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Elaboracion de Tortillas

Los riesgos laborales que tienen lugar en el mundo, y
en particular los de nuestro pais, exigen un compromiso
gubernamental para fortalecer la seguridad y la salud en
el trabajo, asi como la accion decidida, a través de poli-
ticas, lineas estratégicas de accion y proyectos con un
enfoque preventivo, para que prevalezcan las empresas
seguras e higiénicas.

El Programa Sectorial de Trabajo y Prevision Social
2007-2012, dentro de las Estrategias y Lineas de
Accion asociadas al Objetivo 6, denominado “Elaborar
e Instrumentar Acciones para Fortalecer la Seguridad
y Salud en el Trabajo”, prevé el desarrollo y consolida-
cion de una cultura de prevencion de riesgos laborales.

El enfoque de prevencion de la Politica Piblica de Segu-
ridad y Salud en el Trabajo 2007-2012, implica el com-
promiso de las autoridades, empleadores y trabajadores
para cumplir con sus responsabilidades en la materia,
poner en practica los proyectos de dicha politica con la
participacion tripartita y fomentar el desarrollo de una
cultura de prevencion de riesgos de trabajo en la socie-
dad mexicana.

Ante tales retos, la Secretaria del Trabajo y Prevision
Social impulsa la elaboracion de guias sobre buenas
practicas de trabajo, con el propdsito de identificar reco-
mendaciones para la utilizacion segura de maquinaria y
equipo, medios auxiliares y herramientas, con un enfo-
que de prevencion.

Esta guia sobre la elaboracion de tortillas es la quinta de
una serie que impulsa la Secretaria del Trabajo y Previ-
sion Social, a través del esquema de servicio social, en-
tre la Direccion General de Seguridad y Salud en el Tra-
bajo y las Unidades Académicas de Ingenieria Mecanica
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Agricola, Ciencias Forestales e Ingenieria Agroindustrial,
de la Universidad Auténoma Chapingo, con el propo-
sito de identificar recomendaciones para la utilizacion
segura de maquinaria y equipo, medios auxiliares y he-
rramientas.

La publicacion incluye informacion sobre buenas prac-
ticas obtenida de diversos bancos de informacion de
México, asi como la experiencia de los profesores de
la Unidad Académica de Ingenieria Agroindustrial de la
Universidad Auténoma Chapingo para las actividades de
recepcion, descarga, coccion y embalaje del proceso de
elaboracion de tortillas.

Se reconoce en forma destacada la colaboracion del Pro-
fesor Pedro Ponce Hernandez, quien coordind el trabajo
de investigacion realizado por los alumnos, lvan Garcia
Pacheco, Martin Martinez Hernandez y Elexai Santos
Gutiérrez, para elaborar documentos utiles en la preven-
cion de riesgos de trabajo.

Finalmente, agradecemos al Profesor Amilcar Renan
Mejenes Quijano y al Licenciado Miguel Angel Fuentes
Garcia por su valioso aporte técnico.

José I. Villanueva Lagar
Director General de Seguridad y
Salud en el Trabajo
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2.1 Bascula Practicas Seguras en el Sector Agroindustrial
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Practicas Seguras en el Sector Agroindustrial 2.2 Tolva y cabezal
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2.3 Chasis y tapas Practicas Seguras en el Sector Agroindustrial
térmicas
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Practicas Seguras en el Sector Agroindustrial 2.4 Banda transportadora
de coccion
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2.5 Dispositivo de Practicas Seguras en el Sector Agroindustrial
distribucion de gas

Practicas Seguras en el
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Practicas Seguras en el Sector Agroindustrial

d
EPP
El equipo de proteccion personal que los trabajadores
deben utilizar en la recepcion, descarga, coccion y
embalaje del proceso de elaboracion de tortillas,
consta de: b
a. Bata
b. Calzado ocupacional
C
c. Casco contra impacto
d. Guantes
e. Mandil d
e

Practicas Seguras en el 9
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Elaboracion de Tortillas

Riesgo Medidas Preventivas
Golpeado por la caida * Sujetar con ambas manos los extremos del
del contenedor contenedor durante su traslado.

* Cargar un contenedor a la vez.
* Limpiar de inmediato la zona de sujecion del
contenedor de cualquier residuo de masa o liquido.

* Calzado ocupacional
* Guantes
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Medidas Preventivas Riesgo

* Separar los pies para proporcionar una postura Sobreesfuerzo por |a
estable y equilibrada para el levantamiento del carga manual de los
contenedor, colocando un pie mas adelantado que contenedores

el otro en la direccion del movimiento.

* Doblar las piernas manteniendo en todo momento la
espalda recta y el mentén metido.
No flexionar demasiado las rodillas.

* Sujetar firmemente el contenedor, empleando ambas
manos vy pegarlo al cuerpo. El mejor tipo de agarre es
en forma de gancho.

11



Riesgo

Sobreesfuerzo por la
carga manual de los
contenedores
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Medidas Preventivas

* Levantarse suavemente, por extension de las
piernas, manteniendo la espalda recta.

* No dar tirones a la carga ni moverla de forma
rapida o brusca.

* No girar la cintura cuando se tenga la carga
entre las manos, es preferible mover los pies para
colocarse en la posicion deseada.

* Realizar el manejo de los contenedores por al
menos dos trabajadores, si el peso de la carga es
superior a 50 kilogramos.
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Medidas Preventivas Riesgo

* Mantener las areas de trabajo y de transito libres de Caida al mismo nivel
obstaculos. durante el manejo

* No correr cuando se transporten los productos. manual de los contenedores

* Limpiar de inmediato el piso ante cualquier derrame
de liquidos o residuos de masa.

* Calzado ocupacional

* Casco contra impacto
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Riesgo Medidas Preventivas

Golpeado por la tolva * Asegurar los tornillos de sujecion de la tolva de
recepcion, antes de realizar el depdsito de la masa.
* Realizar el depdsito de la masa sin rebasar la
capacidad maxima de carga de la tolva.
* No sujetar la tolva al momento de realizar el
depdsito de la masa.

* Calzado ocupacional

» Casco contra impacto
* Guantes
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Medidas Preventivas Riesgo
* Evitar el uso de ropa holgada asi como anillos, Atrapado entre |a partes
pulseras o reloj. moviles del tornillo sinfin

* Interrumpir el sistema de traccion del tornillo sinfin
para el suministro inicial de la tolva.

* Remover o retirar residuos dentro de a tolva, sélo
cuando se encuentre detenido el movimiento del
tornillo sinfin.

* Abastecer el contenido de |a tolva cuando se haya
consumido la mitad del depésito.

Dispositivos

de seguridad

* Boton de paro de
emergencia
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Riesgo Medidas Preventivas

Caida al mismo nivel * Mantener las areas de trabajo y de transito libres
durante la alimentacion de obstaculos.

de la tolva * Limpiar de inmediato el piso ante cualquier

derrame de liquidos o residuos de masa.

* Calzado ocupacional
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Medidas Preventivas

Encender el sistema de ventilacion quince minutos
antes de iniciar la operacion de la maquinaria y
mantenerlo en funcionamiento durante toda la
jornada.

Asegurar que los comales se encuentren a una
distancia de separacion minima de cinco milimetros.
Revisar que la tubera, llaves, valvulas de paso,
reguladores y cualquier otro dispositivo no presente
evidencias de desgaste, fracturas o fisuras antes de
encender los quemadores.

Riesgo

Incendio o explosion
del dispositivo de
distribucion de gas

Dispositivos

de seguridad

* Interruptor de paro
automatico
* Valvula de seguridad
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Riesgo

Incendio o explosion
del dispositivo de
distribucion de gas

Dispositivos

de seguridad

* Interruptor de paro
automatico
* Valvula de seguridad
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Medidas Preventivas

* Cerrar las llaves y valvulas de alimentacion de gas,
asi como cortar la corriente eléctrica ante cualquier
evidencia de fuga.

* Mantener las fuentes que emitan calor o chispas
fuera del area de trabajo.
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Medidas Preventivas Riesgo
» Cerrar los perfiles que cubren la banda de comales y |a Exposicion a
zona de quemadores durante la coccion de tortillas. temperaturas elevadas

* Permanecer a una distancia minima de 30
centimetros para evitar que alguna parte del cuerpo
entre en contacto directo con la zona sujeta a altas
temperaturas.

Realizar la limpieza del chasis, tapas térmicas y zonas
sujetas a altas temperaturas, después de 30 minutos
de haber apagado los quemadores.

* Calzado ocupacional
* Guantes

Dispositivos

de seguridad

» Guardas
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Riesgo Medidas Preventivas
Contacto con los bordes * No introducir las manos cuando se realice el
filosos del perfilador troquelado de las tortillas.

* Retirar los residuos de masa en el perfilador con
ayuda de una varilla o dispositivo que impida el
contacto directo con las manos.

Dispositivos

de seguridad

* Botdn de paro de
emergencia
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Medidas Preventivas Riesgo

* Colocar el contenedor en una superficie horizontal y Golpeado o atrapamiento
estable. por el contenedor

» Distribuir uniformemente las tortillas dentro del durante su estiba
contenedor.

* Mantener las areas de trabajo v de transito libres de
obstaculos.

* Estibar maximo cinco contenedores por pila.

* Calzado ocupacional
* Guantes
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Riesgo

Caida al mismo nivel
durante el manejo manual
de los contenedores

* Calzado ocupacional
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Medidas Preventivas

* Mantener las areas de trabajo y de transito libres
de obstaculos.

* Limpiar de inmediato el piso ante cualquier
derrame de liquidos o residuos de masa.

* Transportar un contenedor a la vez.

* Sujetar con ambas manos los extremos del
contenedor durante su traslado.
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