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RESUMEN.

La presente investigacion se llevo a cabo en la Reposteria y Pasteleria “El
SOCORROQ?”, ubicada en la ciudad de Juigalpa, Chontales, durante el |
semestre del afo 2013. Las condiciones laborales con las que cuenta la
reposteria y la cual ofrece a sus trabajadores, involucro prioridades en el
analisis y evaluacion de esta problematica. El objetivo de esta investigacion
fue determinar las condiciones de ergonomia, higiene y seguridad laboral
de la Reposteria y Pasteleria “El SOCORRO”.

El tipo de estudio de dicha investigacion es de corte transversal, tipo

descriptiva, de caracter cuantitativa y de campo.

Los instrumentos utilizados fueron: la encuesta, (la cual fue aplicada a los
clientes de la reposteria y la informacién obtenida fue procesada a través
del programa SPSS 18), la entrevista, (aplicada a la propietaria de la
reposteria fue procesada a través del analisis personal) y la guia de
observacion (que fue aplicada en el campo de estudio). La validacién de los
instrumentos se llevé a cabo mediante la revision del Ing. Ronald Guido,

experto en el tema.
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Condiciones de ergonomia, higiene y seguridad laboral en la Reposteria y Pasteleria “El
SOCORROQ?, ubicada en la cuidad de Juigalpa Chontales, durante el Il semestre del afo 2013.

I INTRODUCION

El sector de la fabricacién y expedicion de pan, formado principalmente por micro
pymes, con unas condiciones de trabajo influidas por los horarios, los ritmos y la
carga fisica, supone un gran reto para hacer llegar a empresarios y trabajadores

los principios basicos de la cultura preventiva.

Se hace especialmente relevante dar a conocer las claves para promover la
prevencion higiénica, ergondmica y de seguridad laboral de forma sencilla y
orientada a obtener soluciones practicas a los problemas concretos del puesto de

trabajo

Por lo que debe ser preocupacion incesante tanto de empresas como de
trabajadores, ya que es una forma de vida y de proteccion del ser humano y su
medio, y esta forma de vida genera grandes beneficios a los individuos en cuanto
a la proteccion de su salud y a las empresas en cuanto que unas condiciones de
maxima seguridad dentro de la empresa indudablemente conducen a una mayor

productividad.

A pesar de que los avances tecnoldgicos han hecho que la maquinaria y los
procesos productivos alcancen un alto grado de automatizacion de la produccion,
que se extiende a todas las ramas de actividad de este sector, las maquinas
tradicionales siguen conservando un espacio importante en las empresas de
panaderia. Por otra parte, el tipo de produccién de las micro PYMES donde en la
mayoria de los casos no existen grandes lotes y se trabaja bajo pedido, no hace

posible ni viable la automatizacion.

Otras caracteristicas que propician, aun mas si cabe, esta situacién son: el alto
grado de flexibilidad, la heterogeneidad de los productos (siendo incluso en
algunos casos productos unicos-singulares), la rapidez de respuesta necesaria en

algunos casos, etc.
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Condiciones de ergonomia, higiene y seguridad laboral en la Reposteria y Pasteleria “El
SOCORROQ?, ubicada en la cuidad de Juigalpa Chontales, durante el Il semestre del afo 2013. .

. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En este trabajo se pretende abordar la problematica de Ergonomia, Higiene y
Seguridad laboral que presenta la Reposteria y Pasteleria “El SOCORRO”,

ubicada en la ciudad de Juigalpa chontales.

¢, Cudles son las condiciones de ergonomia seguridad e higiene en la Reposteria y
Pasteleria “El SOCORROQO”, ubicada en la ciudad de Juigalpa, chontales, durante el

primer semestre del afio 20137

Luego de realizar una visita de campo a la Reposteria y Pasteleria “El
SOCORROQ”, se pudo observar que esta presenta debilidades en varios aspectos
relacionados a ergonomia, higiene y seguridad los cuales se describiran a

continuacion:

v Inadecuada distribucion fisica del lugar de trabajo.
v Inexistencia de rotulaciones y sefializaciones de seguridad y planes de
emergencia.

v Inadecuadas condiciones del area de proceso.
La distribucién fisica del local de trabajo presenta riesgo y ademas bajo nivel de
ergonomia esto debido a la ubicacién de tanques de gas dentro del area de
trabajo y muy poco distante al horno industrial con que cuenta la empresa, los
tanques ademas cubren un espacio considerable dentro del area de trabajo lo que

hace que el proceso no sea ergonomico.

La empresa no cuenta con un plan de emergencia ni con las debidas
senalizaciones de las salidas o rutas de evacuacion y areas de riesgo laboral por
lo que el personal no esta capacitado para poder reaccionar ante un siniestro

inesperado.

El area de produccion o area de proceso carece de los estandares de produccién
requeridos para la obtencién de un producto de calidad, esta presenta malas
condiciones con respecto a la higiene ya que su aislamiento de plagas, polvo u

otros agentes contaminantes no esta reducido en un cien por ciento.
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Condiciones de ergonomia, higiene y seguridad laboral en la Reposteria y Pasteleria “El

SOCORROQ?, ubicada en la cuidad de Juigalpa Chontales, durante el Il semestre del afo 2013. .

. ANTECEDENTES

A nivel nacional se han elaborado investigaciones sobre este tema en el
departamento de Chontales se realizé en el aino 2007 un estudio sobre las
caracteristicas econdmicas y productivas de las panaderias de la ciudad de
Juigalpa, Chontales en el primer semestre del afio 2007, el cual identifico en una
parte de su trabajo la higiene y seguridad que existia en estas MIPYMES de las

cuales se registraban 10 encontrandose legales.

Durante el afio 2010 en la UNAN-FAREM se realizd un protocolo de investigacion
elaborado por estudiantes de la UNAN-FAREM —-CHONTALES acerca de la
evaluacion de las normas de higiene en las reposterias de la zona central del
municipio de Juigalpa en el | semestre del afio ya mencionado este trabajo fue
realizado con el objetivo de mejorar las normas de higiene en las plantas
procesadoras de pan e identificar la importancia de implementar Buenas Practicas
de Manufactura dentro de las plantas dedicadas a la elaboracion de reposterias y

pan.
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Condiciones de ergonomia, higiene y seguridad laboral en la Reposteria y Pasteleria “El
SOCORROQ?, ubicada en la cuidad de Juigalpa Chontales, durante el Il semestre del afo 2013.

IV. JUSTIFICACION

Toda industria que desea mantenerse en el mundo de la competencia debe
acogerse a las medidas y reglas establecidas con la finalidad de prevenir

accidentes y minimizar los riesgos en el ambiente de trabajo.

Es de mucha importancia desarrollar una investigacion sobre las condiciones de
ergonomia, higiene y seguridad industrial en la reposteria “el socorro” debido a
que esto permitira conocer de forma clara y precisa los puntos vulnerables que
presenta la empresa referente a higiene y seguridad laboral, ademas reflejara si el

desarrollo de las actividades productivas se llevan a cabo de forma ergondmica.

Debido a que el mas afectado por las malas condiciones en que se labora es el
recurso humano y sabiendo que de él depende la productividad de la empresa,
este estudio resultara de gran relevancia para la satisfaccion de los operarios a si
también para la propia satisfaccion de la empresa y con mas relevancia la
satisfaccion del cliente, debido a que los datos resultados de la investigaciéon
ayudara a tener claros los puntos débiles de la empresa y de esta forma ayudara

al propietario de la empresa a poderlos erradicar.

En segundo plano pero no menos importante se pretende incidir en las
repercusiones econdmicas y sociales es decir sobre las pérdidas de materiales y
quebrantos en la produccion que acarrean también los accidentes y la insalubridad

en el trabajo.

Las utilidades para la empresa no son representativas si no se alcanza el maximo
rendimiento de sus operarios en relacién a su productividad lo que genera mermas
en los planes productivos. La investigacion contribuird a que el empresario tome
decisiones para mejorar las condiciones del ambiente de trabajo, salvaguardar la
vida, salud vy la integridad fisica de los trabajadores de la reposteria por medio de
la aplicacion de normas encaminada tanto a que se proporcionen condiciones para
el trabajo asi también a capacitarlos para que se eviten dentro de lo posible, las

enfermedades y accidentes laborales.
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Condiciones de ergonomia, higiene y seguridad laboral en la Reposteria y Pasteleria “El
SOCORROQ?, ubicada en la cuidad de Juigalpa Chontales, durante el Il semestre del afo 2013.

V. OBJETIVOS

5.1.1 Objetivo General
» Determinar las condiciones de ergonomia, seguridad e higiene laboral en
las que se encuentra la empresa “Reposteria y Pasteleria “El SOCORRO”,

ubicada en la ciudad de Juigalpa durante el || semestre del afio 2013

5.2 Objetivos especificos

v' Aplicar un diagnéstico para conocer la situacion actual en materia de
ergonomia seguridad e higiene en la empresa durante el proceso de

manufactura de los productos.

v’ Identificar los factores o agentes que afectan a la salud de los trabajadores

durante el proceso de actividades laborales

v' Elaborar una propuesta de mapa de riesgo que oriente a los trabajadores

mediante la sefalizacion apropiada para actuar en caso de siniestro.

v Definir las brigadas de emergencias que garanticen la seguridad y salud de

los trabajadores en todos los aspectos relacionados con el trabajo
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Condiciones de ergonomia, higiene y seguridad laboral en la Reposteria y Pasteleria “El

SOCORROQ?, ubicada en la cuidad de Juigalpa Chontales, durante el Il semestre del afo 2013. ‘

VI. MARCO TEORICO

6.1 CARACTERISTICAS GENERALES DEL MUNICIPIO DE JUIGALPA
6.1.1 Resena Historica

Figura 1. Parque central de Juigalpa

Juigalpa, es la cabecera del Departamento de Chontales ubicada a 140
kilbmetros de Managua, su altura sobre el nivel del mar es de 117 metros y tiene

un extension territorial de 748.1 kildbmetros cuadrados.

La primera mencion de Juigalpa en la historia data del afio 1659 cuando el
entonces Alcalde Don Jeronimo de Villegas, solicito tierras al representante del
Gobierno espafiol, Don Sebastian Alvarez en Guatemala. El 24 de abril de 1668

fue concedida esta tierra municipal.

El Municipio de Juigalpa segun la ley de division politica y administrativa
publicadas en octubre y abril de 1990 pertenece al Departamento de Chontales
Region Central de Nicaragua por su extension territorial le corresponde el tercer
lugar en razén de su poblacion dentro del Departamento de Chontales, fue

elevada al rango de ciudad el 27 de Enero de @ 1879.

LOS ASPECTOS ECONOMICOS DE JUIGALPA: Agricultura, Ganaderia y Pesca.
Clasificacion poblacion: Total 61,525, Hombres 47.5%, Mujeres 52.5%, al 30 de
junio del afio 2012 segun la alcaldia municipal de Juigalpa.(Info.alcaldia de juigalpa,
2013).
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Condiciones de ergonomia, higiene y seguridad laboral en la Reposteria y Pasteleria “El
SOCORROQ?, ubicada en la cuidad de Juigalpa Chontales, durante el Il semestre del afo 2013.

6.2 GENERALIDADES CONCEPTUALES

< Ergonomia: es la disciplina tecnolégica que se encarga del disefio de lugares
de trabajo, herramientas y tareas que coinciden con las caracteristicas
fisioldégicas, anatomicas, psicoldgicas y las capacidades del trabajador. Busca la
optimizacion de los tres elementos del sistema (humano-maquina-ambiente),
para lo cual elabora métodos de estudio de la persona, de la técnica y de la

organizacion. En la actualidad, se puede definir la ergonomia:

a. Segun la Asociacion Internacional de Ergonomia, la ergonomia es el
conjunto de conocimientos cientificos aplicados para que el trabajo, los
sistemas, productos y ambientes se adapten a las capacidades y limitaciones

fisicas y mentales de la persona. (Gonzalez, 2013).

b. Segun la Asociacion Espaiola de Ergonomia, la ergonomia es el conjunto de
conocimientos de caracter multidisciplinar aplicados para la adecuacion de los
productos, sistemas y entornos artificiales a las necesidades, limitaciones y
caracteristicas de sus usuarios, optimizando la eficacia, seguridad y bienestar.

(http://lwww.ergonomos.es/ergonomia.php, 2013)

+ SEGURIDAD: EI término seguridad posee multiples usos. A grandes rasgos,
puede afirmarse que este concepto que proviene del latin securitas hace foco
en la caracteristica de seguro, es decir, realza la propiedad de algo donde no se
registran peligros, danos ni riesgos. Una cosa segura es algo firme, cierto e
indubitable. La seguridad, por lo tanto, puede considerarse como una
certeza.(http://definicion.de/empresa/, 2013)

« HIGIENE: El término higiene se refiere a la limpieza y el aseo, ya sea del

cuerpo como de las viviendas o los lugares publicos. Se puede distinguir entre

la higiene personal o privada (cuya aplicacion es responsabilidad del propio
individuo) y la higiene publica que debe ser garantizada por el Estado.

(http://www.ergonomos.es/ergonomia.php, 2013)
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Condiciones de ergonomia, higiene y seguridad laboral en la Reposteria y Pasteleria “El
SOCORROQ?, ubicada en la cuidad de Juigalpa Chontales, durante el Il semestre del afo 2013.

< Ergonomia Laboral

La ergonomia es la disciplina tecnoldgica que trata del disefio de lugares de
trabajo, herramientas y tareas que coinciden con las caracteristicas fisiologicas,
anatomicas, psicologicas y las capacidades del trabajador. Busca la optimizacion
de los tres elementos del sistema (humano-maquina-ambiente), para lo cual

elabora métodos de estudio de la persona, de la técnica y de la organizacion.

El término denota la ciencia del trabajo. Es una disciplina sistematicamente
orientada, que ahora se aplica a todos los aspectos de la actividad humana con

las maquinas.

Ergonomia (o factores humanos) es la disciplina cientifica relacionada con la
comprension de las interacciones entre los seres humanos y los elementos de un
sistema, y la profesion que aplica teoria, principios, datos y métodos de disefio
para optimizar el bienestar humano y todo el desempefio del sistema. (wikipedia,

http://es.wikipedia.org/wiki/Ergonomia, 2008)

Seguridad laboral

La seguridad y salud laboral (denominada como "seguridad e higiene en el
trabajo") tiene por objeto la aplicacion de medidas y el desarrollo de las

actividades necesarias para la prevencion de riesgos derivados del trabajo.

Se construye en un medio ambiente de trabajo adecuado, con condiciones de
trabajo justas, donde los trabajadores y trabajadoras puedan desarrollar una
actividad con dignidad y donde sea posible su participacién para la mejora de las

condiciones de salud y seguridad. (wiki, 2013)

< Higiene laboral

La higiene es el conjunto de conocimientos y técnicas que aplican los individuos
para el control de los factores que ejercen o pueden ejercer efectos nocivos sobre
su salud. La higiene personal es el concepto basico del aseo, de la limpieza y del

cuidado del cuerpo humano.
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Sus objetivos son mejorar la salud, conservarla y prevenir las enfermedades o

infecciones.

Se entiende como higiene: los métodos que los individuos utilizan para estar

limpios, como jabdn, champu y agua. Pero también, para referirse a las relaciones

interpersonales. (http://es.wikipedia.org/wiki/Higiene, 2013)

>
>

Limpieza, aseo de lugares o personas.

Habitos que favorecen la salud.

Parte de la medicina orientada a favorecer habitos saludables, en prevencion de
enfermedades contagiosas.

Reconocimiento, evaluacion y control de aquellos factores y tensiones
ambientales que surgen en el lugar de trabajo y que pueden provocar
enfermedades, quebrantos de salud, quebrantos de bienestar, incomodidad e
ineficacia de los trabajadores y los ciudadanos.

EMPRESA: Una empresa es una unidad econdmico-social, integrada por
elementos humanos, materiales y técnicos, que tiene el objetivo de obtener
utilidades a través de su participacion en el mercado de bienes y servicios. Para
esto, hace uso de los factores productivos (trabajo, tierra y capital).
(http://definicion.de/empresal, 2013)

PROCESOS: Es un concepto con varios usos. Puede tratarse de las diversas
etapas que hay que atravesar para completar una cierta operacion. Un proceso,
en este sentido, contempla el paso por diferentes estados hasta que se alcanza

la forma final de algo. (http://definicion.de/empresal, 2013)

EQUIPO DE PROTECCION INDIVIDUAL: Cualquier equipo destinado a ser

llevado o sujetado por el trabajador para que le proteja de uno o varios riesgos que

puedan amenazar su seguridad o su salud, asi como cualquier.

7
°

Diagnéstico: “Valoracién de una situacion dada (contexto) en funcion de un
modelo de referencia que orienta (direccién del cambio) y contextualiza la
intervencion elemento o accesorio destinado a tal fin. (Scaron de Quintero,
1985)
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% Factor de riesgo: Es cualquier rasgo, caracteristica o exposicion de un
individuo que aumente su probabilidad de sufrir una enfermedad o lesion. Entre
los factores de riesgo mas importantes cabe citar la insuficiencia ponderal, las
practicas sexuales de riesgo, la hipertensién, el consumo de tabaco y alcohol, el
agua insalubre, las deficiencias del saneamiento y la falta de higiene etc. (OMS,
2011)

¢ Factores: Es toda circunstancia o situacion que aumenta las probabilidades de
una persona de contraer una enfermedad o cualquier otro problema de salud.
(OMS, 2011)

« Exposicion al riesgo: Esta consiste en el impacto que pueden tener las
variaciones del tipo de cambio en el resultado de una transaccion (o una serie
de transacciones) en curso, denominadas en divisas.

La exposicion al riesgo de cambio se refiere al grado en que una empresa se ve

afectada por la variacion de los tipos de cambio. (FINE, 2009)

% Agentes fisicos: son manifestaciones de la energia que pueden causar dafios
a las personas. Tales manifestaciones son: La energia mecanica, en forma de
ruido y vibraciones. La energia calorifica, en forma de calor o frio. La energia
electromagnética, en forma de radiaciones (Infrarroja, ultravioleta, rayos x,
laser, etc.). (Gil, 2005)

« Agente quimico: es cualquier elemento o compuesto quimico, por si solo o
mezclado, tal como se presenta en estado natural o es producido, utilizado o
vertido (incluido el vertido como residuo) en una actividad laboral, se haya
elaborado o no de modo intencional y se haya comercializado o no. (Gil, 2005)

« Agentes biolégicos: Se refiere a micro y macro organismos patégenos y a los
residuos, que por sus caracteristicas fisico-quimicos, pueden ser toxicos para
las personas que entren en contacto con ellos, desencadenando enfermedades

infecto contagiosas, reacciones alérgicas o intoxicaciones (Gil, 2005)
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Agentes ergonomicos: Involucra todos aquellos agentes o situaciones que
tienen que ver con la adecuacion del trabajo, o los elementos de trabajo a la

fisonomia humana. (Gil, 2005)

Representan factor de riesgo los objetos, puestos de trabajo, maquinas, equipos y

herramientas cuyo peso, tamafo, forma y disefio pueden provocar sobre-esfuerzo,

asi como posturas y movimientos inadecuados que traen como consecuencia

fatiga fisica y lesiones musculares. (Gil, 2005)

R/
0‘0

7
°

7
°

Agentes psicosociales: Se refiere a la interaccion de los aspectos propios de
las personas con las modalidades de gestion administrativa y demas aspectos
organizacionales inherentes al tipo de proceso productivo. La dinamica de dicha

interaccion se caracteriza especialmente por la capacidad potencial. (Gil, 2005)

Enfermedad profesional: enfermedad adquirida en el puesto de trabajo de un
trabajador, y que la enfermedad esté tipificada como tal por la ley. Son ejemplos
la neumoconiosis, la alveolitis alérgica, la lumbalgia, el sindrome del tunel
carpiano, la exposicion profesional a gérmenes patdgenos, diversos tipos de

cancer, etc. (wikipedia, enfermedades, 2013)

Mapa de Riesgos: Es una herramienta que permite organizar la informacién
sobre los riesgos de las empresas y visualizar su magnitud, con el fin de
establecer las estrategias adecuadas para su manejo. Los mapas de riesgos
pueden representarse con graficos o datos. Los graficos corresponden a la
calificacion de los riesgos con sus respectivas variables y a su evaluacion de
acuerdo con el método utilizado en cada empresa. Los datos pueden agruparse
en tablas, con informacion referente a los riesgos; a su calificacion, evaluacion,
controles y los demas datos que se requieran para contextualizar la situacién de
la empresa y sus procesos, con respecto a los riesgos que la pueden afectar y a
las medidas de tratamiento implementadas. (Mejia Quijano Rubi Consuelo,
2010)
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SENALIZACION: Es el conjunto de estimulos que condiciona la actuacién de
las personas que los captan frente a determinadas situaciones que se pretender
resaltar. La senalizacién de seguridad tiene como mision llamar la atencion
sobre los objetos o situaciones que pueden provocar peligros asi como para
indicar el emplazamiento de dispositivos y equipos que tengan importancia
desde el punto de vista de seguridad en los centros locales de trabajo.
Siniestro: es, en la terminologia de empresas de seguros, la ocurrencia de un
suceso amparado en la pdliza de seguros, comenzando las obligaciones a
cargo del asegurador. Las mismas en la mayor parte de los casos es el pago de
una cantidad de dinero, pudiendo tratarse también de una prestacion de
servicios, asistencia médica, juridica, reparacion de un dafo, etc. El siniestro
se puede definir también como la averia, destruccion fortuita o pérdida
importante que sufren las personas o la propiedad, y cuya materializacion se
traduce en indemnizacion.

Brigada: son grupos de personas organizadas Yy capacitadas para
emergencias, mismos que seran responsables de combatirlas de manera
preventiva o ante eventualidades de un alto riesgo de emergencia, siniestro o
desastre, dentro de una empresa, industria o establecimiento y cuya funcién
estd orientada a salvaguardar a las personas, sus bienes y el entorno de los
mismos.

Emergencia: es una situaciéon fuera de control que se presenta por el impacto
de un desastre.

Ambito laboral: el lugar donde trabajas...el clima de tu desarrollo laboral, las
personas con las que de distintas maneras te relacionas para realizar tus
labores. el ambiente donde te des envuelves. e interactuas con las demas

personas que trabajan contigo.
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MITRAB: entiendo cédmo Ministerio el conjunto de los distintos departamentos
en que se divide la administracion del Estado, debemos entender entonces que
cuando nos referimos al Ministerio el Trabajo es un departamento de la
administracion del Estado encargada de la materia laboral entendiéndose esta
la comprendida entre las relaciones laborales existentes entre el empleador y su
trabajador (en sentido general).

MINSA: Ministerio de Salud tiene la misién de proteger la dignidad personal,
promoviendo la salud, previniendo las enfermedades y garantizando la atencion
integral de salud de todos los habitantes del pais; proponiendo y conduciendo
los lineamientos de politicas sanitarias en concertacion con todos los sectores

publicos y los actores sociales.

Salud: es un estado de bienestar o de equilibrio que puede ser visto a nivel
subjetivo (un ser humano asume como aceptable el estado general en el que se
encuentra) o a nivel objetivo (se constata la ausencia de enfermedades o de

factores daninos en el sujeto en cuestion).

INSS: Es el encargado de dar respuesta a los trabajadores tanto del Estado
como de las empresas privadas, asegurandolos para prevenir cualquier
contingencia en los riesgos profesionales, enfermedades y maternidades, asi

como beneficios a largo plazo que son por invalidez, vejes y muerte.

INCIDENTE: Es un acontecimiento no deseado, que bajo circunstancias
diferentes pudo haber resultado en dafo fisico, lesibn o enfermedad
ocupacional o dafio a la propiedad. Los incidentes son frecuentemente llamados

casi-accidentes.

ACCIDENTE: acontecimiento eventual, que muchas veces ocasiona algun
dafo, o que al menos altera la normalidad de los hechos. Los accidentes
suceden en forma inesperada, y tienen que tener una conexion causal con el

hecho imprevisto que lo motiva.

Autores:  Br. Bolivar Balladares. Br. Miguel Gonzalez. Pagina 13




Condiciones de ergonomia, higiene y seguridad laboral en la Reposteria y Pasteleria “El
SOCORROQ?, ubicada en la cuidad de Juigalpa Chontales, durante el Il semestre del afo 2013.

6.3 Areas de proceso

6.3.1 Instalaciones fisicas

La construccion e instalaciones fisicas de toda panaderia constituyen una barrera
sanitaria de vital importancia a la hora de impedir la contaminacion de los
alimentos que se producen en ella. Por lo que es imprescindible seguir las
recomendaciones de una buena ubicacion, disefio, materiales adecuados y

mantenimiento higiénico sanitario de las instalaciones.

Los edificios e instalaciones deben ser de construccion sdlida, y mantenerse en
buen estado. Todos los materiales de construccion deben de ser impermeables,
no absorbentes, y de tal naturaleza que no transmita ninguna sustancia

contaminante al pan.

Los edificios e instalaciones se deben disefar y construir de tal manera que las
operaciones puedan realizarse en las debidas condiciones de higiene y seguridad.
Se debe facilitar y regular la fluidez unidireccional del proceso de produccion
desde la llegada de la materia prima hasta la obtencién del producto terminado,
evitando riesgos de contaminacion cruzada. Ademas, deben garantizarse
condiciones de temperatura apropiadas para el proceso de produccion y el manejo

general del producto.

o Pisos

Se deben construir de materiales impermeables, in absorbentes, lavables y
antideslizantes. No deben de agrietarse y deben ser faciles de limpiar y
desinfectar. Segun los requisitos, los pisos deben construirse con una pendiente
suficiente para que los liquidos escurran hacia las bocas de los desagues. Se

considera conveniente una inclinaciéon de 1 a 1.5 centimetros por metro lineal.
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. Paredes

Se deben de construir de materiales impermeables, in absorbentes, lavables y
deben ser de color claro. En areas de proceso y produccion deben ser limpias y
sin grietas, faciles de limpiar y desinfectar. Deben construirse con una altura
minima de 2.10 metros. Cuando corresponda, los angulos entre las paredes y los
suelos, y entre las paredes y los techos deben ser herméticos para facilitar la
limpieza y evitar la acumulacién de polvo, basura o residuos de todo tipo.

. Techos

La superficie interior debe ser lisa y no absorbente, para prevenir la acumulacién
de polvo y vapores condensados, y asi facilitar su limpieza. Ademas, deben
construirse con materiales aprobados para el uso en plantas alimenticias y no
poseer riesgo de contaminacion. Preferiblemente igual que las paredes deben ser
de color claro.

. Ventanas

Deben cumplir con dos funciones principales; como son la iluminacién natural y la
ventilacién. Las ventanas deben estar protegidas por cedazo, el cual debe quitarse
facilmente para su limpieza. Los zoOcalos de las ventanas deben estar en
pendientes para que no se usen como estantes, para evitar la formacién de nidos
de animales y la acumulacion de polvo y otras suciedades, facilitando asi su
limpieza y desinfeccion.

. Puertas

Deben ser de superficie lisa e in absorbente y cuando asi proceda, deben de ser
de cierre automatico y ajustado. Las puertas deben ser anchas para permitir el
paso de carretillas, equipo, embalajes, etc. Deben de tener por lo menos 1.5 mts
de ancho. Las puertas de acceso a las instalaciones y las distintas areas dentro
del ambiente de produccion deben contar con cortinas de aire para evitar

contaminacion exterior y mantener presion positiva en dichas areas.

Las distancias maximas a que deben localizarse las salidas desde cualquier sitio
de la planta son: De 23 mts para areas muy peligrosas, de 30 mts en caso de

riesgo intermedio y de 45 mts si se trata de un riesgo bajo.
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vi. DISENO METODOLOGICO
7.1 Tipo de estudio

711 Segun el Alcance Temporal
En relacion con el tiempo, esta investigacion es de corte transversal, puesto que

se recoge informacion en oportunidad unica, se recolectd y analizé datos durante
el afo 2013.

7.1.2 Segun la Profundidad u Objetivo
Es una investigacion de tipo descriptiva, ya que se aborda y pretende

caracterizar la Ergonomia, Seguridad e Higiene en la Reposteria “El Socorro”,

ubicada en la ciudad de Juigalpa-chontales.

7.1.3 Segun el Caracter de la Medida
Es una investigacién cuantitativa porque se centra principalmente en aspectos

observables y susceptibles de cuantificar. Utiliza la metodologia empirico-analitica
y se sirve de la estadistica para el anadlisis de los datos de como son las
condiciones de ergonomia, seguridad e higiene en las que se encuentra la

Reposteria “El Socorro” ubicada en la ciudad de Juigalpa-chontales.

7.1.4 Segun el Marco en que tiene Lugar
La investigacion es de Campo, porque para caracterizar las condiciones de

ergonomia, seguridad e higiene en las que se encuentra la Reposteria “El
Socorro” durante el segundo semestre del afio 2013, se necesitd visitar a los
trabajadores en sus lugares de trabajo para conocer y observar la situacién antes

mencionada. (Calero, 2009).

7.2Poblacién
La poblacion del estudio de esta investigacion esta conformada por 5 trabajadores de

la empresa Reposteria y Pasteleria “El SOCORRO”.
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7.3 Muestra

Tomando como referencia que la poblacion es de 5 trabajadores se calculd la
muestra a la que se le aplico la encuesta obteniendo informacion en materia de
Ergonomia, Seguridad e Higiene para determinar la cantidad adecuada con un
error estandar del 3% al 90% de confiabilidad siendo este el resultado de 5

encuestados

N= Poblacion.
P= Porcentaje de confiabilidad.
Se= Porcentaje de error.

La férmula para calcular es:
s2=P(1-P)
Sustituyendo queda -8010.
o2 = (Se)? Sustituyendo queda 9
n=n'= S?/02=890
n" /1+ (n’/N)
n=890/1+ (890/5)
n=4.97~5

7.3.1 Determinacion de la muestra:

Asumiendo que el tamafio de muestra ya esta determinado se hizo uso de un
muestreo no probabilistico denominado por conveniencia para seleccionar a 5
trabajadores que forman parte de la Reposteria y Pasteleria “El Socorro”.

Ademas se decidio aplicar una entrevista a la propietaria.
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7.4. Instrumento

Los instrumentos utilizados fueron: La encuesta, la entrevista y la guia de
observacién. Se escogieron estos instrumentos principalmente porque son
métodos de recogida de datos mediante preguntas y observacion cuyas
respuestas se pueden obtener en forma oral o escrita; son instrumentos que

pueden estudiar determinados fenbmenos.

Estos instrumentos se aplicaron a clientes de la microempresa y a la propietaria de

la misma respectivamente.

El propdsito de estos instrumentos es obtener informacién actualizada y confiable
de parte de los actores directos que participan y estan vinculados directamente a
las condiciones de ergonomia, seguridad e higiene en que se encuentra la
Reposteria “El Socorro”, ubicada en Juigalpa- Chontales durante el primer
semestre del afio 2013

7.5. Validacion de los instrumentos.

La validacion de los instrumento fue revisada por el Ing. Ronald de Jesus Guido
Urbina tomando como referencia la experiencia y el conocimiento en temas de

este tipo.
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7.6. Procesamiento de datos

Se escogid para el procesamiento de los datos el medio electronico
computarizado. Para ello el programa SPSS 18 fue de mucha utilidad. La ventaja
de este programa es que permitid el procesamiento de las encuestas de una
manera rapida y confiable ya que los medios manuales y mecanicos pueden
ocasionar entre otras cosas errores, problemas de almacenamiento de la

informacién, ademas de pérdida de tiempo por lo lento que son.

Otra desventaja es el de impresion de los resultados. En cambio el medio
electronico da mayor velocidad y exactitud de los resultados al igual que la
impresion de los mismos, ademas de manejar con facilidad grandes volumenes de

datos.

El uso del SPSS hizo “posible el tratamiento estadistico, se utilizé la funcién de
distribucién de frecuencia, porcentajes y el estadistico de tipo descriptivo, ya que
el presente estudio tiene un caracter descriptivo que den respuesta a los objetivos

y a las preguntas directrices que se plantearon.

Se utilizaron graficos para las diferentes variables donde se mostraron la
distribucién de frecuencia y porcentaje. Por otra parte también se construyeron
tablas, graficas de barras y de pastel para tener una mayor visualizacion de los

resultados.
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7.70peracionalizacion de las Variables

Objetivos Especificos | Variable Sub- Indicadores Instrumentos
variable
Ergonomia | En las oficinas | Si No
1. Aplicar un diagnéstico En el proceso | Si No
para conocer la situacion
actual en materia de Edificios Buen
i idad Seguridad Estado
ergonomia  segurida e Deficientes
higiene en la empresa Buenos
durante el proceso de Equipos Con Fallas .
Malos Evaluacion de
manufactura de los inspeccion
productos. Mucho
Ruido Poco
Nada
Poca
Higiene lluminacién Nada
Mucha
Buena
Regular
Ventilacion Deficiente
Fisicos Si
No
Quimicos Si
No
e Biolégicos Siempre
2. ldentificar los factores o Nunca
agentes que afectan la Bueno
j Agentes Ergondmicos
salud de los trabajadores | Ag g Regu.lar Encuesta
durante el proceso  de Deficiente
actividades laborales.
Psicosociales | pocq
Nada
Muchos
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Si
No
Mapa Planta
3. Disefar una propuesta
de mapa de riesgo que
oriente a los trabajadores . Buena
utilizando la sefializacion | gefalizacion Area de | Regular Entrevista
proceso .
. Deficiente
adecuada como medidas de
prevencion para actuar ante Buena
un siniestro. Oficina Regular
Deficiente
4. Definir la brigada de Si
. Emergencia | Brigadas No
emergencia que
garantice la seguridad Excelente
y salud de los Procesos Deficiente Encuesta y
trabajadores en todos Seguridad .Evaluac.|f)n de
inspeccion
los aspectos Trimestre
. Trabajadores
relacionados con el Frecuencia Semestre
trabajo. Salud Anual

Tabla 1. Operacionalizacion de variables
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VIIl. Analisis e interpretacion de los resultados
8.1 Diagndstico: Reposteria y Pasteleria “EIl SOCORRO”

. Datos Generales.

Nombre de la empresa: Reposteria “El Socorro”

Localizacion: Del INTAE 2 cuadras al sur, Juigalpa Chontales.

Producto o servicio que comercializa: panaderia y pasteleria (galletas, bonetas,
picos, queques, etc.)

Giro de negocio de la empresa: Producciéon  Servicio

Ao de fundacion de Planta: Aho 1995

Cantidad de involucrados en la Planta: 5 Colaboradores.

a. Amplié la informacién de la empresa contestando lo siguiente:

1. Historia de la Planta.

La panaderia el socorro es una empresa dedicada a la produccion de pan esta
ubicada del INTA dos cuadras al sur comenzando sus operaciones a partir de
1995, la panaderia se encuentra registrada en la alcaldia municipal de la ciudad
de Juigalpa con el numero 6526 por realizar una actividad econémica que le

genera ganancias.

Sea en marcado La panaderia el socorro en la localizacion y en otros municipios y
departamentos del pais por su calidad y buen sabor de sus reposterias, esta
empresa produce una gran variedad de reposteria como los pico rellenos con
queso, las deliciosas conservas, los bollete, bonetes, las empanadillas, el doble

queso Yy galletitas los cuales son los de mayor demanda.

2. Realidad infraestructural y tecnolégica de la empresa.

Con la adquisicion de maquinas y equipos que se cuenta a partir del ano 2008 y
con estas maquinarias disminuyo el personal quedandose con cinco trabajadores
de ellos solo uno laboraba como operario y uno de sus hijos elabora pan para la
comercializacion del mercado local de Juigalpa, donde La sefora Aixa Sanders
comercializa su producto en los demas municipios del departamento y de otro

departamento.
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Se han tenido dificultades en cuanto a la infraestructura fisica, debido a que no se
cuenta con un gran capital ya que debido a la gran cantidad de oferentes el
producto pan sea venido de cayendo el precio del producto y con esto sumandole

a los altos impuestos de la alcaldia y el precio de la materia prima.

Las maquinas y equipo con los que se cuenta actualmente son de acero
inoxidable, lo que asegura la inocuidad de los productos. Actualmente no se
cuenta con el personal técnico calificado para mantenimiento, por lo que se tiene
que contratar gente externa para darles los debidos mantenimientos a las

maquinarias.

La distribucion fisica de planta actual cuenta con un espacio fisico de 15 mt®para
el procesamiento de los productos, aun no se cuenta con un sistema
computarizado para llevar los registros de los proveedores y sus clientes, el
control de entradas y salidas de inventarios se lleva empiricamente por La sefiora

Aixa Sanders.

3. Descripcién del proceso.
a. Pesado de los ingredientes: Utilizando una pesa el operario mide las cantidades

requeridas de ingredientes a utilizar y los vierte en la batidora.

b. Mezclado de ingredientes: Aqui se usan maquinas como amasadoras y
batidoras manipuladas por el operario y no es mas que incorporar todos los
ingredientes en la maquina y darle el tiempo de mezclado a cada producto que

es diferente para cada uno.

c. Division, cortado y redondeo de la masa: Es un proceso donde se pesa la
masa dependiendo el tamafio del pan, luego utilizando una maquina cortadora
operada por una persona se divide en partes iguales y luego se redondea cada

porcion de masa y se coloca en sartenes para la fermentacion.
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d. Fermentacion de la masa: Es el lugar a ambiente donde el producto sufre un
cambio en cuanto a su tamafno ya que regularmente dobla su tamafo inicial,
debido a la actividad de la levadura, la Temperatura y la humedad relativa del
lugar donde se realiza este proceso, el tiempo de promedio de fermentacion es

de 45 minutos.

e. Moldeado: Es aqui donde el panadero demuestra su arte dandole al producto
final las formas o figuras especificas manipulando la masa con sus propias

manos.

f. Proceso de horneado: Es el lugar donde el producto se le da el cocimiento, aqui
también los productos se hornean a diferentes temperaturas y su tiempo en el

horno varia también dependiendo del mismo.

g. Proceso de enfriamiento: Se espera que el producto este frio para poder
empacarlo, regularmente el tiempo de enfriamiento es de 10 a 15 minutos para

productos pequefios y de 30 a 45 minutos de productos grandes.

h. Proceso de empacado: Es donde se empacan los productos de acuerdo al tipo

de pan el cual es empacado en bolsas plasticas e 5Ib.

i. Proceso de distribucion: Es cuando el producto terminado es colocado en cajas
de carton de acuerdo a las cantidades solicitadas por cada cliente, es una
operacion manual y utlizando el transporte colectivo (autobuses) y una

motocicleta se entregan los pedidos a cada cliente.
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Reposteria y Pasteleria “El SOCORRO”

Flujo grama de proceso

Division,
Pesado de los Mezcla de los cortado y
ingredientes ingredientes redondeo de la
masa

Inicio

Fermentacion Redondeo da
Moldeado de la masa la masa

Figura 2: Area de Proceso de Transformacion.

Il. Politicas Generales.

1. Direccion.

a) Tiene la Planta una direccion definido? Si No
b) Tiene la Planta un organigrama definido? Si  No
¢) Cuenta con un mapa de riegos? Si  No

d) Se reune la direccion regularmente para concientizar en materia de higiene y

seguridad? Si No
e) Analiza y revisa la Direccion todas las politicas y normativas que establece el
MITRAB? Si  No
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2. Politicas de empleo y compensacion.

Todos los Involucrados y cargos superiores, tienen explicita, la descripcion de su
labor particular, su performance (desempeno) regularmente, y la distribucién de
responsabilidad y decisién dentro de la FAREM?
Si  No.

En ocasiones se da la multifuncionalidad en algunas actividades.

3. Situacién competitiva.

a) Son lideres del mercado Si  No

b) Conocen perfectamente a los competidores Si No

c) Analizaron conscientemente sus fortalezas y debilidades Si No
4. Mecanismos de Control y Gestion.

a) Conocen cual es la facturacion de equilibrio de la empresa. Si No

b) Tienen en claro los costos de los productos/servicios. Si No

c) Conocen la rentabilidad mensual bruta. Si No
5. Planificacién estratégica.
a) Trabajaron en conjunto para definir la Misién/Visién de la empresa. Si No
b) Tienen definidos los objetivos estratégicos para los proximos tres afios? Si No
c) Tiene la planta identificados los futuros desafios estratégicos? Si No
d) A comenzado la Planta a formular respuestas a dichos desafios? Si No
e) Esta la gerencia concientizado y definido respecto a dichos desafios?  Si No

f) Tiene la Gerencia reuniones regulares para planear y analizar el progreso de la
estrategia? Si No
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6. Participacion de mercado y politica comercial.

e Situacion y tendencia reciente en la participacion de mercado.

La planta en la actualidad tiene una incidencia media en el mercado, lo que se
estima un 15% ofertandolo a todos los pobladores de la cuidad de Juigalpa.

¢ Principales segmentos y clientes. Canales de distribucion.

La reposteria el socorro distribuye sus productos a consumidores principalmente
fuera de la ciudad de Juigalpa, siendo sus puntos de distribucién los siguientes: El
ayote, El rama, Santo domingo, La Libertad, Matadero central S.A (MACESA).

> .Incidencia de la publicidad.
La publicidad se realiza a través de los medios de comunicacion como son la
Radio y TV, Perifoneo constantes, promociones segun la demanda, descuento por

cantidades o pedidos grandes.

7. Materias primas e insumos

1. Principales proveedores:

En la Reposteria y Pasteleria “EL SOCORROQ” la materia prima se obtiene de
diversos proveedores como: UNIMAR que oferta grasas y margarinas, DIINSA
oferta esencias como: vainilla, naranja, etc.; rellenos como: jalea de pifia, Parmalat
que provee leche liquida, los cuales vienen directamente para abastecer la

microempresa.

2. Caracteristicas y tendencias en los mercados de materias primas e

insumos.

Las principales materias primas son: harina de trigo, grasa, azucar, huevos y algunos
persevantes entre otros, los que son comunes de comprar en cualquier negocio o
punto de venta del pais. Los insumos se adquieren a través de pedidos

mensuales que se hacen en la cabecera departamental.
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3. Incidencia de las materias primas e insumos en el costo de produccion.

Relativamente las materias primas son de bajo costo por lo que el costo de
produccién estd mas relacionado con el consumo de energia y otros imprevistos
como son las fallas por falta de mantenimiento, pero este factor es de forma
esporadico, aun queda suficiente margen de ganancia para seguir con las
operaciones. El costo de las reposterias y pasteles varian de acuerdo a los

tamanos, sabores y estilos.

8. Personal y politicas de personal.
a) Numero y composicion del personal por niveles de calificacion.

v' Estructura organizativa.

La Panaderia cuenta con un personal de 5 involucrados como son: 2
colaboradores de la Administracién y contabilidad, 3 para realizar la elaboracion
de los productos. Donde la misma propietaria se involucra en los procesos de

supervision, produccion.

9. Seleccidén del personal. Rotacién del personal.

En caso de una nueva contratacion se implementan las etapas de entrevistas,
seleccion, reclutamiento y pruebas, en la que se les hace valoraciones y
evaluaciones meédicas, fisicas para determinar si la persona se encuentra en un

buen estado de salud.

10. Jornadas de Trabajo. Turnos.
En la Panaderia por el momento trabaja de lunes a sabados, iniciando sus labores

alas 9:00 am a 12 MD con 1 hora de almuerzo finalizando a las 4 de la tarde.
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11.  Estilos de supervision del personal.

Generalmente el proceso de supervision y seguimiento se da durante todo
proceso del sistema de gestion, este inicia con la recepcion de materia prima, el
procesamiento y elaboracion de los productos y por ultimo hasta que el producto
ha sido comercializado.

En la recepcion de materia prima se hacen las principales supervisiones, con
respecto al estado de los productos y su fecha de vencimiento, Una vez puesto el
producto en las vitrinas se le da el debido seguimiento en cuento al aspecto fisico

para ver su estado

12. Induccion. Capacitacion.

En la reposteria y pasteleria unicamente cuando se contrata a la persona se le da
un seguimiento pasando por un periodo de prueba de 10 dias para que pueda
desarrollar sus habilidades y destrezas. Posterior a esto la empresa no cuenta con

un plan de capacitacion para la mejora continua de la organizacion.

13. Sistema de remuneraciones.
Por el cumplimiento de metas de volumen de produccién y cumplimiento de ventas
a los trabajadores se le hacen estimulos o incentivos econdmicos, adelantos de

salarios.

14. Comunicaciones con el personal: Canales existentes.
Se realizan reuniones cortas solamente para las orientaciones diarias las cuales
se imparten por la propietaria y se aprovecha para revisar los problemas, no se

cuenta con un plan de reuniones semanales con el personal involucrado.
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M. Higiene y seguridad industrial. Condiciones ambientales de trabajo.

Con el objetivo de producir reposteria de la mejor calidad posible en Reposteria y
Pasteleria “El SOCORROQ”, se poseen las condiciones para mantener limpias las
instalaciones, en el local de produccion se cuenta con una conexion de agua
potable, con la estructura de lavamanos, y lavaplatos en la planta. Los utensilios
se lavan constantemente como también las manos de las operarias, manteniendo
asi un ambiente laboral limpio y libre de bacterias que puedan ser transmitidas a

los alimentos.

Hasta el momento no se cuenta con un mapa de riesgo en el que se establecen
las rutas de evacuacion, no tiene identificados los puntos de control de equipos de
proteccién contra incendios, no se han realizado evaluaciones de las condiciones
de seguridad.
A. Aspectos Ergonémicos. ( Necesidades de mejores condiciones)
Se observd que en la microempresa no cuentan con asientos apropiados en el
area de proceso lo que concibe dolores musculares que afecta la salud de los

trabajadores.

B. Aspectos de seguridad. (Necesidades de mejora en los equipos de
seguridad) En la reposteria se le dan mantenimiento preventivo a la maquinaria
y por lo tanto no es muy usual que presenten fallas que puedan generar

accidentes.

C.Aspectos de Higiene. (Higiene personal, Producto, Manipulacion,
Contaminaciéon cruzada, etc.) La ventilaciéon y la iluminacién es acta para la
elaboracion de los productos ya que en la planta se cuenta con sistema de
ventilacion natural y ventanas por lo cual no afecta al trabajador. En la planta

no hay problemas de ruido que pueda afectar a los trabajadores.
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D. Participacion del MITRAB. EI MITRAB no ejecuta supervisiones ya que

E

cuentan con poco personal en comparacion a la cantidad de empresas que
estdan en el pais, su prioridad son las empresas mas grandes y las que
consideran que tienen mayor riesgos laborales son las seleccionadas para

realizar sus visitas.

. Participacion del instituciones del estado MINSA, MARENA, MIFIC: El

MINSA es el encargado de las supervisiones las cuales se realizan anualmente
y el resto de las instituciones no cuentan con personal que este encargado de

inspeccionar las reposterias.

unico involucramiento que ha tenido el MIFIC en conjunto con el MITRAB ha
sido la realizacién de un Diagnostico en el sector panificador para conocer la
situacion actual de las MIPYMES en materia de Ergonomia, Seguridad e
Higiene pero este diagndstico se realizé seleccionando a 6 MIPIMES de las 22
que existen inscritas actualmente a las cuales se les aplico una guia de
observacion y después de obtener los resultados se reuni6 a estas

microempresas para darles una capacitacion.
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8.2 Agentes y Factores que afectan la Salud de los Trabajadores

Los agentes que perjudican la salud de los trabajadores en la Reposteria y

Pasteleria “EI SOCORRO” segun la encuesta aplicada y el diagnostico son:

v' Agentes Fisicos: como la energia calorifica que afecta de manera muy
intensa a los trabajadores ya que no se cuenta con ningun sistema de
ventilacién y el area tanto de almacenamiento como de proceso son
completamente cerradas.

v' Agentes Quimicos: En la empresa no se observé ningun agente quimico
que pudiese danar al trabajador.

v’ Agentes bioldgicos: Los organismos se encuentran en cualquier ambiente
natural, es decir, pueden ser encontrados en el agua, el suelo, las plantas y
los animales por tanto a simple vista no se pudo observar

v' Agentes ergonémicos: cuando la persona realiza constantemente el
amasado le genera dolores musculares, otro agente ergonomico es la
posicidon o postura ya que por periodos muy largos tienen que estar de pie,
por ejemplo: cuando se esta decorando, lo que provoca tensiones en los
musculos o tendones lo que expone al individuo a una lesion.

v’ Agentes psicosociales: En la empresa no hay agentes psicosociales que
perjudiquen al trabajador.

v’ Enfermedad profesional: En la Reposteria y Pasteleria “El SOCORRO”, no
se ha presentado ninguna enfermedad por una determinada actividad

profesional.
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8.3 MAPA DE RIESGO

En la empresa existen puntos criticos expuestos a ocasionar posibles accidentes
debido a que no cuentan con la sefalizacién adecuada para lo cual se propone el
siguiente mapa de riesgo que refleja cuales son los lugares para tomar medidas

preventivas y evitar el dafo a los trabajadores

Disposicion de colores en los mapas de riesgo

Colores de seguridad.- Su aplicacion en las sefiales sera conforme a la tabla 1

Tabla 1. Colores de Seguridad y su significado

SEGURIDAD SIGNIFICADO
Alto

Prohibicion

Identifica equipo contra incendio

AMARILLO Precaucion
Riesgo

Condicién Segura

Primeros Auxilios

Obligacidon
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Colores de contraste.- Su aplicacion en las sefales sera conforme a la tabla 2

Tabla 3. Asignacién de color de contraste, segun color de seguridad
COLOR DE SEGURIDAD COLOR DE CONTRASTE

Blanco

AMARILLO Negro

Magenta

Blanco

Blanco

Formas geométricas.- Su aplicacion en las sefales sera conforme a la tabla 4.

Tabla 4
Asignacion de formas geomeétricas segun el tipo de senal, y sufinalidad

SENAL DE FORMA GEOMETRICA FINALIDAD
Informacion Proporcionar Infarmacion
Precaucion i E Advertir un peligro
Prohibicién Prohibir una accién

susceptible de riesgo
Obligacién Prescribir una accidn

determinada

Hota 1: La proporcion del recténgdo podré ser desde un cuadradd (base = altura), y hasta que la
base no exceda el doble de la altura.

Hota 2: La diagonal que se utiliza en el circulo de las sefiales prohibitivas debe ser de cuarenta y
cinco grados con relacion a la horizontal, dispuesta de la parte superior izquierda a la infericr
derecha.
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Figura3. Mapa de Riesgo Actual Reposteria y Pasteleria “El SOCORRO”.
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[ Habitacion
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Area de proceso

Area de maquinaria
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Figura 4. Mapa de Riesgo propuesto Reposteria y Pasteleria “El SOCORRO”.
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Senales que Deben utilizarse:

En la microempresa esta terminantemente prohibido fumar ya
que puede generar la contaminacién del producto y provocar

algun accidente.
Prohibido fumar

El extintor debe ser ubicado en el area de bodega, proceso y

cocina ya que son las areas mas vulnerables dentro de la

empresa.

Exctirtor

Las mangueras contra incendios son una herramienta

II II II—@ indispensable con la que se debe contar en la empresa,
v

especialmente en las areas de proceso, bodegas y cocina.

tlanguasra
pmra incendios
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RIESGO
ELECTRICO

—

RUTA DE EVACUACION

salida mas proxima.

o
-

Esta sefnal es muy importante ya que indica los riesgos eléctricos que
pueden ocasionar en este caso el horno eléctrico y las lineas de
conduccion de energia que estan expuestas sin ningun tipo de

proteccion

Te indica que en caso de algun accidente debes seguir la flecha y te llevard a la

Te indica eluso obligatorio de gafas

ES OBLIGATORIO

EL USO

DE GAFAS
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8.4 BRIGADASDEEMERGENCIA

Las Brigadas son grupos de personas organizadas y capacitadas para
emergencias, que seran responsables de combatirlas de manera preventiva o ante
eventualidades de un alto riesgo, emergencia, siniestro o desastre, dentro de una
empresa, industria o establecimiento y cuya funcion esta orientada a salvaguardar

a las personas, sus bienes y el entorno de los mismos.

Ademas se requiere que las empresas cuenten con una organizacion interna que
permita prever y en su caso atender cualquier contingencia derivada de
emergencia, siniestro o desastre. La integracion de las Brigadas de Emergencia
permitird contar con personas responsables y capacitadas, que tomaran medidas
y acciones para prevenir siniestros y en su caso mitigar los efectos de una

calamidad.

8.4.1 Objetivo de las Brigadas de Emergencia

Es establecer un programa de Prevencion y llevar a cabo medidas que se
implementen para evitar o mitigar el impacto destructivo de una emergencia,
siniestro o desastre, con base en el analisis de los riesgos internos y externos a

que esté expuesta la empresa.
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8.4.2 Funciones y actividades de la Brigada

e Intervenir con los medios disponibles para tratar de evitar que se produzcan
dafos y pérdidas en las instalaciones como consecuencia de una amenaza de

incendio.

« Vigilar el mantenimiento del equipo contra incendio.

« Vigilar que no haya sobrecarga de lineas eléctricas, ni que exista acumulacion

de material inflamable.

« Vigilar que el equipo contra incendio sea de facil localizacién y no se encuentre

obstruido.

o Verificar que las instalaciones eléctricas y de gas, reciban el mantenimiento
preventivo y correctivo de manera permanente, para que las mismas ofrezcan

seguridad.

o Conocer el uso de los equipos de extincién de fuego, de acuerdo a cada tipo de

fuego

Las funciones de la brigada cesaran, cuando arriben los bomberos o termine el

conato de incendio.
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8.4.3 Caracteristicas de los brigadistas

+“+ Vocacion de servicio y actitud dinamica.

+ Tener buena salud fisica y mental.

+ Disposicidon de colaboracion.

+ Don de mando y liderazgo.

+ Conocimientos previos de la materia.

+ Capacidad para la toma de decisiones.

+¢ Criterio para resolver problemas.

“ Responsabilidad, iniciativa, formalidad, aplomo y cordialidad.

« Estar consciente de que esta actividad se hace de manera voluntaria y

motivada para el buen desempefio de esta funcion.

8.4.5 Funciones generales de los brigadistas

» Ayudar a las personas a guardar la calma en casos de emergencia

» Accionar el equipo de seguridad cuando lo requiera

» Difundir entre la comunidad del centro de trabajo, una cultura de prevencion de
emergencias

» Dar la voz de alarma en caso de presentarse un alto riesgo, emergencia,
siniestro o desastre

» Utilizar sus distintivos cuando ocurra un alto riesgo, emergencia, siniestro o
desastre o la posibilidad de ellos, asi como cuando se realicen simulacros de
evacuacion

» Suplir o apoyar a los integrantes de otras brigadas cuando se requiera

» Cooperar con los cuerpos de seguridad externos

» Prevencion y Combate de Incendio: Rojo
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8.4.5 Tipos de brigadas de emergencia

« Brigada de Evacuacion
o Brigada de Primeros Auxilios
« Brigada de Prevencion y Combate de Incendio

« Brigada de Comunicacién

De acuerdo a las necesidades del centro de trabajo, las Brigadas pueden ser
multifuncionales, es decir, los brigadistas podran actuar en dos o mas

especialidades

A. Brigada de Evacuacién

Las funciones y Actividades de la Brigada son:

o Implementar, colocar y mantener en buen estado la sefalizacion del inmueble,
lo mismo que los planos guia. Dicha sefalizacion incluira a los extintores,
botiquines e hidrantes.

o Contar con un censo actualizado y permanente del personal.

o Dar la senal de evacuacion de las instalaciones, conforme las instrucciones del
coordinador general.

o Participar tanto en los ejercicios de desalojo, como en situaciones reales.

o Ser guias y retaguardias en ejercicios de desalojo y eventos reales, llevando a
los grupos de personas hacia las zonas de menor riesgo y revisando que nadie
se quede en su area de competencia.

o Determinar los puntos de reunion.

o Conducir a las personas durante un alto riego, emergencia, siniestro o desastre
hasta un lugar seguro a través de rutas libres de peligro.

o Verificar de manera constante y permanente que las rutas de evacuacion estén

libres de obstaculos.
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o En caso de que una situacién amerite la evacuacion del inmueble y la ruta de
evacuacion determinada previamente se encuentre obstruida o represente
algun peligro, indicar al personal las rutas alternas de evacuacion.

o Realizar un censo de las personas al llegar a los puntos de reunion.

o Coordinar el regreso del personal a las instalaciones en caso de simulacro o en
caso de una situacién diferente a la normal, cuando ya no exista peligro.

o Coordinar las acciones de repliegue, cuando sea innecesario.

B. Brigada de primeros auxilios
Las funciones y Actividades de la Brigada son:

= Contar con un listado de personal que presenten enfermedades cronicas y tener
los medicamentos especificos para tales casos.

» Reunir a la brigada en un punto predeterminado en caso de emergencia, e
instalar el puesto de socorro necesario para atender el alto riego, emergencia,
siniestro o desastre.

» Proporcionar los cuidados inmediatos y temporales a las victimas de un alto
riesgo, emergencia, siniestro o desastre a fin de mantenerlas con vida y
evitarles un dafio mayor, en tanto se recibe la ayuda médica especializada.

» Entregar al lesionado a los cuerpos de auxilio.

» Realizar, una vez controlada la emergencia, el inventario de los equipos que
requeriran mantenimiento y de los medicamentos utilizados Asi como reponer
estos ultimos, notificando al jefe de piso.

» Mantener actualizado, vigente y en buen estado los botiquines y medicamentos.
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C.Brigada de Prevencion y Combate de Incendios
Requisitos de la Brigada contra Incendios
Los integrantes de la brigada contra incendio deben ser capaces de:

» Detectar los riesgos de las situaciones de emergencia por incendio, de acuerdo
con los procedimientos establecidos por la empresa.

» Operar los equipos contra incendio, de acuerdo con los procedimientos
establecidos por la empresa o instrucciones del fabricante.

» Proporcionar servicios de rescate de personas y salvamento de bienes, de
acuerdo con los procedimientos establecidos por la empresa.

» Reconocer si los equipos y herramientas contra incendio estan en condiciones
de operacion.

» El coordinador de la brigada debe contar con certificado de competencia
laboral, expedido de acuerdo a lo establecido en la Norma Técnica de
Competencia Laboral de Servicios contra incendio, del Consejo de

Normalizacion para la Certificacion de Competencia Laboral.

D. Brigada de Comunicacién
Las funciones y Actividades de la Brigada son:

% Contar con un listado de numeros telefonicos de los cuerpos de auxilio en la
zona, mismos que debera de dar a conocer a todo el personal.

% Hacer las llamadas a los cuerpos de auxilio, segun el alto riesgo, emergencia,
siniestro o desastre que se presente.

% En coordinacion con la Brigada de Primeros Auxilios tomara nota del numero de
ambulancia, nombre del responsable, dependencia y el lugar donde sera

remitido el paciente, y realizara la llamada a los parientes del lesionado.
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* Recibir la informacién de cada brigada, de acuerdo al alto riesgo, emergencia,
siniestro o desastre que se presente, para informarles al Coordinador General y
cuerpos de emergencia.

* Contar con el formato de amenaza de bomba en caso de presentarse una
amenaza.

%* Permanecer en el puesto de comunicacién e instalarse previo acuerdo del
Comité hasta el ultimo momento, o bien, si cuenta con aparatos de
comunicacion portatiles, lo instalara en el punto de reunion.

%* Realizar campanas de difusion para el personal con el fin de que conozca
cuales son las actividades del Comité, sus integrantes, funciones, actitudes y
normas de conducta ante emergencias, en fin, todo lo relacionado a la
Proteccion Civil, para crear una cultura dentro de su empresa.

%* Emitir después de cada simulacro reporte de los resultados para toda la
empresa, a fin de mantenerlos actualizados e informados en los avances de la

empresa en materia de Proteccion Civil.

8.4.6 Colores sugeridos para la identificacion de los brigadistas
Comunicacion: Verde
Evacuacion: Naranja

Primeros Auxilios: Blanco
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IX.

FICHA DE INICIATIVA ESTRATEGICA (PLAN DE ACCION)

Tabla. El plan de accidon propuesto para el periodo 2014 — 2017 comprende las siguientes

acciones:

Aplicar capacitaciones | Capacitar al | Ejecutar las | La propietaria Coordinandose | A partir del | En la
a los trabajadores de | personal actual y al | capacitaciones de los con organismo | Sem. Reposteria y
nuevo ingreso que | de nuevo ingreso. nuevos ingresos antes pertinentes 2014 Pasteleria
aspiren al puesto de de que ingresen a la como el “El Buen
trabajo. Reposteria y MITRAB Gusto”
Pasteleria
Proponer supervisiones | Gestionar Solicitar la supervision Coordinandose | A partirdel | En la
por parte del MITRAB a | supervisiones al | del MITRAB a la | La propietaria con | Sem. Reposteria y
la Reposteria y | Ministerio del | Reposteria y Inspectores 2014 Pasteleria
Pasteleria para | trabajo Pasteleria. encargados de “El Buen
asegurar las las visitas a las Gusto”
condiciones de Reposterias
Ergonomia, Seguridad
e Higiene.
Elaboracion del disefio
Proporcionar una mejor | Disefio de la nueva | de distribucion fisica | La propietaria | Aplicando Apartirdel | Enla
iluminacién y | distribuciéon fisica | de planta para | en conjunto | reingenieria en | Sem. Reposteria 'y
ventilacion de planta en | implantar el nuevo | conel MITRAB | la Reposteria y 2014 Pasteleria
iluminacion y | sistema de iluminacién Pasteleria “El Buen
ventilacién y ventilacion. Gusto”
Asegurar comodidades | Facilitar antes de | Mantener un Suministrando A Inicios En la
al capital humano para | inicio de afio el | porcentaje para la | La propietaria estos equipos del | Sem. | Reposteriay
un mejor desempefio presupuesto para la | suministracién de los del 2014 Pasteleria
suministracion  de | recursos “El Buen
equipos Gusto”
Ergondémicos
Ejecutar la | Disefio de un mapa | Poner en marcha el Con ayuda de | Apartirdel | Enla
implementacién de un | de riesgo con toda | disefio de un Mapa de | La propietariay | todo el afio Reposteria 'y
Mapa de Riesgo en la | la sefalizacion que | Riesgo para implantar | los personal de la 2014 Pasteleria
Reposteria y Pasteleria | necesita la | el sistema de | trabajadores Reposteria y “El Buen
MIPYME sefalizacion en la Pasteleria Gusto”
MIPYME
En la
Organizar una brigada | solicitar Ejecutar las | La propietaria Coordinandose | Durante el | Reposteriay
de emergencia capacitaciones al | capacitaciones con el Cuerpo periodo Pasteleria
Cuerpo Nacional de | recibidas en caso de Nacional de | 2014 -2017 | “El Buen
Bomberos un siniestro Bomberos Gusto”
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X. CONCLUSIONES

En el presente estudio aplicado en las condiciones de Ergonomia, Seguridad e
Higiene, que fue posible determinar atrevés de una serie de elementos en base a
los instrumentos tales como: Encuesta, Entrevista y Evaluacion de Inspeccion.
Cumpliendo con los objetivos de Realizar un diagnostico, ldentificar factores de
riesgos que afectan la salud de los trabajadores, Disefiar una propuesta de mapa
de riesgo y Definir una brigada de emergencia, se logro plantear las siguientes

conclusiones:

v' En base al diagnéstico se identificé que el personal que labora en la empresa
no cuenta con la vestimenta necesaria para cumplir con las medidas de
seguridad requeridas durante el proceso productivo o que puede ocasionar
riesgos laborales. Ademas no cuenta con una buena distribucién de planta por

lo que imposibilita el acceso a ciertas areas.

v' En el area de produccién la empresa no cuenta con mano de obra calificada,
algunas maquinaria y equipos no se encuentran en buenas condiciones y a
otras no se les da mantenimiento constantemente, por lo que a veces demora

las actividades del proceso productivo.

v La propietaria no toma medidas para que todas las personas que ingresan al
area de produccion reciban instrucciones sobre las medidas de seguridad e

higiene que se deben de seguir para no ocasionar ninguna contrariedad.
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v Los factores que afectan a los trabajadores en su mayoria estan conformados
por riesgos ergondmicos ya que no cuentan con sillas adecuadas en el proceso
productivo y su jornada laboral la realizan de pie lo que generan tensiones y/o
problemas musculares, otro factor que influye son los riesgos fisicos como la

ventilacion que no es apropiada lo que genera sofocacion en los trabajadores.

v A través del mapa de riesgo se observd que el pasillo estd ubicado en medio
del area de produccion y no tiene una amplitud proporcional al numero de
personas que transitan por este. La empresa actualmente no cuenta con un
mapa de riesgo que contemple las sefalizaciones adecuadas que orienten a los

trabajadores y visitantes en caso de un siniestro.

v' La empresa no cuenta con una brigada de emergencia designada que faciliten
la evacuacion y atencion de todas las personas que estan en la planta en caso

de un incendio, primeros auxilios, etc.
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Xl. RECOMENDACIONES

Después de haber llevado a cabo la investigacion sobre la situacion actual de las

condiciones de ergonomia, seguridad e higiene en la Reposteria y Pasteleria “El

SOCORRO” se sugiere las siguientes recomendaciones de acuerdo a las

conclusiones obtenidas:

v

Brindar a los trabajadores los equipos y materiales adecuados para la

produccion.

Lograr que la microempresa cuente con una buena distribucion fisica de
planta y qué los trabajadores puedan desempenar sus labores sin

limitaciones vy dificultades.

Capacitar al personal y brindarle mantenimiento preventivo a todos los

equipos para evitar retrasos en los procesos.

Implementar el uso de un mapa de riesgo que identifique los peligro atrevés

de las debidas sefalizacién en la planta.

Definir brigadas de emergencia para estar preparados en caso de un

siniestro.
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.ANEXOS
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Anexo1. Evaluaciéon de condiciones de seguridad e higiene.

No | iTEM | si | NO | N/A | OBSERVACIONES
PROVISION DE AGUA POTABLE

1 Realiza andlisis fisico-quimico del agua para consumo humano X

2 Realiza andlisis bacterioldgico del agua para consumo humano X
EQUIPOS Y ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL

3 Se utiliza equipo de proteccidn personal para labores de riesgo. X

4 Se utiliza proteccién adecuada en la cabeza. X

5 Se utilizan pantallas contra proyeccion de objetos X

6 Se utiliza proteccion ocular adecuada X

7 Se utiliza proteccién auditiva adecuada X

8 Se utiliza proteccion de las extremidades adecuada X

9 Se utiliza la proteccidn respiratoria adecuada X

10 | Se utiliza proteccién adecuada contra riesgos de caidas X

EQUIPOS Y MAQUINAS
11 | Disponen de la proteccion mecanica adecuada. X
12 | Tienen polo a tierra o puesta a tierra. X
HERRAMIENTAS MANUALES
13 | Poseen condiciones de uso seguras. X
14 | Los empleados son capacitados en su uso correcto X
HERRAMIENTAS ELECTRICAS MANUALES

15 | Poseen conexidén de puesta a tierra X

16 | Poseen defensa en las partes moviles X

17 | Poseen proteccidn eléctrica adecuada X

ESPACIOS DE TRABAJO.

18 | Estan en condiciones de orden y limpieza. X

19 | Existen suficientes elementos para el depédsito de residuos. X

20 | Tiene buena ventilacion o aire acondicionando segun actividad. X

21 | Se cuenta con un buen ordenamiento o distribucidn fisica. X

22 | Espacio suficiente en su area de trabajo. X

23 | Mobiliarios adecuados para el desemperio laboral. X

24 | Mobiliarios Ergondmicos. X

SENALIZACION

25 | Existe sefializacidn de seguridad e higiene en cada pasillo. X

26 | Existe sefializacidn de salidas de emergencia. X

27 | Existe sefializacién de prohibicidn. X

28 | Marcacion de la circulacién en el piso. ( Lineas Preventivas) X

29 | Marcacién de rutas de evacuacién de emergencia. X

30 | Marcacién total de partes méviles de maquinas y herramientas. X

31 | Elementos salientes y obstaculos estan protegidos y sefialados. X

32 | Sefial de advertencia / limpieza de pasillos ( Rotulo piso Mojado) X

33 | Sedal de paso de desnivel. X
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34 | Sefial de advertencia para prevencion temporal. | ‘ X ‘ |

PROTECCION CONTRA INCENDIO.

35 | Existe sistema de alarma. X

36 | Existe sistema de deteccion automatico. X

37 | Existe sistema de hidrantes X

38 | Existe sistema de extincion por rociadores X

39 | Existe plan de emergencia y evacuacion X

40 | Hay equipos de extincidn portatil suficientes y adecuados X

41 | Extintores en areas de trabajos, pasillos y bodegas. X

42 | Existe control periddico de extintores X

43 Mangueras contra incendios para sofocar fuegos. X

44 | Hachas, martillos y otras herramientas en caso de siniestros X
SISTEMAS DE ALMACENAIJE.

45 | Permiten adecuada circulacion de personas X

46 | Permiten la limpieza sin el desplazamiento de objetos X

47 | Los productos incompatibles estan separados X

48 | Se identifican los productos riesgosos, inflamacion, etc. X

49 | Hay duchas de emergencia y/o lava ojos X

50 | Hay sistema para el control de derrames X
INSTALACIONES ELECTRICAS

51 | Cablesy conexionado en buenas condiciones X

52 | Hay circuitos o ramales eléctricos sobrecargados X

53 | Existe circuito independiente para luz de emergencia X

54 | Los cableados estan adecuadamente canalizados X

55 | Hay lineas volantes o sueltas precarias X

56 | Hay medicidn periddica de resistencia a tierra X

57 | Hay partes bajo tension expuestas a la humedad X

58 | Hay conectores y contactos eléctricos defectuosos X

59 | Personal capacitado y habilitado para trabajo para alta tension X

60 Posee elementos de proteccién personal y herramientas adecuados X

61 | Se adoptan medidas para eliminar la electricidad estatica X

62 | Cuenta con instalacidn de pararrayos X

63 | Enlas oficinas las conexiones eléctricas estan debidamente organizadas. X No hay oficinas
ILUMINACION EN LOCALES

64 | En todos los puestos de trabajo es suficiente X

65 | En los espacios publicos es suficiente X

66 | Existe iluminacion de emergencia independiente X

67 | lluminacién en locales bien distribuidas. X

68 | Se realizan mediciones de niveles luminicos X

69 | Entodos los puestos de trabajo es suficiente X

CARGA TERMICA

70 | Existe puestos de trabajo sometidos a carga térmica X

71 | Existe medicion de carga térmica X

72 | Se utiliza elementos de proteccidn personal X
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RADIACIONES
73 Existen procesos que generan radiaciones ionizantes X
74 | Existen controles de radiacion ionizantes X
BANOS, VESTUARIOS Y COMEDORES
75 | Se encuentran en condiciones de higiene X
76 | Sanitarios de acuerdo a la cantidad y sexo del personal X
77 | Vestuarios de acuerdo a la cantidad y sexo del personal X
78 | Posee comedor de acuerdo a la reglamentacion vigente X
79 | Posee cocina de acuerdo a la reglamentacion vigente X
CAPACITACION
80 | Se imparte capacitacién a todo el personal X
81 | Se deja constancia escrita de capacitacion X
82 | Cuenta con plan anual de capacitacion X
83 | Se realiza con la frecuencia adecuada X
PRIMEROS AUXILIOS
84 | El personal esta capacitado en primeros auxilios. X
85 | Existen botiquines de acuerdo a los riesgos existentes. X
86 | Cuentan con los medicamentos y equipos para primeros auxilios. X
87 | Se efectla capacitacién especifica X
DESAGUES
88 Existen sistemas de captacion, transporte, tratamiento X
89 | Existen residuos peligrosos X
90 | Aguas residuales en contacto o proximidad con alimentos X
91 Existen desaglies abiertos X
92 | Existen planes de contingencia para casos derrames X
CONTAMINACION AMBIENTAL
93 | Existe control de procesos que generan contaminacion X
94 | Se efectlan y registran las mediciones de contaminantes. X
95 | Cuentan con una planta de tratamiento de aguas residuales X
96 | Se genera contaminacién aérea X
97 | Se efectuan mediciones X
VENTILACION
98 | Larenovacion de aire es suficiente X
99 | Existe posibilidad de intercambio de olores y humos. X
100 | Se cuenta con un buena distribucion de conductos X
101 | Sistemas de extraccion de aire. X
RUIDOS Y VIBRACIONES
102 | Hay puestos de trabajo sometidos a niveles sonoros elevados. X
103 | Se realizan mediciones de ruidos X
104 | Se realizan mediciones de vibraciones X
105 | Existen puestos de trabajo sometidos a vibraciones X
106 | En los casos necesarios se utilizan EPP. X

Autores:  Br. Bolivar Balladares. Br. Miguel Gonzalez. Pagina 55



Condiciones de ergonomia, higiene y seguridad laboral en la Reposteria y Pasteleria “El
SOCORROQ?, ubicada en la cuidad de Juigalpa Chontales, durante el Il semestre del afo 2013.

MAQUINAS FIJAS

107 | Poseen dispositivos de seguridad X
108 | Existe un programa de mantenimiento basado en las maquinas X
109 | Instrucciones del fabricante X
110 | Existen normas y procedimientos escritos para trabajar maquinas. | X
111 | El personal esta capacitado en el uso de las maquinas. X
INFRAESTRUCTURA.
112 | Paredes en buenas condiciones. X
113 | Pisos antideslizantes y en éptimas condiciones. X
114 | Paso a desnivel con apoyos metalicos. X
115 | Ventanal en buenas condiciones. X
116 | Puertas y ventanas con sus cerrojos en buenas condiciones. X
117 | Bafos e inodoros cuentan con las medidas higiénicas necesarias. X
118 | Cielos rasos en buenas condiciones. X
119 | Luminarias en buenas condiciones. X
120 | Rejillas protectoras en manjoles o desagles. X
Ergonomia en las oficinas.
121 | Se cuenta con sillas Ergondmicas en las oficinas. X
122 | Los Escritorios estan adaptados para realizar bien las funciones. X
123 | Las posturas que adoptan los empleados son las correctas. X
124 | Los cuenta con el espacio suficiente en su area de trabajo. X

Anote otras las que usted considere que son un riesgo para su desempeiio laboral.
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Anexo2. Entrevista
UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE NICARAGUA
FAREM- CHONTALES

ENTREVISTA

Tema: Ergonomia, Seguridad e Higiene en las Empresas / Instituciones del

departamento de Chontales, durante el || semestre del anos 2013.
Empresa: Reposteria y Pasteleria “El SOCORRO”.
Entrevista: Realizada a la Sra. Aixa Sanders.

Cargo: Dueno de la Microempresa Panificadora.

Ubicacién de la empresa: Juigalpa, Chontales.

El objetivo de la presente entrevista: Determinar las condiciones de Ergonomia,
Seguridad e Higiene laboral en la Reposteria y Pasteleria “EI SOCORRO”,
ubicada en la cuidad de Juigalpa- Chontales, durante el segundo semestre del afio
2013.

1. ¢Cuenta con informacion sobre condiciones de Ergonomia, Seguridad e

higiene?

2. ¢(Qué importancia tiene para usted aplicar medidas de Seguridad en el
area de proceso?

3. ¢Cudles son las medidas que toman en cuenta para garantizar las

condiciones ergondmicas de los trabajadores?
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4. ;Qué tipo de mantenimiento le realizan a los equipos?

5. ¢Qué tipos de medidas utilizan o toman para prevenir accidentes en el area

de produccion?

6. ¢Considera importante capacitar al personal? ;Por qué?

7. ¢De qué manera considera usted que las buenas condiciones de sus
trabajadores en cuanto a Ergonomia, Seguridad e Higiene le puede

beneficiar a la empresa?

8. ¢la empresa cuenta con un mapa de riesgo que contempla la debida

senalizacion?

9. ¢Qué factores considera afectan a los trabajadores dentro de la planta?

10. ¢ los trabajadores estan organizados en brigadas de emergencia?
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Anexo3. Encuesta
UNIVERCIDAD NACIONAL AUTONOMA DE NICARAGUA

UNAN FAREM- CHONTALES

Tema: Ergonomia, Seguridad e Higiene industrial en las empresas instituciones
del departamento de chontales, durante el Il semestre del afio 2013.

Empresa: Reposteria y Pasteleria “El SOCORRO”.

Encuesta realizada a: Los trabajadores.

Ubicacién de la empresa: Juigalpa, Chontales.

El objetivo de la presente encuesta: Condiciones de Ergonomia, Seguridad e
Higiene Laboral en la Reposteria y Pasteleria “El SOCORROQ?”, ubicada en la

cuidad de Juigalpa- Chontales, durante el segundo semestre del afio 2013.

l. DATOS GENERALES:
Edad: 20-300LJ 31-40 [J 41-50 [.J 51 amas [J

Sexo: F[J M[]
Nivel Académico: Primaria[] Secundaria[] universitario [
I. DESARROLLO
1. ¢ Cual es el tiempo que tiene de laborar para esta empresa? (afios)
Menos de uno: L1 1-2: ] 3-4: ] 56: L] Masde7: []
2. ¢ Cuales son los conocimientos que tiene sobre Ergonomia, seguridad e higiene
laboral?
Mucho:[] Poco:[] Nada: []

3. ¢La empresa les brinda comodidades Ergonémicas?

Si:[] No:[]
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4. ;Se toman medidas para prevenir accidentes?

Si: [] No:[]
5. ¢ Como considera que es la ventilacion?
Buena: [ ] Regular:[_] Deficiente: [ ]

6. ¢ Como considera la iluminacion en el area de proceso?
Mucha:[_] Poca: [ ] Nada: []
7. ¢Qué tanto le afecta el ruido?
Mucho:L_]  Poco: [] Nada: []
8. ¢ Reciben capacitaciones sobre Ergonomia, Seguridad e Higiene?
Si: ] No: []
9. (Cree que al emplear un plan de Ergonomia, seguridad e higiene laboral en la

empresa, su trabajo sera:
Mas comodo: [ ] Mas dificultoso: [ ] Igual: [ ]

10. ¢ Qué factores considera usted que le afectan como trabajador?

Fisicos: [ ] Quimicos: [__| Biolégicos: [ ] Ergonémicos:[ | Psicosociales: []

11. ¢, Se cuenta con un mapa de riesgo?

Si: [ No: []

12. ¢ Estan organizados en brigadas de emergencia?

si: [ No: [
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Anexo 4. GRAFICOS Y TABLAS

Recuento

T T T
mucho poco nada

Conocimientos sobre Ergonomia, seguridad e higiene laboral

Estadisticos
conocimientos sobre Ergonomia,

seguridad e higiene laboral

N Validos 5
Perdidos 0

conocimientos sobre Ergonomia, seguridad e higiene laboral

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Validos  poco 3 60.0 60.0 60.0
nada 2 40.0 40.0 100.0
Total 5 100.0 100.0
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Recuento

Estadisticos

les brinda comodidades

Ergondmicas

si

Les brinda comodidades Ergonomicas

no

N Validos 5
Perdidos 0
Les brinda comodidades Ergonémicas
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélidos  si 3 60.0 60.0 60.0
no 2 40.0 40.0 100.0
Total 5 100.0 100.0
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3

Recuento

no

Toman medidas para prevenir accidentes

Estadisticos

medidas para prevenir

accidentes
N Validos 5
Perdidos 0
Toman medidas para prevenir accidentes
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélidos  si 3 60.0 60.0 60.0
no 2 40.0 40.0 100.0
Total 5 100.0 100.0
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2+

1-
o.

T
mas comodo masdificultoso igual

Recuento

Al emplear un plan de Ergonomia, seguridad e higiene laboral

Estadisticos
Emplear un plan de Ergonomia,

seguridad e higiene laboral

N Validos 5
Perdidos 0

Al emplear un plan de Ergonoml'a, seguridad e higiene laboral

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélidos  mas comodo 3 60.0 60.0 60.0
igual 2 40.0 40.0 100.0
Total 5 100.0 100.0
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Recuento

T

fisicos

quimicos

bilogicos

T

ergonomicos

psicosociales

Factores que considera usted que le afectan como trabajador

Estadisticos

Factores considera usted que le

afectan como trabajador

N Validos 5
Perdidos 0
Factores que considera usted que le afectan como trabajador
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Validos  fisicos 3 60.0 60.0 60.0
ergonomicos 2 40.0 40.0 100.0
Total 5 100.0 100.0
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5

4

3—

Recuento

2

T

Cuenta con un mapa de riesgo

Estadisticos

Cuenta con un mapa de riesgo

N Validos 5

Perdidos 0

Cuenta con un mapa de riesgo

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Validos  no 5 100.0 100.0 100.0
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5—1

4

3-

Recuento

2—1

) T
si no

Estan organizados en brigadas de emergencia

Estadisticos

Organizados en brigadas de

emergencia
N Validos 5
Perdidos 0
Esta organizados en brigadas de emergencia
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Validos  no 5 100.0 100.0 100.0
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