos en la
empresa, asi como los de reflexion, haciendo una comparacion de los niveles minimos
permisibles que se manejan por la NOM-025-STPS-2018.

55



“RIESGOS Y EXIGENCIAS PARA LA SALUD DE LOS TRABAJADORES EN UNA
EMPRESA DE ALIMENTOS EN CHIHUAHUA, CHIHUAHUA.”

Figura 1. Puntos de reconocimiento de iluminacion. Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua,
Chihuahua, 2021.

3

Fuente: Elaboracion propia, Chihuahua, Chihuahua, septiembre 2021.

Tabla 2. Resultados reconocimiento iluminacion, Empresa de alimentos carnicos,
Chihuahua, Chihuahua, 2021.

NIVEL NIVEL NIVEL DE NIVEL DE

AREA ILUMINACION | ILUMINACION  REFLEXION REFLEXION

EMPRESA EN NOM-025- EMPRESA EN NOM-025-

LUXES STPS-2008 LUXES STPS-2008
COCINA 1 273 300 32% 50%
COCINA 2 285 300 36% 50%
OFICINAS 130 300 38% 50%
BANDA 1 335 300 23% 50%
BANDA 2 340 300 22% 50%
BANDA 3 321 300 20% 50%
BANDA 4 325 300 23% 50%
CORTE 1 249 750 44% 50%
CORTE 2 257 750 46% 50%
CORTE 3 258 750 51% 50%
CORTE 4 234 750 53% 50%
MARINADO 183 300 656% 50%
1QF ENTRADA 201 300 26% 50%
I0F SALIDA 1 254 300 55% 50%
1QF SALIDA 2 263 300 68% 50%
EMPAQUE 227 200 38% 50%
SECOS 236 300 34% 50%
EMBUTIDOS 1 207 300 29% 50%
EMBUTIDOS 2 212 300 22% 50%

Fuente: Mediciones de iluminacién segun la Nom-025-STPS-2008,
Chihuahua, Chihuahua, septiembre 2021.
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RUIDO

Continuando con la cuantificacion de ruido, se desarrollan la figura 2, la cual contiene
los puntos de reconocimiento en el layout de la empresa, siendo 6 en total, asi como,
la tabla 3 con los niveles en dB obtenidos por la empresa y los maximos permisibles

marcados por la NOM-011-STPS-2001, donde se observa niveles sobre los 85 dB.

Figura 2. Puntos de reconocimiento de ruido, Empresa de alimentos carnicos,
Chihuahua, Chihuahua, 2021.

Fuente: Elaboracion propia, Chihuahua, Chihuahua, septiembre, 2021.

Tabla 3. Resultados reconocimiento ruido, Empresa de alimentos cérnicos, Chihuahua, Chihuahua,

2021.
VALOR NORMATIVO
AREA VALOR EMPRESA NORMA Oficial Mexicana

NOM-011-STPS-2001
BANDA 88.2 dB 90 dB
CORTE 89.4 dB 90 dB
IQF ENTRADA 85.6 dB 90 dB
IQF SALIDA 85.4 dB 90 dB
MARINADO 85.5dB 90 dB
EMBUTIDOS 81.8dB 90 dB

Fuente: Mediciones de ruido segin la Nom-011-STPS-2001, Chihuahua, Chihuahua, septiembre, 2021
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TEMPERATURA

Por ultimo, se desarrollan los resultados del reconocimiento de temperaturas,
mostrando en la figura 3, los puntos de reconocimiento en el layout de la empresa con
5 puntos en total, la tabla 4, muestra los resultados obtenidos a través del equipo de
monitor de estrés térmico utilizado Unicamente en las areas que no presentaban
temperaturas abatidas, mientras, que la tabla 5, muestra las temperaturas de los

congeladores y las rafagas de viento.

Figura 3. Puntos de reconocimiento de temperaturas,
Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2021.

HH

£

Fuente: Elaboracion propia, Chihuahua, Chihuahua, septiembre, 2021.

Tabla 4. Resultados reconocimiento temperatura, Empresa alimentos céarnicos, Chihuahua,
Chihuahua, 2021.

AREA VALOR DE LA EMPRESA DE VALOR NORMATIVO DE TGBEH
TGBH EN °C EN °C
NOM-015-5TPS-2001
BANDA 146 25
CORTE 145 25
IQF ENTRADA i 25
IQF SALIDA 125 25

Fuente: Mediciones de ruido segin la Nom-025-STPS-2001, Chihuahua, Chihuahua, septiembre, 2021.
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Tabla 5. Resultados temperaturas congeladores, Empresa alimentos carnicos, Chihuahua,
Chihuahua, 2021.

AREA VALOR
CONGELADOR 1 RAFAGA 19.7
TEMPERATURA: -19.4°C
CONGELADOR 2 RAFAGA 19.7

TEMPERATURA: -17.1°C

Fuente: Mediciones de ruido segun la Nom-025-STPS-2001, Chihuahua, Chihuahua, septiembre, 2021.

MAPA DE RIESGO

La figura 4, muestra el mapa de riesgo de la empresa, en el cual se encuentran los
riesgos y exigencias detectados por cada area, desarrollando el numero de
trabajadores expuestos, los riegos a la salud y las medidas preventivas actuales, asi

como las propuestas.
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Figura 4. Mapa de riesgo, Empresa de alimentos carnicos,

Chihuahua, Chihuahua, 2021.
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Fuente: Elaboracion propia, Chihuahua, Chihuahua, septiembre, 2021.
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La tabla 6 muestra los resultados obtenidos a través del instrumento de la NOM-035-

STPS-2018 correspondientes a categoria, en la cual se muestra un nivel medio con 28

trabajadores como el nivel mas alto.

Tabla 6. Resultados Categoria NOM-035-STPS-2018, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua,
Chihuahua, 2021.

RESULTADOS CATEGORIA
CATEGORIA DOrAIMID DIMERSION ITEM NULD | BAJD | MEDIO [ ALTO
Condiciones peligrasas e inseguras 13
AMEIEMTE DE TRABAJD COMDICIOMNES EM EL AMBIENTE DE TRABAJD | Condiciones deficientes  insalubres 24 18 22 4 [} 3
Trabajos peligrosos 5
Cargas cuantitativas E12
Fiitmos de trabajo acelerado T2
CARGA DE TRAEAJD Cargamental : 8101
Cragas psicoldgicas emocionales E5,BE,E7.ES
FACTORES PROPIOS DE LA ACTIVIDAD Cragas de altaresponsabilidad LENLS ] 10 23 12 ]
Cargas contradictorias o inconsistentes 15,16
Falta de control y autonomia sobre el trabajo 26,26,27,28
FaLATA DE CONTROL SOBRE EL TRABAJD Limitada o nula Eosibili'dad de desarrolla 23,24
Insuficiente participacion y manejo del cambic 29,30
Limitada o inexiztente capacitacidn 35,36
JORNADA DE TRABAJD Jornadas de trabajo extensas 1718
ORGANIZACIAON DEL TIEMPO DE TRAEAJO ITERFERENCIA EN LA RELACION TRAEAJO-FAMILL Influenc!a del trabajo fuera t‘:I.eI centro IaI.J.OraI 19,20 kil 7 [} 3 4
Influencia de las responsabilidades familiares 2122
LIDERAZG0 Escaza claridad de funciones 31,32.33,34
Carcateristicas del liderazgo 37,38,39.40.41
LIDERAZGO Y RELACIONES EN EL TRABAJD FRELACIONES EN EL TRABAJO Relaciones soci?les en el trabajo 4242444546 21 12 B 2 3
Dieficiente relacidn con los colaboradores que supervig 69,70,71.72
WIDLEMCIA Wiolencia laboral 57.58,59,60,61,62 62,64
RECONOCIMIENTO DEL DESEMPERD Ezcazaonula retroalim.en.tacion del desmepe.i"fo 4748
ENTORMNO ORGAMZACIONAL E.sc.azo o nulc.v reconoclmlentc.v y compensacion 43,560,552 29 1 10 7 1
FICIENTE SENTIDD DE PERTENENCIA E INEST ABILIp HiMitado sentido de pertenencia 5558
Inestabilidad laboral 53,54

Fuente: Instrumento NOM-035-STPS-2018, Chihuahua, Chihuahua, marzo 2021.

La siguiente tabla muestra los resultados correspondientes a dominio

nivel medio con 13 trabajadores siendo este el mayor.

mostrando un

Tabla 7. Resultados Dominio, NOM-035-STPS-2018, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua,
Chihuahua, 2021.

RESULTADOS DOMINIO
CATEGORIA DOMINID DIMENSION ITEM NULD BAID MEDID ALTD
Condiciones peligrosss = insesurss 13
AMBIENTE DETRABAID CONDICIONES EN EL AMBIENTE DE TRABAID Condicianes deficientes e insalubres, 2,4 16 22 ] 5 3
Trabajos pelizrosas 5
Carzss cusntitativas 6,12
Ritmos d trabajo scelerade 72
CARGA DETRABAID Cargz mEHtE|I 9.10,11 17 14 11 8 o
Crages psicolégicas emocionales 55,66,67.65
FACTORES FROPICS DE LA ACTIVIDAD Cragssdesitar Hes 13,19
Cargss contradictoriss o incénsistentes 15,18
Falta de contral y sutonemis sobre &l trabajo 25,26,27,28
FALATA DECONTROL SOERE ELTRABAID Limitzda o nulz ~ de desarrollo 23,24 5 13 13 10 9
Insuficients participacion y manejo del cambio, 29,30
Limitadz o inexistente capacitacion 35,36
JORNADA DE TRABAID lornadas de trabsje extensas 17,18 12 10 13 ) 1
ORGANIZACION DEL TIEMPO DETRABAID - i i
TERFERENCIA EN LA RELACION TRABAIOFAMILIs |\TTluEnciS del trabajo fuers del cantro lsbars| 15,20 - N R . )
Influencia de lasr 21,22
- Escaza cleridad de funciones 31,32,33,38 - 2 s R ;
Carcateristicas del liderazge 37,38,35,40,21
LIDERAZEO Y RELACIONES EN EL TRABAID i i
ELACIONES EN EL TRABAID Relaciones sociales en el trabajo 42,43,44,45,%8 - . ! . )
Deficiente relacibn con oz colaboradores que supervics |69,70,71,72
VIGLENCIA violencia laboral 57,58,59,60,61,62,63,§ 37 5 2 1 5
ECONGUIMIENTO DEL DESEMPERD Es[aza Dnu:a rEtrDaIlmE.ntarmDn del e :;,:s __ e 7 . o S
oy compensacion
ENTORNO ORGANIZACIONAL L_SE?ZD;”U e dod ¥ 5.5
INSUFICIENTE SENTIDO DE PERTEMENCIA E INESTABILIDAD imitado sentido d2 pertenencia - 32 12 4 2 )
Inestabilidad labors| 53,54

Fuente: Instrumento NOM-035-STPS-2018, Chihuahua, Chihuahua, marzo 2021.
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Por ultimo, la tabla 8 contiene los resultados finales, con 15 trabajadores en el nivel

bajo siendo este el mas alto.

Tabla 8. Resultados Finales, NOM-035-STPS-2018, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua,
Chihuahua, 2021.

RESULTADOS FINAL
CATEGORIA DorAIRID DIMERSION ITEM MULD EAJO MEDID ALTO
Condiciones peligrasas e inseguras 12
AMEIENTE DE TRABAJD COMDICIONES EM EL AMEIEMTE DE TRABAJD | Condiciones deficiente s & insalubres 24
Trabajos peligrosos 5
Cargas cuantitativas B2
Ritmos de trabajo acelerado 7.8
Cargamental adon
CARGA DE TRABAJD |=aamena s
Cragas psicoldgicas emacionales EGEEETES
5CTORES PROPIOS DE LA ACTIVID, | Cragas de altarespansabilidad 1314
Cargas contradictoriaz o inconsistentes 1518
Falta de controly autonomia sobre el trabajo 25.26.27.28
FALATA DE COMTROL SOBRE EL TRABAJD  [HMitids o nula posibiidad de desarrall__ 222
Insuficiente participacion y manejo del cambic 23,30
Limitada o inexistente capacitacion 39,36 12 15 12 g 3
JORMADA DE TRABAJD Jornadas de trabajo estensas 7,
BAMIZACION DEL TIEMPO DE THAB'EHFEHENCIA ERLA RELACIGN TRAEAJD-F AN Influenc!a del trabajo fuera r:I?I centro IaI_J_oraI 9,20
Influencia de las responsabilidade s Familiare 122
Escaza claridad de funciones 1323234
HIDERAZGE Carcateristicas del liderazgo 3738394041
FAZG0Y RELACIOMES EM EL TRAH RELACIONES EN EL TRAEAJD F!el:acfiones soc.i?les en el trabajo 4243444546
Deficiente relacion con los colaboradores que supe B9,70,71,72
YIOLENCIA Wiolencialaboral 755,59,60,6162,63.6
RECONOCIMIENTO DEL DESEMPERD | Escaza o nula retroalimentacion del desmepefio Th
EMTORMNO ORGANIZACIONAL Esca20 o nula recanasimisnta | compensacian 5051562
ICIENTE SENTIDD DE PERTENENCIA E INEST AR LITitado sentido de pertenencia 55,
Inestabilidad laboral iz}

Fuente: Instrumento NOM-035-STPS-2018, Chihuahua, Chihuahua, marzo 2021.

Como continuidad de la intervencion se aplicaron las siguientes acciones:

1. Capacitacion sobre las exigencias psicosociales al 100% de los trabajadores.
Desarrollo de politica de prevencion

3. Implementacién de formato de quejas, asi como buzdn de quejas colocado de
manera estratégica para mayor confidencialidad

4. Carteles informativos sobre exigencias psicosociales y su manejo en lugares

estratégicos para una mayor visualizacion.
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PREVENCION DE ACCIDENTES

La intervencion logré capacitar al 100% de los trabajadores del area de produccion,
asi como la aplicacion de un examen (ANEXO 7) para evaluar los conocimientos
adquiridos en la misma con una evaluacion un mes después para conocer la retencion

del conocimiento, también se obtuvo un registro sobre la accidentabilidad.

La siguiente grafica muestra que los accidentes disminuyeron de 4 a 2 después de la

capacitacion impartida, y los meses posteriores sigue disminuyendo hasta 0.

Gréfica 18. Registro de accidentes, Empresa de alimentos carnicos,
Chihuahua, Chihuahua, 2022
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Fuente: Elaboracion propia, Chihuahua, Chihuahua, mayo, 2022.

Resultados examen capacitacion

La grafica 19 y la tabla 9 contiene una comparacion entre los resultados del primer
examen aplicado después de la capacitacion y un mes después, en el cual se puede

observar que la mayoria de los trabajadores mostro retencién de conocimiento, segun
las calificaciones obtenidas.
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Gréfica 19. Resultados examenes capacitacion, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua,
Chihuahua, 2022.
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Fuente: Elaboracion propia, Chihuahua, Chihuahua, mayo, 2022.

Tabla 9. Resultados examenes, Empresa de alimentos carnicos,
Chihuahua, Chihuahua, 2022.

ANTES |DESPUES (1 MES) 10 10
10 El 10 10
3 3
0 0 10 10
10 10 10 10
10 9 10 10
10 10 10 10
8 El 9 10
10 0 10 10
10 10
) 10 9 10
El El 9 9
10 10 g 7
10 10 10 10
10 10 5 3
10 10
10 10 El 8
10 10 7 8

Fuente: Elaboracion propia, Chihuahua, Chihuahua, mayo, 2022.
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Para conocer si el conocimiento obtenido en la capacitacion se retuvo por parte de los
trabajadores se corrio los resultados en el programa estadistico Minitab-19 mediante
una prueba de hipétesis tipo Il para muestras dependientes con un alfa de 0.5,

obteniendo los siguientes resultados.

Estadisticas descriptivas

Muestra N Media Desv.Est. Error
estandar

dela

media

c2 32 9.500 0.842 0.149
1 32 9.531 0.761 0.135

Estimacion de la diferencia pareada

Media Desv.Est. Error IC de 95%
estandar para la
dela diferencia_p
media
-0.031 0.647 0.114 (-0.264, 0.202)
Hipotesis nula Ho: diferencia_p = 0.5 Prueba
Hipotesis alterna H.: diferencia_p # 0.5
Valor T Valor p
-4.65 0.000
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EXIGENCIAS FISIOLOGICAS; ERGONOMIA NOM-036-1-STPS-2018

Se desarrollaron las siguientes tablas (10-18) conforme el instrumento aplicado de la
misma norma, para cada area diferente en donde se encontraba personal de

produccién con actividades de riesgo ergonoémico.

La tabla 10 muestra los resultados del area de embutidos, la tarea de levantar presenta
un nivel de muy alto con 21 puntos, mientras que transportar y cargar se colocan en el
nivel de alto con 19 y 15 respectivamente (Anexo 10.4-10.8).

Tabla 10. Area de embutidos, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2022.

ESTIMACION DEL RIESGO POR EL LEVANTAMIENTO Y TRANSPORTE DE CARGAS, Y OPERACIONES DE CARGA MANUAL EN GRUPO DE TRABAJIO

AREA: EMBUTIDOS

TR TR SRS LEVANTAR TRANSPORTAR EQUIPO
COLOR | VALOR | COLOR | VALOR | COLOR | VALOR
Peso y ascenso de la carga/ frecuencia de transporte 1 4 0
Distancia horizontal entre las manos desde la parte inferior de la espalda 3 3
Region de levantamiento vertical 3 3
Torsion y flexion lateral del torso; carga asimétrica spnre el torso (transporte) 2 2
Restricciones posturales (posturas incomodas, forzadas, o restringidas) 3 3
Acoplamiento mano-carga | elementos de sujecidn) 2 0
superficie de trabajo 2 2
Otros factores ambientales 2 2

Distancia de transporte
Obstaculos en la ruta ( sélo en transporte)
Comunicacion, coordinacidn y control | s6lo manejo manual de cargas en equipo)
PUNTUACION 21 19 15
NIVEL DE RIESGO

Fuente: Instrumento NOM-036-STPS-2018, Chihuahua, Chihuahua, marzo, 2022.

o

La tabla 11, contiene los resultados del inicio de banda donde la actividad de levantar

se colca en el nivel alto con puntuacion de 16.
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Tabla 11. Area inicio banda, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2022.

ESTIMACION DEL RIESGO POR EL LEVANTAMIENTO Y TRANSPORTE DE CARGAS, Y OPERACIONES DE CARGA MANUAL EN GRUPO DE TRABAIO

AREA: INICIO BANDA

LEVANTAR TRANSPORTAR EQUIPO
COLOR VALOR COLOR VALOR COLOR VALOR

FACTORES DE RIESGDS

Peso y ascenso de la carga/ frecuencia de transporte

Distancia horizontal entre las manos desde la parte inferior de la espalda
Region de levantamiento vertical

Torsion y flexion lateral del torso; carga asimétrica spnre el torso [transporte)
Restricciones posturales (posturas incomodas, forzadas, o restringidas)
Acoplamiento mano-carga ( elementos de sujecion)

Superficie de trabajo
Otros factores ambientales

P fro | o |w|w o

Distancia de transporte

Obstaculos en la ruta ( sélo en transporte)

Comunicacion, coordinacion y control { s0lo manejo manual de cargas en equipo)
PUNTUACION 16

NIVEL DE RIESGO | wo |

Fuente: Instrumento NOM-036-STPS-2018, Chihuahua, Chihuahua, marzo, 2022

Latabla 12 presenta la estimacion del riesgo para levantamiento y transporte de cargas
para el area del inicio de IQF, dando como resultado una puntacion de 13 que lo

colocan en nivel de riesgo alto (10.3).

Tabla 12. Area inicio IQF, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2022.

ESTIMACION DEL RIESGO POR EL LEVANTAMIENTO Y TRANSPORTE DE CARGAS, Y OPERACIONES DE CARGA MANUAL EN GRUPO DE TRABAJO

AREA: INICIO IQF
FACTORES DE RIESGOS LEVANTAR TRANSPORTAR EQUIPO
COLOR VALOR COLOR VALOR COLOR VALOR

Pesoy ascenso de la carga/ frecuencia de transporte 0
Distancia horizontal entre las manos desde la parte inferior de la espalda 3
Region de levantamiento vertical 1
Taorsion y flexion lateral del torso; carga asimétrica spnre el torso (transporte) 2
Restricciones posturales (posturas incomodas, forzadas, o restringidas) 3
Acoplamiento mano-carga ( elementos de sujecion) 0
Superficie de trabajo 2
Otros factores ambientales 2
Distancia de transporte
Obstaculos en laruta | sélo en transporte)
Comunicacion, coordinacion y contral { sélo manejo manual de cargas en equipo)

PUNTUACION 13

NIVEL DE RIESGO | ao |

Fuente: Instrumento NOM-036-STPS-2018, Chihuahua, Chihuahua, marzo, 2022
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Para el final de IQF fue necesario evaluar el riesgo por levantamiento y transporte,
dicha area obtuvo una puntuacion de 7 para levantar y 8 para transportar lo que coloca

en un nivel medio a amabas actividades (Tabla 13).

Tabla 13. Area final IQF, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2022.

ESTIMACION DEL RIESGO POR EL LEVANTAMIENTO Y TRANSPORTE DE CARGAS, Y OPERACIONES DE CARGA MANUAL EN GRUPO DE TRABAIO
AREA: FINAL IQF
FACTORES DE RIESGOS LEVANTAR TRANSPORTAR EQUIPO
COLOR VALOR COLOR VALOR COLOR VALOR

Peso y ascenso de la carga/ frecuencia de transporte 4 0
Distancia horizontal entre las manos desde la parte inferior de la espalda 0 3
Region de levantamiento vertical 0
Torsidn y flexion lateral del torso; carga asimétrica spnre el torso (transporte) 0 0
Restricciones posturales (posturas incomodas, forzadas, o restringidas) 0 1
Acoplamiento mano-carga ( elementos de sujecion) 0 0
Superficie de trabajo 1 1
Otros factores ambientales 2
Distancia de transporte 0
Obstéculos en la ruta ( sélo en transporte) 1
Comunicacion, coordinacion y control { sélo manejo manual de cargas en equipo)

PUNTUACION 7 8

NIVEL DE RIESGO MEDIO MEDIO

Fuente: Instrumento NOM-036-STPS-2018, Chihuahua, Chihuahua, marzo, 2022

La siguiente area a evaluar fue la de empaque en la que se hizo la estimacion de riesgo
por levantamiento y para transportar obteniendo 17 puntos con nivel de riesgo alto y

12 con nivel de riesgo medio respectivamente (Anexo 10.2).

Tabla 14. Area empaque, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2022.

ESTIMACION DEL RIESGO POR EL LEVANTAMIENTO Y TRANSPORTE DE CARGAS, Y OPERACIONES DE CARGA MANUAL EN GRUPO DE TRABAIO

AREA: EMPAQUE (ACTIVIDAD TEMPORAL)

FACTORES DE RIESGOS LEVANTAR TRANSPORTAR EQUIPO
COLOR VALOR COLOR VALOR COLOR VALOR
Peso y ascenso de la carga/ frecuencia de transporte 4 4

Distancia horizontal entre las manos desde la parte inferior de la espalda 3

Regidn de levantamiento vertical

Torsion y flexidn lateral del torso; carga asimétrica spnre el torso (transporte)

Restricciones posturales (posturas incomodas, forzadas, o restringidas)

Acoplamiento mano-carga | elementos de sujecidn)

Superficie de trabajo

Otros factores ambientales

Distancia de transporte

IHDHNww
=N =N RSN =N =]

Obstaculos en la ruta ( sélo en transporte)

Comunicacidn, coordinacion y control | sélo manejo manual de cargas en equipo)

PUNTUACION 17 12

NIVEL DE RIESGO MEDIO

Fuente: Instrumento NOM-036-STPS-2018, Chihuahua, Chihuahua, marzo, 2022.
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La tabla 15 contiene muestra los resultados obtenidos a través de la estimaciéon de
riesgo de trabajar con el uso de equipos auxiliares, en el caso de empaque se utiliza
un equipo grande que obtuvo una puntuacion de 13 colocandolo en un nivel de riesgo

alto.

Tabla 15. Area empaque 1, Empresa de alimento carnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2022.

ESTIMACION DEL RIESGO DE ACTIVIDADES QUE IMPLIQUEN EMPUIAR O JALAR CARGAS CON EL USO DE
EQUIPO AUXILIAR
AREA:EMPAQUE (ACTIVIDAD TEMPORAL)
EACTORES DE RIESGO EQUIPO PEQUENO EQUIPO MEDIANO EQUIPO GRANDE
COLOR VALOR COLOR VALOR COLOR VALOR
Peso de la carga 2
Postura 3
Acoplamiento mano-carga o
Patrdn de trabajo 0
Distancia por viaje o
Condicidn del equipo auxiliar 2
Superficie de trabajo 4
Obsticulos a lo largo de la ruta 0
Otros factores 2
PUNTUACION 13
NIVEL DE RIESGO

Fuente: Instrumento NOM-036-STPS-2018, Chihuahua, Chihuahua, marzo, 2022
Para la segunda area de empaque, utilizan equipo auxiliar grande y obtuvo una

puntuacion de 19 lo cual lo clasifica en un nivel de riesgo alto. (Tabla 16).
Tabla 16. Area empaque 2, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2022.

ESTIMACION DEL RIESGO DE ACTIVIDADES QUE IMPLIQUEN EMPUJAR O JALAR CARGAS CON EL USO DE
EQUIPO AUXILIAR

AREA:EMPAQUE (ACTIVIDAD TEMPORAL)
EQUIPO PEQUENO EQUIPO MEDIANO EQUIPO GRAMNDE
COLOR VALOR COLOR VALOR COLOR VALOR

FACTORES DE RIESGO

Peso de la carga

Postura

Acoplamiento mano-carga

Patron de trabajo
Distancia por viaje
Condicion del equipo auxiliar

Superficie de trabajo

Obstaculos a lo largo de la ruta

Otros factores

i
o
el IR el =l =R =R

PUNTUACION

NIVEL DE RIESGO

Fuente: Instrumento NOM-036-STPS-2018, Chihuahua, Chihuahua, marzo, 2022.
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La siguiente tabla muestra la estimacion de riesgo con el uso de equipo auxiliar del
area final de banda, la cual utiliza equipo mediano, con una puntuacién de 11

colocandolo en un nivel de riesgo medio. (Tabla 17).

Tabla 17. Area final banda, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2022.

ESTIMACION DEL RIESGO DE ACTIVIDADES QUE IMPLIQUEN EMPUJAR O JALAR CARGAS CON EL USO DE
EQUIPO AUXILIAR
AREA: FINAL BANDA
FACTORES DE RIESGO EQUIPO PEQUENO EQUIPO MEDIANO EQUIPO GRANDE
COLOR VALOR COLOR VALOR COLOR VALOR
Peso de la carga ]
Postura 3
Acoplamiento mano-carga 0
Patrdn de trabajo ]
Distancia por viaje 0
Condicion del equipo auxiliar ]
Superficie de trabajo _ 4
Obstéculos a lo largo de la ruta 2
Otros factores 2
PUNTUACION 11
MIVEL DE RIESGO MEDIO

Fuente: Instrumento NOM-036-STPS-2018, Chihuahua, Chihuahua, marzo, 2022.

La ultima area a evaluar es descongelado la cual utiliza un equipo mediano como
equipo auxiliar, se estimé le riesgo y se obtuvo una puntuacion de 15, lo que indica un

nivel de riesgo alto (Tabla 18.)

Tabla 18. Area descongelado, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2022.

ESTIMACION DEL RIESGO DE ACTIVIDADES QUE IMPLIQUEN EMPUJAR O JALAR CARGAS CON EL USO DE
EQUIPO AUXILIAR
AREA: DESCONGELADO
FACTORES DE RIESGO EQUIPO PEQUENO EQUIPO MEDIANO EQUIPO GRANDE
COLOR VALOR COLOR VALOR COLOR VALOR
Peso de la carga 1]
Postura _ 6
Acoplamiento mano-carga 0
Patron de trabajo 1
Distancia por viaje 0
Condicion del equipo auxiliar 1]
Superficie de trabajo _ 4
Obstaculos a lo largo de la ruta 2
Otros factores 2
PUNTUACION 15

NIVEL DE RIESGO | a0 |

Fuente: Instrumento NOM-036-STPS-2018, Chihuahua, Chihuahua, marzo, 2022.
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Resultados de exdmenes de capacitacion
La tabla 19 y grafica 20 muestran los resultados obtenidos en los exdmenes aplicados

a los trabajadores antes de la capacitacion y posterior a ella, podemos observar un
aumento en las calificaciones de todos los trabajadores posterior a la capacitacion,

presentando calificaciones aprobatorias.

Tabla 19. Calificaciones del examen antes y después de capacitacion,
Empresa de alimentos, Chihuahua, Chihuahua, 2022.

ANTES = DESPUES ANTES = DESPUES

> - 1 10
: . 6 10
6 10 = =
5 10 4 9
3 10 = [
5 9 2 160
4 10
5 10 4 9
3 9

Fuente: elaboracion propia, Chihuahua, Chihuahua, marzo, 2022.

Gréfica 20. Calificaciones del examen antes y después de capacitacion,
Empresa de alimentos, Chihuahua, Chihuahua, 2022.

Resultados Examen Ergonomia
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i
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Fuente: elaboracion propia, Chihuahua, Chihuahua, marzo, 2022.
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NOM- 015-STPS-2001 CONDICIONES TERMICAS ELEVADAS O ABATIDAS-
CONDICIONES DE SEGURIDAD E HIGIENE.

Se gestiond a la empresa la compra de un EPP para temperaturas abatidas, dicha
propuesta fue aceptada, pero la compra sigue en espera. Como parte del proceso se
recomendo a la empresa que se brinde capacitacion a los trabajadores sobre el riesgo

ante las temperaturas abatidas. (ANEXO 5)

NOM-011-STPS-2001, CONDICIONES DE SEGURIDAD E HIGIENE EN LOS
CENTROS DE TRABAJO DONDE SE GENERE RUIDO.

A través del reconocimiento de los niveles de ruido realizados en el area de produccion,
se logré detectar nivel perjudicial para la salud, por lo cual se decidi6 por la aplicacién
de audiometrias (Anexo 10.14- 10.16) a los trabajadores del area de produccién, para
conocer si existe deterioro auditivo, obteniendo como resultado diferentes tipos de
escotomas en cada trabajador, por lo que se exhorto a la empresa a realizar un reposo
auditivo en sus trabajadores, utilizar tapones desechables como EPP, para prevenir
algun tipo de dafio auditivo (ANEXO 5).

A continuacioén, se desglosan gréaficas (21-32) que muestra el resultado de cada

audiometria, acuametria y el resultado obtenido del promedio tonal puro.
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La grafica 21 muestra un descenso en las frecuencias de 4000 y 6000 Hz en ambos
oidos, mientras que las frecuencias conversacionales se encuentran intactas, la
acuametria muestra un Rinne positivo, la prueba de Weber se mantiene centralizado

y el promedio tonal puro muestra 10 para oido derecho y 11.2 para izquierdo.

Grafica 21. Resultado audiometria 1, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2022.
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e O|DO DERECHO  e====(Q|DO IZUIQERDO

Fuente: Instrumente Ficha Audioldgica, Empresa de alimentos céarnicos, Chihuahua, Chihuahua, abril, 2022.

ViA 0IDO 0IDO
ACUMETRIA AEREA | DERECHO | IZQUIERDO
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La grafica 22 desarrolla el resultado de la segunda audiometria en la cual se observa
un declive profundo en los 6000 Hz con elevacion en los 8000 Hz en ambos oidos, las
frecuencias conversacionales también se encuentran con deterioro.

En la acuametria se puede observar un Rinne positivo con un Weber centralizado,
mientras que el promedio tonal puro muestra un resultado de 42.5 para el oido

izquierdo y 26.2 para el derecho.

Gréfica 22. Resultado audiometria 2, Empresa de alimentos céarnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2022.

AUDIOMETRIA 2

500 1000 2000 3000 4000 6000 8000

10
20
30
40
50
60
70
80
90

e (O|DO DERECHO === (QIDO [ZQUIERDO

Fuente: Instrumente Ficha Audiol6gica, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, abril, 2022.
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En la grafica 23 se observa un declive profundo en los 6000Hz en ambos oidos, en las
frecuencias conversacionales se observan frecuencias superando los 20 dB. La
acuametria es positiva para Rinne y con Weber centralizado, el promedio tonal puro

presenta alteraciéon en ambos oidos.

Grafica 23. Resultado audiometria 3, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2022.
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Fuente: Instrumente Ficha Audioldgica, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, abril, 2022.
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La grafica 24 muestra el resultado de la audiometria 4 en la cual se observa un
descenso pronunciado en el oido izquierdo en los 6000 y 8000 Hz. Mientras que el
derecho se observa un descenso en los 6000 Hz.

La acuametria presenta un Rinne positivo para ambos oidos, pero un weber

lateralizado hacia el oido izquierdo. El promedio tonal sin alteraciones.

Grafica 24. Resultado audiometria 4, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2022.
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Fuente: Instrumente Ficha Audiolégica, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, abril, 2022.
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La audiometria 5 representada por la grafica 25 muestra una disminucion marcada
para todas las frecuencias. Con valores de 90 dB en los 500 y 8000 Hz. La acuametria
es positiva para Rinne, pero con Weber centralizado mientras que el promedio tonal

puro obtuvo 70y 75 para el oido derecho e izquierdo respectivamente.

Gréfica 25. Resultado audiometria 5, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2022.
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Fuente: Instrumente Ficha Audiol6gica, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, abril, 2022.
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La grafica 26 contiene los resultados obtenidos a través de la audiometria 6 en la cual
se observa un descenso marcado en los 6000 Hz en ambos oidos, las frecuencias
conversacionales se encuentran por arriba de los 20 dB.

La acuametria muestra Rinne positivo y Weber lateralizado hacia oido derecho, el

promedio tonal puro es de 26.2 para ambos oidos.

Grafica 26. Resultado audiometria 6, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2022.
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Fuente: Instrumente Ficha Audioldgica, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, abril, 2022.
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En la grafica 27 se observa un claro descenso en ambos oidos en los 6000 Hz, con un
pico en descenso en el oido izquierdo en los 3000 Hz, en la acuametria se observa un
Rinne positivo y un Webber lateralizado hacia el oido derecho, el promedio tonal puro

del oido izquierdo es de 26.2 mientras que el derecho es de 20.

Grafica 27. Resultado audiometria 7, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2022.
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Fuente: Instrumente Ficha Audioldgica, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, abril, 2022.
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La grafica 28, representa el resultado de la audiometria 8 en la cual se observa un pico
en los 6000 Hz con elevacion en los 8000 Hz. La acuametria muestra Rinne positivo
con weber lateralizado al oido izquierdo, el promedio tonal puro para ambos oidos se

encuentra inferiores a los 14.

Gréfica 28. Resultado audiometria 8, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2022.
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Fuente: Instrumente Ficha Audioldgica, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, abril, 2022.
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La siguiente grafica muestra la audiometria 9 en la cual se observa un claro descenso
en los 6000 Hz con elevacion en los 8000 Hz. Las frecuencias conversacionales se
encuentran intactas. La acuametria muestra Rinne positivo y Weber centralizado, el

promedio tonal puro en ambos oidos no superan los 14.(GRAFICA 29).

Grafica 29. Resultado audiometria 9, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2022.
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Fuente: Instrumente Ficha Audioldgica, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, abril, 2022.
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La audiometria 10 se muestra en la gréafica 30, en la cual se presenta cofosis izquierda,
en el oido derecho se observa un pico en los 6000 Hz. La acuametria mostro Rinne

negativo en oido izquierdo y Weber lateralizado hacia oido derecho.

Gréafica 30. Resultado audiometria 10, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2022.
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Fuente: Instrumente Ficha Audiol6gica, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, abril, 2022.

VIA OIDO (e]]]0)
_ AEREA | DERECHO | 1ZQUIERDO PROMEDIO
AC;:;;Z/I:TRIAOD (OD) (01) TONAL PURO
Ol Z.
- RINNE | + 200 20 oD 11.2
WEBER | / 1000 10 Ol /
2000 10
3000 5
4000 5
6000 20
8000 5

82



“RIESGOS Y EXIGENCIAS PARA LA SALUD DE LOS TRABAJADORES EN UNA
EMPRESA DE ALIMENTOS EN CHIHUAHUA, CHIHUAHUA.”

La grafica 31 representa los resultados de la audiometria 11 donde se puede apreciar
un pico en oido derecho en los 6000 Hz con una elevacion en los 8000Hz mientras
que el oido izquierdo presenta un descenso desde los 6000 Hz. La acuametria muestra
un Rinne positivo y Weber centralizado, el promedio tonal puro muestra 16.2 para

ambos oidos.

Grafica 31. Resultado audiometria 11, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2022.
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Fuente: Instrumente Ficha Audioldgica, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, abril, 2022.

ACUAMETRIA ViA | oIpo 0IDO PROMEDIO
ol | 1024Hz. | oD AEREA | DERECHO | IZQUIERDO TONAL PURO
+ | RNNE |+ (oD) (on
/| weser |/ 500 15 15 oD | 16.2

1000 15 15 ol 16.2
2000 15 20
3000 20 15
4000 20 15
6000 30 20
8000 15 35

83



“RIESGOS Y EXIGENCIAS PARA LA SALUD DE LOS TRABAJADORES EN UNA
EMPRESA DE ALIMENTOS EN CHIHUAHUA, CHIHUAHUA.”

La ultima audiometria, esta representada en la grafica 32, donde se observan valores
normales en frecuencias conversacionales. En oido derecho a los 6000 Hz se observa
un descenso. La acuametria muestra un Rinne positivo con un Weber lateralizado
hacia el oido izquierdo y el promedio tonal puro muestra para ambos oidos resultados

no superiores a 10.

Grafica 32. Resultado audiometria 12, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2022.
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Fuente: Instrumente Ficha Audioldgica, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, abril, 2022.
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Para las audiometrias fueron elegidos 7 trabajadores con la mayor antigiedad y 5 con
reciente ingreso (Tabla 20), se realiz6 una prueba de hipétesis tipo Il para muestras
independiente, para conocer si los trabajadores con mas antigiiedad presentan mayor
disminucién auditiva que los de nuevo ingreso, la cual se corrio en el programa

estadistico Minitab-19.

OIDO DERECHO

Estadisticas descriptivas Estimacién de la diferencia
Muestra | N | Media | Desv.Est. Error Diferencia | Limite inferior
estandar de 95% para
dela la
media diferencia
C1 7 27.8 19.9 7.5 15.88 1.00
C2 5 11.96 3.00 1.3
Prueba
Hipotesis nula Ho: U1 - Y2 =
0.5
Hipotesis Hi: g - Y2 >
alterna 0.5
Valor | GL Valor
T P
2.01 6 0.046

OIDO IZQUIERDO

Estadisticas descriptivas Estimacién de la diferencia
Muestra | N | Media | Desv.Est. Error Diferencia | Limite inferior
estandar de 95% para
dela la
media diferencia
C1 7 32.2 21.2 8.0 21.68 5.58
Cc2 5 10.48 6.27 2.8
Prueba
Hipotesis nula Ho! 1 - 2 =
0.5
Hipotesis Hit - p2 >
alterna 0.5
Valor | GL | Valor
T P
249 7 0.021
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La siguiente tabla muestra la edad, antigiiedad, diagnéstico por PTP y diagndstico por
grafica de los trabajadores a quien se realizaron audiometrias.

Tabla 20. Datos Audiometrias, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2022.

Audiometria Edad Antigledad Diagndstico Diagndstico por
por PTP* grafica**
1 65 afnos 11 afios Normoacusia Escotoma con HIR
tipo 1
2 42 afos 2 afios 8 meses Oido derecho: Escotoma con HIR

hipoacusia leve  tipo 5
Oido izquierdo:

hipoacusia
moderada
3 57 afios 2 afos 6 meses Hipoacusia Escotoma con HIR
bilateral leve tipo 4
4 52 afos 2 afos 6 meses Normoacusia Escotoma con HIR
tipo 1
5 40 anos 2 anos 3 meses Hipoacusia Escotoma con HIR
bilateral severa tipo 5
6 48 afos 2 afos Hipoacusia Escotoma con HIR
bilateral leve tipo 3
7 42 afios 1 afio 5 meses Oido izquierdo: Escotoma con HIR
hipoacusia tipo 3
leve
8 28 afos 3 meses Normoacusia Escotoma con HIR
tipo 1
9 32 afios 1 mes Normoacusia Escotoma con HIR
tipol
10 30 afios 1 mes Oido izquierdo: Escotoma con HIR
cofosis Oido  tipol
derecho:
Normoacusia
11 30 afios 1 mes Normoacusia normal
12 36 afios 1 mes Normoacusia Escotoma con HIR
tipo 1

*Promedio Tonal Puro
** Clasificacion de Klockhoff ADAPTADA
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RECOMENDACIONES

La siguiente parte del documento muestra las recomendaciones que se derivan de
los resultados obtenidos a través del CIGE, DCST Y CV de la empresa.

Recomendaciones CIGE

De primera instancia se recomienda la instauracion de un departamento de seguridad
e higiene, la empresa en cuestion se encuentra en el nivel IV de riesgo y requiere

atencion inmediata en cuanto a seguridad e higiene.

Como segunda recomendacion la vigilancia hacia los trabajadores se exhorta a
disminuir, el hecho de ser vigilados constantemente en actividades extras al proceso

de trabajo hace que aumenten las exigencias psicosociales.

La problematica del traslado diario de una ciudad a otra quedara resuelta una vez que
se haga la transicién a la nueva empresa en la que se esta trabajando.

Recomendaciones DCST

Dentro de los procesos de trabajo descritos en los cuadros complejos de salud se han

detectado diferentes riesgos y exigencias para los trabajadores.

Se inicia haciendo la recomendacién a la empresa de realizar los estudios
correspondientes para la estimacion de los riesgos fisicos presentes de manera

urgente para establecer las medidas correctivas y/o preventivas.

En cuanto a las temperaturas se deben seguir los lineamientos de la NOM-015-STPS-
2001

- Informar a los trabajadores sobre el riesgo a exposicion a temperaturas abatidas

- Realizar el debido reconocimiento, establecimiento, asi como control.
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- Proporcionar al personal ocupacionalmente expuesto el EPP, segun los
establece la NOM-017-STPS-2001.

- Senfalar y restringir el acceso a las areas de exposicion, segun se establece en
la NOM-026-STPS-2008.

- Proporcionar capacitacion sobre los maximos permisibles, asi como las medias
de control.

- Vigilancia de la salud de los trabajadores.

En el caso del ruido se recomienda seguir los lineamientos segun las NOM-011-STPS-
2001

- Hacer el reconocimiento y evaluacion de las areas de trabajo en donde el NSA
se igual o superior a los 80 dB(A)

- Proporcionar el EPP segun lo establece la NOM-017-STPS-2001

- Instaurar un programa de conservacion auditiva donde los trabajadores se
expongan a mas de 85 dB (A)

- Informar a los trabajadores sobre los riesgos a la salud ante la exposicién a
ruido.

- Vigilar la salud de los trabajadores.

De igual manera se hace la sugerencia para realizar los estudios correspondientes en
materia de quimicos, en el area de almacén de secos y de produccion mas
especificamente en el area de marinado, observandose durante el recorrido una gran
cantidad de particulas suspendidas en el aire, asi como en la cara y ropa de los
trabajadores derivado del producto para marinar, se hace la sugerencia sobre la
colocacion de extractores en estas areas; de igual forma para el area de intendencia
se sugiere atencibn en materia de quimicos, se observd a los trabajadores
manipulando gran cantidad de quimicos para la limpieza del area de produccion;

ocasionando en ambos casos molestia respiratoria por parte de los trabajadores.

Debido a lo cual se sugiere atender las indicaciones de la NOM-018-STPS-2015
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- Contar con un sistema armonizado de identificacion y comunicacion de peligros
y riesgos por sustancias quimicas.

- Contar con las hojas de datos de seguridad de todas las sustancias quimicas y
que estas permanezcan a disposicion de los trabajadores de manera
permanente.

- Hacer el debido sefialamiento de los recipientes, anaqueles o areas en las
cuales se almacenen sustancias quimicas.

- Informar y capacitar a los trabajadores sobre los riesgos a la salud en la

exposicion a sustancias quimicas.

Se hace la sugerencia para realiza estudios ergondmicos, el proceso de trabajo que
realizan conlleva a la apariciébn de trastornos musculo esqueléticos, y por ello es
importante la realizacion de estos estudios, de la misma manera se sugiere instaurar
pausas activas dentro de la jornada de trabajo asi como capacitacién ergonémica para
todo el personal; también colocar tapetes ergondmicos en las areas de corte y banda
para el personal que se mantiene de pie y en la misma posicién durante toda la

jornada.
Se propone atender los lineamientos de la NOM-036-STPS-2018

- Contar con estudio ergonémico.
- Adoptar medidas de prevencion y/o control sobre las exigencias ergonémicas.
- Llevar acabo la vigilancia a la salud de los trabajadores.

- Proporcionar Capacitacion.

El proceso de trabajo de la empresa presenta una alta probabilidad de accidentes por
lo cual se hace la recomendacion de la instauracién de una comision de seguridad e
higiene en primera instancia, posterior a ello se propone capacitacion sobre la
prevencion de accidentes, asi como proporcionar EPP para las areas que asi lo
requieran como lo es el area de corte, en dicha area se recomienda el uso de guantes

especiales o guardas para la maquinaria.
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En relacion a la comision de seguridad e higiene se hace la recomendacion para
cumplir con las obligaciones mencionadas en la NOM-019-STPS-2011.

- Constituir la comision de seguridad e higiene con representantes de la empresa
y de los trabajadores.
- Contar con un programa de recorridos anuales y los recorridos de verificacion

- Capacitacion sobre las funciones de los integrantes de la comision.

Por ultimo, se hace la observacion para realizar estudio sobre las exigencias
psicosociales de los trabajadores, se propone trabajar con pausas activas, actividades
recreativas, asi como, otorgar una capacitacion anual a los trabajadores y
especialmente al personal de nuevo ingreso para detectar o minimizar las exigencias

psicosociales.

Se sugiere atender las obligaciones del patron segun lo establecido en la NOM-035-
STPS-2018:

- Establecer politica de prevencion en materia de exigencias psicosociales

- ldentifica las exigencias psicosociales

- Adoptar medidas de prevencion

- Difundir informacion a los trabajadores sobre la politica, y las medidas de

prevencion adoptadas por la organizacion.

Recomendaciones CV

Capitulo I. Evaluacion preliminar de la empresa

En relacion a los edificios, instalaciones y areas de la empresa, se sugiere reparacion
de pisos y drenaje, estos se encuentran en malas condiciones ocasionando
acumulacion de agua, se sugiere revisar NOM-251-SSA1-2009 y cumplir con los

lineamientos establecidos en la misma debido al giro de la empresa.
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Las rutas de emergencia deben ser sefialadas de manera correcta, y los pasillos deben
ser desalojados de la mercancia para que se permita el libre paso.

Las areas de patio deben delimitarse con franjas y sefiales, desniveles y escaleras se

encuentran en pésimas condiciones.

En cuanto al orden y la limpieza debe existir sefialamientos, y eliminar los objetos que

se encuentran en pasillos, en cumplimiento de la NOM-001-STPS-2008.

La empresa no cuenta con un sistema contra incendios, es de caracter urgente que la
organizacién atienda los lineamientos de la NOM-002-STPS-2010 a fin de evitar

accidentes fatales.

Con respecto al almacenamiento de material, debe de sefialarse la altura maxima de

estabilidad de estibas y mejorar el orden del lugar.

En cuanto a sefales, avisos de seguridad y codigo de colores la empresa no ha

atendido este requerimiento, se sugiere dar atencion a la NOM-026-STPS-2008.

Sobre el medio ambiente laboral se hace el reconocimiento de los niveles de ruido
superiores a lo establecido por la legislacion y se hace la recomendacién de
implementar la NOM-011-STPS-2001. En cuanto a las temperaturas, se observan
problemas en el area de congeladores, los cuales trabajan con temperaturas abatidas,
se hace la sugerencia urgente de la implementacion de la NOM-015-STPS-2001.

En lo que se refiere a el equipo de proteccion personal, la empresa ofrece a sus
trabajadores, bata, botas y escalfada, pero esto con el fin de producir un producto de
excelencia, en cuanto a los riesgos a la salud los trabajadores no cuentan con ningun

EPP contra ruido, temperatura.

Para el personal que maneja quimicos como el personal de intendencia ellos cuentan
con guantes y caretas especiales, a pesar de ello se observo que no siempre lo usan.
La siguiente &rea que maneja quimicos es el area de marinado en la cual no se cuenta
con EPP ocasionando molestias a los trabajadores, se hace un llamado a la empresa

para que atienda las recomendaciones por parte de la NOM-017-STPS-2008.
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Capitulo Il intervencion de los niveles directivos

En lo que se refiere a politicas de salud en el trabajo, no se ha trabajado en ello, por
lo que deben de establecerse lo mas pronto posible y colocarse en lugares de facil

acceso.
De la misma manera se debe contar con responsable de la seguridad e higiene.

La participacion de las gerencias es nula; el gerente general debe realizar recorridos
para mantenerse actualizado en cuanto a la salud de los trabajadores, y llevar a cabo

reuniones en donde el tema central sea la salud de sus trabajadores.

La empresa no cuenta con ningun plan ni objetivos bien establecidos en relacion a la
salud en el trabajo, los cuales deben ser establecidos por las gerencias, supervisiones

y jefaturas en conjunto.

Se debe elaborar un programa de salud en el trabajo que contemple descripcion
completa de todos los puestos de trabajo,para determinar la necesidad de programas
especiales. Asi mismo la elaboracién del diagndstico de las condiciones de seguridad
e higiene, ecologia, proteccién civil y salud, en el mismo se debe establecer el

cumplimiento de las obligaciones normativas.

Es necesario que se formen los comités y comisiones y se capaciten para sus

funciones, dentro de la empresa.

En cuanto a los medios de informacion, la empresa cuenta con espacios disefiados
para esto, sin embargo, no se hace uso de los mismos, sobre ningun tema de salud
en el trabajo, se hace mencion de la necesidad de carteles informativos, boletines,

periodicos o actividades que estén relacionados con la salud en el trabajo.
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Capitulo Il Induccién y Capacitacion

Es necesario hacer una capacitacion del puesto de trabajo posterior a contrataciones
nuevas, asi como cuando el trabajador sea movilizado a alguna otra area de trabajo,
de la misma manera se debe capacitar en cuanto a los riesgos de salud en el trabajo

presentes en el area.

Las gerencias y jefaturas deben recibir de la misma manera capacitaciones sobre
riesgos de salud en el trabajo.

Capitulo IV Seguridad e Higiene.

En cuanto al apartado de seguridad e higiene no se cuenta con ningun
departamento o encargado, por lo cual se sugiere la pronta instauracion de la

misma, la cual debe contar con:
- Encargado de seguridad e higiene
- Politicas y filosofia de seguridad e higiene
- Diagndstico de las condiciones de seguridad e higiene
- Dictamenes emitidos por unidades de verificacion
- Estudios de puesto de trabajo

- Documentos con acciones preventivas implementadas

Sobre la evaluacién y control de la seguridad y de higiene debe iniciarse el trabajo

desde cero, debido a que no se cuenta con algun trabajo en esta materia.

Se deben realizar mapas de riegos, que contengan el proceso de trabajo, los riesgos
y exigencias, el numero de trabajadores expuestos, los dafios a la salud, medidas

preventivas actuales y las que se proponen a futuro.

Asi mismo deben contar con reuniones periddicas para analizar y actualizar dichos

mapas.
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Las inspecciones de seguridad e higiene deben contar con un formato, dicha
inspeccién deber ser realizada por el responsable del &rea, también debe existir un

programa de monitoreo periédico.

Capitulo V Ecologia

En cuanto al medio ambiente se debe contratar a una persona encargada
especialmente de estos asuntos; es necesario realizar el tramite para las licencias que

la empresa requiere en cuestion ambiental.

Capitulo VI Salud de los Trabajadores

La salud en el trabajo debe formar parte importante de todas las operaciones de la
empresa, debe existir una persona encargada de esta area, es necesario implementar
examenes médicos, psicoldgicos, estudios de laboratorio y gabinete a los trabajadores,

contar con registro de consultas, emitir reportes mensuales y anuales a las gerencias.

Es de suma importancia contar con programas de puestos de trabajo para la

reubicaciéon de puestos y para el personal discapacitado.

En cuanto a la investigacion de accidentes se cuenta con los formatos adecuados,
pero no se usan, deben implementarse y llevarse a cabo reuniones mensuales para

encontrar medidas de control.

Se recomienda contar con personal de salud para la atencién del personal, deben

realizase campafias de prevencion de accidentes y enfermedades laborales.

Es de gran importancia y se hace la recomendacion a contar con la historia clinica
general del personal, asi como realizar las pruebas que corresponden a los riesgos
detectados en la empresa y contar con el manual de procedimientos para primero

auxilios.
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Se debe de contar con indicadores epidemiolégicos para la realizacion de razones,
proporciones, tasas, indices de frecuencia, indices de gravedad y de incapacidad.

Capitulo VIl Proteccion Civil

Se hace una recomendacion inmediata para la colocacion de extintores, sistemas de
aspersores y equipos contra incendios, botiquines, regaderas, lavaojos, camillas y

equipos de rescate.
La omision de esto representa una alta probabilidad de accidentes fatales.

Se requiere actualizar los planes de contingencia con los que cuentan, colocar los
puntos de reunién, y contar con brigada encargada de los procedimientos de

evacuacion en caso de emergencias.

Asi como contar con por lo menos con dos personas calificadas en primeros auxilios
durante cada turno de trabajo, las personas que conformen esta brigada deberan ser

capacitados por lo menos cada afio.

Capitulo VIII Suministro de Materiales, Ingenieria y Mantenimiento

Se deben establecer criterios en cuanto a la salud de los trabajadores para nuevos
proyectos de edificaciones, equipos y maquinaria.

Dentro de los criterios a trabajar es necesario contemplar los cambios en el medio
ambiente, introduccién de nueva tecnologia, cambios en los métodos o normas,

importacion de riesgos, e introduccién de productos contaminantes.

Capitulo IX Inspeccién y Auditoria

Se sugiere realizar las inspecciones y auditorias en materia de seguridad e higiene,
proteccion civil, asi como ecologia, llevando una bitdcora con sus actualizaciones

periodicamente.

Es de suma importancia la realizacion de un programa especifico de comunicacion de

95



“RIESGOS Y EXIGENCIAS PARA LA SALUD DE LOS TRABAJADORES EN UNA
EMPRESA DE ALIMENTOS EN CHIHUAHUA, CHIHUAHUA.”
condiciones peligrosas.

La comisién de seguridad e higiene debe mantenerse informado acerca de los riesgos,

peligros y condiciones que acontecen en la organizacion.

Capitulo X Marco Legal, Metodologias de Estudio y Programas Preventivos

se requiere la documentacién que compruebe la prevencion, proteccion y combate

contra incendio, actualizada.

De igual manera todos aquellos documentos que comprueben la evaluacién de ruido

y vigilancia a la salud en este riesgo.

En cuanto a la documentacion de sustancias quimicas se debe de elaborar la
evaluacion, y el programa de seguridad, ademas de los exdmenes médicos

correspondientes.

En el caso de temperatura se requiere la elaboracion de toda la documentacion

incluyendo los examenes meédicos.

Se demanda la documentacién de comision de seguridad e higiene que responde a
los lineamientos de la NOM-019- STPS-2011.

La elaboracion de un diagnéstico de las condiciones de seguridad e higiene, asi como

un programa que considera le cumplimiento de la normatividad.

Se requiere la elaboracién de planes y programas de capacitacion y constancias de
habilidades laborales.

Se necesita la realizacién y actualizacion correspondientes al marco legal de ecologia.

Se sugiere la eleccion de alguna metodologia de estudios, para valorar los riesgos y

exigencias presentes en la empresa.

En cuanto a los programas preventivos se debe trabajar sobre todo lo que involucra la

salud de los trabajadores, asi como su seguridad.
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IX. DISCUSION

El mundo laboral ha tenido cambios a través de los afios debido al impacto de la
globalizacion econdmica la cual genera cambios en las condiciones de trabajo; por lo
gue continuamente siguen surgiendo riegos y exigencias para la salud de los

trabajadores.

Los tasa de accidentabilidad en el ambito de la industria alimentaria es alta, debido las
exigencias que mantienen, en la mayoria de los casos los accidente se dan debido a
los condiciones peligrosas que existen en los equipos, maquinas, herramientas y en
las instalaciones, esto sumado a los actos inseguros que pueden derivarse al realizar

sus actividades (Rivera Grajeda et al., 2018).

Si bien la empresa en cuestion presenta una deficiencia en sus instalaciones y una
creciente preocupacién por parte de los trabajadores, las estadisticas (Grafica 18)
informan que los accidentes que ocurren son muy pocos, pero si lo bastante
importantes para dar continuidad y ofrecer capacitacibn sobre prevencién de
accidentes, buscar optimizar las condiciones de las instalaciones y sobre todo
establecer una comision de seguridad e higiene que logren una correcta evaluacion
constante de los riegos y exigencias; como menciona (Arreola et al., 2012) la funcién
principal del comité de higiene y seguridad es la de comprobar que las circunstancias
de trabajo sean las mas optimas, por lo que la ley federal del trabajo hace mencién
sobre el deber de buscar lo que ocasiono los accidentes ademas de las enfermedades
profesionales para poder implementar normas de seguridad que sean Utiles para
prevenir riesgos, estas medidas aportaran un beneficio sin duda a la seguridad y salud

de los trabajadores.

Las exigencias psicosociales son un problema en todos los ambitos laborales, estos
son producto de aspectos organizacionales, ambientales o personales y que cuando
se relaciona con el trabajo establecen un riesgo cuando bajo determinadas

circunstancias de intensidad y tiempo de exposicion aquejan negativamente la salud
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de los trabajadores a nivel comportamental, cognoscitivo, fisiolégico vy
emocional(Arenas Ortiz & Andrade Jaramillo, 2013).

Teniendo en cuenta a (Beltran et al., 2013) quien menciona que un estudio realizado
por el Instituto Nacional de Salud indica que la industria de alimentos es una actividad
expuesta a las exigencias psicosociales y que entre los riesgos que destacan estan la
falta de autonomia, violencia laboral, monotonia del trabajo, las tareas repetitivas,
exigencias en relacion con la capacidad y la falta de participacion; sin embargo en el
estudio realizado a los trabajadores (tabla 6-8) a través de la NOM-035-STPS-2018,
los trabajadores mostraron en general un nivel bajo de exigencias psicosocial, pero a
pesar de que los resultados no fueron tan elevados es importante destacar que las
categorias con mas problematicas detectadas en el estudio son los factores propios
del trabajo dentro de los cuales se engloba aspectos como cargas de trabajo, ritmos
de trabajo acelerado, falta de control y autonomia sobre el trabajo.

(Paspuel Benavides, 2014), menciona que los riesgos psicosociales son de suma
importancia en la salud de los trabajadores y de las organizaciones, derivado de esto
la evaluacioén de los riesgos psicosociales se convierte en una herramienta preventiva
de gran importancia, puesto que la identificacion, valoracion y control de los factores
de riesgos de origen psicosocial, asi como, la planificacion de medidas preventivas,
llevar4 a una gestion eficaz, en el sentido de una mejor adecuacion a la tarea a
desempeifiar, al entorno, a la empresa, y se traducira en eficacia de la organizacion:
mejor rendimiento, menor absentismo, mayor satisfaccion, a través del cual podremos

ver reflejado un beneficio para la salud del trabajador.

En cuanto a las exigencias fisiol6gicas detectadas en la empresa tienen un caracter
de urgencia (tabla 10-18) al ubicarse en niveles que condicionan la aparicion de algun
trastorno musculo esquelético el cual empleando las palabras de (Arenas-Ortiz &
Cantu-Gomez2, 2013) son algunos de los problemas mas importantes de salud en el
trabajo y causa de ausentismo laboral en la Unién Europeay paises de América Latina,
estos pueden derivarse de actos inseguros como la sobrecarga muscular en las

actividades laborales, posturas forzadas y movimientos repetitivos involucrados
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durante la realizacién del trabajo; como planeta (Garcia Flores, 2017) los actos
inseguros se pueden derivar de falta de capacitacion y adiestramiento, el
desconocimiento de las medidas de prevencion de accidentes asi como carencias de
habitos de seguridad; por este motivo se llevo a cabo una capacitacidon ergonémica a
través de la cual los trabajadores puedan conocer los movimientos correctos al ejercer
cualquier trabajo y preservar su salud, es por ello que la capacitacion se convierte en

un pilar fundamental para el inicio del cuidado ergonémico.

También dentro de los riesgos que se encuentran presentes estan las temperaturas
abatidas, al ser una empresa de alimentos; para la conserva de sus productos es
necesario hacer uso de camaras frigorificas en donde sus trabajadores estan

expuestos a temperaturas abatidas.

El organismo humano genera energia a través de reacciones bioquimicas cuya base
son los compuestos que forman los alimentos y el oxigeno del aire inhalado. La energia
que se crea se utiliza en mantener las funciones vitales, realizar esfuerzos
movimientos, etc., gran parte de esta energia es calorifica, el calor generado mantiene
la temperatura del organismo constante, cuando la potencia generada no puede
disparase en la cantidad necesaria porgque el ambiente es caluroso, la temperatura del
cuerpo aumenta y se habla de riesgo por estrés térmico. Si por el contrario el flujo de
calor cedido al ambiente es excesivo, la temperatura del cuerpo desciende y se dice
que existe riesgo de estrés por frio(secretaria de politica sindical UGT, 2012).

La exposicion laboral a ambientes frios depende principalmente de la temperatura y
de la velocidad del aire, las camaras frigorificas de la empresa generan temperaturas
de -19°C hasta -23°C con rafagas de viento de -19.7°C, situacion que pone en riesgo
la salud de los trabajadores que no cuentan con EPP o algin programa para el
establecimiento de tiempo dentro de las camaras. Como menciona (Palacios Badillo,
2011b). Si los trabajadores que laboran en camaras frigorificas, o hacen con el equipo
de proteccion adecuado, de acuerdo a los tiempos de exposicion, normados por la

legislacién internacional y nacional, no se encuentran en una situacion que ponga en
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riesgo su salud, por lo que esta situacion en la empresa es verdaderamente alarmante

y representa un riesgo para la salud de los trabajadores.

Por dltimo es importante mencionar que al ser una empresa dedicada a la
transformacién de alimentos, cuenta con maquinaria para la produccion la cual genera
una gran cantidad de ruido, el cual segun (STPS, 2001) en su norma 011 marca que
cuando una empresa genera ruido por arriba de los 83 dB se hace la recomendacion
al uso de protectores auditivos, siendo 90 dB un nivel capaz de ocasionar dafios en la
audicion de los trabajadores, si bien 90 es el limite se considera que a partir de los 80
dB se pueden presentar problema con la audicion; la empresa en cuestion tiene una
jornada laboral de 8 horas diarias con un nivel de 89 dB sin ningun EPP, por lo que
considerando a la normatividad mexicana los niveles generados representan un

problema grave para la salud auditiva de los trabajadores.

Por ello los trabajadores expuestos fueron sometidos a una audiometria (Grafica 21-
32), dichos resultados fueron analizados mediante un programa estadistico en el cual
se validé que el tiempo de exposicidn es un factor para desarrollar hipoacusia, en estos
casos se presenta de leve a profunda, segun los criterios de la OMS citados en (Diaz
et al., 2016) quien menciona que se considera hipoacusia cuando el promedio tonal
puro auditivo excede los 20 decibeles (dB) para cada oido para las frecuencias 0.5-1-
2-4 Kilo-Hertz (KHz). Los trabajadores que tienen menos tiempo de exposicion
presentaron normoacusia; un dato alarmante es que, si bien no estan afectadas las
frecuencias conversacionales, presentan escotomas en diferentes grados (tabla 20), a
través de lo cual se puede diagnosticar el inicio de HIR, la (Comision Médica Central,
2013) refiere que la Hipoacusia perceptiva inducida por el ruido (HIR) es una pérdida
auditiva generalmente bilateral, permanente, de instalacion lenta y progresiva a lo largo
de afios, que se da como resultado de exposicion a ruido intenso, continuo o

intermitente.

Considerando a (SANIDAD, 2019) se debe mencionar que, para realizar el diagnostico
concluyente de un escotoma auditivo debido a la exposicién a ruido, éste debe contar

las siguientes caracteristicas: primeramente las frecuencias con mas afectacién deben
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ser 4000 y/o 6000 Hz. Como segunda caracteristica la frecuencia 8000 Hz debe
producirse una recuperacion, para eliminar los casos de presbiacusia. Se puede
considerar que lo anteriormente citado da base al diagndstico de los diferentes tipos
de escotomas que presentan los trabajadores, asi como el resultado estadistico que
muestra que los trabajadores expuestos con mas afios de antigledad presentan mayor
problematica auditiva en comparacion con los de nuevo ingreso; por lo cual es urgente
gue se realice un reposo auditivo, ayudando con EPP en la jornada laboral y sobre
todo capacitacion sobre el ruido y la importancia de cumplir con las medidas de

seguridad para asi lograr preservar la audicion de los trabajadores.
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X.  CONCLUSIONES

Hoy en dia la salud en las empresas es delegada normalmente a personal sin
capacitacion, la importancia de realizar diagnésticos radica en la identificacién y la
posterior aplicacion de intervenciones que realmente logren cambios significativos

para la salud de los trabajadores la cual es primordial.

El presente trabajo permitio analizar las situaciones laborales y logré el desarrollo y la
implementacion de acciones que permiten la mejora continua de la salud laboral, la
cual no solo se afecta en la parte fisica del trabajador cuando se presentan los
accidentes o enfermedades de trabajo, sino a, toda la dindmica familiar que se tiene
que modificar por la situacion fisica y por el aspecto econémico, impactando de manera
negativa la vida no solo de una persona sino de toda una familia; asi como el impacto
negativo que también recibe la empresa al tener que enfrentar problemas legales, la

nueva contratacion y capacitacion de personal.

Los riesgos y exigencias que se lograron detectar a través de este trabajo en la
empresa fueron de los 5 grupos, encontrando en el primer grupo riesgos como el ruido,
la temperatura, iluminacién, en el segundo grupo riesgos quimicos (polvos y
soluciones), para el tercer grupo se identific6 un alto problema con la exigencia
ergonodmica durante todo el proceso de trabajo, en el cuarto grupo fue posible detectar
exigencias psicosociales derivado de su jornada laboral, por el traslado de ciudad a
ciudad todos los dias, carga laboral y el exigente proceso de trabajo que se requiere.
Por ultimo en el grupo cinco, se encontraron riesgos derivados de la maquinaria que
se utiliza, presentando una alta probabilidad de que se presenten accidentes por el

mal uso que se da, asi como la nula capacitacion para el manejo de las mismas.

El presente trabajo tiene como aportacion conocer sobre los riesgos y exigencias a los
cuales estan expuestos los trabajadores de la industria alimentaria, las investigaciones

gue existen hoy en dia son insuficientes y se requiere mas investigacion en este giro
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para lograr ofrecer ambientales laborales saludables, los riesgos como el ruido y la
exposicién a temperaturas abatidas cuenta con muy poca investigacion; dentro de las
limitaciones que se presentaron durante la realizacion del trabajo fue el poco
conocimiento por parte de las organizaciones asi como el poco interés por mejorar
dichas condiciones, por ende el trabajo como encargados de la seguridad y salud
laboral es guiar a cada organizacién a no cumplir con un requisito por obligacién, se
debe de crear esa conciencia hacia la salud de las personas, se debe trabajar por un
mundo laboral en donde el trabajador sea esa parte central para el logro de los
objetivos, en donde sea valorado su esfuerzo, su trabajo, su tiempo y sobre todo su
salud, no solo de manera fisica; hoy en dia es importante cuidar la salud mental para
gue las personas logren desarrollarse en cada aspecto de manera Optima y ambas

partes sean beneficiadas.
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XIl.  ANEXOS
ANEXO 1

Grafica 1. Puntaje del total esperado y totales reales Capitulo |, Empresa de alimentos carnicos,
Chihuahua, Chihuahua, 2021.

I. Evaluacion Preliminar de la Empresa
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Fuente: Instrumento Cuestionario de Verificacion PROVERIFICA, Chihuahua, Chihuahua, febrero 2021.

Grafica 2. Puntaje del total esperado y totales reales Capitulo Il, Empresa de alimentos carnicos,
Chihuahua, Chihuahua, 2021.
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Fuente: Instrumento Cuestionario de Verificacion PROVERIFICA, Chihuahua, Chihuahua, febrero 2021.
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Gréfica 3. Puntaje del total esperado y totales reales Capitulo Ill, Empresa de alimentos carnicos,
Chihuahua, Chihuahua, 2021.
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Fuente: Instrumento Cuestionario de Verificacion PROVERIFICA, Chihuahua, Chihuahua, febrero 2021.

Grafica 4. Puntaje del total esperado y totales reales Capitulo IV, Empresa de alimentos carnicos,
Chihuahua, Chihuahua, 2021.
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Fuente: Instrumento Cuestionario de Verificacion PROVERIFICA, Chihuahua, Chihuahua, febrero 2021.
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Gréfica 5. Puntaje del total esperado y totales reales Capitulo V, Empresa de alimentos carnicos,
Chihuahua. Chihuahua. 2021.
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Fuente: Instrumento Cuestionario de Verificacion PROVERIFICA, Chihuahua, Chihuahua, febrero 2021.

Grafica 6. Puntaje del total esperado y totales reales Capitulo VI, Empresa de alimentos céarnicos,
Chihuahua, Chihuahua, 2021.
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Fuente: Instrumento Cuestionario de Verificacion PROVERIFICA, Chihuahua, Chihuahua, febrero 2021.
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Gréfica 7. Puntaje del total esperado y totales reales Capitulo VII, Empresa de alimentos carnicos,
Chihuahua, Chihuahua, 2021.
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Fuente: Instrumento Cuestionario de Verificacion PROVERIFICA, Chihuahua, Chihuahua, febrero 2021.

Grafica 8. Puntaje del total esperado y totales reales Capitulo VIII, Empresa de alimentos carnicos,
Chihuahua, Chihuahua, 2021.
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Fuente: Instrumento Cuestionario de Verificacion PROVERIFICA, Chihuahua, Chihuahua, febrero 2021.
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Grafica 9. Puntaje del total esperado y totales reales Capitulo IX, Empresa de alimentos carnicos,
Chihuahua, Chihuahua, 2021.

IX. Inspeccion y Auditoria
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Fuente: Instrumento Cuestionario de Verificacion PROVERIFICA, Chihuahua, Chihuahua, febrero 2021.
Grafica 10. Puntaje del total esperado y totales reales Capitulo X, Empresa de alimentos carnicos,
Chihuahua, Chihuahua, 2021.
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Fuente: Instrumento Cuestionario de Verificacion PROVERIFICA, Chihuahua, Chihuahua, febrero 2021.
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Gréfica 11. Porcentaje de eficacia segun capitulos de verificacion, Empresa de alimentos
carnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2021.
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Fuente: Instrumento Cuestionario de Verificacion PROVERIFICA, Chihuahua, Chihuahua, febrero 2021.

Tabla 1. Porcentajes y niveles de eficacia del Capitulo I. Evaluacion Preliminar de la Empresa,
Empresa de alimentos cérnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2021.

Apartadas Total |Total| % |Total]l % |Total| % | Indice | Indice | %de | Nivelde
P Esperado | si si | PM | PM | NO | NO | Esperado Real | Eficacia | Eficacia
55 27.
1. Edificios, locales, instalaciones y dreas de la empresa ? ! ILEp 3 333105 1553 18 3 i N
9 6 | 66.6 1 1.1 2 222 18 13 722 M
2. Orden y impicza
. . . 8 0 0 0 0 8 100 16 1] 0 N
3. Sistemas contra mcendio
. o 6 6 100 0 0 0 0 12 12 100 MB
4. Instalaciones eléctricas
. . . 12 9 75 2 16.6 1 83 24 20 833 B
5. Mangjo, transporte y almacenamiento de materiales
6. Sefiales, avisos de seguridad y codigo de colores 7 0 0 0 0 7 100 14 0 0 N
7 3 428 3 | 428 1 14.2 14 9 64.2 M
7. Medio ambiente laboral
. . A 11 9 |8LI1 0 0 2 18.1 22 18 818 B
8. Herramientas, equipo y maquinaria
13 3 23 4 307 6 |46.1 26 10 384 N
9. Equipo de proteccion personal (EPP)
9 6 o666 O 0 3 333 18 12 66.6 M
10. Servicios para los trabajadores
91 43 1472 13 | 142 35 | 384 182 99 54.3 N
Total

Fuente: Instrumento Cuestionario de Verificacion PROVERIFICA, Chihuahua, Chihuahua, febrero 2021.
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Tabla 2. Porcentajes y niveles de eficacia del Capitulo Il. Intervencion de los Niveles Directivos,
Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2021.

Apartados Total Total| % |Total] % |Total| % indice indice % de | Nivel de
Apariados Esperado | SI | si | PM | PM | NO | NO | Esperado | Real | Eficacia | Eficacia
7 0 [ 0 0 7 100 14 0 0 N
1. Politicas de salud en ¢l trabajo ! !
8 0 0 0 0 8 100 16 0 0 N
2. Responsable de la salud en el trabajo
L . . 8 3 |375] 0 0 5 62.5 16 6 37.5 N
3. Participacion de las gerencias, jefaturas y supervision
8 0 0 0 0 8 100 16 0 0 N
4. Planes y objetivos de salud en el trabajo
5. Programa de salud en el trabajo 8 0 0 ! 0 8 100 16 0 0 N
. . 12 1 8.3 0 0 11 | 916 24 2 23 N
6. Comision, comité y reunioncs
13 2 153] 0 0 11 | 84.6 26 4 15.3 N
7. Medios de informacion .
64 6 9.3 0 0 58 | 90.6 128 12 9.3 N
Total

Fuente: Instrumento Cuestionario de Verificacion PROVERIFICA, Chihuahua, Chihuahua, febrero 2021.

Tabla 3. Porcentajes y niveles de eficacia del Capitulo Ill. Induccién y Capacitacion, Empresa de
alimentos céarnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2021.

Anartados Total Total| % | Total| % |Total| % indice Indice Y% de | Nivel de
AP Esperado | SI =1 PM | PM | NO | NO | Esperado Real Eficacia | Eficacia
. 13 13 | 100] 0 0 0 0 26 26 100 MB
1. Induccion a la empresa
16 9 6.2 4 25 3 18.7 32 22 68.7 M
2. Induccion al trabajo ’ e !
- I e . 14 0 0 0 0 14 | 100 28 ] 0 N
3. Capacitacidn de las gerencias, jefaturas y supervision
43 22 [511] 4 9.3 17 | 39.5 86 48 55.8 MM

Total

Fuente: Instrumento Cuestionario de Verificacion PROVERIFICA, Chihuahua, Chihuahua, febrero 2021.

Tabla 4. Porcentajes y niveles de eficacia del Capitulo I1V. Seguridad e Higiene, Empresa de alimentos
carnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2021.

Apartados Total Total| % [Total| % |Total| % Indice Indice Y de | Nivel de
AP Esperado | Si | PM | PM | NO | NO | Esperado Real Eficacia | Eficacia
11 0 0 0 0 11 100 22 0 0 N
1. Administracion de la seguridad e higiene
el
2. Evaluacion y control de la segundad 10 0 0 0 0 10 100 20 0 0 N
5 5
3. Evaluacion y control de la higiene 15 0 0 0 0 13 100 30 0 0 N
6 0 0 0 L] 4] 100 12 0 L] N
4. Mapas de riesgo
6 0 0 0 0 6 100 12 0 0 N
5. Inspeceiones de seguridad ¢ higiene
48 0 0 0 0 48 | 100 96 0 0 N
Total

Fuente: Instrumento Cuestionario de Verificacion PROVERIFICA, Chihuahua, Chihuahua, febrero 2021.
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Tabla 5. Porcentajes y niveles de eficacia del Capitulo V. Ecologia, Empresa de alimentos carnicos,
Chihuahua, Chihuahua, 2021.

Apartados Total Total] % | Totall % |Total| % indice Indice %o de Nivel de
P Esperado 51 S1 PM PM | NO | NO | Esperado Real Eficacia | Eficacia
14 2 14.2 o 1] 12 B5.7 et} 4 14.2 N
1. Administracion de la ecologia
9 9 100 o 1] ] ] 18 18 100 MB
2. Actividades de la empresa
3. Contaminacion del aire : :
5 2 40 ] 1] 3 60 10 4 40 N
4. Contaminacion del agua
3 75 25 75
5. Contaminacion del suelo 4 . 0 0 ! o 8 6 - M
L. 2 0 0 ] 1] 2 100 4 4] ] N
6. Formas especiales de contaminacion
7. Tanques y recipientes : :
- 3 2 Gb.6 1 333 o 0 [} 5 833 B
B. Servicios
37 18 | 48.6 1 2.7 I8 | 48.6 74 37 S50 MM
Total

Fuente: Instrumento Cuestionario de Verificacion PROVERIFICA, Chihuahua, Chihuahua, febrero 2021.

Tabla 6. Porcentajes y niveles de eficacia del Capitulo VI Salud de los Trabajadores, Empresa de
alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2021.

Apartados Total |Total] % |Total] % |Total| % Indice Indice Y de | Nivel de
Ap Esperado | SI 51 | PM | PM | NO | NO | Esperado Real Eficacia | Eficacia
12 3 21 1 83 8 | 66.6 24 7 29.1 N
1. Administracion de la salud de los trabajadores !
15 12 80 0 0 3 20 30 24 80 M
2. Investigacion de accidentes y enfermedades de trabajo
15 0 0 0 0 15 | 100 30 0 0 N
3. Servicio medico 8
22 0 ] 0 0 22 | 100 44 0 0 N
4, Indicadores cpidemiologicos
9 6 | 66.6 0 0 3 [333 18 12 66.6 M
5. Reporte de estadisticas s
73 21 | 28.7 1 1.3 ] 51 | 698 146 43 294 N
Total

Fuente: Instrumento Cuestionario de Verificacion PROVERIFICA, Chihuahua, Chihuahua, febrero 2021.

Tabla 7. Porcentajes y niveles de eficacia del Capitulo VII. Proteccién Civil, Empresa de alimentos
carnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2021.

Apartados Total | Total| % |Total]l % |Total] % Indice Indice % de | Mivel de
Aipartados Esperado | SI | Si | PM | PM | NO | NO | Esperado | Real | Eficacia | Eficacia
8 3 |375] 0 0 5 | 625 16 6 375 N
1. Admimistracion de la proteccion civil !
. . . 17 10 |588] 0 0 7 411 34 20 58.8 MM
2. Plan de contingencias y programas de emergencia
6 0 0 0 0 6 100 12 0 0 N
3. Brigada de emergencias
. 5 0 0 0 0 5 100 10 0 0 N
4. Primeros auxilios en emergencias
36 13 |361] 0 0 23 | 638 72 26 36.1 N
Total

Fuente: Instrumento Cuestionario de Verificacion PROVERIFICA, Chihuahua, Chihuahua, febrero 2021.
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Tabla 8. Porcentajes y niveles de eficacia del Capitulo VIII. Suministro de Materiales, Ingenieria y
Mantenimiento, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2021.

Avartados Total |Total| % |Total| % |Total| % | Indice | Indice | %de |Nivelde
P Esperado | SI SI | PM | PM | NO | NO | Esperado Real | Eficacia | Eficacia
8 8 100 | 0 0 0 0 16 16 100 MB
1. Compras v seleccion de proveedores
10 0 0 0 0 10 | 100 20 0 1] N
2. Nuevos proyectos y cambios en el proceso de trabajo
L. . i 10 9 90 0 0 1 10 20 18 o0 B
3. Mantenimiento preventivo y correctivo
Total 28 17 | 607 | 0 0 11 | 392 56 34 60.7 MM

Fuente: Instrumento Cuestionario de Verificacion PROVERIFICA, Chihuahua, Chihuahua, febrero 2021.

Tabla 9. Porcentajes y niveles de eficacia del Capitulo IX. Inspeccion y Auditoria, Empresa de
alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2021.

Apartados Total Total| % |Total| % |Total] % Indice Indice Yo de | Mivel de
Ap Esperado | Si SI PM | PM | NO | NO | Esperado Real Eficacia | Eficacia
. - 13 5 |384] 1 7.6 7 53.8 26 11 423 MM
1. Inspecciones y auditorias internas
7 0 0 0 0 7 100 14 0 0 N
2. Comunicacion de condiciones peligrosas
4 . . 4 0 0 0 0 4 100 8 0 0 N
3. Acciones preventivas y correctivas
24 5 208 )] 1 4.1 18 5 48 11 229 N

Total

Fuente: Instrumento Cuestionario de Verificacion PROVERIFICA, Chihuahua, Chihuahua, febrero 2021.

Tabla 10. Porcentajes y niveles de eficacia del Capitulo X. Marco Legal, Metodologia de Estudio y
Programas Preventivos, Empresa de alimentos carnicos, Chihuahua, Chihuahua, 2021.

Avartados Total |Total| % |Total| % [Total| % | indice | indice | %de | Nivel de
AP Esperado | SI SI | PM | PM | NO | NO | Esperado Real Eficacia | Eficacia
9 36 455 0 0 43 | 54.4 158 72 45.5 MM
1. Marco legal de la segundad, higiene y medio ambiente de trabajo ! ’ > 8 !
25 0 0 3 12 | 22 | 88 50 3 ¢ N
2. Marco legal de la ecologia . ’
24 11 |458]| 0O 0 13 ] 54.1 48 22 45.8 MM
3. Marco legal de la proteccion civil .
13 0 0 0 0 14 | 100 26 0 0 N
4. Metodologias de estudio
. 22 6 272 1 4.5 15 | 68.1 44 13 29.5 N
5. Programas preventivos
163 53 |325] 4 24 | 106 | 65 326 110 337 N
Total

Fuente: Instrumento Cuestionario de Verificacion PROVERIFICA, Chihuahua, Chihuahua, febrero 2021.
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ANEXO 2.
Instrumento Nom-035-STPS-2018

Guia de Referencia lll

IDENTIFICACION Y ANALISIS DE LOS FACTORES DE RIESGO PSICOSOCIAL Y EVALUACION DEL
ENTORNO ORGANIZACIONAL EN LOS CENTROS DE TRABAJO

El contenido de esta guia es un complemento para la mejor comprension de la presente Norma, ¥ no es de cumplimiento
obligatorio, puede ser utilizada por aquellos centros de trabajo que cuenten con mas de 50 trabajadores.

La identificacion v andlisis de los factores de riesgo psicosocial v la evaluacion del entorno organizacional a que se refiere el
numeral 8.1, inciso b) de la presente Norma, se podrd realizar aplicando el cuestionario siguiente

CUESTIONARIO PARA IDENTIFICAR LOS FACTORES DE RIESGO PSICOSOCIAL Y EVALUAR EL
ENTORNO ORGANIZACIONAL EN LOS CENTROS DE TRABAJO

Fara responder las preguntas siguientes considere las condiciones ambientales de su centro de trabajo.

- Casi Algunas Casi
STElE siempre VECES nunca LA
1 El espacic donde trabaje me pemile realizar mis
actividades de manera segura  higiénica
2 Mi trabajo me exige hacer mucho esfuerzo fisico
3 e preocupa sufrir un accidente en mi frabajo
4 Considero que en mi frabajo =2 aplican |as normas de
seguridad y salud en el trabajo
5 Considerc que las aclvidades que realizo son
peligrosas
Para responder a las preguntas siguientes piense en la cantidad y ritmo de trabajo que fiens
- Casi Algunas Casi
el siempre VECES nunca ALz
B Por la canfidad de trabaje que tengo debo quedarme
tiempo adicional a mi furno
T Por la cantidad de frabaje que tenge debo irabajar sin
parar
3 Considero que es necesaric mantener un ritmo de frabajo
acelerado
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Las preguntas siguientes estan relacionadas con el esfuerzo mental que le exige su frabajo.

Casi Algunas Casi

siempre VECES nunca L

Siempre

9 | Mi frabajo exige que esté muy concentrada

10 | Mi trabajo requiere que memarice mucha informacion

11 | En mi frabajo tengo que tomar decisiones dificiles muy
rapido

12 | Mi trabajo exige que atienda varioz asuntos al mismo
fiempo

Las preguntas siguientes estan relacionadas con las actividades que realiza en su trabajo v las responsabilidades gue tiene.

Casi Algunas Casi

siempre VeCes nunca LIEL

Siempre

13 | En mi frabajo soy responzable de cosas de mucho valor

14 | Respondo ante mi jefe por los resultados de toda mi drea
de frabajo

15 | En el trabajo me dan drdenes contradictorias

16 | Considero que en mi frabajo me piden hacer cosas
innecesanas

Las preguntas siguientes estan relacionadas con su jornada de trabajo.

Casi Algunas Casi

siempre Veces nunca ST

Siempre

17 | Trabajo horas exiras mas de fres veces ala semana

18 | Mi frabajo me exige laborar en dias de descanso,
festivos o fines de semana

19 | Congidero gue el tiempo en el irabajo es mucho y
perjudica mis actividades familiares o personales

20 | Debo atender asunios de frabajo cuando estoy en casa

21| Pienso en las acfividades familiares o personales
cuando estoy em mi trabajo

22 | Pienso que mis responsabilidades familiares afectan mi
trabajo

Las preguntas siguientes estan relacionadas con las decisiones que puede tomar en su frabajo.

Casi Algunas Casi

siempre Veces nunca LTE

Siempre

23 | Mi frabajo permite que desarrolle nuevas habilidades

24 | En mi frabajo puedo aspirar a un mejor puesio

25| Durante mi jornada de trabajo puedo tomar pausas
cuande las necesito

26 | Puedo decidir cuanto trabajo realizo durante la jomada
labaral

)
=l

Puedo decidir la welocidad a la que realzo mis
aclividades en mi frabajo

b
3

Puedo cambiar el orden de las aclividades que realizo
en mi trabajo
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Las preguntas siguientes estan relacionadas con cualguier tipo de cambio gue ocurra en su trabajo (considere los dlitimos
cambios realizados).

- Casi Algunas Casi
SR siempre VECES nunca LR
29 | Loz cambios que se presentan en mi trabajo dificultan mi
labor
30 | Cuande se presentan cambios 2n mi trabaje se fienen en
cuenta mis ideas o aportaciones
Las preguntas siguientes estan relacionadas con la capacitacion e informacion gue se le proporciona sobre su trabajo.
. Casi Algunas Casi
SEITE siempre VECES nunca [
31 | Me inferman con claridad cudles son mis funciones
32 | Me explican claramente los resultados que debo
cbiener en mi trabajo
33 | Me explican claramente los objetives de mi trabajo
34 | Me informan con quién puedo resolver problemas o
asuntes de trabajo
35 | Me permiten asistir a capacitaciones relacionadas con
mi trabajo
36 | Recibo capacitacion util para hacer mi trabajo
Las preguntas siguientes estan relacionadas con el o los jefes con guien tiene contacto.
g Casi Algunas Casi
Siempre siempre VECes nunca Nunca
37 | Mi jefe ayuda a organizar mejor el trabajo
38 | Mi jefe tiene en cuenta mis puntes de vista y opiniones
39 [Mi jefe me comunica a tiempe la informacion
relacicnada con el trabajo
40 | La orientacion que me da mi jefe me ayuda a realizar
mejor mi frabaje
41 | Mi jefe ayuda a solucionar los problemas que se
presentan en el trabajo
Las preguntas siguientes se refieren a las relaciones con sus compafieros.
N Casi Algunas Casi
SR siempre VECEs nunca L
42 | Puedo confiar en mis companeros de trabajo
43 | Entre compaferes solucionames los problemas de
trabajo de forma respefucsa
44 | En mi trabajo me hacen sentir parte del grupo
45 | Cuando tenemos que realizar trabajo de equipe los
compafieros colaboran
46 | Mis companerog de frabajo me ayudan cuande tengo
dificuliades
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Las preguntas siguientes estan relacionadas con la informacion gue recibe sobre su rendimiento en el trabajo. el
reconocimiento, el sentido de pertenencia vy la estabilidad gque le ofrece su trabajo.

Casi Algunas Casi

. MNunca
siempre VECES nunca

Siempre

47 | Me informan scbre lo que hago bien en mi trabajo

43 | La forma come evalian mi trabaje en mi centro de
frabajo me ayuda a mejorar mi desempeno

4% | En mi centro de trabajo me pagan a tiempo mi salario

50 | El pago que recibe es el gue merezco por el trabajo que
realizo

51 | 5i obiengo los resultades esperados en mi frabaje me
reCOMPEnsan o reconocen

52 | La= personas que hacen bien el trabsjo pusden crecer
laboralmente

33 | Considerc que mi trabajo es estable

54 | En mi frabajo existe confinua rotacion de personal

35 | Siento orgulle de laborar en este ceniro de trabajo

56 | Me signte comprometido con mi trabajo

Las preguntas siguientes estan relacionadas con actos de violencia laboral (malos tratos, acoso, hostigamiento, acoso
psicologico)

Las preguntas siguientes estan relacionadas con actos de violencia laboral (malos tfratos. acoso. hostigamiento, acoso
psicologico)

Casi Algunas Casi

siempre VECES nunca L

Siempre

57| En mi trabajo puede expresarme libremente  sin
inferrupcicnes

58 | Recibo criticas constantes a mi persona y/o trabajo

53 | Recibo burlas, calumnias, difamaciones, humillacicnes o
ridiculizaciones

80 | 2eignora mi presencia o se me excluye de las reuniones
de trabajo v &n la toma de decisiones

61| Se manipulan las situacienes de frabajo para hacerme
parecer un mal frabajador

82 | Se ignoran mis éxitos laborales v se afribuyen a otros
trabajadores

83 | Me bloguean o impiden las oporunidades que tengo
para obtener azcenso o mejora en mi rabajo

64 | He presenciado actos de wviolencia en mi cenfre de
trabajo

Las preguntas siguientes estan relacionadas con |la atencion a clientes y usuarios.
Si
Mo

En mi trabajo debo brindar servicio & clientes o
usuarios:

Si su respuesta fue s, responda las preguntas siguientes. Sisu respuesta fus "NO” pase a las preguntas de
la seccidn siguiente.
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. Casi Algunas Casi
ST siempre VECES nunca s
65 | Atiendo clientes o usuarios muy enojados
66 | Mi frabajo me exige alender personas muy necesitadas
de ayuda o enfermas
67 | Para hacer mi frabajo debo demostrar sentimientos
distintos a log mios
G5 | Mi trabajo me exige atender situaciones de viclencia
Si
Soy Jefe de otros trabajadores: Mo
Si su respuesia fue gl responda las preguntas siguientes. Si su respuesta fue "NO”, ha concluido el
cuestionario.
Las preguntas siguientes estan relacionadas con las actitudes de las personas que supervisa.
. Casi Algunas q
Siempre - Casi nunca MNunca

69 | Comunican tarde los asuntos de trabajo

T0 | Dificultan el logro de los resultades del trabajo

71 | Cooperan poco cuando se necesita

T2 | lgnoran las sugerencias para mejorar su frabajo

ANEXO 3. Carteles exigencias psicosociales

o\ MANEJTO DEL ESTRES
i LABORAL
|

ESTRES LABORAL

ORGANIZATE
Phandica b sgwsn Sel ds apate
rotiw s e
entatinear uma et y cecertrarie
e s ot o

MARCATE
OBJETIVOS

3 REAUZA PAVSAS
é ACTIVAS

~

™

SE POSITIVO

Orurats do b dmcmn

e zermwa ez
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COME BIEN & COMPARTE
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ANEXO 4. Formato Queja factores psicosociales

FORMATO PARA LA PRESENTACION DE QUEJA DE VIDLENCIA LABORAL,
HOSTIGAMIENTO ¥ ACOS0 SEXUAL

FECHA:

DATOS DE LA PERSONA QUE PRESENTA LA QUELA: (ESTE ESPACID PUEDE DEMRSE EM BLANCO, 51 USTED ASI LO
DESE&)

HNOMERE:

PUESTO:

AREA:

DATOS DE L PERSONA SOBRE LA QUE SE PRESENTA LA QLIEM,:

NOMBRE:

PUESTO:

BREA:

DECLARACION DE LOS HECHOS:

FECHA EN QUE OCURRIO:

LUGKAR:

HORA:

1-. §CAmMo 52 manifestd el hecho?

.- {Como reacciono usted inmedistamente ante |z situacion?

3.~ Mencions si conoce de otro caso

4.- iConsidera que la situacidn que se pressntd fue causads por IgUn acontecimiento en particular?

5.- ¢Considera que 2l evento gue sufrié puede tenar reparcusiones a nivel personal, emocional, social o
lzboral?

&- ¢ Considera necssario acudir con un experto para gue con su colaboracion puedan tratar el dafo
ocasionado por el evento?

122



“RIESGOS Y EXIGENCIAS PARA LA SALUD DE LOS TRABAJADORES EN UNA
EMPRESA DE ALIMENTOS EN CHIHUAHUA, CHIHUAHUA.”

ANEXO 6. DNC Cualitativo Y Cuantitativo

Universidad Autdnoma De Chihuahua “

Facultad De Enfermeria ¥ Nutriologia
BAaestria Salud En Cl Trabajo -

FECHA DE APLICACION:

El siguiente cuestionario tens coma objetive detectar las nepesidades de capacitacion para los
trabajaderes, par lo gue ol cuestionaris no tendrd una salificacion, ks infarmacion abtenida a través de
edte permitird implementar capacitaciones gue favarezcan s desarrollo en la empresa, asi coma el
cuidada de su salud.

DATOS DE IDENTIFICACION:
Nambre: Puesto:

Edad: Mombre de la empresa:

INSTRUCCIONES: Conteste [as preguntas segun considers, RECUERDE QUE NO TENDRA UNA
CALIFICACION, por ke que no existen respuestas incarmectas.

1. ¢Para usted gue significa capacitacian?

1. gUsted ha recibida capacitaciéa en su centro de trabajo?

3. ¢Hace cudnto tiempo aproximadamente recibid su dltima capacitacion?

4. #Recuerda cudl fue el tema del que trato la capacitacian?

5. #Cancce sl proceso de trabajo que se leva 2 cabio en su empresa?

B, éConsiders que las capacitaciones fortalecen sus habilidades y/o conodmisntos en su trabajo?

dUsted cree que el trabajo que realiza representa 2lgon riesgao para s salud?

E. iloncce culles on los riesgos & ks cushes el axpuesto @n su trabajo?

w0

Sisu respuesta antedior fue 6, mencione cuales cree gue son las fiesgas:

10, Usted estaria interssado en participar en las capacitaciones que L impartan en Lo centro de
trabajo?

=

£De qué manera preferivia gue se impartiera ks capacitacion?

s

¢5ohre cudles temas le gustaria ser capacitado?

40 dics le gustaria tomar las capacitacianes?

o=

0wl e su horario preferido para tomar una capacitacion?

{GRACIAS POR SU COLABORACIONY
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S CUESTIONARIO PARA LA DETECCION DE NECESIDADES DE
CIianya CAPACITACTIAON (DNC)

FECHA DE APLICACION:

El sigguiente cuestionario tens coma objetive detactar las necesidades de capacitacién para los
trabajadores, por lo gue el cuestionario no tendrd una calificacion, b informacion abtenida a través de
aste parmitird implementar capacitaciones gue favoreacan w desarrollo @n s empresa, asi coma &
cuidada de su salud.

DATOS DE IDENTIFICACION:

Hambre: Puesto:

Edad: Mombre de la empresa:

INSTRUCCIONES: deherd colocar una X en el lugar gue usted cres e el correcta, o contestar & pragunts
die ser necesaria.

CUESTIONARIO Sl MO
1| ¢Usted ha recihido capacitacian en su centro
de trabajo?
2 #lsted conooe el equips de proteccién
persanal necesario para su drea de rabajo?
3 ¢ Usted sabe el significado de los
sefislamientos gue se encuentran en su centra
de: trabiaja?

4 | ilsted conooes las rutas de evacuacian, puntos
de reunian y ubicacion de extintares en su
centra de trabaja?
5 | éConoce cuales es protocalo de evacuacian en
una emengenca?
B | ¢Sabe cudles son las posturas correctas para el
levantamiento de carga pesada?
7 | iConoos cudles son ke riesgos para la salud
par posicianes farzadas yilo levantamiento de
cargis pesadas?
B | iConoce cudles son las sfectaciones a la salud
por temperaturas bajas?
9 élsted sabe gué hacer en caso de un
accidente provocads por una maquina de
trabajo?
11| iSabe identificar cuando fa maguinaria tiene
wre Falla?

11 #Usted maneja alguna maguing en su o=ntra
de trabaja?
12 5i fu respuests anterior fue i, conteste ks
siguiente pregunta, de no ser asi continde @n
la pregunta 16.
#Cudndo inicio a manipular B maguina tuvo
uma capacitacion?
13 plonoce los riesgos a su salud provocadas por
ruida ¥
14 | ZUsted considera que @] ruida represents un
riespn para su salud en su dres de trabajo?
15 fConoee las afectaciones a la salud
provacadas por una iluminacion defickente o
B BNCRsn
16 fUstad & recibida infarmacian sabre coma
disrminuir gl sstrés [shoral?
17 flonoce las afectaciones a la salud por el
pEtras?

GRACIAS POR 5U PARTICIPACION,
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ANEXO 7. Examen prevencion de accidentes

W
Universidad Auiomoma de Chituzhua
Faculiad de Erfermeria Y Mutriologia "

Mazstriz salud 2n 2l Trabajo

L"-—-;----"I

CAPACITACION PREVENCION DE ACCIDENTES

Hambre:

Facha:
INETRUCCIOMNES: Contaste correctaments o gue se pide.

1. #0wé es un accdente laboral?

1 A0wé es un mapa de rissga?

3. #Cudles son los 3 pasos a seguir en un accidente?

4. #0ué se debe hacer en una amputacion?

5. #0wien es parte de la comiidn de seguridad e higiene?

G #Cudl es el ndmens de emergendas?

7. #0wé gL un acto insegura?
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ANEXO 8. Examen ergonomia

UNIVERSIDAD AUTOMOMA DE CHIHUAHLUA
FACULTAD DE CNFERMERLY ¥ NUTRIOLOGIA

L CTTTE & MAESTRLA DE SALUD EN EL TRABRAID
AHU
CHIRUAHUA ORGAMIZACION REAL FODD 5.4 de O
MIOMBRE:
FEOHA:

[ Marque ka respuesta correcta

L- i0wé es la ergonomia?

1 ) Discipling que estudia la adaptackin de las condiciones de trabajo al ser humano para optimizar la
seguridad.

1 ) Condicianes de trabajo gue incrementan la prababilidad de que se produzcan dafios derivados del
misma.

1 ) Condiciones del trabajo que determinan las exigencias fisicas v mentales que la tarea impone al
trabajador.

2.- Les trastomos musculs esqueléticos afectan principalmente:

1 ] Cspalda
i ) Cuells
1 1 Ambas respusstas som correctas

3.- Principales Factares de riesga gue pravacan trastarns musoulo esquelétion

1 1 Adopcitn de posturas foraadass
1 1 Mavimisntos repatitivos
{ ) Ambas respuestas son correctas

4.- Los mowimientes repetitheas son:

{1 =on un grupa de mavimientas continues Y mantenidos, durante una actividad.
1 1500 mavimientos rapidos para realizar una actividasd.
1 ] 5on mavimientos que realizames en el trabajoe.

5.- Las mujeres embarazadas pueden cargar hasta:

{ )1 15kg
i 1 20kg
{1 110ke

6.~ Los hombres de 18 3 45 afios pusden cargar hasta:

i) kg
i 120kg
i 135kg

7.- Las mujeres mayores de 45 afas pueden cargar hastac

i 130kg
i 120kg
| 115k

8.- Cusndo ks carga manual e entre 3 personas, pueden cangar més de 680 kg

i 1 Werdadera
§ | Falso

9.- Margue cuales son las medidas gansrales para empujsr, cargar o jakar de maners manual.

| Tener wna wisitn completa sobre y alrededor de la carga.

| Werificar que [y carga no esceda s capacidad nominal del eguipo ausxdliar gue se utilice.

| Evitar trayectorias por pios ranuradoes, deterioradas o resbalasas.

| Asspurar que la rapa o2l equipo de protecedn peraonal permite realizar con seguridad e
rmciimie nta.
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ANEXO 9. Ficha audiologica

FICHA AUDIOLOGICA
Histaria Clinica : | Ficha Audicldgica : | Klarca:
Fecha del ) Pre-opupacianal | Penidgdico Audicmatng Kadaka:
Exaemen : Examan : Calbracen,
adimmiaa Ratira O . P
Apellidos v Edad :
Mombres: :
Empresa: Sexo :
. Ahos de Tiemnpo: de sxposician 1olal
Dnpeion: irabajs pondatado B
v Dewlirida por o Area de
i | T | | = | Higiana Ocupacianal
AMTECEDENTES ralacionacas 51 HO | SINTOMAS actuaks 5 NO
Compum da Tabatn Ciaminucin de |8 audeiin
Servicka Milllar D s Ohichees.
Hatibias con aspasician a rida Zumbidos
Exposicion laboral a quimicos Pl i
Irfsccian al Dido Irfsccian al oido
Iz de olobdicos o
OTOSCOPIA |
w2 250 580 1080 ) i 4008 &0 0 ACUMETRIA
T T ol 1024 Hz oD
’ . RiNME
10 ™ WEBER
E m n
ﬁ . ‘- WA W0
an 1 rajo; Qo 0 I
g | 4 agul: O 1
E 40 =1
g = 1 Wia Oy Oy
== o Aérea Darecho | kguiendo
L Kl
E " ™ 500
E S S B BB B i 4+ 1000
0 Bl
= L 4 2000
L] w 000
4+ -+
L] o
-+ -+ &000
10 110
125 250 580 1080 ) i 4008 00 B0 E000
NOMBHE DEL
e FRECLIERCLA EW HERTZ jHz)
GUE REALIZA LA
AUDIIMETALA SELLO ¥ 4
CONCLUSHINES:
e
SELLD ¥ FIRMA
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ANEXO 10. Evidencia fotogréfica

10.1

10.2

10.3 104

128



“RIESGOS Y EXIGENCIAS PARA LA SALUD DE LOS TRABAJADORES EN UNA
EMPRESA DE ALIMENTOS EN CHIHUAHUA, CHIHUAHUA.”

10.6

10.5

10.8

10.7
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