INFORME IN EXTENSO DEL ESTUDIO DE INVESTIGACION SIN/SIN 2015

A: DATOS GENERALES DEL ESTUDIO

1. Titulo del estudio
Implementacion de un plan de seguridad e higiene industrial en la planta piloto panaderia de la Facultad de
Ingenieria Industrial de la UNMSM

2. Cddigo del estudio: 151701075

Tipo de estudio: SIN-SIN

Monto solicitado al VRI-CSI: S/.0.00

Correo electronico: claudiadoris@hotmail.com
3. Facultad

Ingenieria Industrial

4. Programay linea de investigacion
Tecnologia de los alimentos

5. Instituto, centro o unidad de investigacion
Instituto de investigaciones de Ingenieria Industrial

6. Miembros del equipo de Investigacion

Miembro Actividad
Mooner Aurelio, Lavado Soto Direccién y elaboracion del informe final
Raez Guevara, Luis Rolando Monitoreo
Yenque Dedios, Julio Antolin Elaboracién de Informes
Rosales Urbano, Victor Genaro Recopilacién de Datos
Pianto Silva, Rick Jhonter Trabajo de Gabinete
Torres Huacho, Hillary Maura Trabajo de Campo
Benitez Porras, Grimaldo Roberth Redaccidén y Recopilacién Bibliografica

7. Firma del responsable del estudio:

B: CONTENIDO DEL INFORME IN EXTENSO

1. Resumen

El plan de Seguridad e Higiene Industrial es el conjunto de actividades de diagndstico situacional, planeamiento,
organizacion, ejecucion y control que tienen como objetivo fundamental mantener a los trabajadores de la Planta
Piloto Panaderia a una menor exposicion a los riesgos laborales. Siendo la planta piloto una unidad de producciéon de
alimentos debe tener un plan de seguridad e Higiene Industrial.



En concordancia con el objetivo, se presenta un plan minimo de seguridad e higiene industrial consistente en cinco

etapas:

Diagnostico Situacional
Planeamiento
Organizacién

Ejecucién

Control

2. Palabras claves

Plan, seguridad, higiene industrial, diagnostico, planeamiento.

3. Introduccién-objetivos

El hombre histéricamente, ha estado en la busqueda de la seguridad e higiene personal y colectivo, tratando
por todos los medios de mejorar las condiciones en el desarrollo de sus actividades sociales, econdmicas y
laborales. En este contexto y en observancia a las normas relacionadas a la legislacion laboral y ambiental
peruanas, la planta piloto Panaderia de la Facultad de Ingenieria Industrial, debe implementar un Plan de
Seguridad e Higiene Industrial cuyo objetivo es contar con una herramientas de gestion técnica y
administrativa relacionada a las buenas practicas de seguridad en la manipulacidon y elaboracién de
alimentos.

4. Metodologia y técnicas de investigacion utilizada

El lugar de investigacion es la planta Piloto Panaderia, cuya distribucion de planta se presenta en el anexo N°
1. La investigacion es de cardacter practico, habiéndose constatado los riesgos laborales en cuanto a seguridad
e higiene por la ausencia de un plan o programa institucional como herramienta de gestion laboral y
ambiental. La unidad tiene dos hornos de coccidn y uno de fermentacién, una amasadora, una batidora, una
formadora y una congeladora.

Complementariamente tiene otros equipos menores consistentes en exhibidora, microondas y hervidores.
Asimismo tiene un tablero de control eléctrico. La manipulacion de estos equipos, la sanidad ambiental y el
desempenfio de los trabajadores, deben ser normadas mediante un Plan de Seguridad e Higiene Industrial. La
inspeccion a las instalaciones y el intercambio de opinidon con el personal de la unidad, constituyen
argumentos basicos para la implementacién de un Plan de Seguridad e Higiene Industrial para la planta Piloto
Panaderia.

5. Exposicion estructurada de los resultados de la investigacion

La planta Piloto Panaderia es una unidad de producciéon y manipulacién de alimentos para el consumo

humano, donde se operan maquinas y equipos con participacion de trabajadores, por lo que es indispensable

implementar un Plan de Seguridad e Higiene Industrial. Como resultado del estudio se propone un plan minimo de

cinco etapas.



Cuadro N° 1 Plan de Seguridad e Higiene Industrial de la Planta Piloto Panaderia

ETAPAS

DESCRIPCION

1. DIAGNOSTICO

Es el reconocimiento de carencias y problemas, es decir, levantamiento de
informacidén basica relacionada con funciones, manuales, archivos.

2. PLANEAMIENTO

Son las acciones a ejecutar para subsanar los problemas detectados en el
diagnostico situacional, a fin de establecer las normas y procedimientos
pertinentes.

3. ORGANIZACION

Consistente en establecer las estructuras en relacion a las funciones y
niveles de autoridad, normas y procedimientos, manual de seguridad e
higiene, instrumentos de control, etc.

4. EJECUCION

Es la puesta en marcha del plan, es decir son las acciones a ejecutarse en
atencion a las etapas del plan.

5. CONTROL

Es la medicidn de los resultados obtenidos en la ejecucion del plan.

6. Interpretacion de datos

El andlisis del plan propuesto permite establecer una relacién numérica, mediante una escala de medicion

propia de 0 a 5. La finalidad de esta medicidon es constrastar con la realidad el contenido de las etapas del

plan.

Cuadro N° 2. Analisis de las etapas del Plan de Seguridad e Higiene Industrial de la Planta Piloto Panaderia.

ETAPAS

MEDICION(Valoracion)

1. ANALISIS SITUACIONAL

2. PLANEAMIENTO

3. ORGANIZACION

4. EJECUCION

5. CONTROL

OO |N(NMNWU,

Mediante el analisis situacional se ha constatado la inexistencia de procedimientos funcionales y manual de

seguridad e higiene industrial, asignandole una valoracién de 5 que significa haber concluido mediante el

presente estudio de investigacidn con la identificacion de carencias y problemas. La valoracion de las etapas

de planeamiento y organizacion muestran la existencia parcial de su articulacién con el plan integral.

Obviamente las dos ultimas etapas no existen.




7. Conclusiones

La ley N° 29783, Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo, es un instrumento legal de cumplimiento obligatorio,
por lo que es indispensable establecer e implementar un Plan de Seguridad e Higiene Industrial, para la Planta
Piloto Panaderia, cuya continuidad debe ser la elaboracién de manuales de procedimientos y seguridad e
higiene industrial.

8. Recomendaciones

Es recomendable continuar con el estudio, referido especificamente a la elaboracion del Manual de Seguridad e
Higiene, Normas y Procedimientos para su aplicacion en la Planta Piloto Panaderia de la Facultad de Ingenieria
Industrial. Un avance para la continuacién del manual de Seguridad e Higiene Industrial se presenta en el anexo
N° 2.
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ANEXO N° 1

PLANO AREA DE PLANTA PILOTO - PANADERIA
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ANEXO N° 2

CUADRO DE RIESGOS EN LA PANADERIA

AREAS EQUIPO INMOBILIARIO RIESGOS DETALLES SIMBOLOGIA
1. Higiene (cubrir
1.- Bioldgico cabezay manos)

A = Area de Atencidn

11: Mostrador de Productos

12: Mesas de atencidn

2.- Locatario

3.- Ergondmico

4.- Psicosocial

2.- Locatario
{estrechez de
espacio)

3.- Movimiento
repetitivo y mala
postura.

4.- Estres por carga de
Trabajo

B = Area de Preparacidn

: Mesa de Preparacion
: Mesa de Preparacion

: Mesa de Preparacion

oW N P

: Horno Industrial

5: Fermentadora

6: Horno Industrial
7: Area de Batidoras
10: Lavadero

1.- Quimico
2.- Fisico

3.- Bioldgico

4.- Ergondmico
5.- Electrico

6.- Psicosocial

1. Fermentacion de la
Harina
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3.- Locatario
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1.- Fisico 1.- Ventilacion

Foe inadecuada
17: Materiales de Limpieza 2.- Quimico

2.- Detergentes
F = Cuarto de Limpieza Toxicos

3.- Locatario 3.- Espacio reducido PRECAUCION| | prrrerrrees
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