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Resumen

La presente investigacion se realizd con el proposito del disefio de un manual de
higiene y seguridad adaptado a las condiciones actuales presentes en la Panaderia Bautista,
ubicada en Condega, Esteli, Nicaragua. Esta propuesta surge como respuesta a las
deficiencias en las condiciones sanitarias y la seguridad de los trabajadores, lo cual presenta
un riesgo para la integridad del personal y también para la salud de los consumidores. A
través de un enfoque mixto (cuali-cuantitativo), se diagnostican las condiciones actuales
mediante observacion directa, entrevistas y encuestas al personal. Las principales
problematicas identificadas incluyen un déficit en la aplicacidon de normativas legales (como
la Ley 618) procedimientos operativos poco especificos y limitado uso de Equipos de
Proteccion Personal (EPP). La propuesta de manual se considera una herramienta estratégica
para estandarizar procesos, fortalecer la cultura de prevencion y mejorar la productividad.
Ademas, busca cumplir con los requisitos regulatorios, reducir accidentes laborales, y
mejorar la imagen y confianza del consumidor hacia la panaderia. El estudio no solo atiende
una necesidad operativa de la Panaderia Bautista, sino que también representa un aporte
académico y social significativo. Proporciona un modelo replicable para otras microempresas

del sector alimentario que enfrentan similares desafios en higiene y seguridad laboral.

Palabras clave: Equipos de proteccion personal, Ley 618, Higiene, Seguridad



Abstract

This research was conducted with the aim of designing a health and safety manual
adapted to the current conditions at Panaderia Bautista, located in Condega, Esteli,
Nicaragua. This proposal arises in response to deficiencies in sanitary conditions and worker
safety, which pose a risk to the integrity of staff and also to the health of consumers. Using a
mixed approach (qualitative-quantitative), the current conditions were diagnosed through
direct observation, interviews and staff surveys, revealing practices that fall short of Good
Manufacturing Practices standards. The main problems identified include poor application
of legal regulations (such as Law 618), unspecific operating procedures and limited use of
Personal Protective Equipment (PPE). The proposed manual is considered a strategic tool to
standardize processes, strengthen the culture of prevention, and improve productivity. It also
seeks to comply with regulatory requirements, reduce workplace accidents, and improve the
bakery's image and consumer confidence. The study not only meets an operational need of
the Bautista Bakery, but also represents a significant academic and social contribution. It
provides a replicable model for other micro-enterprises in the food sector that face similar

challenges in occupational health and safety.

Key words: Personal protective equipment, Law 618, Hygiene, Safety
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1. Introduccion

La higiene y la seguridad industrial son pilares fundamentales en cualquier ambiente de
trabajo, sobre todo en los que estan relacionados con la producciéon de alimentos, en donde
las condiciones sanitarias y la proteccion del personal son aspectos importantes. La presente
investigacion se basé en la elaboracion de un manual de higiene y seguridad tomando como
referencia la norma y legislacion que protege a los trabajadores en Nicaragua, ley nimero
618 o conocida como “Ley General de Higiene y Seguridad del Trabajo” Dicho manual fue
propuesto a “Panaderia Bautista” ubicada en el Municipio de Condega. El propésito de esta
investigacion radico en fortalecer la seguridad e higiene laboral en dicha empresa,
centrandose especificamente en resolver las debilidades e implementar lineamientos
establecidos de acuerdo a ley. Puesto que, como en muchos otros, se enfrenta a desafios
relacionados con la higiene y seguridad en las diferentes areas de trabajo, lo que puede

comprometer la integridad del personal.

El disefio metodoldgico que adopto esta investigacion fue bajo un disefio mixto con
predomino cualitativo, permitiendo comprender de una manera mas profunda los puntos de
vista, experiencias y opiniones de los colaboradores de la panaderia. A partir de este enfoque
se aplicé un disefio de “investigacion descriptiva” lo que permitié observar los elementos
como: la descripcion actual de los procesos relacionados a la manipulacion, limpieza,
produccion, condiciones laborales y seguridad, 4reas de mayor riesgo, cumplimiento de
normativas de seguridad e higiene en dicha panaderia. Los objetivos que dieron paso al
desarrollo fueron el diagnostico de las condiciones actuales de higiene y seguridad, mediante
la aplicacion de acta de inspeccion de MITRAB y una guia de observacion estructurada, las
cuales dieron como resultado que la panaderia si cumple con ciertos articulos conforme a la
ley, mientras que en otros articulos la panaderia debidé adoptar ciertos parametros para
garantizar su cumplimiento, como segundo objetivo fue la evaluacion de los riesgos laborales
en las diferentes dreas de la panaderia, en donde por medio de la elaboracion de una Matriz
de Riesgo, se identificaron que el 4rea donde existe mayor probabilidad de riesgo es el area
de produccion “amasado y horneado” asi mismo se constatd que se debia implementar,
sefalizacion e informacion referente a los riesgos que estan expuestos en las diferentes areas

de la panaderia y la cultura preventiva por parte de los empleadores a colaboradores y por



ultimo se propone un manual de higiene y seguridad adaptado a las necesidades encontradas
en Panaderia Bautista, esto con el fin de fortalecer su cultura de prevencion, asegurando asi

un ambiente seguro y comodo a los colaboradores.



2. Antecedentes

En la legislacion de Nicaragua en el Articulo 6 de la Ley N. °. 618, Ley General de
Higiene y Seguridad del Trabajo, publicada en La Gaceta, Diario Oficial N. °. 133 del 13 de
julio del 2007 establece lo siguiente “El Ministerio del Trabajo, a través de las
correspondientes normativas, reglamentos, instructivos y demas instrumentos que publique
determinara los requisitos que deben reunir los centros de trabajo en Materia de Higiene y
Seguridad del Trabajo”. Por lo que la falta de estas disposiciones puede conllevar a sanciones
por incumplimiento a normativas de seguridad laboral y como tultima instancia cierre de la

misma panaderia.

En el sector de la industria alimentaria, la implementacién de normas de higiene y
seguridad han tenido una gran relevancia debido al impacto directo que tienen en la salud
publica, la calidad de los productos y el bienestar del personal. A lo largo del tiempo,
diferentes estudios y proyectos han demostrado que la aplicacion de buenas practicas de
manufactura, junto con medidas preventivas en el entorno laboral, permite crear ambientes

de trabajo mas seguros y eficientes.

Bajo este contexto, muchas investigaciones han abordado la elaboracion de manuales de
higiene y seguridad e identificacion y evaluacion de riesgos, como herramienta fundamental
para garantizar procesos, facilitar el cumplimiento normativo y promover una cultura
organizacional orientada a la prevencion. Dichos antecedentes constituyen una base solida
para el desarrollo de esta investigacion, la cual busca adoptar y aplicar los principios en la

realidad de la Panaderia Bautista.

Internacionales

En la tesis titulada “Matriz de identificacion, evaluacion y valoracion de riesgos para
el control de peligros segun la GTC-45 en la panaderia Samos panes & abarrotes”
desarrollada por Duenas Velasquez & Rondon Moreno (2023); tuvo como objetivo: diseiar
una matriz de riesgos para la empresa Samos Panes y Abarrotes, con el fin de identificar,
evaluar y controlar situaciones que pudieran afectar la seguridad y salud de los trabajadores,
la investigacion se desarrollo en las instalaciones de la panaderia, ubicada en el, Barrio El
Prado, en la ciudad de Bucaramanga- Colombia. Contd con una muestra de 10 colaboradores
pertenecientes a las areas de produccion, bodega, empaque y servicio al cliente. Se trato de

3



una investigacion de tipo explicativa, orientada a comprender la relacion causa-consecuencia
de los riesgos laborales existentes. La metodologia aplicada incluy6 observacion directa y
analisis de las actividades realizadas por el personal, permitiendo identificar los peligros a
los que estan expuestos, asi como evaluar los niveles de riesgo y sus consecuencias. Entre
los principales resultados se destaca una mayor concientizacion del equipo sobre la
importancia del uso de EPP (Equipos de Proteccion Personal), el reconocimiento de sefiales
de advertencia, y la identificacion de areas con deficiencias en prevencion. Como conclusion,
se recomendo a la empresa utilizar la matriz como base para implementar un plan de accion
efectivo, actualizarla periddicamente ante cambios en los procesos o accidentes, y fortalecer
la capacitacion continua del personal para garantizar ambientes laborales mas seguros y

saludables.

En la tesis titulada “Diagnostico para el disefio de un sistema de gestion de seguridad
y salud en el trabajo en una panaderia y pasteleria de la ciudad de Pasto con base en la
resolucion 0312 del 2019 desarrollada por Mendieta Sierra, Bolafios Imbachi, Palacios
Moncayo, & Prado Ortega (2020) tuvo el objetivo de realizar un diagnéstico de condiciones
iniciales para el disefio del sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo de una
panaderia y pasteleria de la cuidad de Pasto de acuerdo con los requisitos establecidos en la
resolucion 0312 del 2019. La metodologia utilizada se baso en el ciclo PHVA, planear, hacer,
verificar, actuar, esto con el fin de conseguir la mejora contintia. En la evaluacion realizada
se evidencia que la empresa unicamente cumple con un solo requisito de 21, cabe recalcar
que el aspecto que cumple es la entrega de equipos de proteccidon personal, como botas,
guantes y mascarilla, pero se evidencia que las mascarillas no son ideales para prevenir
enfermedades como el asma y rinitis. Por lo tanto, se obtuvo como resultado que la panaderia
se encuentra en estado critico con un cumplimiento Unicamente del 5% de los estandares y
obteniendo una calificacion del 2.5% dentro del ciclo PHVA, que corresponde al hacer, en
cuanto a planificar, verificar y actuar tiene un cumplimiento del 0% en todos los estandares.
Tomando en cuenta el estado en el que se encuentra la empresa, se recomendé al empleador
disefiar e implementar de inmediato el sistema de seguridad y salud en el trabajo, puesto que
esto contribuird a mejorar la seguridad y el bienestar del personal y la estabilidad de la

empresa.



Segin Torres Torres, Mawyin Veliz, Albarrosin Reiniso, Mendoza Bairrero, &
Jacome Alarcon (2020) en su investigacion publicada en LATAM Revista Latinoamericana
de Ciencias Sociales y Humanidades, con el titulo “Andlisis de factores de riesgo y su
incidencia en la salud y seguridad para los trabajadores de una panificadora” la cual se realizo
con el objetivo de analizar los factores de riesgos y la manera que estos inciden en la salud y
seguridad de los trabajadores de una panificadora. La metodologia utilizada para esta
investigacion fue de enfoque mixto, predominante cuantitativo y descriptivo, para identificar
y evaluar los factores de riesgo en la panificadora, complementado con técnicas cualitativas
para profundizar la percepcion de los trabajadores sobre las condiciones laborales. El disefio
que se utilizo fue descriptivo y exploratorio, con aplicacion de métodos empiricos para
observar y analizar el estado actual de los riesgos laborales. Se realizé un diagndstico interno
mediante inspecciones directas, encuestas y revision documental, seguido de una propuesta
de medidas preventivas. Se seleccionaron mediante muestreo no probabilistico intencional
un total de 13 trabajadores de diferentes areas y puestos dentro de la panificadora. Los
participantes incluyeron obradores, operarios de maquinaria y personal de limpieza, con
experiencia laboral minima de seis meses dentro de la empresa. Los principales hallazgos
indican que la exposicion al polvo de harina genera afecciones respiratorias frecuentes,
mientras que las posturas forzadas y movimientos repetitivos contribuyen a trastornos
musculo esqueléticos. Asimismo se identificaron riesgos de quemaduras y cortes derivados
del manejo de hornos y maquinaria, asi como factores psicosociales relacionados con la carga
laboral y el estrés. El estudio concluyo que la implementacion de programas integrales de
prevencion, que incluyan capacitacion, uso obligatorio de equipos de proteccidon persona,
mejoras ergondmicas y control ambiental, resulta fundamental para reducir los riesgos y

mejorar las condiciones laborales.

Nacionales

En la tesis titulada “Riesgos laborales presentes en los puestos de trabajo de la
MiPYME Panaderia Mendoza, ubicada en el departamento de Ledn, municipio de Nagarote,
en el periodo de agosto a diciembre de 2022 desarrollada por (Calderon Gutierrez & Lumbi
Gonzalez (2022). Tuvo por objetivo contribuir a la disminucion y control de los riesgos
laborales encontrados en Panaderia Mendoza. El enfoque fue de tipo mixto, puesto que se

recogieron, se analizaron y vincularon datos cuantitativos y cualitativos sobre los factores de
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riesgo que provocan resultados en el proceso. Dentro de este enfoque se puede clasificar
como mixto dominante, ya que, los datos cuantitativos influyen y son los que provocan
cambios en los cualitativos. Fue de tipo transversal, ya que se realizo observacion y analisis
de datos de variables recopiladas en un periodo corto, de agosto a diciembre de 2022. Este
estudio establecid como universo a las 13 PYMES productoras de pan en el municipio de
Nagarote, Leon y como poblacion la Panaderia Mendoza que cuenta con seis trabajadores.
Como muestra el mismo nimero de la poblaciéon, debido a que es una poblacion finita y eso
facilita tener en cuenta a todos los trabajadores, minimizando el margen de error en los datos
obtenidos. A través de este trabajo y la implementacion del acta de inspeccion proporcionada
por el MITRAB aplicada a la planta de produccion de Panaderia Mendoza, se logré realizar
una evaluacion inicial de riesgos laborales en materia de seguridad e higiene en la planta. Se
estimo que, los riesgos encontrados en todas las areas de la panaderia, se obtiene que el 3%
de los riesgos pertenecen a una estimacion intolerable, 46% moderados, seguidos de 36%
riesgos de estimacion importante y por ultimo 15% de riesgos tolerables. Por ultimo, se
presenta la propuesta de un plan de accion, que contiene medidas a implementar para la
reduccion y control de los riesgos encontrados en cada una de las areas.

En la tesis titulada “Evaluacion inicial de riesgos laborales por puesto de trabajo en
Pasteleria Luz Marina Balladares Cuadra ubicada en la ciudad de Leo6n, Nicaragua”
desarrollada por Dubon Balladares y otros (2020) tuvo como objetivo evaluar los riesgos
laborales a los que estan expuestos los trabajadores de cada puesto de trabajo en la panaderia
LMBC. Empleando la metodologia descriptiva exploratoria y haciendo uso de técnicas como
la observacion y el uso de herramientas de recoleccion de datos, como entrevista, Acta de
inspeccion sobre higiene y seguridad (Ley 618) del MITRAB; tomando como poblacion y
muestra los siete colaboradores de LMBC, obteniendo que, en la lista de verificacion
realizada a la panaderia de la evaluacion de riesgo, se obtuvieron resultados préximos a un
50% de cumplimiento ademads, se debe redisefiar el sistema de lamparas en general debido a
que las labores de decorado en un gran porcentaje requieren de mucha precision y
detallamientos y sugiriendo que elaborar un manual de funciones, ya que al describir las
funciones, objetivos, caracteristicas, los requisitos y responsabilidades de cada cargo que se

desarrolla permitira un conocimiento integral de la institucion.



Locales

En la investigacion titulada *“ Aplicacion de las normas de higiene y seguridad laboral
en el proceso productivo de la panaderia Gonzales en la ciudad de Esteli , en el II semestre
del afio 2021 desarrollada por Lopez Valenzuela & Picado Ortiz (2022); tuvo como objetivo
analizar la aplicacion de las normas de higiene y seguridad del proceso productivo de la
panaderia Gonzales en la ciudad de Esteli, durante el segundo semestre del afio 2021; donde
se tomo como poblacion y muestra los 5 trabajadores que laboran en dicha panaderia,
aplicando el muestreo aleatorio simple no probabilistico e implementando instrumentos y
técnicas de investigacion tales como: entrevista, encuesta, guia de observacion Y analisis
FODA, dando como resultado que carece de espacios adecuados y de una organizacién poco
apropiada, lo que afecta la eficiencia y productividad de los trabajadores; ademas, se constato
que los equipos de trabajo cumplen solo de manera parcial con las normas de higiene y
seguridad, pese a que los colaboradores poseen conocimientos generales sobre las
condiciones ambientales y los riesgos inherentes a sus funciones; lo cual facilita la adopcion
de medidas preventivas frente a accidentes y enfermedades profesionales, como
recomendacion se propuso implementar un manual de higiene y seguridad donde se
encontrara un apartado donde se encuentre un expediente por trabajador donde se encuentre
las incidencias de accidentes categorizadas de leves a mayor grado para dar seguimiento, por
otra parte se plante6 la sefializacion de las areas de trabajo para tener precaucion al momento
de circular por las areas operativas e implementacion de capacitaciones a los colaboradores
con el fin de aumentar sus conocimientos a normas técnicas e higiene laboral.

En la tesis titulada * Propuesta de un manual de higiene y seguridad industrial, en la
panaderia Alburquerque en el municipio de la Trinidad- Esteli” desarrollada por (Somoza
Salmerdn, Salinas Mairena, & Acevedo Rocha (2020); tuvo como objetivo: Proponer un
manual de higiene y seguridad industrial para la mejora de la organizacion y la prevencion
de riesgos, en la panaderia Alburquerque municipio de la Trinidad, departamento de Esteli
en donde se disefid un plan de emergencia de acuerdo a la ley 618 higiene y seguridad del
trabajo, para una respuesta inmediata a los accidentes laborales de la panaderia, desarrollado
en las 8 areas de la panaderia: almacenamiento de materia prima, administracion, mezclado
y fermentacion, area de produccion, hornos, enfriado, empaque, almacenamiento de producto

terminado, donde se emplearon técnicas de recoleccion de datos tales como: entrevistas,



cuestionarios Check list, y encuestas basada en la percepcion de peligros aplicados a los
trabajadores, en donde se tomaron como poblacion y muestra a 12 trabajadores utilizando el
tipo de muestreo por conveniencia no probabilistico, obteniendo que a partir del diagnéstico
inicial en cuanto a seguridad e higiene industrial, se identifico que las condiciones en que se
hallaban las mayorias de los puestos de trabajo en la panaderia se encontraron en condiciones
precaria en cuanto a riesgos laboral, salud ocupacional, higiene y condiciones de seguridad,
también mediante disefio de mapa de riesgos se detalldo cudles son las areas de mayor
ocurrencia de accidentes con cada uno de sus riesgos clasificados segun el color asignado
(tolerante, moderado, importante). Siguiendo las recomendaciones de mejorar el orden y
organizacion dentro del 4rea de produccién y Horneado para evitar que los trabajadores estén
expuesto a peligros, exigir a cada uno de los trabajadores el uso de equipos de proteccion
personal para su seguridad y brindar capacitaciones al personal sobre los riesgos a los que
estan expuestos en sus jornadas laborales.

En la investigacion titulada “Propuesta de reglamento Técnico Organizativo de
Higiene y Seguridad Laboral en la panaderia Neylan, La Trinidad- Esteli. Desarrollada por
Rocha Lopez, Perez Fajardo, & Ortufio Rizo (2020) tuvo por objetivo elaborar una propuesta
de Reglamento Técnico Organizativo de Higiene y Seguridad del Trabajo en la panaderia
Neylan, en el afio 2019. La investigacion es de tipo descriptivo, se describen las actividades
desarrolladas en las instalaciones de la empresa, se analiza y mide cada riesgo, para lograr
detallar las medidas a tomar segtn el riesgo relacionado con el factor humano, para establecer
las obligaciones con el objetivo de minimizar los accidentes laborales. Esta investigacion
tuvo un enfoque cualitativo, por lo tanto el analisis de la informacion respaldada a través de
observar el cumplimiento de la ley 618, se construye a partir de la percepcion del investigador.
El universo y la muestra de la investigacion corresponden a panaderia Neylan, del municipio
de La Trinidad, departamento de Esteli, cuya informacion se obtuvo de los informantes claves
de cada jefe de area. Se obtuvieron los resultados de que la empresas cuenta con una
distribucion de planta inadecuada, presenta una altura de techo e iluminacién no adecuada,
las paredes de concreto no estan pintadas, ademas de que el nivel de rugosidad del piso es
inadecuado, en las 4reas no existen medidas de seguridad, por lo tanto los trabajadores estan
expuestos a multiples riesgos. El diagnostico revelo que no hay control de riesgo, lo cual es

perjudicial para la salud de los trabajadores. Se analizaron los riesgos identificados en la



empresa a través de una matriz de riesgo, encontrando una serie de riesgos los cuales estan
divididos segun su severidad, probabilidad de ocurrencia, estos clasificados como Tribal en
donde se detectd solo uno, tolerables donde se detectaron once, moderados donde se
detectaron siete, importantes se detectaron catorce, intolerables se identificaron tres. Las
medidas de prevencion se conformaron mediante la guia de procedimiento metodologico
para la elaboracion de reglamento RTO segin la ley 618, logrando asi la mejora de
condiciones de trabajo y orientando a la empresa para seguir las operaciones tomando en
cuenta lo estipulado en la ley 618 y la ley 185.

El analisis de estos antecedentes evidencia la importancia que tiene la
implementacion de un manual de higiene y seguridad en empresas donde muchas veces no
se cuenta con procedimientos formales que garanticen la inocuidad de un producto y la
seguridad de su personal. Estas investigaciones coinciden en que la estandarizacion de las
practicas mediante manuales especificos mejora la calidad y confianza del consumidor,
ademas reduce los riesgos laborales y apoya el cumplimiento de normativas sanitarias.
Estos antecedentes demuestran que, aunque existen modelos aplicables en otros contextos,
es necesario desarrollar herramientas que se adapten a la realidad de cada empresa. En el
caso de la Panaderia Bautista, este manual permite establecer lineamientos que respondan a
sus necesidades operativas, organizativas y normativas, contribuyendo al fortalecimiento de

su desempeiio higiénico-sanitario y productivo.



3. Planteamiento del problema

En Nicaragua, la higiene y seguridad se encuentran reguladas por normativas que buscan
garantizar la proteccion de la salud de los trabajadores y la de los consumidores. En las
normativas se establecen los requisitos que una panaderia debe seguir, como lo son: los
locales amplios, bien ventilados, con servicios sanitarios adecuados y la obligacion de que

los trabajadores usen ropa de trabajo limpia y mantengan una higiene personal rigurosa.

La importancia de mantener altos estandares radica en la proteccion de la seguridad de
los colaboradores, asi como también en la prevencion de enfermedades que se transmiten por
los alimentos. Con el cumplimiento de las normativas se evitan sanciones legales, ademas

fortalece la confianza de los consumidores en los productos ofrecidos.

Basado en el diagndstico realizado, en la Panaderia Bautista se ha detectado una
necesidad de fortalecer los estandares de higiene y seguridad. Algunas de las practicas
actuales que se realizan no cumplen con las condiciones seguras, lo que conlleva a aumentar
las probabilidades de riesgos o accidentes dentro de las diferentes areas ocasionando dafios

a la salud de los colaboradores.

La causa principal de este problema radica en la falta de procedimientos claros en materia
de higiene y seguridad laboral, parcialmente en la utilizacion adecuada de equipos de trabajo
y de proteccion personal, asi como también de la ausencia de procedimientos claros ante
emergencias. Ademas de deficiencias en la aplicacion de medidas preventivas dentro de las

areas de produccion y la ausencia de un monitoreo constante del personal.

Debido a estas deficiencias, se pone en peligro la seguridad de los trabajadores y se crean
entornos peligrosos, en donde si un colaborador resulta afectado, se convierte en un operario
con menor rendimiento, lo que ocasiona un mayor esfuerzo operacional, menor ingreso
econdmico y a nivel empresarial, genera posibles pérdidas economicas afectando la

reputacion e imagen de Panaderia Bautista.

Ante esta situacion, resulta importante el desarrollo de un manual de higiene y seguridad
adecuado a las necesidades especificas de la Panaderia. El cual tiene por objetivo la

proteccion de la salud de los trabajadores, la mejora de las condiciones laborales,
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estandarizacion de procesos y fomentar la cultura de prevencion de riesgos y enfermedades

en todas las areas de la panaderia.
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4. Justificacion

El proposito de esta investigacion radica en el fortalecimiento de la seguridad e higiene
laboral en el sector panadero, centrandose especificamente en la Panaderia Bautista. Este
establecimiento, como en muchos otros, se enfrenta a desafios relacionados con la higiene y
seguridad en las diferentes areas de trabajo, lo que puede comprometer integridad del
personal. En este sentido, el desarrollo de este manual servird como herramienta para mejorar

las condiciones de trabajo de los colaboradores dentro de las instalaciones.

Panaderia Bautista, ubicada en el municipio de Condega, departamento de Esteli, se ha
consolidado como un punto de referencia para la comunidad por ofrecer productos frescos y
de alta calidad. En el proceso de conocer y estudiar el lugar, se revelo una insuficiencia en
las normas de higiene y seguridad, lo cual implica un riesgo tanto para los trabajadores, como
para el consumidor final. Ante esta situacion se hace necesario la propuesta de un Manual de
Higiene y Seguridad, que permita establecer directrices a seguir para asegurar un entorno
mas seguro e higiénico, que cumpla con todos los estandares y regulaciones establecidos por

la ley.

La importancia de realizar esta investigacion se encuentra en que ofrecerd una solucion
préctica, basada en un contexto real aplicado a la Panaderia, para dar respuesta a la
problemadtica identificada mediante el diagnostico realizado. Desde la perspectiva de
relevancia social, esta investigacion se centra en la proteccion de la salud de los
colaboradores que ejercen diferentes tareas dentro de la panaderia. De igual forma contribuye
a la proteccion de la salud de los consumidores mediante la mejora de la manipulacion y

elaboracion de productos alimenticios.

El estudio es un aporte a la bibliografia existente sobre higiene y seguridad en empresas
del sector alimentario, ademas brinda una base para investigaciones futuras relacionadas con

la implementacion de sistemas de gestion en pequeios negocios del sector agroalimentario.

Por ultimo, en el punto de vista metodologico, la investigacion servird como referencia
para la elaboracion de manuales adaptados a empresas pequeias, demostrando como,
mediante herramientas practicas es posible disefiar instrumentos utiles, aplicables y

sostenibles en el tiempo.
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5. Objetivos de investigacion
5.1.  Objetivo General

Elaborar una propuesta de manual de higiene y seguridad industrial en Panaderia
Bautista Condega, Esteli, Nicaragua, para el afio 2025.

5.2.  Objetivos especificos

Diagnosticar las condiciones actuales de Higiene y Seguridad laboral en la Panaderia
Bautista.

Evaluar los riesgos laborales en las diferentes areas de la panaderia.

Proponer un manual de higiene y seguridad laboral estructurado en base a los riesgos
identificados y las normativas aplicables.
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6. Preguntas de investigacion / Supuesto de investigacion
6.1.  Supuesto de investigacion

La propuesta de un manual de Higiene y Seguridad en Panaderia Bautista permitira
minimizar los riesgos existentes en las areas de la panaderia que puedan afectar la seguridad

de los trabajadores, garantizando un ambiente laboral adecuado para el trabajador.
6.2.  Preguntas de investigacion

(Como se da la aplicacion y el cumplimiento de la ley 618 en cada una de las areas de la
panaderia Bautista?

(Cuales son los diferentes riesgos laborales existentes en las diferentes areas de trabajo que
pueden provocar accidentes o enfermedades en el trabajo?

(Qué medidas y procedimientos de seguridad e higiene deben implementarse para minimizar
accidentes y enfermedades laborales dentro de la Panaderia Bautista?
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7. Limitaciones del estudio

Existen factores que inciden de manera directa en los resultados del estudio y que son
importantes de reconocer. Una de las principales limitaciones es el sigilo de la informacion,
ya que algunos datos importantes de la panaderia son de limitado acceso y no pueden ser

compartidos por motivos de confidencialidad interna.

Otra limitacidn es el acceso restringido a la informacion solicitada al propietario, lo cual
limita la posibilidad de profundizar en ciertos aspectos que aportan una perspectiva mas

amplia al estudio.

Asimismo, se debe considerar que gran parte de la informacion se obtiene mediante
encuestas y observacion directa, por lo que los resultados dependen en gran medida de la
sinceridad de las respuestas de los participantes y la percepcion del investigador al momento

de la observacion. Lo que puede generar discrepancia en los datos recopilados.
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8. Contexto de la Investigacion

La investigacion se centra en el ambito laboral de Panaderia Bautista ubicada en Condega,
Esteli, Nicaragua, en el ano 2025. Debido a que cuenta con un nuimero reducido de
trabajadores, lo convierte en un espacio propicio para observar dindmicas laborales,
condiciones de trabajo y factores que influyen directamente en el desempefio de los

empleados y asi mismo en la produccion.

En el aspecto social, la panaderia forma parte de una comunidad que depende en gran
medida de este tipo de comercios locales para el consumo cotidiano, lo que resalta su

importancia como fuente de empleo y como servicio esencial.

Desde el punto de vista econémico, se trata de un negocio que enfrenta los retos propios
de la competitividad en el sector alimenticio, tales como la variabilidad en los costos de las
materias primas, la demanda fluctuante y la necesidad de mantener precios accesibles sin

sacrificar la calidad del producto.

De esta manera, el contexto en el que se enmarca la investigacion influye tanto en la
identificacion del problema como en la interpretacion de los resultados, permitiendo ubicar

los hallazgos dentro de una realidad concreta y significativa.
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9. Marco Teorico

En el sector panadero, la seguridad e higiene ocupacional constituye uno de los pilares
fundamentales en la industria, ya que las condiciones de trabajo implican riesgos potenciales
que afectan tanto la salud de los trabajadores como la calidad del producto final. EI marco
teorico desarrollado a continuacion tiene como objetivo establecer un fundamento conceptual
que contribuya al desarrollo de un Manual de Higiene y Seguridad en la Panaderia Bautista,

ubicada en Condega, Esteli, Nicaragua.
9.1. Normativa Legal y Marco Regulatorio en Nicaragua
9.1.1. Ley 618

Segun la Asamblea Nacional de Nicaragua (2007), la ley 618, Articulo 1: La presente
ley es de orden publico, tiene por objeto establecer el conjunto de disposiciones minimas que,
en materia de higiene y seguridad del trabajo, el Estado, los empleadores y los trabajadores
deberan desarrollar en los centros de trabajo, mediante la promocidn, intervencion, vigilancia
y establecimiento de acciones para proteger a los trabajadores en el desempenio de sus labores.

9.2. Fundamentos de Higiene y Seguridad
9.2.1. Higiene industrial

Para Navarro (2023), la higiene industrial es la técnica de prevencion de riesgos
laborales que se ocupa de la identificacion, evaluacion y control de los riesgos higiénicos,
originados en el lugar de trabajo y que pueden poner en peligro la salud de los trabajadores

a través del medio ambiente laboral.
9.2.2. Seguridad industrial

“La seguridad industrial es un drea multidisciplinaria que se encarga de minimizar
los riesgos en la industria. Parte del supuesto de que toda actividad industrial tiene peligros
inherentes que necesitan de una correcta gestion” ( Pérez Porto & Merino, 2023).

9.2.3. Salud ocupacional

Segtn Rodriguez (2024), es el campo especializado en crear un ambiente de trabajo

seguro y saludable, abarcando més que la prevencion y control de enfermedades laborales y
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accidentes, incluye aspectos fisicos, mentales, psicosociales y ergondmicos que impactan en
el bienestar a largo plazo de los trabajadores y su entorno.

9.2.4. Ambiente de trabajo

“Percepcion de los colaboradores en cuanto a los factores que determinan la calidad
de la experiencia en los lugares de trabajo” (Vargas, 2024).

9.2.5. Ergonomia

Para Tarlengco (2025), es la disciplina cientifica que se ocupa de la comprension de
las interacciones entre los seres humanos y otros elementos de un sistema, y la profesion que
aplica la teoria, los principios, los datos y los métodos al disefio para optimizar el bienestar

humano y el rendimiento general del sistema.

9.2.5.1. Seguridad ergonomica
Segun Tarlengco (2025), se refiere a los sistemas, equipos y practicas existentes cuyo

objetivo es mantener a las personas seguras y sanas mediante la adopcion y el seguimiento
de las posturas corporales adecuadas necesarias para una determinada tarea, especialmente
en el lugar de trabajo. Garantiza que el entorno de un trabajador esté equipado con las
herramientas necesarias para promover una experiencia laboral segura y adecuada a su
cuerpo y a sus responsabilidades.

9.2.6. Prevencion de riesgos laborales

De acuerdo con Sabentis (2024), la prevencion de los riesgos laborales se refiere al
conjunto de practicas, estrategias y politicas implementadas para anticipar, reconocer,
evaluar y controlar los riesgos que pueden surgir en el lugar de trabajo y que podrian afectar

la salud y seguridad de los trabajadores.
9.2.7. Riesgos

Segun CIIFEN (2022), el riesgo se define como la combinacion de la probabilidad de
que se produzca un evento y sus consecuencias negativas. Los factores que lo componen son
la amenaza y la vulnerabilidad

9.2.8. Evaluacion de riesgos

Para Andales (2025), una evaluacion de riesgos es un proceso sistematico que implica

identificar, analizar y controlar los peligros y riesgos en el lugar de trabajo para garantizar la
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salud y la seguridad de los trabajadores. Lo lleva a cabo una persona competente para
determinar qué medidas estan, o deberian estar, implementadas para eliminar o controlar el

riesgo en el lugar de trabajo en cualquier situacion potencial.
9.3. Capacitacion y formacion
9.3.1. Capacitacion en seguridad industrial

Segun Ludus (2022), la seguridad industrial es un término utilizado para describir el
conjunto de directrices y protocolos que sigue una empresa para garantizar la seguridad de
sus empleados.

La imparticion de capacitaciones en materia de seguridad laboral ayuda a los
empleados a aprender los procedimientos de seguridad adecuados que deben seguir. Ademas,
ayudan a que puedan identificar posibles peligros.

Los empleados que reciben una capacitacion adecuada tienen mas probabilidades de
mantenerse seguros en el trabajo y evitar lesiones. Por eso es tan importante incluir
capacitaciones dentro del programa de seguridad industrial de una empresa.

9.3.2. Formacion basica en primeros auxilios

De acuerdo con Garcia (2024), la formacidon en primeros auxilios es fundamental,
pues brinda las habilidades y conocimientos esenciales para responder de manera efectiva en
situaciones de emergencia. Los primeros auxilios son esenciales porque permiten a las
personas proporcionar ayuda inmediata y efectiva antes de que llegue asistencia médica
profesional. Esta intervencion inicial puede ser crucial para evitar complicaciones graves en
una amplia gama de emergencias médicas.

9.4. Gestion de riesgos y emergencias
9.4.1. Planes de emergencia

Segun Beneitez, y otros (2001), un plan de emergencia es un documento que recoge
la organizacion y conjunto de medios y procedimientos de actuacion previstos en la empresa
para prevenir y/o mitigar los efectos de un accidente grave en el interior de las instalaciones

y, cuando sea posible, en el exterior de las mismas.

9.4.2. Procedimientos ante accidentes o incendios en panaderias
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Procedimientos ante Incendio:

>

Alerta y Llamada: Detectar el incendio lo antes posible y alertar al personal. Llamar

a los bomberos y seguir sus instrucciones.

Evacuacion: Si es seguro, intentar apagar el fuego con un extintor. Si no se puede,

evacuar de inmediato siguiendo las rutas de evacuacion senalizadas.

Uso de Extintores: Si se conoce como utilizar un extintor, intentar apagar el fuego

sin arriesgar la seguridad.
Uso de EPP: Utilizar el equipo de proteccion personal (casco, guantes, etc.).
Punto de Encuentro: Dirigirse al punto de encuentro designado después de evacuar.

Seguir Instrucciones: Seguir las instrucciones de los bomberos o del personal de
emergencia.

9.5. Seializacion de seguridad
9.5.1. Senalizacion

Segun Amoros (2024), estas sefiales comunican informacién crucial acerca de la

seguridad en un entorno determinado. Son sefales que tienen que ser de facil comprension

para los usuarios, incluso para aquellos que no hablan el mismo idioma. Asi pues, sus colores,

formas y simbolos deben ser universales para garantizar su facil entendimiento. La mision

de las sefiales de seguridad es la de proteger la vida y la salud de las personas, proporcionando

informacion sobre peligros, acciones obligatorias, rutas de evacuacion y primeros auxilios.

9.5.1.1. Clasificacion De La Senalizacion.

Segtn la Asamblea Nacional de Nicaragua (2002), en la Norma Ministerial sobre

Sefializacion de Higiene y Seguridad del Trabajo, en su articulo 146, establece que la

seflalizacion se realizard mediante colores de seguridad, que facilitardn la rapida

identificacion de los mensajes prohibitivos, de obligacion, de advertencia y salvamento.

Estos colores son:

>
>
>
>

Rojo: Prohibicidon, comportamientos peligrosos.
Amarillo: Advertencia, precaucion.
Azul: Obligacion.

Verde: Salvamento o emergencia.
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9.6. Medidas de proteccion y control sanitario
9.6.1. Equipos de proteccion personal (EPP)

Segun Zelada (2025), el Equipo de Proteccion Personal (EPP) comprende una serie

de dispositivos disefiados para salvaguardar la integridad de los trabajadores en su jornada

laboral. Desde prendas de vestir hasta dispositivos especificos, su proposito principal es

reducir la exposicion a riesgos laborales y, por ende, prevenir lesiones o enfermedades

derivadas de estas exposiciones.

9.6.2. Limpieza

De acuerdo con la Editorial Etece (2024), la limpieza se refiere usualmente al acto de

limpiar, o sea, de eliminar la suciedad y los residuos del ambiente, superficies u objetos. Al

mismo tiempo, se refiere al grado de pulcritud que tenga el espacio, ambiente u objeto.

Requisitos higiénicos sanitarios que deben cumplir los locales de panificacion:

>
>

Debe existir una separacion entre el area de proceso y de venta.

Deben poseer pisos en el area de produccion y el sitio de distribucion, de superficie
lisa y de fécil limpieza.

Deben tener agua potable y/o tratada y electricidad.

Deben tener buena iluminacion y ventilacion segun lo establecido en la ficha de
inspeccion.

Deben tener un programa de control escrito de insectos y roedores.

Las ventanas y puertas deben estar provistas de dispositivos especiales (cedazos o
malla milimétrica) para evitar la entrada de insectos, roedores, etc.

Debera tener una bodega para almacenar materia prima e insumos tales como harina,
sal, azucar, levaduras, etc. Estos deben poseer polines manejables para facilitar la
limpieza.

Debe tener un personal responsable de la limpieza del local, asi como también de los
materiales que se usaran para llevarla a cabo.

Los detergentes y otras sustancias de limpieza deben rotularse para identificarse para

su debido empleo y deben ser almacenados fuera del area de proceso.
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9.7. Mapa de riesgos

De acuerdo con Arévalo (2025), un mapa de riesgo es una herramienta visual y grafica
que permite identificar, evaluar y gestionar los riesgos potenciales que pueden afectar a una
organizacion, un proyecto o una comunidad. Este mapa es una representacion grafica de los
riesgos identificados, en la cual se puede ver el impacto y probabilidad de ocurrencia que

podrian tener.
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10. Disefio metodologico

Segun EUROINNOVA (2025), el disefio metodologico es lo que se encarga de definir
la organizacion de los procesos que deben llevarse a cabo en una investigacion cientifica,
donde se debe definir qué tipo de pruebas realizar y de qué manera se tomaran y examinaran
los datos obtenidos”. Por consiguiente, la elaboracion de un disefio metodologico para la
panaderia Bautista es fundamental para consolidar la estructura a desarrollar durante la

investigacion y realizacion de un manual de higiene y seguridad.

La investigacion se adapta a un disefio mixto con predominancia cualitativa, este
enfoque surge de la observacion y el analisis de las condiciones laborales actuales, donde se
encuentran deficiencias en los procedimientos de higiene y seguridad. La elaboracion de este
manual permitird estandarizar estas practicas y garantizar condiciones mas seguras para los

colaboradores.

10.1. Tipo de disefio mixto

Este estudio utiliza un disefio mixto, en el cual predomina el enfoque cualitativo, el
cual permite comprender de una manera mas profunda los puntos de vista, experiencias y
opiniones de los participantes con relacion al problema de investigacion. Ademas, se
incorpora el enfoque cuantitativo para la obtencion de datos numéricos y medibles que
complementan el analisis, lo cual brinda objetividad y un respaldo estadistico. De esta forma,
la integracion de ambos enfoques permite una vision mas completa del estudio, lo cual

garantiza una solucidon mas exacta y contextualizada al problema identificado.

10.2. Tipo de investigacion

(Gay, 1996, como se citd en Nicomedes, 2018) en su estudio llamado tipos de
investigacion menciona “La investigacion descriptiva, comprende la coleccion de datos para
probar hipotesis o responder a preguntas concernientes a la situacion corriente de los sujetos
del estudio. Un estudio descriptivo determina e informa los modos de ser de los objetos.”

(p-3) (Nicomedes, 2018).
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Esto significa que es aplicable, detalla y documenta sin necesidad de modificar las
condiciones existentes, por otra parte este se adapta al estudio donde el objetivo es el
desarrollo de un manual de higiene y seguridad en panaderia Bautista, ademas permite
observa los elementos como: la descripcion actual de los procesos relacionados a la
manipulacion, limpieza, produccion, condiciones laborales y seguridad, areas de mayor
riesgo, cumplimiento de normativas de seguridad e higiene en dicha panaderia, asi mismos
los resultados obtenidos dardn pruebas concretas en relacion a la hipotesis planteada
comprension del estado actual, problemas especificos y areas de enfoque a mejorar que

garanticen la seguridad del personal.
Area de estudio

Segun el manual ISCED-F 2013 (UNESCO Institute for Statistics 2015) no define un
campo especifico relacionado a “Manuales de higiene y seguridad en panaderias”, no

obstante, al ser relacionado con el procesamiento de alimentos:

Se enmarca en el area de estudio CINE 13, la presente investigacion valorada bajo el
campo Ingenieria, industria y construccién, en el campo especifico Industria y produccion
(072) clasificandose en campo detallado Procesamiento de alimentos (0721). Asimismo
responde a la linea IIC-I: Innovacion, tecnologica y medio ambiente, sub linea IIC-1.3:
Tecnologias aplicadas a los procesos productivos “Desarrollo de manual de higiene y

seguridad para industrias panificadoras.
10.3. Poblacion y muestra

“La poblacion de estudio es un conjunto de casos, definido, limitado y accesible, que
formara el referente para la eleccion de la muestra, y que cumple con una serie de criterios

predeterminados.” (Arias Gomez y otros, 2016).

En esta investigacion, Panaderia Bautista cuenta con nueve trabajadores activos, por
lo que la poblacién a tomar en cuenta en este estudio estd conformada por los diez
colaboradores, distribuidos de la siguiente manera: una en el area de administracion, dos en
empaque, uno en distribucidon y cinco en produccion. En el area de produccion, los

trabajadores pueden asumir diferentes tareas segun sean las necesidades de la panaderia.
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Para este estudio, se trabajara con todos los trabajadores, por lo cual la muestra
coincide con la poblacién. En este caso, se decidié incluir a todos los colaboradores,

asegurando asi una representacion completa de la organizacion.

En este caso el tipo de muestra es censal. Para Teachy (2025) Una investigacion
censal implica la recoleccion de datos de todos los miembros de una poblacion. Este método
es exhaustivo, ya que no deja a ningun individuo fuera, garantizando la obtencion de

informacion completa y detallada sobre cada elemento del grupo estudiado.

Como la muestra del estudio es censal y el nimero de colaboradores es reducido, no
se establecen criterios de seleccion distintos al hecho de pertenecer a la panaderia al momento

de la investigacion.
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10.4. Variables y categoria (Operacionalizacion de variables)

Tabla 1: Matriz de categorias

Objetivos Técnicas e
Categorias Definicion conceptual Subcategorias Indicadores
especificos instrumentos
Temperatura e Medicion de
Iluminacion temperatura en
Segun (Huamani, 2023) define que Ruido o areas de trabajo.
Diagnosticar  las ,
. . . . )
o la higiene en el sector industrial se vibraciones. Nivel de Lux en
condiciones o . areas criticas.
enfoca en la  identificacion, Ergonomia .
actuales de o . Observacion- e Decibeles
o Condiciones de evaluacion y control de factores
Higiene A ‘ o ‘ Guia de registrados
_ higiene ambientales y condiciones de trabajo )
Seguridad laboral ‘ Observacion. durante su
que pueden tener un impacto : :
en la Panaderia funcionamiento.

Bautista.

negativo en la salud de los

trabajadores.

e Observacion de
posturas y registro
de movimientos

repetitivos.
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Condiciones de

Porcentaje de

seguridad laboral Equipo de uso de equipo
Para (Nehuén, 2024) las condiciones proteccion de proteccion
de seguridad laboral se refieren, al personal. Observacion- personal (EPP)
conjunto de medidas y practicas Infraestructura. Guia de e Estado de
implementadas en el entorno de Riesgo observacion. instalaciones de
trabajo, donde involucra garantizar la psicosocial. trabajo.
proteccion en el trabajo y la salud éCta de‘ e Nivel de carga
ocupacional de los empleados. mspeceion de trabajo.
Riesgos fisicos Observacion- e Nivel de
Evaluar los Segiin  (Castro, 2024, p. 35) Riesgos quimicos | Guia de incidentes por
riesgos laborales menciona que el riesgo laboral se Riesgos observacion caidas.
en los diferentes| Riesgos laborales |escribe como la probabilidad de que biologicos Encuesta- Guia e Almacenamiento
procesos de la|en los procesos de |un colaborador experimente algun Riesgos encuesta de productos de
panaderia. la panaderia. tipo de perjuicio debido a sus labores. ergondmicos estructurada limpieza.
Desarrollar un Para (Godinez & Alvizuris, 2018, p. Higiene
manual de higiene 2) definen como El Manual de Salud ocupacional. e  Cumplimiento
y seguridad laboral Higiene y Seguridad en el Trabajo es Ambiente de Observacion- normativo.
estructurado en | Manual de higiene y | el documento encargado de regular trabajo. fACta de” e Cobertura de
base a los riesgos| seguridad laboral |las condiciones generales de higiene Ergonomia fspeccion riesgos.
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identificados y las
normativas

aplicables.

y seguridad dentro de los ambientes
de trabajo de tal manera que permitan
reducir los riesgos de accidentes
laborales para los funcionarios,
empleados y personal contratado por

la Institucion.

Prevencion de

riesgos laborales.

Actualizacion
documental.
Capacitacion de
personal.
Frecuencia de
capacitaciones.
Condiciones de

limpieza

Fuente 1: Elaboracion propia
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10.5. Técnicas, instrumentos y procedimiento de recoleccion de datos

Para cumplir con los objetivos planteados en esta investigacion, es necesario
seleccionar métodos, técnica e instrumentos que permitirdn recolectar la informacion
necesaria sobre las condiciones de higiene y seguridad en la Panaderia Bautista.

Para la recopilacion de informacion en esta investigacion, se utilizaron distintos
métodos cuantitativos y cualitativos de recoleccion de datos.

Métodos:

Se emplea la observacion directa y entrevistas al personal operativo y responsable de
la panaderia, con el objetivo de obtener una vision sobre las practicas de higiene y seguridad.

Técnicas:

» Observacién sistematica: Con el apoyo de una lista de verificacion, se registra el
cumplimiento actual de las normas de higiene en las areas de produccion,
almacenamiento y manipulacion de insumos.

» Encuesta: Se aplica un cuestionario al personal para conocer su nivel de
conocimiento y cumplimiento de los protocolos de higiene y seguridad.

» Entrevista: Se realizan entrevistas a encargados de produccion y supervisores.

Instrumentos:

» Guia de observacion: Se elabora especificamente para evaluar los aspectos de
higiene y seguridad.

» Cuestionario de encuesta: Con preguntas cerradas.

» Guia de entrevista: Con preguntas abiertas respecto al manejo de insumos, uso de
equipos, control de plagas y conocimiento sobre la seguridad laboral.

La seleccion y aplicacion de estos métodos, técnicas e instrumentos de recopilacion de datos
son fundamentales para garantizar la validez y la confiabilidad de la informacién obtenida en

la investigacion.
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10.6. Confiabilidad y validez de los instrumentos

La confiabilidad y validez son dos conceptos cruciales en la investigacion,
especialmente al evaluar la calidad de los instrumentos de medicién. La confiabilidad se
refiere a la consistencia y estabilidad de los resultados obtenidos al aplicar repetidamente un
instrumento, mientras que la validez se refiere a cuan bien un instrumento mide lo que
pretende medir. En otras palabras, un instrumento confiable produce resultados consistentes,

y un instrumento valido mide con precision lo que se supone que debe medir.

10.7. Técnicas, instrumentos y procedimientos para el procesamiento y analisis

de la informacion

Para el procesamiento y analisis de datos, se emplean diversas técnicas, instrumentos
y procedimientos, cuantitativos, para obtener conclusiones relevantes de la informacion

recopilada. Estos métodos se adaptan al tipo de datos y a los objetivos de la investigacion.
10.8. Ciriterios de calidad

Con el fin de asegurar el rigor metodoldgico de esta investigacion. Primeramente se
garantizé la confiabilidad de los datos mediante la aplicacion de los instrumentos y el registro
de las observaciones. Asimismo se asegura que los instrumentos midieran adecuadamente las

condiciones de higiene y seguridad en la panaderia.

De igual forma, se aplico el criterio de la objetividad para evitar que las influencias
personales se interpusieran en la interpretacion de los datos. Y para finalizar se atendio el
criterio de transparencia, documentando los procesos de forma adecuada para mas claridad

en el estudio.
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11. Analisis y discusion de resultados

En esta seccion se presentan los resultados obtenidos en base a los objetivos
especificos de esta investigacion. En primer lugar, se realizé el diagnostico de las condiciones
actuales de Higiene y Seguridad laboral en la Panaderia Bautista, luego se evaluaron los
riesgos presentes en las areas de la panaderia y por ultimo se abordo6 el desarrollo del manual

estructurado en base a los riesgos identificados y las normativas aplicables.

11.1. Diagnostico actual sobre higiene y seguridad laboral en Panaderia

Bautista

Para darle salida a este objetivo, se partio de la triangulacion de los datos obtenidos
de la aplicacion de instrumentos para la recoleccion de informacion. Se tomo en cuenta el
resultado obtenido de la guia de observacion estructurada, la ficha de inspeccion del
Ministerio del Trabajo (MITRAB) y el fundamento legal propio de la Ley N° 618 “Ley de
Higiene y Seguridad del Trabajo”

Para Abbadia (2023), la triangulacion de datos utiliza diversas fuentes o tipos de datos
para obtener informacion sobre un tema de investigacion. Para respaldar y validar sus
conclusiones, los investigadores recopilan datos utilizando diversos métodos, como
entrevistas, encuestas, observaciones y registros preexistentes. De esta forma, se presenta la
triangulacion de los resultados obtenidos, en los cuales se refleja el estado actual de las

condiciones de higiene y seguridad en la Panaderia  Bautista:
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11.1.1. Matriz de triangulacion de datos

Tabla 2: Triangulacion de datos

Resultado de Ficha de inspeccion Fundamento legal Analisis
Categoria evaluada observaciéon (Anexo 2)
Uso de Equipos de|No se usa de forma | Se hace uso parcial de los | Arto. 134: Los equipos de | Se comprobo un

Proteccidon Personal en la

jornada laboral

correcta

equipos, ya que solo se

utiliza una parte de ellos.

proteccion personal
deberan utilizarse en forma
obligatoria y permanente
cuando los riesgos no se
puedan evitar o no puedan
limitarse. Los equipos de
proteccion personal,
beberan cumplir con los
requisitos siguientes:

a. Proporcionar proteccion

personal adecuada y eficaz

frente a los riesgos que

motivan Su  uso, Ssin
ocasionar riesgos
adicionales ni molestias

innecesarias.
b. En caso de multiples

riesgos, que requieran la

cumplimiento parcial de la
normativa, debido a que
aunque los colaboradores
hacen uso de equipos como
el delantal, no se observo el
uso de otros equipos tales
como: guantes,  gorTo,
mascarilla y un calzado
adecuado, lo que ocasiona
posibles riesgos a la hora
de

realizar su jornada

laboral.
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utilizacion simultanea de
varios equipos de
proteccion personal, estos
deberan ser compatibles,
manteniendo su eficacia
frente a los riesgos
correspondientes.

Arto. 291: El empleador
elaborara un plan de
comprobacion  de  los
equipos o instalaciones de
trabajo en funcioén de las
condiciones de uso
previstos y teniendo en
cuenta las posibles
indicaciones de los
fabricantes.

Los resultados de las
comprobaciones deberan
anotarse 'y estaran a
disposicion de la autoridad
competente del Ministerio

del Trabajo y de otras
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entidades que lo soliciten.

Uso de Equipos de
Proteccion Personal (EPP)

para levantar peso.

No hacen uso de equipos
de proteccion al levantar

cargas.

El personal no hace uso de
equipos al levantar cargas.
Sin embargo, el peso que
levantan es propio de su
jornada laboral. Y en casos
donde hay que levantar
materia prima a almacenes,
el proveedor

es el encargado de
almacenar y transportar el
pedido en las areas
designadas, por lo cual no
se requiere esfuerzo de los
colaboradores de la

panaderia y el peso

Arto. 216: El peso de los

sacos o bultos que
contengan cualquier clase
de producto material o
mercaderia destinado a la
manipulacion de la carga
(carguio por fuerza del

hombre), no excedera los

pesos maximos
recomendados.
Arto. 298: Cuando se

realicen actividades fisicas

dinamicas, se deberan
tomar en cuenta las
siguientes
recomendaciones:

a) Siempre que sea posible
utilizar medios mecanicos
para la manipulacion de
carga.

b) El trabajo pesado debe

Se identificd un
incumplimiento parcial, ya
que aunque las cargas que

el personal levanta no son

grandes, no utilizan el
equipo de proteccion
adecuado, lo que

incrementa el riesgo de

lesiones musculares.
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alternarse con el trabajo
ligero a lo largo de la
jornada.

c¢) Entrenar a todos los
trabajadores en las técnicas
de levantamiento seguro de

las cargas.

Descansos  durante

jornada laboral

la

Debido a la naturaleza del
trabajo, los colaboradores
pasan mucho tiempo de
pie. Aunque no tienen

pausas establecidas, los
colaboradores si realizan
pausas en su jornada

laboral.

Se realizan pausas durante
la jornada laboral, aunque
estas no estan establecidas

en el horario de trabajo.

Arto. 296: Evitar que los
trabajadores, siempre que
sea posible, permanezcan
de pie trabajando durante
largos periodos de tiempo.
En los

lugares como

tiendas, comercio, banco u

otros, deberan establecer
los empleadores  un
numero de sillas

adecuadas, en los puestos
de trabajo, para interrumpir
los periodos largos de pie,

a los (as) trabajadores (as).

Se identifico un
incumplimiento  parcial,

debido a que se comprobd

que los colaboradores
realizan  pausas, sin
embargo estas son
realizadas por eleccion

propia y no porque estén
establecidas en su horario

laboral.
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Orden en el area de trabajo

El espacio es utilizado para

ubicar bandejas de pan.

Debido a la naturaleza del
trabajo, el piso siempre se
encuentra obstruido por

bandejas de pan.

Arto. 79: La zonas de
paso, salidas y vias de
circulacion de los lugares
deberan

libres de

de trabajo
permanecer

obstaculos, de forma que
sea posible utilizarlas con

dificultad.

Se detecto un
incumplimiento, debido a
que las zonas de paso,
especificamente los pisos
del area de produccion que
son utilizadas para la
circulacion de personas, en
la mayoria de las ocasiones

se encuentran obstruidas.

Superficie de pisos

En algunas areas,
especialmente en
produccion, el piso se

mantiene resbaladizo por

el uso constante de harina.

Las areas de produccion se
mantienen resbaladizas en

la jornada de trabajo.

Arto. 83: Los cimientos,
pisos y demas elementos
de los edificios ofreceran
resistencia para sostener y
suspender con seguridad
las cargas para los que an
sido calculados.

Arto. 87: El pavimento
constituira un conjunto
homogéneo, llano y liso sin
soluciones de continuidad;
material

sera de

consistente, no resbaladizo

Se verifico el
incumplimiento de estos
articulos, ya que debido a
la materia prima utilizada,
el piso se encuentra
resbaladizo durante toda la
cual

jornada lo puede

causar posibles accidentes.
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o susceptible de serlo con
el uso y de facil limpieza,
estara al mismo nivel y de
no ser asi se salvaran las
diferencias de altura por
rampas de pendiente no

superior al 10 por 100.

Condiciones de limpieza

Se cuenta con un roll de
aseo para mantener la

limpieza en el area.

Cuentan con un roll de
asea, ademas de esto se
realiza un ultimo control
antes de comenzar la

jornada laboral.

Arto. 80: Los lugares de
trabajo, incluidos los
locales de servicio y sus
respectivos  equipos €
instalaciones, deberan ser
objeto de mantenimiento
peridédico y se limpiaran
periddicamente, siempre
que sea necesario, para
mantenerlas limpias y en
condiciones higiénicas

adecuadas.

Se cumple con este
aspecto, ya que al mantener
un horario de limpieza se
garantiza que el area de
trabajo se mantenga en
orden al final de la jornada

laboral.
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Condiciones de las

escaleras

Cuentan con un disefio
adecuado, sin embargo no
se evidencia

mantenimiento.

El disefo es adecuado pero

no hay evidencia de

mantenimiento.

Arto. 34: Las escaleras de
mano se mantendran en
perfecto estado de
conservacion, las partes y
accesorios deteriorados se
repararan inmediatamente.
(Arto. 34 Resolucion
Ministerial referente a
las Medidas Basicas de
Higiene y Seguridad del

Trabajo aplicable a la

Hay un cumplimiento

parcial, debido a que
aunque el disefio de las
escaleras de mano es bueno
y cumple con su funcion,
no se evidencia que haya
un mantenimiento

periodico en ellas.

Construccion)
Existencia de Botiquin de | Cuentan con botiquin de | Cuentan con botiquin, sin | Arto. 18: Son | Se observa un
primeros auxilios primeros auxilios embargo se encuentra Obligaciones de] | cumplimiento parcial
desabastecido  por el Empleador: debido a que, aunque existe
momento. el botiquin, no esta dotado

16) Se debera mantener un
botiquin con provision
adecuada de medicinas y
articulos de  primeros
auxilios y una persona

capacitada en  brindar

de los medicamentos
necesarios para casos de

emergencia.
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primeros auxilios, segun lo
disponga en su respectiva

norma.

Fuente 2: Elaboracion propia
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La triangulacion realizada tomando en cuenta la observacion directa, la ficha de
inspeccion y los fundamentos establecidos por la Ley 618, permitidé obtener una vision mas
detallada del estado actual de las condiciones de higiene y seguridad en Panaderia Bautista.
Los resultados dejan en evidencia que existe un cumplimiento parcial de la ley y afirma que
cumple con ciertos articulos de la normativa relacionados con la limpieza e infraestructura,
sin embargo hay ciertos aspectos que incumplen otros vinculos como la proteccion fisica y

el orden en el area de trabajo.

Por otro lado, se identificaron aspectos importantes relacionados con la politica
formal de higiene y seguridad laboral, debido a que la empresa no cuenta con un plan de
emergencia aprobado por los bomberos, lo que corresponde al Arto. 179 de la Ley 618. Segun
Beneitez, y otros (2001), un plan de emergencia es un documento que recoge la organizacion
y conjunto de medios y procedimientos de actuacidon previstos en la empresa para prevenir
y/o mitigar los efectos de un accidente grave en el interior de las instalaciones y, cuando sea
posible, en el exterior de las mismas. La falta de este documento no solo representa una
informalidad legal, sino que también puede provocar respuestas desorganizadas de parte de

los colaboradores ante situaciones criticas.

La empresa tampoco cuenta con un registro de accidentes o enfermedades laborales
ante el MITRAB, lo cual corresponde a los Artos. 28 y 31. Ademés de esto no se imparten
capacitaciones en materia de higiene y seguridad a los colaboradores, lo que corresponde a
los Artos. 19 y 22. Para Mohni (2025), la falta de capacitacion no solo impide el desarrollo
personal de los mismos, sino que también puede perjudicar la productividad, calidad del

trabajo y, en ultima instancia, la rentabilidad de la empresa.

Los resultados obtenidos reflejan la necesidad de fortalecer la cultura preventiva,
estableciendo una politica de higiene y seguridad clara, donde se garantice el bienestar del
personal y el cumplimiento de la normativa, contribuyendo a que el entorno laboral sea mas

seguro y eficiente.
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11.1.2. Mediciones ambientales

Como parte del primer objetivo se evaluaron las condiciones ambientales en las
diferentes areas de trabajo de la panaderia, realizando mediciones de temperatura,
iluminacién y nivel de ruido. La Ley 618 exige que los lugares de trabajo mantengan
condiciones adecuadas de ventilacion, temperatura, iluminacion y confort térmico para

proteger la salud de los trabajadores.

De acuerdo con PROTEGER L.P.S (2023 ), las mediciones ambientales emergen
como fundamentales para garantizar la seguridad y el bienestar de los trabajadores. A través
de ellas, se evaltian factores como el ruido, la iluminacién y la temperatura, previniendo

riesgos que podrian impactar negativamente la salud ocupacional.

Tabla 3: Medicidn de temperatura

Area Temperatura Observaciones

Recepcion 21°C Posee buena ventilacion

Empaque y almacén de 22°C Sin ventilacion, temperatura

producto terminado N°1 aceptable.

Empaque y almacén de 23.5°C El techo es de zinc, poca

producto terminado N°2 ventilacion.

Area de amasado y horneado 38.5°C Nivel de temperatura alto,

N°l no pausas por parte de los
colaboradores.

Area de amasado y horneado 39.5°C Nivel de  temperatura

N°2 elevado, no posee
ventilacion

Fuente 3: Elaboracion propia

Los resultados obtenidos de la medicion de temperatura, la cual se realizo utilizando
un termdémetro digital, se obtuvo que las temperaturas a las que estan expuestos los
colaboradores son variables en cada area de trabajo siendo las de mayor relevancia las areas

de amasado y horneado 1 y 2, las cuales operan bajo una temperatura de 38.5 °C y 39.5 °C
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respectivamente, de acuerdo con la normativa la temperatura 6ptima para operar en las areas
son: 17y 27 °C en zonas de recepcion y 35 °C en zonas de trabajo. De acuerdo con esto, las
areas de amasado y horneado estdn operando a un nivel mas alto de lo permitido, lo que

puede ocasionar que los colaboradores estén expuestos a padecer estrés térmico.

“La medicion de temperatura es uno de los pilares de los sistemas de instrumentacion y
control en cualquier proceso industrial” (ACCIOMATE, 2025). En relacion a esto es
importante que Panaderia Bautista adopte medidas preventivas para control de temperatura

para asi garantizar las condiciones de seguridad a sus trabajadores.

De igual forma se tomo en cuenta la opinion de los colaboradores, en la pregunta N°4
de la encuesta aplicada a los mismos decia lo siguiente ;Cémo colaborador considera que
la temperatura a la que esta expuesto constantemente es la adecuada? En la cual se
obtuvo como resultado que el 62.5% de los colaboradores afirmo que las condiciones eran
las adecuadas, mientras el 37.5% respondi6é que A veces. La mayoria considera que si, lo
cual puede estar ligado a la costumbre debido al tiempo que llevan laborando en la panaderia.

(Ver Grafico 3)
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Tabla 4: Medicidn de iluminaciéon

Area Iluminacion Iluminacion Observaciones
requerida
Recepcion 111.16 lux 100- 150 lux Aceptable
Empaque y almacen | 28.9 lux 200- 500 lux [luminacién baja
de producto

terminado N°1

Empaque y almacen | 79.3 lux 200- 500 lux [luminacion
de producto insuficiente

terminado N°2

Area de amasado y | 148.3 lux 200- 500 lux Baja

horneado N°1

Area de amasado y | 21 lux 200- 500 lux Deficiente
horneado N°2

Almacen de materia | 41.6 lux 200- 500 lux Muy baja
prima iluminacion

Fuente 4: Elaboracién propia

La ley exige que la iluminacion en los centros de trabajo sea la adecuada para que los
colaboradores desempefien sus tareas sin ningin problema por lo cual se recomienda
mantener un nivel de iluminacion de 100- 150 lux en éareas de recepcion y 200 -500 lux en
zonas de trabajo. Como resultado de las mediciones se determind que la iluminacion con la
que laboran los colaboradores de Panaderia Bautista no es la adecuada en la mayoria de las
areas a excepcion del area de recepcion, las demas areas operan debajo del limite permitido
lo cual puede ocasionar que los trabajadores desarrollen fatiga visual, dolores de cabeza y

estrés.
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Tomando en cuenta la opinion y experiencia de los colaboradores, en la pregunta N°5
de la encuesta ;Considera usted que hay una buena iluminacion en las diferentes areas
de trabajo? Se obtuvo como resultado que el 100% de los colaboradores consideran que el
nivel de iluminacion es el adecuado, esto debido a la costumbre por los afos laborando en el
establecimiento, lo cual hace que no sean conscientes de que esta es muy baja y les puede

ocasionar problemas a futuro.

Tabla 5: Medicidn de sonido

Area Sonido Nivel permitido Observaciones

Recepcion 53 DB 85 DB Bajo, no hay riesgo
auditivo.

Empaque y almacen | 62 DB 85 DB Aceptable

de producto

terminado N°1

Empaque y almacen | 63.13 DB 85 DB Aceptable

de producto

terminado N°2

Area de amasado y | 67.67 DB 85 DB Dentro del rango
horneado N°1

Area de amasado y | 73.13 DB 85 DB No hay riesgo
horneado N°2 auditivo.

Almacen de materia | 63.1 DB 85 DB No hay riesgo
prima auditivo

Fuente 5: Elaboracién propia

La Ley 618 menciona en su arto 121, que el nivel de ruido al que deben estar
expuestos los trabajadores no debe sobrepasar los 85 decibeles, ya que esto es lo indicado
para proteger la salud auditiva de los colaboradores. En base a los resultados de las
mediciones de ruido se obtuvo que las areas que en donde se provoca mayor ruido son las de

amasado y horneado 1 y 2, sin embargo ninguna de ellas sobrepasa el limite establecido, por
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lo cual no es necesario que se haga uso de dispositivos como orejeras o tapones ya que estos

niveles de ruido no son una amenaza para la integridad de los colaboradores.

Durante la realizacion del diagndstico se identifico que la Panaderia Bautista no
cuenta con un Reglamento Técnico Operativos (RTO), este documento es fundamental para
poder establecer una base clara y detallada de los procedimientos internos que estan
relacionados con la higiene, la seguridad ocupacional y la organizacion el trabajo. Al no
contar con este reglamento se generan vacios en las definiciones de las responsabilidades,
protocolos de actuacion ante emergencias y las medidas preventivas, esto dificulta el control
de los riesgos en las diferentes areas de la panaderia. Para la elaboracion del manual se

seguird la estructura perteneciente al documento del RTO.
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11.2. Evaluacion de los riesgos laborales

Para Andales (2025), una evaluacion de riesgos es un proceso sistematico que implica
identificar, analizar y controlar los peligros y riesgos en el lugar de trabajo para garantizar la
salud y la seguridad de los trabajadores. Lo lleva a cabo una persona competente para
determinar qué medidas estan, o deberian estar, implementadas para eliminar o controlar el

riesgo en el lugar de trabajo en cualquier situacion potencial.

Por otra parte Duefias Velasquez & Rondoén Moreno (2023, p. 34) Mencionan en su
documento que la evaluacion de riesgos constituye la base para la implementacion de
medidas apropiadas de control y seguridad. La evaluacion de riesgos es el elemento crucial
de todo proceso de gestion de riesgos en seguridad y salud en el trabajo. Hay varios métodos,
bien sean simples o complejos, para realizar una evaluacion de riesgo y estos pueden incluir
la participacion de uno o de varios expertos. Esta debe incluir, ademas, etapas de evaluacion,
orden y clasificacion de los riesgos potenciales. Generalmente, unas condiciones de trabajo

inseguras pueden ser causadas tanto por riesgos operacionales como por riesgos ambientales.

Ambos autores coincidiendo en que la evaluacion de riegos es un proceso sistematico,
técnico y fundamental, ademas de ser una herramienta esencial para la toma de decisiones y
la mejora dentro de la empresa. En donde toma como pilar de apoyo los objetivos de
identificar, analizar y controlar los peligros presentes en el entorno laboral, mediante la
aplicacion de métodos estructurados, los cuales facilitan la clasificacion de riesgos:
biologicos, fisicos, quimicos psicosociales, biomecanicos, entre otros, estableciendo medidas

preventivas o correctivas.

Como parte de darle salida al segundo objetivo del presente trabajo se adoptdé como
herramienta la realizacion de una evaluacion de los diferentes riesgos presentes
posteriormente se llevd a cabo la elaboracion de una matriz de riesgo, en donde se empled
como técnica principal la observacion directa, realizadas a los colaboradores durante las

visitas, con el fin de conocer el nivel de riesgo a los que estan expuestos durante su trabajo.
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11.2.1. Riesgos presentes en Panaderia Bautista

Tabla 6: Analisis de riesgos

N° | Identificacion del Riesgo | Naturaleza del | Causa Consecuencia Medida correctiva
riesgo
1 Cortes con objetos Riesgo Fisico Mesas con bordes de metal no | Cortes. Instalar cubiertas de protectoras
redondeados. Laceraciones de goma de pléstico.
Pinchazos.
2 | Choque contra objetos | Riesgo Fisico Acumulacion de bandejas en el | Golpes leves. Organizar y asignar el espacio
inmoviles (obstruccion de area de produccién | Laceraciones leves. para las bandejas.
la pasada) dificultando la circulacion de | Quemaduras leves. Delimitar las zonas de trabajo y
esta misma. de circulacion.
Mantener y exigir el
cumplimiento de orden y
limpieza en el area.
3 Sobreesfuerzo (ausencia | Riesgo Fisico Poca realizacion de descansos | Lesiones musculo | Fomentar pausas cortas y
de descansos) por parte de los colaboradores | esqueléticas. regulares para estirar o caminar.

durante su jornada laboral.

Agotamiento fisico y

mental.

Capacitar a los colaboradores a
reconocer los signos de fatiga y
sobreesfuerzo de su propio
cuerpo.

Incentivar a los empleados a

comunicar abiertamente  sus

47



preocupaciones sobre la carga de

trabajo.

Contactos térmicos

(contacto con la puerta del

Riesgo Fisico

Ausencia de  senalizacion

preventiva que indique el

Quemaduras donde

pueden ir de leves a

Senalizar el riesgo presente en los

hornos.

horno sin guantes) riesgo de tocar la puerta del | graves. Concientizar del uso de los
horno con la mano sin los equipos de proteccion para
guantes adecuados. prevenir incidentes relacionados
con el horno o bandejas.
Resbalones (piso | Riesgo Fisico Presencia de residuo de harina | Moretones, raspones, | Calzado adecuado. Sefializacion
resbaladizo) en el suelo creando wuna | fracturas o dafiosen los | del riesgo existente.
superficie resbaladiza en suelo. | tejidos blandos. Colocar superficie antideslizante.
Incendios eléctricos | Riesgo Fisico No cuenta con su respectiva | Cortocircuitos, Limpiar el panel eléctrico.
(cajas  de panel de tapa el panel de distribucion | incendios. Evaluacion del estado del panel

distribucion sin tapa )

eléctrico

eléctrico}.

Colocar su respectiva tapadera.

Polvos (Harina)

Riesgo Quimico

Presencia de particulas de
harina en el aire durante el

proceso de amasado.

Asma ocupacional.
Bronquitis.

Irritacion de la piel y
los ojos.

Rinitis.

Implementar el uso de cubre
bocas.

Aumentar la ventilacion del area.

Carga térmica

Riesgo Fisico

Ventilacion insuficiente en las
areas de horneado, generando

altas temperaturas en el area

Calambres por calor
Golpes de calor

Deshidratacion

Usar ropa adecuada que permita
la traspiracion.

Realizar tiempos de descanso.
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donde laboran los encargados

del horneado.

Aumentar la ventilacion del area.

9 | Picadura de abejas Riesgo Ausencia de malla protectora | Dolor, hinchazén, | Instalar barreras fisicas (mallas en
Biologico en las ventanas, para evitar el | enrojecimiento, las ventanas y puertas).
ingreso de abejas al interior del | picazén en el area
area de amasado. afectada, anafilaxia.
10 | Trabajo prolongado de pie | Riesgo Fisico Permanecen de pie sin la | Problemas de | Usar calzado adecuado
realizacion de descansos. circulacion sanguinea, | Implementar pausas cortas.
dolor y fatiga | Capacitar sobre la importancia de
muscular. mantener una buena postura
corporal.
11 Riesgo fisico Realizacion de amasado y | Fatiga muscular, Realizar pausas activas.
empaquetado de forma | Trastornos Rotacion de tareas.
contintia. Musculo esqueléticos | Capacitar sobre la importancia de
Movimiento  repetitivo dolores en | mantener una buena postura
(amasado y amarre de articulaciones, corporal.
bolsa) posturas forzadas.
12 | Caida de persona a | Riesgo Fisico Poca visibilidad de los bordes | Esguinces, torceduras, | Pintar los bordes y escalones de

distinto nivel (escaleras

internas )

de la escalera.
Ausencia de bordes (no tiene)

en las caleras internas.

fractura leve.

las escaleras.
Realizar la sefalizacion

correspondiente.
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Construir la estructura
correspondiente a la escalera sin

bordes (barandilla).

13 | Estrés laboral

Riesgo

psicosocial

Jornada laboral sin descanso
Falta de rotacion de funciones
Alta temperatura en el area de

trabajo

Fatiga fisica y mental,
aumento de errores en
las tareas realizadas,
falta de concentracion,

dolores de cabeza.

Asegurar jornadas de descanso
durante la jornada laboral.

Realizacion de rotacion de tareas.
Implementar sistemas de
ventilacion ayude a mejorar la

sensacion térmica del area.

Fuente 6: Elaboracion propia
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Se identifico que los riesgos encontrados en las diferentes areas de Panaderia Bautista,
en su mayoria estan relacionados con las condiciones del entorno de trabajo, especialmente
a la manipulacion de equipos de trabajo, herramientas de trabajo e infraestructura,
especificamente es suelo. Asi mismo también se evidenciaron riesgos quimicos derivados de
las particulas de harina en el aire y el riesgo biologico relacionado con la presencia de abejas
en las areas de amasado, por ultimo, pero no menos importante se verifico la existencia de
riesgos psicosociales vinculados al estrés laboral ocasionado por jornadas extensas, poca

realizacion de descansos por parte de los colaboradores y la exposicion a altas temperaturas.

Por ende, la aplicacion de un elemento como “La matriz de riesgos es una
herramienta clave para la gestion en las empresas, ya que permite visualizar, cuantificar,
controlar, transferir o mitigar los riesgos y, lo mas importante, tomar decisiones estratégicas”
(Jiménez, 2020). Como mencioné Monica Jiménez la matriz de riesgo es mdas que una
herramienta visual en las empresa, sino que también es un recurso clave puesto que permitid
visualizar y jerarquizar los riesgos identificados en Panaderia Bautista segun su impacto y
probabilidad, priorizando la atencién a los hechos mas importantes en la toma de decision. A
continuacion, se presenta la valoracion que se realizo6 a los riesgos identificados en la tabla

mediante la aplicacion de la matriz de riesgos.
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11.2.2. Matriz de riesgo

Tabla 7: Matriz de riesgos

) Nivel del
N°®| Identificacion del Riesgo T;g;gd: Evaluacion del Riesgo Riesgo Valoracion del Riesgo Clasificacion
P C Valor Nvl R | Trivial | Tolerable | Moderado | Importante | Intolerable | A MC
Bajo
1 | Cortes con objetos Fisico 1 1 1 1 (LD) X
Choque contra objetos
inmoviles (obstruccion de
2 |la pasada) Fisico 4 1 4 2 Alto (LD) X
Sobreesfuerzo (ausencia de
3 | descansos) Fisico 4 1 4 2 Alto (LD) X
Contactos térmicos
(contacto con la puerta del Medio
4 | horno sin guantes) Fisico 2 2 4 2 (D) X
Resbalones (piso
5 |resbaladizo) Fisico 4 2 8 3 Alto (D)
Incendios eléctricos (cajas
de panel de distribucion sin Bajo
6 |tapa) Fisico 1 1 1 1 (LD) X
Medio
7 | Polvos (Harina) Quimico 2 1 2 1 (LD) X
Medio
8 | Carga térmica Fisico 2 1 2 1 (LD) X
Medio
9 |Picadura de abejas Biologico | 2 1 2 1 (LD) X
10 | Trabajo prolongado de pie | Fisico 4 2 8 3 Alto (D)
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Movimiento repetitivo Medio
11 | (amarre de bolsa, amasado) | Fisico (LD)
Caida de persona de Medio
12 | distinto nivel (escaleras) Fisico (D) X
Medio
13 | Estrés laboral psicosocial (LD)

Fuente 7: Elaboracion propia
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La tabla de matriz de riesgo de panaderia Bautista que se present6 fue basada en el documento
GUIA PARA LA IDENTIFICACION Y EVALUACION DE RIESGOS DE SEGURIDAD
EN LOS AMBIENTES DE TRABAJO desarrollada en el ano (2013).

En donde la magnitud del riesgo detectado es representada bajo la formula:

VEP = PROBABILIDAD X CONSECUENCIA

Tabla 8: Evaluacion de riesgos

Consecuencia
_ _ _ Extremadamente daiiino
Ligeramente dafiino (LD) Datiino (D)
(ED)
Riesgo Trivial Riesgo Tolerable Riesgo Moderado
Baja B
= (T) (T0) (MO)
5
) .
E ' Riesgo Tolerable | Riesgo Moderado Riesgo Importante
o Media M
Riesgo Moderado | Riesgo Importante
Alta A
(MO) ()

La realizacion de esta tabla permitio la comprension y el analisis de la gravedad del riesgo

en el area de trabajo y que tipo de control debe aplicarse para mitigar y actuar de forma

eficiente.
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Probabilidad: Es la determinacion de la incidencia en la que ocurra el dafo, categorizada en

baja, media y alta asignada con valores numéricos de 1, 2, 4.

Tabla 9: Probabilidad de incidencia de riesgo

Probabilidad de | Valor Descripcion

incidencia

Baja 1 El dafio ocurrira rara vez o en contadas ocasiones (posibilidad de
ocurrencia remota).

Media 2 El dafio ocurrira en varias ocasiones (posibilidad de ocurrencia
mediana (puede pasar), no siendo tan evidente).

Alta 4 El dafio ocurrira siempre o casi siempre (posibilidad de ocurrencia

inmediata, siendo evidente que pasard).

Consecuencia: Es el potencial o severidad del dafio que serd asignada en base a

consideraciones como parte(s) del cuerpo que se pueda(n) ver afectada(s) y naturaleza del

dafio, estableciéndose la siguiente graduacion:

Tabla 10: Gravedad de riesgos

Gravedad de la | Valor Descripcion

situacion asignado

Ligeramente 1 Esta graduacion debe ser adoptada en aquellos casos en los cuales se

dafiino puedan generar a nivel de trabajadores dafos superficiales como cortes,
magulladuras pequenas e irritaciones a los ojos (por ejemplo, por polvo),
como a su vez por molestias e irritaciones que puedan generar dolor de
cabeza y di confort entre otras.

Dafiino 2 Esta graduacion debe ser adoptada en aquellos casos en los cuales se
puedan generar laceraciones, quemaduras, conmociones, torceduras
importantes y fracturas menores.

Extremadamente 4 Esta graduacion debe ser adoptada en aquellos casos en los cuales se

dafiino puedan generar eventos extremadamente dafiinos a nivel de los
trabajadores que generen incapacidades permanentes como amputaciones,
fracturas mayores, intoxicaciones, lesiones multiples y lesiones fatales.
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Magnitud del riesgo detectado o Valor esperado de la perdida (VEP): Es el resultado de
la probabilidad por la consecuencia con resultados numéricos de 1 al 16, donde dependiendo

del valor resultante la clasificacion del riesgo puede variar, asi como el nivel de este.

Tabla 11: Magnitud de riesgos

VEP | RIESGO | ACCION Y TEMPORIZACION
2 Tolerable | No se necesita mejorar la accion preventiva. Sin embargo, se deben considerar soluciones mas
rentables o mejoras que no supongan una carga economica importante. Se requieren

comprobaciones periddicas para asegurar que se mantiene la eficacia de las medidas de control.

4 Moderado | Se deber hacer esfuerzos para reducir el riesgo, determinando las inversiones precisas. Las
medidas para reducir el riesgo se deben implementar en un periodo determinado. Cuando el
riesgo moderado estd asociado con consecuencias extremadamente dafiinas, se precisara una

accion posterior para establecer, con mas precision, la probabilidad de dafio como base para

determinar la necesidad de mejora de las medidas de control.

Tabla tomada de (Olivares y otros, 2013)

Nivel del riesgo: Es la agrupacion de los niveles de riesgos presentados en la tabla anterior
en donde se define el nivel del riesgo y su clasificacion obtenida en base del resultado de la

probabilidad estimada y la consecuencia ocasionada.

Tabla 12: Niveles de riegos

Rango Nivel del riesgo | Clasificacion
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Moderadamente Critico
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Tabla 13: Triangulacion de datos

Categoria Matriz de Resultados Resultados Normativa Conclusion
del riesgo riesgo de la de la aplicable
observacion encuesta conforme a la
(Anexo 4) ley
Resbalones Riesgo de | El suelo | E1 cien por | Arto. 80 | Se  requiere
(piso nivel 3 | adoptaba ciento de los | limpieza reforzar
resbaladizo) | importante propiedades | colaboradore | periddica en | acciones
con deslizantes s los lugares de | correctivas
Trabajo probabilidad | producto de | respondieron | trabajo. relacionadas
prolongado alta de | la harina que | que confian | Arto. 134 uso | con la
de pie incidencia y | esta cae al |en las | obligatorio de | limpieza del
consecuencia | suelo durante | instalaciones | equipos de | area de
s de grado | el proceso de | de la | proteccion trabajo, el uso
dafiino para la | amasado. panaderia. personal (uso | adecuado de
salud del de calzado | calzado y la
colaborador. | Poca o nula | 62.5% que si | antideslizante). | concientizacio
realizacion de | realizan Arto. 296 | n de realizar
descansos por | descansos evitar que los | pausas durante

parte de los
colaboradore

S.

mientras que
un 12.5% a
veces y un
25% dice que

no.

trabajadores
permanezcan
de pie durante
largos periodos

en caso de no

ser posible
Arto. 297
implementacio

n de medidas

ergondmicas.

cada cierto
periodo de
tiempo.
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Choque Riesgo de | Causado por | EI cien por | Arto. 79 | Estos
contra nivel 2 1a ciento establece que | hallazgos
objetos moderado acumulacidon | coincide que | las areas o | confirman la
inméviles con alta | excesiva de | el area con | zonas de paso, | necesidad de
(obstruccion | probabilidad | bandejasenel | mayor salidas y vias | implementar
de la pasada) | incidencia y | 4rea de | probabilidad | de circulacidon | mejoras en el
consecuencia | amasado y | de accidentes | de los lugares | orden,
Sobreesfuerz | s ligeramente | horneado ocurre en el | de trabajo | limpieza y
o (ausencia | dafiinas que | (area de | area de | deberan asignacion de
de afectan a la | produccién) | amasado y | permanecer espacios  en
descansos) salud de los | generando horneado. libres de | area de
colaboradore | dificultades obstaculos. amasado y
S. al momento | El 37.5% de horneado por
de los colaboras | Arto 19. El | otra parte se
desplazarse si  cuentan | empleador identifica que
de un punto a | con debe capacitar | a pesar de que
otro. conocimiento |y proporcionar | la mayoria de
] sobre | material de | los
Poca o nula | higiene y | formacion e | colaboradores
realizacion de | seguridad informacion cuenta con
pausas de | mientras que | relacionado en | conocimiento
descanso el otro 62.5% | materia de | preventivo en
realizadas por | no. higiene, materia de
parte de los seguridad  y | seguridad e
trabajadores salud de los | higiene se
de la trabajadores. debe reforzar.
panaderia
Bautista
durante  su
jornada
laboral.
Contactos Riesgo de | Generado por | El cien por | Arto. 139 | Se  requiere
térmicos nivel 2 | laausencia de | ciento de los | deberan implementar
(contacto con | moderado sefalizacion | colaboradore | sefalizarse las | medidas
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la puerta del
horno 0
bandejas sin

guantes)

Caida de
persona  de
distinto nivel

(escaleras)

con
probabilidad
media de

incidencia 'y
consecuencia
s dafiinas que
afectan a la
salud de los

colaboradore

preventiva

que indique el

riesgo de
tocar los
objetos  de
bandejas y
puertas de
hornos  que

han estado en
contacto con
altas

temperaturas

Poca

visibilidad de
la  escalera
puesto que al
ser del mismo
color del
suelo tiende a
tropezar por
no conocer su
inicio o fin
otro aspecto

es la ausencia

de

seflalizacion
de las
mismas.

S menciond
que si es facil
de identificar
las  senales
preventivas e

informativas.

vias y salidas

de evacuacion,

equipos de
extincion  de
incendios,
equipos de
primeros
auxilios.
Arto. 141 en
donde el
empleador
debe colocar
en lugares
visibles en
cada puesto de
trabajo la
sefalizacion
que indique o
advierta las
precauciones

especiales a
tomar; del uso
del equipo de
proteccion
personal, zonas
de circulacion,
evacuacion,
salidas de
emergencia y
la existencia de
riesgo de
forma

permanente

correctivas
como la
instalacion de
sefializacion
visible  para
advertir sobre
superficies

calientes y

areas de
riesgo, la
marcacion

adecuada de

escaleras y

rutas de
evacuacion,
asi como la

mejora de la

1luminacion.
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Polvos

(Harina)

Carga

térmica

Movimiento
repetitivo
(amarre  de
bolsa,

amasado).

Estrés laboral

Riesgo de
nivel 1
Tolerable con
probabilidad
media de
incidencia y
consecuencia
]

Ligeramente
dafiinas que
afectan a la
salud de los

colaboradore

S.

Ocasionado
por durante al
momento de
amasado
donde el
colaborador
espolvorea la

harina sobre

la mezcla
para
amasarla.

Generado por
la poca
ventilacion
en las areas
donde operan
los
colaboradore
s de amasado
y horneado,
las
temperaturas
pueden llegar
superar  los
30° Celsius.
Ausencia de
malla
protectora en
las ventanas,
para evitar el

ingreso  de

abejas al
interior  del
area de

Se retomar

la respuesta

del 62.5%
que si
realizan
descansos

mientras que
un 12.5% a
veces y un
25% dice que
no puesto que
la mayoria de
los apartados
de este giran
en torno a las
condiciones
ergondmicas
y

psicosociales.

El 62.5% de
los

colaboradore
s afirman que
la tempera a
la que estan
expuestos si
es la correcta
mientras que
el 37.5%
menciona que

en ocasiones.

Arto. 134 uso
obligatorio de
equipos de
proteccion
(mascarilla).
Arto 118. Las
condiciones
del ambiente
térmico

deben

no

constituir una
fuente de
incomodidad o
molestia para
los
trabajadores
contribuyendo
con el Arto
119. El lugar se
debe mantener
por medios
naturales o}
artificiales
manteniendo
condiciones
atmosféricas
adecuadas.
profesionales.
Arto 295.

Prevencion de

lesiones y
enfermedades
causadas por

Como primera
instancia  se
debe mejorar
la ventilacion
y promover la
realizacion de
pausas de
descanso y el
uso de
mascarillas en
los

colaboradores.
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amasado en
donde las
abejas
tienden a
posarse 0
sobre  volar
sobre la
materia prima
como el
azucar.
Movimientos
repetitivos
generados
por los
colaboradore
s de las areas
de amasado y
de empaque
relacionado
estrechament
e con el estrés
laboral en
donde la falta
de rotacion de
funciones y
altas
temperaturas
en el area de
trabajo

contribuye a

generarse.

trabajo

repetitivo.

Cortes
objetos

(mesas

con

con

Riesgo
nivel

Trivial

de
1

con

Causado por
los  bordes

rectangulares

Se retoma la
respuesta en

donde el cien

Arto 73. El

disefio

caracteristica

y

Persiste la
necesidad de

garantizar que
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esquinas
pronunciadas

)

Incendios
eléctricos
(cajas de
panel de
distribucion

sin tapa )

probabilidad
baja de
incidencia y
consecuencia
]
Ligeramente
dafiinas que
ponen en
riesgo la
seguridad
donde laboral

los

colaboradore

en las mesas,
presenta un
filo capaz de
causar dafios
leves como
cortaduras o
pinchazos a
los

colaboradore
S que operan
en el area de

amasado.

Las

instalaciones
cuentan con
dos paneles

eléctricos, no

obstante,
estos no
poseen  sus
respectivas
tapas

protectoras y
por
consecuencia
estos pueden
acumular
suciedad
dando como
resultado
Cortocircuito

s o incendios

por ciento de

los
colaboradore
S
respondieron
que confian
en las
instalaciones
de la
panaderia.

constructiva de
los lugares de
trabajo deberan
ofrecer

garantias  de

higiene y
seguridad

frente a los
riesgos de

accidentes y
enfermedades
profesionales.
Arto 160.
Menciona que
los
interruptores,
fusibles,
breaker y/o
corta circuitos
no estaran
descubiertos o
deberan estar
completamente
cerrado, de
manera que se
evite contacto
fortuito de

personas u

objetos.

los elementos
eléctricos
permanezcan
debidamente
cubiertos y
protegidos
ademas de que
las superficies
con aristas o
esquinas sean
acondicionada
s con
protectores de
goma 0 como
segundo
método
recordar  en
forma redonda
eliminando
dichas

esquinas.
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dentro de la

panaderia.

Fuente 8: Elaboracion propia
“La comparacion de datos es el proceso de encontrar

entradas idénticas en una o mas colecciones de datos y unificar los registros” (Dhanashree,
2022). Aplicado en el contexto al momento de realizar la unificacion de informacion es
importante no solo contar con un tnico instrumento de recoleccion datos puesto que el rango
de investigacion tendria limitaciones y estancamientos en el proceso, por ende, la
triangulacion de informacion permitié combinar los resultados obtenidos en la matriz de
riesgo, observacion directa, encuesta y las normativas aplicables en base a la ley general de

higiene y seguridad del trabajo.

Por lo tanto, los resultados obtenidos de la triangulacion de datos evidencian la
necesidad implementar medidas preventivas y correctivas que dispone la presente ley 618.
Asimismo, se reitera la implementacion de capacitaciones continuas a los colaboradores en
materia de prevencion, higiene y seguridad asi, como la asignacion especifica de espacios
que ocuparan las bandejas en las areas de produccion (amasado y horneado) evita los
estancamientos igualmente la implementacion de sefiales preventivas, informativas y de

riesgo dirigido tanto al personal interno como externo de la panaderia.

Finalmente, es necesario mencionar que algunas preguntas de la encuesta no pudieron
complementarse con las observaciones realizadas y la fundamentacion tedrica estas

limitaciones fueron consideradas al momento de interpretar los resultados.
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11.3. Propuesta de un Manual de Higiene y Seguridad Laboral basado en la
Ley 618.

Segun la Asamblea Nacional de Nicaragua (2007), la ley 618, Articulo 1 orienta que :
La presente ley es de orden publico, tiene por objeto establecer el conjunto de disposiciones
minimas que, en materia de higiene y seguridad del trabajo, el Estado, los empleadores y los
trabajadores deberdn desarrollar en los centros de trabajo, mediante la promocion,
intervencion, vigilancia y establecimiento de acciones para proteger a los trabajadores en el

desempefio de sus labores.

Asimismo, es necesario recalcar que garantizar un buen ambiente de trabajo es
indispensable puesto que es la “Percepcion de los colaboradores en cuanto a los factores
que determinan la calidad de la experiencia en los lugares de trabajo” (Vargas, 2024).

A partir de lo expuesto, y considerando los resultados obtenidos en base al analisis de la
investigacion realizada, la elaboracién de un Manual de higiene y seguridad laboral se vuelve
una herramienta para dar cumplimiento efectivo a las disposiciones de la ley 618 vy,
simultdneamente, responder a las necesidades identificadas. En este sentido, la propuesta del
manual se estructura en capitulos que abordan de manera ordenada y técnica los elementos
esenciales de la higiene y seguridad laboral en donde cada capitulo se disefi6 atendiendo las
exigencias de la normativa vigente, incorporando procedimientos, responsabilidades,

lineamientos preventivos y protocolos de actuacion.

A continuacion, se presenta la estructura del indice del manual de higiene y seguridad laboral

con sus respectivos capitulos:
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Capitulo I Objetivo y Campo de Aplicacion
Capitulo I  Disposiciones Generales y Definiciones
Capitulo III'  Mapa de Riesgos Laborales

Capitulo IV De las Obligaciones del Empleador
Capitulo V. De las Obligaciones de los Trabajadores
Capitulo VI  Prohibiciones de los Trabajadores.

Capitulo VII Orden, Limpieza y Sefalizacion

Capitulo VIII De la Prohibicién y Proteccion contra Incendios

Capitulo IX  Primeros Auxilios

Capitulo X  De las Estadisticas de Accidentes de Trabajo y Enfermedades Profesionales

Capitulo XI  De las Comisiones Mixtas de H.S.T.
Capitulo XII De la Salud de los Trabajadores
Capitulo XIIT De las Sanciones

Capitulo XIV Otras Disposiciones

Capitulo XV Disposiciones Finales
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12. Conclusiones

Las evidencias obtenidas por medio de los instrumentos aplicados a lo largo de la
investigacion permitieron verificar el supuesto de estudio el cual era, de qué manera “La
propuesta de un manual de Higiene y Seguridad en Panaderia Bautista permitira minimizar
los riesgos existentes en las areas de la panaderia”. Los objetivos especificos propuestos
permitieron determinar resultados concretos en donde se determinaron los siguientes

aspectos a mejorar:

» En base al diagndstico realizado por medio del acta de inspeccion del Ministerio de
Trabajo (MITRAB) se demostr6 la panaderia actualmente cuenta con un
cumplimiento de nivel intermedio relacionado con las normas que establece la ley N.
° 618. Asimismo se deben mejorar los cumplimientos relacionados a la proteccion
personal y el orden en las 4reas de trabajo como lo establece el Arto 79 el cual
establece que todas las 4reas de paso y salida deben estar libres de obstruccion. Por
otra parte, se debe realizar un plan de emergencia aprobado por los bomberos
correspondientes al Arto. 179 y llevar registro de accidentes o enfermedades laborales
ante el MITRAB, lo cual corresponde a los Artos. 28 y 31.

» Los resultados obtenidos del desarrollo del segundo objetivo, el cual consistio en
evaluacion de riesgo en la panaderia y por medio de la aplicacion de matriz de riesgo
se identificod que la exposicion a pisos resbaladizos y la realizacion de trabajo durante
largos periodos de tiempos son puntos que deben afrontarse de manera inmediata,
ademas de la implementacion de sefales preventivas, informativas y de riesgo
dirigida al personal, seguido de capacitaciones en cuanto a materia de seguridad e
higiene puesto que no todos tienen conocimiento.

» Por ultimo, se elabor6 un manual de higiene y seguridad laboral adaptado

especificamente a las necesidades de la Panaderia Bautista. Este manual constituye
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una herramienta estratégica que orienta a la empresa hacia el cumplimiento normativo,
la estandarizacion de procesos, la correcta implementacion de medidas preventivas y
la instauracion de una cultura organizacional enfocada en la prevencion y el
autocuidado. Su estructura incorpora lineamientos legales, procedimientos operativos,
uso adecuado de EPP, medidas de control ambiental, sefializacion, gestion del riesgo
y protocolos de emergencia. La aplicacion de principios de seguridad industrial,
sumada a un diagnoéstico adecuado, permitié transformar entornos laborales inseguros
en espacios mas organizados, eficientes y saludables. La Panaderia Bautista, mediante
la implementacion de esta propuesta, podra reducir accidentes, prevenir
enfermedades laborales, cumplir con la normativa vigente y garantizar un ambiente

digno y seguro para todos sus colaboradores.
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13. Recomendaciones
A la empresa:

Ejecutar el manual de higiene y seguridad desarrollado en esta investigacion asegurando que
todos los trabajadores tengan conocimiento de este mismo qué beneficios conlleva este en su

entorno laboral y que reciban una informacion clara de su uso y sus procedimientos a seguir.
Universidad:

Fortalecer la ejecucion de investigaciones aplicadas de este rubro relacionadas con la
seguridad e higiene en las microempresas alimentarias proporcionando una asesoria

periddica en normativas metodologias de medicion ambiental y anélisis de riesgos.
A futuros investigadores:

Profundizar mas acerca de estos temas su importancia, que permitan evaluar la evolucion de

las leyes establecidas en este caso la ley 618 como estd genera el cambio en el lugar aplicado.
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15. Anexos

Anexo 1: Acta de Inspeccion del MITRAB
I Gobierno de Reconeai liacion
ey w DTnidad HNacional = Y

MINISTERIO DEL TRABAJO
INSPECTORIA DE HIGIENE Y SEGURIDAD DEL TRABAJO
ACTA DE INSPECCION DE HIGIENE Y SEGURIDAD DEL TRABAJO
SECTOR SERVICIOS

Razoén Social

Nombre Comercial del Centro de
Trabajo

Direccion del Centro de Trabajo

Actividad Econdmica

Gerente General y/o
Representante Legal

Gerente Recursos Humanos

Responsable de Higiene vy
Seguridad

Personal Entrevistado
(Nombres, Apellidos y Cargos de
los entrevistados)

Nombre de Contratistas vy
subcontratistas que les brindan
servicios

Nombre de la razdn social a quien
le provee servicios

Numero de INSS Patronal

Numero RUC




Teléfono

E-mail

Cantidad de Trabajadores <=18 anos T: H: M: H: M:
T:

Mujeres embarazadas:
Mujeres en periodo lactancia:
Personas con Discapacidad: H: M: T

Horario de Trabajo

Fecha de inspeccion

Porcentaje de Cumplimiento en | Disposiciones Cumplidas (SI):
Inspeccién Disposiciones Incumplidas (NO):
% de Cumplimiento

Nombre del Inspector (a)
Actuante

Establecimiento Principal Sucursal [ ]
Numero de sucursales \

BASE LEGAL:

A las y minutos de la del dia del mes
del ano dos mil , el/lla suscrito/a inspector(a) de Higiene y Seguridad del

Trabajo de conformidad con el Arto 82, Inciso 4 de la Constitucion

Politica; Titulo V, Capitulo | de la Ley N° 185, Cddigo del Trabajo, el Titulo Il Capitulo I, Articulo 18 inciso
12 y el Titulo XXI Articulo 304 y 306 de la Ley N° 618 Ley General de Higiene y Seguridad del Trabajo y a
los articulos 47, 48, numeral 2 del Reglamento a la Ley No. 618, llevo a efecto una Inspeccion de Higiene

y Seguridad del Trabajo en el centro de trabajo , con la

finalidad de verificar y constatar las condiciones de riesgos que estan expuestos las y los trabajadores en
el desempefio de sus labores. Se realizé recorrido por las instalaciones de dicho centro laboral en

compainiia del Sr.(a) , por el empleador, quien se desempefia en el
cargo de y el Sr.(a) ,por los
trabajadores, quien desempefia el cargo de , constatandose lo siguiente:

71



CcODIGO

INFRACCION GENERICA
/ DISPOSICION LEGAL
(ARTOS Y NUMERALES)

Si
NO
N/A

MEDIO DE VERIFICACION / MEDIDAS PREVENTIVAS
(PLAZO/AREA)

BLOQUE1:

ASPECTOS TECNICOS ORGANIZATIVOS

1.1

Se cuenta en el centro de
trabajo con una politica de
prevencion en materia de
higiene y seguridad del
trabajo aprobado por Ila
autoridad superior del Centro
de Trabajo. (Arto 8 Ley 618).

1.2

Se tiene asignada o
nombrada y capacitada a una
persona que se encargue en
atender lo referido a la higiene
y seguridad en el centro de
trabajo. (Arto 18, nim. 3 Ley
618).

1.3

Se realizé evaluacién inicial
de los riesgos, mapa de riesgo
y plan de intervencion
tomando como referencia la
Guia Metodolégica del
Ministerio del Trabajo. (Arto
18, nim. 4y 5, Arto 114 nim.
1, Ley 618).

1.4

Tiene licencia vigente y/o esta
en tramite en materia de
higiene y seguridad del centro
de trabajo y/o proyecto

(Arto 18, nim. 6 Ley 618).

1.5

Tiene elaborado,
implementado y certificado el
plan de emergencia por la
Direccién General de
Bomberos. (Arto 18, nim. 10,
Arto. 179 Ley 618; Arto. 31
de la ley 837, Ley de la
Direccion General de
Bomberos de Nicaragua).

1.6

Tienen inscritas a todas las
personas trabajadoras bajo
el régimen de Seguridad
Social del INSS, en |la
modalidad integral. (Arto 18,
NUm. 15 Ley 618 y Arto 9 del
Reglamento de la Ley 618).
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1.7

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

1.8

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

1.9

Se realiza capacitacion a las
personas trabajadoras, a las
brigadas de emergencias en
los temas de: primeros
auxilios, prevencion de
incendio y evacuacién a las
personas trabajadoras con
personal docente acreditado
ante el la Direccion General
de Bomberos y tienen
conformada las brigadas de
primeros auxilios, prevencion
de incendios y evacuacion.
(Arto 21. Ley 618 y Arto. 31
de la ley 837, Ley de la
Direccion General de
Bomberos de Nicaragua).

Se realizan los examenes
médicos pre-empleo y
periddicos con laboratorios
clinicos y medico ocupacional
avalado por el MINSA que
cuentan con licencia de
higiene y seguridad; dan la
informacion a las personas
trabajadoras de su estado de
salud, basados en los
resultados de las valoraciones
médicas practicadas y
notifican los resultados de los
examenes médicos al
MITRAB en el plazo de los 5
dias después de su
realizacion. (Arto 23, 24, 25,
26y 27 Ley 618 y Arto 55 Ley
423).

Reportan en linea o en fisico
al MITRAB la ocurrencia o no
de los accidentes de trabajo.
(Arto 28 y 29 de Ley N° 618
y Acuerdo Ministerial ALBT
02-04-2013).
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Investigan los accidentes
laborales en coordinacion con
la comision mixta de higiene y
seguridad. (Arto. 30 Ley 618)

1.13

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

La persona empleadora,
duefo o el representante legal
del establecimiento principal,
le exige y |verifica a
contratistas y sub-contratistas
que cumplan con las
disposiciones en materia de
prevencion de riesgos
laborales, que tengan licencia
de higiene y seguridad y que
tengan a sus trabajadores
inscritos ante el Instituto
Nicaragiiense de Seguridad
Social. (Arto 18 numerales 6,
9y Arto 35 Ley 618).

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

1.16

Se tiene constituida,
renovada, reestructurada vy
registrada ante el Ministerio
del Trabajo la Comision Mixta
de Higiene y Seguridad del
Trabajo. (Arto 41 Ley 618).

Tiene aprobado su plan de
trabajo anual y el Reglamento
Interno de Funcionamiento de
la comision mixta de higiene y
seguridad del trabajo. (Arto.
52,53 y 55 Ley 618).

1.18

Las personas trabajadoras
que integran la comision
mixta se estan reuniendo al
menos una vez al mes y
registran en el libro de actas
los acuerdos de las reuniones.
(Arto. 59 y 60 Ley 618).

Las personas empleadoras,
tiene aprobado ylo
actualizado el Reglamento
Técnico Organizativo en
materia de  Higiene vy
Seguridad del Trabajo y es del
conocimiento de las personas
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trabajadoras. (Arto. 61, 66 ,
67 y 72 Ley 618).

1.21

La persona empleadora tiene
elaborado los procedimientos,
instructivos de trabajo segun
al riesgo que se exponen las
personas trabajadoras en el
desempefio de sus laborales
aprobado por la autoridad
superior del Centro de
Trabajo. (Arto 7 y 18 numeral
4, inciso ¢ de la Ley 618 y
Arto 6 numeral 2 inciso c. de
la Resolucion Ministerial de
Higiene y Seguridad del
Trabajo).

1.22

La persona empleadora
realiza controles periédicos de
las condiciones de trabajo a
los equipos y dispositivos de
trabajo en los procesos
productivos para corregir
situaciones técnicas de
instalacion, operacion,
proteccion y mantenimiento
del mismo. (Arto. 18 numeral
2y 131 de laLey 618).

BLOQUE 2:

CONDICIONES DE HIGIENE DEL TRABAJO

Ambiente Térmico

2.1

Las condiciones del ambiente
térmico en los lugares de
trabajo no son fuente de
incomodidad y se encuentren
ventilados por medio natural
o artificial para evitar la
acumulacion de aire
contaminado, calor o frio.
(Arto. 118 y 119 Ley 618).

Ruidos

22

En los puestos de trabajo el
factor de riesgos de
exposicion a ruidos y/o
vibraciones se cumple en
evitar o reducir en lo posible
su foco de origen, tratando de
disminuir su propagaciéon a
los locales de trabajo. (Arto.
121 Ley 618).

lluminacioén

2.3

La iluminacién de los lugares
de trabajo es adecuada para
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circular y desarrollar las
actividades laborales  sin
riesgo para su seguridad y la
de terceros, con un confort
visual aceptable. (Arto. 76
Ley 618).

BLOQUE 3: CONDICIONES DE SEGURIDAD DEL TRABAJO

De las condiciones de los lugares de trabajo

3.1

Las zonas de paso, salidas y
vias de circulacion de los
lugares de trabajo estan libres
de obstaculos, de forma que
permita su evacuacion. (Arto.
79 Ley 618)

3.2

Los lugares de trabajo,
incluidos los locales de
servicio y sus respectivos
equipos e instalaciones, se les
han dado mantenimiento vy
limpieza periodica. (Arto. 80
Ley 618)

3.3

Los cimientos y demas
elementos de los edificios,
ofrecen resistencia segura.
(Fisuras, fracturas, entre otros)
y el piso constituye un
conjunto homogéneo, llano y
liso sin  soluciones de
continuidad; de  material
consistente, no resbaladizo o
susceptible de serlo con el uso
y de facil limpieza al mismo
nivel y de no ser asi se
salvaran las diferencias de
alturas por rampas de
pendiente no superior al
angulo de 10 por 100. (Arto.
83y 87 Ley 618).

3.4

1) Los locales de trabajo
reinen los  espacios
minimos:

a. Tres metros de altura

desde el piso al techo.

b. Dos metros cuadrados
de superficie por persona
trabajadora.

c. Diez metros cubicos por
cada trabajador. (Arto.
85 Ley 618).
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3.5

Las paredes son lisas vy
pintadas en tonos claros y
susceptibles de ser lavadas o
blanqueadas. (Arto. 88 Ley
618).

3.6

Los techos reunen las
condiciones suficientes para
resguardar a las personas
trabajadoras de las
inclemencias del tiempo.
(Arto. 89 Ley 618).

3.7

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

Sus dimensiones minimas
seran las siguientes:

a. 1.20 metros de anchura
para los pasillos principales

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

3.8

La separacién entre maquinas
u otros aparatos no debe ser
menor a 0.80 metros, del
punto mas saliente del
recorrido de los organos
moviles de cada maquina,
asimismo, cuando los
aparatos con oérganos
moviles, invadan en su
desplazamiento en una zona
de espacio libre de Ia
circulacion del personal, este
espacio se encuentra
sefalizado con franjas
pintadas en el piso, vy
delimitado el lugar donde
debe transitarse. (Arto. 91y
92 Ley 618).
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3.9

Las salidas, las puertas
exteriores y puertas
transparentes de los centros
de trabajo, cuyo acceso es
visible, estan protegidas
contra rotura, libres de
obstaculos y estan
debidamente senalizadas,
son suficientes en nimero y
anchura para que las
personas trabajadoras
puedan abandonarlos con
rapidez y seguridad. (Arto.
93y 186 Ley 618).

3.10

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

3.12

El centro de trabajo tiene
abastecimiento suficiente de
agua potable en proporcién al
namero de las personas

trabajadoras, facilmente
accesible a todos ellos y
distribuido en lugares

préximos a los puestos de
trabajo. (Arto. 102 Ley 618).

3.13

Los centros de trabajo, que asi

lo ameriten, disponen de
vestidores y de aseo para uso
del personal debidamente
diferenciado por sexo y
cuentan con asientos y
armarios individuales con
llave para guardar sus efectos
personales las personas
trabajadoras. (Arto. 107 y
Arto. 106 Ley 618)

3.14

Existe lugar para lavado de
manos con su respectiva
dotacion de jabén. (Arto. 108
Ley 618).

3.15

El centro de trabajo cuenta con
servicios sanitarios en
Optimas  condiciones de
limpieza (desinfeccion,
desodorizacion y supresion
de emanaciones), y estan
estos  servicios  sanitarios
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separados por sexo. (Arto.
109 Ley 618).

De

los eq

uipos de Proteccion Personal

3.16

Los equipos de proteccion
personal y ropa de trabajo
son suministrados por el
empleador de manera
gratuita a las personas
trabajadoras. Estos deben
ser adecuados, brindar una
proteccion eficiente, de uso
exclusivo de las personas
trabajadoras y adquiridos en
empresas que tienen licencia
vigente para comercializar
EPP autorizados por el
MITRAB. (Arto. 135,138y
318 de la Ley 618).

3.17

El empleador tiene por escrito
plan de comprobacion del uso
y mantenimiento de los
equipos de proteccion
personal y esta supervisando
constantemente el uso de los
mismos. (Arto. 134 y 291
Ley 618).

De la senalizacion

3.18

El empleador esta adoptando
correctamente la sefializacion
en los lugares de trabajo,
como técnica complementaria
de seguridad, y de acuerdo a
la normativa que regula la
materia, de forma que todas
las personas trabajadoras la
observen y sean capaces de
interpretarlas. (Arto. 140, 141,
de la Ley 618 y Arto 12 de la
Norma Ministerial sobre los
Lugares de Trabajo).

De los equipos e instalaciones eléctricas

3.21

Las herramientas y aparatos
eléctricos estdn debidamente
polarizados y con sus
respectivos protectores.
(Arto. 157 Ley 618).
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3.22

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

Prev

encion y proteccion contra incendios

3.24

El centro de trabajo cuenta
con extintores de incendio del
tipo adecuado al material
usado y a la clase de fuego,
estan en perfecto estado de
conservacion,
funcionamiento, revisados
anualmente, visiblemente
localizados y de facil acceso,
asimismo, cuentan con un
sistema de alarma que emita
senales acusticas y luminicas.
(Arto. 193, 194, 195 y 196
de la Ley 618).

De la seguridad de los equipos de trabajo

3.29

Se estd garantizando la
seguridad de los equipos,
herramientas y dispositivos de
trabajo que deben de reunir
los requisitos técnicos de
instalacion, operacion
(manuales), proteccion vy
mantenimiento (preventivo vy
correctivo) de los mismos con
su respectivo plan de
comprobacioén de los mismos.
(Arto. 131y 291 Ley 618).

De

las escaleras de mano

3.31

Las escaleras de mano estan
en perfecto estado de
conservacion y las partes y

accesorios danados se
repararan inmediatamente.
(Arto 34 Resolucion

Ministerial referente a las
Medidas Basicas de Higiene
y Seguridad del Trabajo
aplicable a la Construccion).
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BLOQUE 4: ERGONOMIA INDUSTRIAL

4.1

El empleador ha adoptado las
medidas  necesarias en
cuanto a ergonomia para la
manipulacién y levantamiento
de carga segun el peso y
capacidades individuales de
la persona trabajadora y si
esta excede los 25 mts, se
esta haciendo por medios
mecanicos. (Arto. 216, 217 y
298 inciso c. Ley 618).

4.3

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

4.5

El empleador esta adoptando
las medidas ergondmicas
necesarias cuando el trabajo
se hace de pie de forma
continua de tres horas o mas,
estableciendo pausas,
descansos o sillas de acuerdo
a la anatomia del trabajador,
para que las personas
trabajadoras no se vean
afectadas. (Arto. 296 y 297
Ley 618 y Arto 34 del
Reglamento de Ley 618).

B

LOQUE 5: RIESGOS BIOLOGICOS

5.3

La persona empleadora esta
adoptando las medidas
especificas de bioseguridad
haciendo énfasis en técnicas
de: lavado de manos, uso de
guantes, mascarilla,
proteccion ocular, gabachas,
gorro y calzado adecuado.
(Arto. 12 Norma de Riesgos
Biolégicos).

ASPECTOS DE GENERO

DESCRIPCION

VERIFICACIONES Y RECOMENDACIONES

EL empleador estd integrando a las
mujeres trabajadoras en las comisiones
mixtas de higiene y seguridad del trabajo,
la promocion y prevencion de los
riesgos laborales. Articulo 32 numeral 8 y

para
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Articulo 41 de la Ley 618, Ley General de
Higiene y Seguridad del Trabajo, Ley 648,
Ley de igualdad de Derechos vy
Oportunidades, Arto 81, Constitucion
Politica de Nicaragua y Arto 1 numeral 3 del
Convenio 111 OIT Relativo a Ia
discriminacion en materia de empleo y
ocupacion. Arto 11, numeral 1, incisos
c),d)f) de Ila Convencién sobre Ila
eliminacion de todas las formas de
discriminacion contra la mujer conocida
como la CEDAW

En los lugares de trabajo donde laboran las
mujeres trabajadoras en estado de
gravidez, en periodo de lactancia y con
discapacidad, las condiciones existentes
en materia de seguridad, de higiene
industrial, ergonémicas no deben ser un
factor de riesgo parala seguridad y salud
de las mujeres trabajadoras. Titulo IV de la
Ley 618, Ley General de Higiene vy
Seguridad del Trabajo, Ley 648, Ley de
igualdad de Derechos y Oportunidades,
artos 27, 56, 57 y 82 numeral 4 de la
Constitucion Politica de Nicaragua, Arto 34
de la Ley 763, Ley de los derechos de las
personas con discapacidad. Arto 11,
numeral 2, inco d), de la Convencion sobre
la eliminacion de todas las formas de
discriminacion contra la mujer conocida
como la CEDAW

OBSERVACIONES:

Leida la presente acta a las partes, se cierra la presente y firman junto con el/la suscrito/a, quien da fe de todo lo

verificado. En la ciudad de , alas y de la del

dia del mes de del ano dos mil
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Firma:

Nombre: Nombre:

Cédula de identidad: Cédula de identidad:
Cargo: Cargo:

Firma:

Representante del empleador

Representante de los trabajadores

Firma y Nombre del Inspector (a) actuante

Higiene y Seguridad del Trabajo.
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Anexo 2: Mediciones ambientales

UNIVERSIDAD
NACIONAL
AUTONOMA DE
NICARAGUA,
MANAGUA
UNAN-MANAGUA

CENTRO UNIVERSITARIO REGIONAL CUR — ESTELI

Carrera: V ano Ingenieria Industrial

Autores: John Arana, Jhalixia Gomez, Cesar Gurdian

Guia de Observacion y Medicion a las areas de Panaderia Bautista.

Mediciones de Temperatura, luz y ruido que experimentan los

colaboradores dentro y durante su jornada laboral
N.° Descripcion de los criterios a observar y medir y registrar. Resultado

Exposicion a Temperatura Unid Celsius

1 Temperatura en Celsius en el area de recepcion
2 Temperatura en Celsius en el area de almacén de materia prima
3 Temperatura en Celsius en el area en el almacén de producto terminado bodega

1
4 Temperatura en Celsius en el area en el almacén de producto terminado bodega

2
5 Temperatura en Celsius en el area de amasado y horneado érea 1
6 Temperatura en Celsius en el area de amasado y horneado area 2

Exposicion a la Iluminacién Unid Lux

5 Iluminacién en Recepcion
6 [luminacion en almacén de materia prima
7 [luminacion en el area en el almacén de producto terminado bodega 1
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Iluminacidn en el area en el almacén de producto terminado bodega 2

9 [luminacidn en el area de amasado y horneado area 1
10 Iluminacidén en Celsius en el area de amasado y horneado area 2
Exposicion al ruido Unid Decibelio
11 Ruido en Recepcion
12 Ruido en bodega de almacen de materia prima
13 Ruido en el area en el almacén de producto terminado bodega 1
14 Ruido en el area en el almacén de producto terminado bodega 2
15 Ruido en el area de amasado y horneado area 1
16 Ruido en Celsius en el area de amasado y horneado area 2
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Anexo 3: Guia de observacion

@ | UNIVERSIDAD
X5 | NACIONAL
9% AUTONOMA DE
’ﬁ% NICARAGUA,
A" | MANAGUA

UNAN-MANAGUA

Guia de observacion estructurada a panaderia a Bautista.

Area:

N.° Descripcion Si | No | Observacion

1 (Utilizan los colaboradores los equipos de proteccion personal, durante toda su
jornada laboral?

2 (Utilizan los colaboradores equipos de proteccion al momento de levantar,
mover o descargar sacos de harina o azucar?

3 (Se realizan pausa (descansos) para reducir la fatiga?

4 (Se mantiene el piso libre objetos, en todo momento?

5 (,Se encuentran los basureros distribuidos adecuadamente?

6 (Es la superficie del piso resbaladiza?

7 (Los lugares de trabajo se encuentran en condiciones de orden y limpieza en
general?

8 (Se tiene definido un horario para las labores de limpieza en las areas de
trabajo?

9 (Los pasillos, areas de trabajo y de almacenamiento estan debidamente
delimitadas?

10 (Se tiene demarcado el piso con franjas color amarillo de 10 a 15 cm de ancho?

11 (Las escaleras fijas y portatiles y plataformas cumplen con los requisitos
minimos de disefio y construccion?

12 (Es visible para todo el personal el botiquin de primeros auxilios?

13 (Poseen los equipos de limpieza y desinfeccion un espacio asignado?
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Anexo 4: Encuesta para colaboradores

UNIVERSIDAD
NACIONAL
AUTONOMA DE
NICARAGUA,
MANAGUA

| UNAN-MANAGUA

CENTRO UNIVERSITARIO REGIONAL CUR - ESTELI

Carrera: V ano Ingenieria Industrial

Autores: John Arana, Jhalixia Gomez, Cesar Gurdian

Guia de en cuesta estructurada a colaboradores de Panaderia Bautista.

1.

(@]

(@]

O

o O

o W

.Ha escuchado o tiene conocimiento de la Ley 618, Ley General de Higiene y
Seguridad del Trabajo?

Si

No

. Tiene conocimiento sobre los derechos y obligaciones que dicha Ley dispone
para los empleadores y empleados?

Si
No

.Confia en las medidas de prevencion de accidentes con las que ha venido trabajando a
lo largo del tiempo?

Si

No

(Como colaborador considera que la temperatura a la que esta expuesto
constantemente es la adecuada?

Si

No

A veces

(Considera usted que hay una buena iluminacion en las diferentes areas de trabajo?
Si
No
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A veces

Hacen pequeifios recesos (descansos) para reducir la fatiga fisica?
Si

No

A veces

.El nivel de ruido en su drea de trabajo es el adecuado?
Si

No

A veces

.Considera que las instalaciones que presta la panaderia son las adecuadas para
resguardar su seguridad y salud al momento de ejercer sus labores cotidianas dentro
de la panaderia?

Si

No

A veces

.Ha recibido capacitacion sobre higiene y seguridad en su trabajo?
Si
No

Durante sus afios como colaborador activo de la panaderia ;Ha sufrido algin accidente
que afectara su salud?

Si

No

. De las siguientes areas ;Donde cree usted que existe mayor probabilidad de que

ocurran accidentes laborales?
Recepcion

Almacén de materia prima
Almacén de producto terminado
Area de amasado y horneado

. .Qué area considera que deberia reestructurarse para ampliar el espacio y reducir la

probabilidad de accidentes?
Recepcion

Almacén de materia prima
Almacén de producto terminado
Area de amasado y horneado
Todas las anteriores

Ninguna
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13. ;Considera que los equipos de proteccion proporcionados por el empleador son los
adecuados para resguardar su seguridad y salud en la ejecucion de su trabajo?

o Si

o No

14. ;La seializacion disponible en la panaderia es facil de identificar?
Si

o No

15. En caso de una emergencia, ;Tienen acceso a los numeros de las instituciones de
proteccion?

o Si

o No
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Anexo 5: Resultado de Encuestas

. Tiene conocimiento sobre la ley 618?

Como se observa en el (Grafico 1) el 62.5% de los colaboradores tienen conocimiento de la
Ley 618, mientras que el 37.5 % no tiene conocimiento de esta ley.

JTiene conocimiento de los derechos y obligaciones de los empleadores y trabajadores?

Esi
Cne

El (Grafico 2) muestra que la mitad de los colaboradores tienen conocimiento de los
derechos y obligaciones estipulados en la ley.
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.Condiciones de temperatura adecuada?

Osi
A veces

El (Grafico 3) muestra que el 62.5 % considera que la temperatura es adecuada, el 37.5%
solo a veces.

.Condiciones de iluminacion adecuadas?

El 100% de los colaboradores considera que la iluminacion en las diferentes areas de la
panaderia es excelentes.

.Hacen recesos durante su jornada laboral?

Esi
OnNo

[A veces

El (Grafico 4) muestra que el 62.5 % de los colaboradores realiza pequenas pausas a lo largo
de sus labores de trabajo, un 25% no lo hace y un 12.5 % solo a veces.
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Nivel de ruido adecuado?

El (Grafico 5) muestra que el 87.5 % de los encuestados respondi6 que Si y solo el 12.5%
indico No.

Instalaciones adecuadas?

El 100% del personal se siente seguro con las instalaciones que brinda la Panaderia.

.Cuenta con capacitacion en higiene y seguridad?

El (Grafico 6) muestra que el 62.50 % de los colaboradores manifesté haber recibido
capacitacion acerca de la higiene y seguridad mientras que el 37.50 % indico lo contrario.

. Confia en medidas de prevencion?

E1100 % de los trabajadores confia en las medidas de prevencion implementadas en su lugar
de trabajo.
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,Ha sufrido accidentes?

El (Grafico 7) muestra que el 71.43 % de los encuestados dicen que no ocurren accidentes
laborales, mientras que el 28.57 % reportaron que si ocurren y se han presentado incidentes

durante a las labores del dia.

JEPP adecuado?

El (Grafico 8) muestra que el 75% de los colaboradores respondi6 que si considera adecuado
el uso de EPP a la hora de realizar sus labores diarias dentro de la panaderia, mientras que el

25 % afirm6 que no lo consideran muy apropiado que se diga para realizar las labores.
JSefalizacion adecuada?
El 100 % de los colaboradores afirmaron que existe una buena visibilidad en cuanto a la

sefializacion.
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Tiene acceso a numeros de emergencia?

Osi
CINe

El (Grafico 9) Muestra que un 62.50 % manifestaron que si cuentan con el debido accesos
de estos niimeros de emergencias, mientras que el 37.50 % indicaron que desconocen de
dicha informacion.
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Anexo 6: Entrevista al propietario

UNIVERSIDAD
NACIONAL
AUTONOMA DE
NICARAGUA,
MANAGUA

| UNAN-MANAGUA

CENTRO UNIVERSITARIO REGIONAL CUR — ESTELI

Carrera: V afio Ingenieria Industrial

Autores: John Arana, Jhalixia Gomez, Cesar Gurdian

Entrevista de respuesta abierta a propietario de Panaderia Bautista

1.

10.

(Tiene conocimiento sobre la Ley 618, Ley General de Higiene y Seguridad
del trabajo?

(Como describiria usted las condiciones de higiene y seguridad que brinda la
panaderia a sus colaboradores actualmente?

(Utiliza medidas para controlar la temperatura y la iluminacién en las diferentes areas
de trabajo dentro de sus instalaciones?

(Queé equipo de proteccion personal les brinda a sus colaboradores? ;Supervisa que
lo estén usando adecuadamente?

(Ha identificado riesgos que perjudiquen la seguridad y la salud de sus trabajadores?

(Cuenta con un espacio para colocar los equipos de limpieza (Jabones, cloro asistin)?

(Ha impartido capacitacion de higiene y seguridad a sus empleados? ;con qué
frecuencia lo hace?

(Qué mejoras y en qué area de la panaderia considera prioritaria modificar para
garantizar un ambiente laboral seguro y saludable?

(Como motiva o incentiva a su personal para que cumplan con las normas de higiene
establecidas por la ley dentro de sus areas de trabajo?

(Qué medidas aplica para asegurar que los trabajadores cumplan con las medidas
basicas de seguridad e higiene en su jornada de trabajo?
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Anexo 7: Resultado de entrevista al propietario

N.° | Preguntas realizadas al propietario Respuesta del Propietario Analisis

1 (Tiene conocimiento sobre la Ley 618, Ley | Conocimientos basicos, | Solo tiene  conocimientos
General de Higiene y Seguridad del trabajo? integridad fisica bienestar de | basicos

los colaboradores en lo cual
mantienen equipos ideales
para realizar el trabajo
asignado.

2 | (Como describiria usted las condiciones de | Las condiciones son de | Bajo su perspectiva, las
higiene y seguridad que brinda la panaderia a sus | excelentes o buenas ya que el | condiciones son muy buenas
colaboradores actualmente? ambiente y la infraestructura

es un lugar ideal para el
desempefio de la produccion.

3 (Utiliza medidas para controlar la temperatura y la | Normalmente las maquinas | La maquinaria cuentan con
iluminacion en las diferentes dreas de trabajo | como hornos cuentan con | regulador de temperatura
dentro de sus instalaciones? control de temperatura y la

infraestructura  presta las
condiciones para regular altas
temperaturas, la iluminacion
es ideal en el area de
produccion.

4 | {Qué equipo de proteccion personal les brinda a | No, normalmente los equipos | Ya hay equipos
sus colaboradores? ;Supervisa que lo estén usando | prestan la proteccion. predeterminados
adecuadamente?

5 (Ha identificado riesgos que perjudiquen la | Riesgo no, descuido propio | Los riesgos se dan mas por
seguridad y la salud de sus trabajadores? mas que nada al momento de | descuido de los colaboradores.

manipular maquina.

6 | (Cuenta con un espacio para colocar los equipos | Si Posee un espacio determinado
de limpieza (Jabones, cloro asistin)?

7 (Ha impartido capacitacion de higiene y seguridad | No, eso se mantiene como | Es algo ya establecido
a sus empleados? ;Con qué frecuencia lo hace? norma del negocio mantener

la higiene.
8 (Qué mejoras y en qué area de la panaderia | Si, mejorar dependiendo del | Tiene deseos de ampliar mas la

considera prioritaria modificar para garantizar un
ambiente laboral seguro y saludable?

crecimiento, vestidores,
casilleros personales, control

de desechos.

panaderia.
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9 (,Como motiva o incentiva a su personal para que | Platicando con ellos de | La comunicaciéon ayuda a la
cumplan con las normas de higiene establecidas | manera continua ejemplos de | mejora continua
por la ley dentro de sus areas de trabajo? desarrollo

10 | ;Qué medidas aplica para asegurar que los | Uso de gorro, delantal, | Aplica normas basicas
trabajadores cumplan con las medidas basicas de | conocimiento de ropa

seguridad e higiene en su jornada de trabajo?

adecuada aseo de manos.
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Proceso de analisis de datos

Br. John Arana
Br. Jhalixia Gémez

Br. Cesar Gurdian
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Mediciones de iluminacion
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PANADERIA BAUTISTA




UNIVERSIDAD
NACIONAL
AUTONOMA DE
NICARAGUA,
MANAGUA

UNAN - MANAGUA

Centro Universitario Regional CUR - Esteli

Manual de Higiene y Seguridad laboral basado en la ley 618 para
Panaderia Bautista en el municipio de Condega, durante el afio 2025.

Trabajo de seminario de graduacion para optar al grado de Ingeniero en la

carrera de Ingenieria Industrial.

Autores:

Arana Centeno John Bryan
Gomez Rugama Jhalixia Guadalupe
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Reglamento Técnico Organizativo de Higiene y Seguridad

del Trabajo

ADEp ,
QPNTERE

autza

RS 000 EN EL RAMO DE LA PANIFICACION
"’—'///

Panaderia Bautista Condega
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Direccion:

Cotran de Condega 200 metros al Oeste.

Sector Econdmico:

Sector secundario

Actividad Econémico:

Numero INSS (Preguntar por esto):

Gerente General:

Aardon Gomez

Responsable de Higiene y Seguridad:

Gerente de Recursos Humanos:

Personal Empleado:

T:9

Horario de Trabajo:

8:00 am- 12:00 pm

1:00 pm- 5:00 pm

Teléfono:

8626-5090

Fecha:
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Manual de higiene y seguridad laboral basado en la Ley 618
Capitulo I: Objetivo y campo de aplicacion

Objetivo

Arto 1. El presente Manual de Higiene y Seguridad laboral tiene como intencion establecer
los procedimientos, lineamientos y medidas preventivas necesarias para prevenir, reducir y
controlar los riesgos laborales, en afinidad con lo estipulado en la Ley General de Higiene y
Seguridad, Ley 618. Ademas de fomentar ambientes de trabajo seguros y saludables que

protejan la salud y la integridad de los trabajadores.

Campo de aplicacion

Arto 2. El Manual y sus Normativas tendran un campo de aplicacion en la Panaderia Bautista
ubicada de la terminal de buses 200 metros al oeste, en Condega en las diferentes areas de la
misma. El proposito de este articulo es que los colaboradores, independientemente de su
contrato laboral, sigan con las normas de higiene y seguridad establecidas en este documento
y por la Ley 618 que lo estipula, en donde también se aplica a terceras personas que estén de

visita o realizando otras funciones en la panaderia.

Capitulo II: Disposiciones Generales y Definiciones

Arto 3. Panaderia Bautista ubicada en Condega, Esteli, Nicaragua, se compromete a cumplir
y atender las disposiciones establecidas en la Ley General de Higiene y Seguridad del
Trabajo, Ley 618. Esto implica que la empresa debera garantizar las condiciones seguras en
todas las areas que la componen, ademas de identificar riesgos potenciales y establecer

medidas preventivas para minimizar accidentes y enfermedades laborales.
Definiciones

Arto 4. En el presente manual se incorporan una serie de definiciones que permiten

comprender las acciones de higiene y seguridad aplicadas a Panaderia Bautista.

a) Manual: Es un libro o folleto en el cual se recopilan los aspectos basicos y esenciales
de una actividad de la organizacion, permite comprender el funcionamiento de algo
o acceder de manera ordenada y concisa, al conocimiento de algiin tema o materia

(Olvera, 2021).
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b)

d)

g)

h)

)

Higiene Industrial: La higiene industrial es la técnica de prevencion de riesgos
laborales que se ocupa de la identificacion, evaluacion y control de los riesgos
higiénicos, originarios en el lugar de trabajo y que pueden poner en peligro la salud
de los trabajadores a través del medio ambiente laboral (Navarro, 2023).

Seguridad Industrial: La seguridad industrial es un area multidisciplinaria que se
encarga de minimizar los riesgos en la industria. Parte del supuesto de que toda
actividad industrial tiene peligros inherentes que necesitan de una correcta gestion (
Pérez Porto & Merino, 2023).

Salud ocupacional: Campo especializado en crear un ambiente de trabajo seguro y
saludable, abarcando mas que la prevencion y control de enfermedades laborales y
accidentes, incluye aspectos fisicos, mentales, psicosociales y ergonémicos que
impactan en el bienestar a largo plazo de los trabajadores (Rodriguez, 2024).
Ergonomia: Es la disciplina cientifica que se ocupa de la comprension de las
interacciones entre los seres humanos y otros elementos de un sistema, y la profesion
que aplica la teoria, los principios, los datos y los métodos al disefio para optimizar
el bienestar humano y el rendimiento general del sistema. (Tarlengco, SafetyCulture,
2025)

Ambiente de trabajo: Percepcion de los colaboradores en cuanto a los factores que
determinan la calidad de la experiencia en los lugares de trabajo (Vargas, 2024).
Riesgo: El riesgo se define como la combinacion de la probabilidad de que se
produzca un evento y sus consecuencias negativas. Los factores que lo componen son
la amenaza y la vulnerabilidad (CIIFEN, 2022).

Riesgos profesionales: Se entiende por riesgos profesionales a todos los accidentes y
enfermedades a los que estan expuestos los colaboradores de empresas publicas o
privadas y que resultan como consecuencia de las labores que ejecutan por cuenta de
un patrono (Sanchez, 2021)

Mapa de riesgos: Es una herramienta visual y grafica que permite identificar, evaluar
y gestionar los riesgos potenciales que pueden afectar a una organizacién, un proyecto
o una comunidad (Arévalo, 2025).

Prevencion de riesgos laborales: la prevencion de los riesgos laborales se refiere al

conjunto de practicas, estrategias y politicas implementadas para anticipar, reconocer,
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k)

D

evaluar y controlar los riesgos que pueden surgir en el lugar de trabajo y que podrian
afectar la salud y seguridad de los trabajadores (Sabentis, 2024).

Peligro: El peligro es un riesgo o la contingencia inminente de que suceda algo malo,
de los cuales clasifican:

¢ Peligro latente: Es aquel que tiene potencial de dafio pero ain no lo ha
producido.

% Peligro potencial: Representa una amenaza capaz de afectar a las personas,
sus propiedades o el medio ambiente.

% Peligro mitigado: Cuando el peligro potencial ha sido identificado y se han
tomado medidas para evitar que ocurra un incidente o para minimizar sus
consecuencias. (DEFINICION.DE, 2025)

Enfermedades profesionales: Se denominan enfermedades profesionales,
ocupacionales o laborales a todas aquellas patologias o afecciones contrarias como

consecuencia del trabajo bajo contrato o por cuenta propia. (Lluis Law, 2020)

m) Equipo de trabajo: Se define como un conjunto de personas que poseen habilidades

p)

Q)

complementarias y trabajan juntas para lograr los objetivos en comun de la empresa
(Gamarra, 2025).

Comision mixta: Son entidades que funcionan en el interior de las organizaciones con
una mision concreta: velar por el cumplimiento de los derechos de los trabajadores vy,
por tanto, las obligaciones de los empleadores (Fernandez, 2025).

Equipo de proteccion personal: comprende una serie de dispositivos disefiados para
salvaguardar la integridad de los trabajadores en su jornada laboral. Desde prendas
de vestir hasta dispositivos especificos, su propdsito principal es reducir la exposicion
a riesgos laborales y, por ende, prevenir lesiones o enfermedades derivadas de estas
exposiciones (Zelada, 2025).

Seguridad contra incendios: Se refiere al conjunto de precauciones, procedimientos y
medidas adoptadas para prevenir incendios, minimizar el riesgo de accidentes
relacionados con ellos y garantizar la seguridad de las personas y los bienes en casi
de incendio (Guevara, 2025).

Sefializacion de seguridad: estas sefiales comunican informacion crucial acerca de la

seguridad en un entorno determinado. Son sefiales que tienen que ser de facil
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comprension para los usuarios, incluso para aquellos que no hablan el mismo idioma
(Amoros, 2024)
Capitulo II1: Mapa de Riesgos Laborales

Proceso operacional de Panaderia Bautista:

El eje central de panaderia Bautista se basa en la elaboracion de pan, comenzando desde la
recepcion de los insumos a almacén de materia prima, luego a la medicion de ingredientes a
utilizar en la mezcla de la masa ( la cantidad de insumos requeridos en la elaboracion de pan
depende del tipo y la cantidad de piezas a elaborar), se somete a amasado , pasa a horneado
y por ultimo a empaque donde posteriormente se lleva a almacén de producto terminado,
donde este permanece en espera de ser comercializado dentro de las instalaciones de la
panaderia o ser distribuido en las diferentes rutas de carretera en Condega que recorren los

repartidores de panaderia bautista.
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llustracion 1: Mapa de Panaderia Bautista

Mapa de Panaderia Bautista
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b)

d)

g)

h)

Recepcion: Se realizan dos funciones principales la primera es la atencioén y venta
directa de pan o bebidas gasificadas a los clientes locales, la segunda funcion se
relaciona con la gestion administrativa donde se lleva registro de las cantidades de
pan elaborado y la cantidad de producto despachado a los conductores encargados de
la distribucion.

Almacén de materia prima: Los insumos requeridos en la elaboracion de pan, son
almacenados en una bodega a la espera de ser requeridos por los colaboradores
panaderos.

Area de mezclado: Espacio donde los insumos son pesados, dosificados y
posteriormente mezclados, dando como resultado la masa a la que posteriormente es
llevada al area de amasado.

Area de amasado: Espacio donde el colaborador emplea la combinacién amasadora
mecanica y el esfuerzo propio, para obtener una masa homogénea con la textura y
elasticidad adecuada seguidamente del acabado caracteristico como jalea o azucar
que cada tipo de pan posee y posteriormente se deja reposar en el area de
fermentacion.

Area de fermentacion: Es un area no delimitada de la panaderia donde se deja el pan
reposando en bandejas hasta que la masa crezca y posteriormente las bandejas son
llevadas a horno.

Area de horneado: Es el espacio dentro de la panaderia donde se hace el proceso de
coccion de los panes y luego de estos se encuentran listos se dejan enfriar.

Area de reposo: Es un espacio no asignado, ni delimitado, dentro de la panaderia
bautista en el cual son depositadas las bandejas de pan recién salidas del horno en
donde estas se enfrian a temperatura ambiente y posteriormente son llevadas a
empaque.

Empaquetado: Las piezas de pan se agrupan en doce unidades y se embolsan, este
proceso se da cuando finaliza el trabajo de amasado y posteriormente se utiliza el
espacio de trabajo.

Almacén de producto terminado: Espacio dentro de la panaderia en se almacena las
bolsas de pan, en la espera de ser comercializadas dentro o fuera del municipio de

Condega.
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Riesgos Laborales presentes en Panaderia Bautista

Tabla 14: Matriz de Riesgo Laboral

(ausencia de descansos)

descansos por parte de los
colaboradores durante su

jornada laboral.

esqueléticas.
Agotamiento fisico y

mental.

N° | Identificacion del | Naturaleza Causa Consecuencia Medida correctiva
Riesgo del riesgo
1 | Cortes con objetos Riesgo Fisico | Mesas con bordes de metal | Cortes. Instalar cubiertas de
no redondeados. Laceraciones protectoras de goma de
Pinchazos. plastico.
2 | Choque contra objetos | Riesgo Fisico | Acumulaciéon de bandejas | Golpes leves. Organizar y asignar el espacio
inméviles (obstruccion en el area de produccion | Laceraciones leves. | para las bandejas.
de la pasada) dificultando la circulacién | Quemaduras leves. Delimitar las zonas de trabajo
de esta misma. y de circulacion.
Mantener 'y  exigir el
cumplimiento de orden vy
limpieza en el area.
3 | Sobreesfuerzo Riesgo Fisico | Poca realizacion de | Lesiones  musculo | Fomentar pausas cortas y

regulares para estirar 0
caminar.

Capacitar a los colaboradores
areconocer los signos de fatiga
y sobreesfuerzo de su propio

cuerpo.
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Incentivar a los empleados a
comunicar abiertamente sus
preocupaciones sobre la carga

de trabajo.

Contactos térmicos
(contacto con la puerta

del horno sin guantes)

Riesgo Fisico

Ausencia de senalizacion
preventiva que indique el
riesgo de tocar la puerta del
horno con la mano sin los

guantes adecuados.

Quemaduras donde
pueden ir de leves a

graves.

Sefializar el riesgo presente en
los hornos.

Concientizar del uso de los
equipos de proteccion para
prevenir incidentes

relacionados con el horno o

bandejas.
Resbalones (piso | Riesgo Fisico | Presencia de residuo de | Moretones, raspones, | Calzado adecuado.
resbaladizo) harina en el suelo creando | fracturas o dafios en | Sefalizacion  del  riesgo
una superficie resbaladiza | los tejidos blandos. | existente.
en suelo. Colocar superficie
antideslizante.
Incendios eléctricos | Riesgo Fisico | No cuenta con su respectiva | Cortocircuitos, Limpiar el panel eléctrico.
(cajas de panel de tapa el panel de distribucion | incendios. Evaluacion del estado del
distribucion sin tapa ) eléctrico panel eléctrico}.
Colocar su respectiva
tapadera.
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7 | Polvos (Harina) Riesgo Presencia de particulas de | Asma ocupacional. | Implementar el uso de cubre
Quimico harina en el aire durante el | Bronquitis. bocas.
proceso de amasado. Irritacion de la piel y | Aumentar la ventilacion del
los ojos. area.
Rinitis.

8 | Carga térmica Riesgo Fisico | Ventilacion insuficiente en | Calambres por calor | Usar ropa adecuada que
las 4reas de horneado, | Golpes de calor permita la traspiracion.
generando altas | Deshidratacion Realizar tiempos de descanso.
temperaturas en el area Aumentar la ventilacion del
donde laboran los area.
encargados del horneado.

9 | Picadura de abejas Riesgo Ausencia de malla | Dolor, hinchazon, | Instalar barreras fisicas (mallas

Bioldgico protectora en las ventanas, | enrojecimiento, en las ventanas y puertas).
para evitar el ingreso de | picazén en el darea
abejas al interior del area de | afectada, anafilaxia.
amasado.
10 | Trabajo prolongado de | Riesgo Fisico | Permanecen de pie sin la | Problemas de | Usar calzado adecuado

pie

realizacion de descansos.

circulacion
sanguinea, dolor y

fatiga muscular.

Implementar pausas cortas.
Capacitar sobre la importancia
de mantener una buena postura

corporal.
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11

Movimiento repetitivo

(amasado y amarre de

Riesgo fisico

Realizacion de amasado y
empaquetado de forma

continua.

Fatiga muscular,
Trastornos

Musculo
esqueléticos dolores

en articulaciones,

Realizar pausas activas.
Rotacion de tareas.

Capacitar sobre la importancia
de mantener una buena postura

corporal.

funciones
Alta temperatura en el area

de trabajo

errores en las tareas
realizadas, falta de
concentracion,

dolores de cabeza.

bolsa) posturas forzadas.
12 | Caida de persona a | Riesgo Fisico | Poca visibilidad de los | Esguinces, Pintar los bordes y escalones
distinto nivel (escaleras bordes de la escalera. torceduras, fractura | de las escaleras.
internas ) Ausencia de bordes (no | leve. Realizar la  senalizacion
tiene) en las caleras internas. correspondiente.
Construir la estructura
correspondiente a la escalera
sin bordes (barandilla).
13 | Estrés laboral Riesgo Jornada laboral sin descanso | Fatiga  fisica  y | Asegurar jornadas de descanso
psicosocial Falta de rotacion de | mental, aumento de | durante la jornada laboral.

Realizacion de rotacion de
tareas.

Implementar  sistemas de
ventilacion ayude a mejorar la

sensacion térmica del area.

Fuente 10: Elaboracion propia
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Mapa de Riesgo Laboral

La presente ilustracion representa la distribucion de planta, junto con la sefializacion

adecuada de acuerdo a su ubicacion y evaluacion de riesgos.
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Arto 5. La empresa deberd tomar en cuenta los riesgos encontrados segun el Mapa de
Riesgos, y adoptara las medidas preventivas necesarias para garantizar la seguridad de los

colaboradores.

Arto 6. Se designara a una o mas personas capacitadas en materia de higiene y seguridad,
para ocuparse exclusivamente de velar por las actividades de prevencion y proteccion contra

riesgos laborales.

Arto 7. Se debera de actualizar periddicamente el diagnostico de los riesgos y el mapa de

riesgos.

Arto 8. En dependencia de los riesgos a los que son expuestos los colaboradores, se debera

realizar examenes médicos de forma periddica.

Arto 9. En caso de identificar un riesgo grave, se deberd suspender las actividades en el area

determinada hasta que sea resuelto.

Capitulo I'V: De las Obligaciones del empleador

Arto 10. Panaderia Bautista, segun lo establecido en la Ley 618, tiene el compromiso de
garantizar que el ambiente de trabajo sea seguro para todos sus colaboradores. Para ello debe
cumplir con medidas preventivas que aseguren las condiciones adecuadas en todas las areas

de la empresa.

1. Debera cumplir con las disposiciones establecidas en la Ley 618, su reglamento,
normativas y el Codigo del Trabajo. En caso de incumplir estas disposiciones
conllevara a sanciones que van desde el cierre del establecimiento de acuerdo a
procedimiento establecido.

2. Laempresa debera obtener y mantener vigente la licencia correspondiente en materia
de higiene y seguridad laboral.

3. En caso de exposicion a sustancias peligrosas, el empleador deberd informar a las
autoridades competentes sobre el tipo de material inflamable, toxico o peligroso que
esté presente en la panaderia.

4. Se permitira el ingreso a los inspectores de higiene y seguridad, y se le facilitara la

informacion solicitada.
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5. El empleador debera proporcionar el Equipo de Proteccion Personal (EPP) adecuado
segun los riesgos de cada puesto de trabajo, de forma gratuita y asegurar el
mantenimiento de los mismos.

6. El empleador debera garantizar que los colaboradores estén inscritos al INSS segln
la modalidad de los riesgos laborales.

Arto 11. El empleador de Panaderia Bautista debe de garantizar que sus colaboradores
reciban una capacitacion adecuada en materia de higiene y seguridad. Los temas abordados

en estas capacitaciones deben ser acorde al diagnostico y al mapa de riesgo de la panaderia.
Plan de capacitacion de Higiene y Seguridad

Objetivo del plan: Brindar conocimientos a los trabajadores de Panaderia Bautista en
materia de Higiene y Seguridad laboral, con el fin de reducir riesgos, prevenir accidentes y

garantizar el cumplimiento de lo establecido en la Ley 618.

Contenido de la Objetivo Frecuencia
capacitacion
Principios  bésicos  de | Impartir la importancia de la Anual
higiene y seguridad. higiene y seguridad en
empresas.
Uso adecuado de equipos de | Promover el uso correcto de Semestral
proteccion personal (EPP) | los EPP.
Orden, limpieza y | Reducir riesgos en el 4rea de Semestral
sefnalizacion adecuada. trabajo.
Prevencion y actuacion ante | Preparar a los colaboradores Anual
incendios ante posibles emergencias.
Primeros auxilios bésicos Dar a conocer la atencion Anual
inicial ante accidentes.
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Arto 12. Las presentes capacitaciones se podran desarrollar mediante charlas informativas,

apoyo visual y simulacros de emergencia segun sea correspondiente.

Arto 13. La responsabilidad de coordinar y supervisar que el plan de capacitacion se cumpla
recae directamente en el empleador, con apoyo de la Comision Mixta de Higiene y Seguridad

del Trabajo.

Arto 14. Se debe llevar un registro de las capacitaciones que se realicen, indicando la fecha
de realizacion, el tema impartido y los trabajadores que brindaron su participacion, como

evidencia de que se cumple con esta obligacion.

Capitulo V: De las Obligaciones del Trabajador

Arto 15. Los colaboradores de Panaderia deberan cumplir con wuna serie de
responsabilidades, las cuales estan orientadas a mantener un ambiente de trabajo seguro y
asegurar el funcionamiento de las operaciones diarias. Dichas obligaciones son

fundamentadas segtin lo que se establece en la Ley 618.

1. Los colaboradores deberan cumplir con las érdenes y las instrucciones brindadas por
el empleador, las cuales son dadas para proteger su propia seguridad, asi como la de
sus companeros.

2. Acorde a lo establecido en la Ley 618, los colaboradores tienen la obligacion de
utilizar de forma adecuada los equipos de proteccion personal brindados por el
colaborador.

3. El colaborador debera informar de forma inmediata a su superior o a la Comision
Mixta de Higiene y Seguridad, sobre cualquier condicién que represente un riesgo
para los trabajadores.

4. Los colaboradores estan obligados a participar en las capacitaciones de higiene y
seguridad que el empleador convoque.

5. Los colaboradores deben participar cuando se les solicite a realizarse los examenes
médicos necesarios, los cuales se realizan para identificar la afectaciones a la salud

relacionadas con el trabajo en la panaderia.
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6.

En caso de accidentes, los colaboradores deberan informar de forma inmediata a su
empleador, de igual forma deberan colaborar brindando la informaciéon necesaria
cuando se realicen inspecciones.

Segun la normativa, los colaboradores deben formar parte activa de la Comision de

Higiene y Seguridad cuando sea requerido.

Capitulo VI: Prohibiciones de los Trabajadores

Arto 16. Los colaboradores de Panaderia Bautista deberan evitar realizar acciones que

pongan en peligro su salud y seguridad. A continuacion se establecen las prohibiciones en

base a los principios de la Ley 618.

1.

No se permite el acceso a ninglin colaborador que este bajo los efectos de alcohol,
drogas o alguna sustancia que altere sus capacidades fisicas y mentales, debido a que
esto aumenta la probabilidad de accidentes durante la jornada laboral.

Se prohibe fumar dentro de las instalaciones, se podrd hacer unicamente en areas
designadas para ello, esto con el proposito de prevenir incendios en la empresa.

Se prohibe que los colaboradores porten, exhiban o introduzcan cualquier tipo de
armas en las instalaciones de la panaderia, debido a que esto conlleva a un riesgo a la
integridad fisica de todos los trabajadores.

No pueden hacer uso de la maquinaria o utensilios con fines ajenos a la produccion
de pan ni sin la capacitacion adecuada, ya que se pueden causar dafios materiales o
provocar lesiones por falta de experiencia.

Se prohibe desempefiar las labores diarias sin los equipos de proteccion personal
adecuados. El uso inadecuado de los EPP puede exponer a los colaboradores a cortes,
quemaduras, entre otros.

Los colaboradores no deben manipular materiales inflamables sin las medidas de
seguridad adecuadas.

No se permite el consumo de alimentos o bebidas en las areas de produccion y
almacenamiento.

Los objetos personales se deben mantener alejados de areas donde puedan
obstaculizar el orden, la limpieza o poner en peligro la seguridad en el area de trabajo.
Se prohiben los juegos bruscos que puedan generar distracciones o ponga en riesgo

la seguridad propia y de terceros.

127



10. Estéa prohibido obstaculizar las salidas de emergencias, pasillos, accesos o zonas de
seguridad.

11. No pueden ignorar ni incumplir los procedimientos y las normas de higiene y
seguridad establecidas por la empresa, debido a que su omision puede poner en
peligro la salud y la integridad de todos.

Capitulo VII: Orden, limpieza y sefializacion

En la Panaderia Bautista, estos aspectos son parte esencial para la gestion preventiva, debido
a que la adecuada organizacion del espacio de trabajo, mantenimiento de las areas de trabajo
y la implementacion adecuada de la sefializacion permite la reduccion de riesgos, orienta al
personal y ayuda a facilitar la respuesta rapida y eficiente ante situaciones de emergencia. En
esta seccion se establecen las disposiciones para asegurar que las instalaciones estén
operando en los estandares adecuados.

Arto 17. Las zonas de paso, las salidas y las vias de circulacion dentro de Panaderia Bautista
deben permanecer libres de obstaculos en toda la jornada laboral. Esto garantiza que haya
una movilidad segura por parte de los colaboradores y facilitara la evacuacion rapida en caso
de emergencias.

Arto 18. Todas las areas de trabajo, incluyendo los equipos de trabajo deberan ser objeto de
mantenimiento y limpieza periddica. La empresa deberd asegurarse de que estas labores se
realicen de forma adecuada, previniendo la contaminacidon cruzada o la acumulacion de
residuos que pueden ser generadores de riesgos.

Arto 19. Las tareas de limpieza no deben convertirse en riesgos potenciales para los
colaboradores que las realicen. Es por eso que deben realizarse siguiendo los procedimientos
mas adecuados.

Arto 20. Panaderia Bautista debera seguir los lineamientos establecidos en la Ley 618 y

senalizar:

» Las zonas donde exista un riesgo de caidas, golpes, quemaduras, se esté en contacto
con hornos, maquinaria o sustancias que puedan poner en peligro la salud de los
trabajadores.

» Las vias y salidas de evacuacion.

A\

Rutas internas de circulacion.

> Localizacion de los extintores contra incendios.
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> Areas y equipos de primeros auxilios.
Arto 21. La sefalizacion en las areas del centro de trabajo debe considerarse u aspecto
complementario a las practicas adecuadas de higiene y seguridad, pero no se considerara
sustituto de ella.
Arto 22. El empleador de Panaderia Bautista debera colocar la sefializacién necesaria en los
lugares visibles, asegurandose que las indicaciones sean claras:

» Riesgos existentes.
Uso obligatorio de equipo de proteccion personal.
Rutas de circulacion y rutas de evacuacion.

Salidas de emergencia.

YV V VYV V

Se establecera una sefalizacion para zonas que estan en riesgo permanente, como las
areas calientes, superficies resbalosas y contacto eléctrico.
Arto 23. La eleccion del tipo de sefializacion y de su ubicacion se definira considerando lo
siguiente:

» El nivel del riesgo.

» Los elementos.

» La circunstancia que haya que sefalizar.
Arto 24. Todos los colaboradores deberan recibir la capacitacion adecuada sobre el
significado de la sefalizacion de higiene y seguridad, los colores de seguridad, rutas de
evacuacion y el comportamiento que deben tener ante cada simbolo o advertencia.
Arto 25. La sefializacion deberd tener los colores estandarizados para comunicar de manera
adecuada los riesgos, segin la Norma Ministerial Sobre Sefializacion de Higiene y Seguridad
del Trabajo estos colores son:

> Rojo: Prohibicion, comportamientos peligrosos.

> Amarillo: Advertencia, precaucion.

> Azul: Obligacion.

> Verde: Salvamento o emergencia.
Arto 26. Las areas donde existan riesgos de choques, caidas o golpes se deberdn marcar con
franjas alternas de color amarillo y negro o rojo y blanco, estas contaran con una inclinacién

de 45° y tener dimensiones similares.
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Arto 27. Las sustancias peligrosas que se utilizan en Panaderia Bautista deben tener etiquetas
claras, y contaran con la informacion de los riesgos, forma de manipulacion adecuada y

precauciones de seguridad.
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El mapa presentado a continuacion representa la ubicacion de la sefializacion obligatoria

dentro de Panaderia Bautista.

llustracion 2: Mapa de sefializacion obligatoria
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Capitulo VIII: De la Prevencion y Proteccion contra Incendios

La prevencién y proteccion contra incendios es una de las areas mas criticas dentro de la
gestion de la seguridad ocupacional. En Panaderia Bautista, debido a la presencia de hornos,
instalaciones eléctricas al descubierto, materiales combustibles y las altas temperaturas a las
que estan expuestos los colaboradores, se incrementa la necesidad de tener medidas claras y
procedimientos de respuesta inmediata ante incendios. Es por eso que este capitulo del
manual abarcara las disposiciones relacionadas con la elaboracion de un plan de emergencia,
el uso de equipos contra de incendios y las acciones que los colaboradores deben de seguir

para proteger la integridad de los colaboradores y la de las instalaciones de la panaderia.

Arto 28. En acuerdo con lo establecido en la Ley 618, el propietario de Panaderia Bautista
debera coordinar con el Cuerpo de Bomberos para elaborar, aprobar e implementar un Plan
de Emergencia adecuado a las necesidades de la empresa. En el documento se deben incluir

los siguientes aspectos:

Organizacion del personal en situaciones de emergencias.
Procedimientos de evacuacion.
Ubicacion y uso de los equipos contra incendios.

Roles y responsabilidades de los brigadistas asignados.

vV V V V V

Rutas y puntos de encuentro.
Arto 29. El empleador tendrd la responsabilidad de aplicar el plan de emergencias y

actualizarlo cuando sea necesario.

Arto 30. El plan de emergencia es el siguiente:

El Plan de Emergencia de Panaderia Bautista tiene la finalidad de establecer procedimientos
y responsabilidades necesarias para actuar de forma clara, rdpida y segura ante situaciones
que pongan en riesgo la vida de los trabajadores. El presente plan responde a lo establecido
por la Ley 618, Ley General de Higiene y Seguridad del Trabajo, la cual die que el empleador

debe coordinar un plan de emergencia.

Objetivos del Plan de Emergencia

Objetivo general

132



» Garantizar la proteccion de los trabajadores y de los bienes de la Panaderia Bautista
mediante la implementacion de acciones preventivas y procedimientos de respuesta
ante posibles emergencias.

Objetivos especificos
» Establecer un sistema de procedimientos tempranos ante emergencias.
» Organizar al personal formando brigadas con funciones especificas.
» Reducir pérdidas humanas y dafios materiales durante emergencias.
Alcance del plan
El plan aplica a:

» Todo el personal de Panaderia Bautista.

» Personas ajenas al personal que estén presentes al momento de una emergencia.
Identificacion de Riesgos Criticos
Los principales riesgos dentro de la panaderia son:

» Incendios por la utilizacion de hornos, uso de gas y por instalaciones eléctricas
expuestas.
Explosiones causadas por acumulacion de gas o fallas en el sistema eléctrico.
Quemaduras por manipulacion de los hornos.

Fallos eléctricos en los equipos de trabajo.

YV V VYV V

Caidas y tropiezos.
Organizacion del personal

Jefe de emergencias
Es el responsable de coordinar la evacuacion y la comunicacion con todos los otros miembros
del personal. Sus funciones son:

» Poner en marcha en plan de emergencia.

» Dirigir la evacuacion de los presentes.

» Asegurarse que el personal llegue al punto de encuentro.
Brigada de evacuacion
Sus funciones son:

» Guiar a los colaboradores por la ruta de evacuacion.

» Verificar que todas las personas salgan del local.

» Evitar que todos entren en panico y mantener el orden.
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Brigada contra incendios

Sus funciones son:

>
>
>

Realizar intervenciones haciendo uso de los extintores solo si es seguro.
Identificar cuales son las zonas criticas.

Reportar en caso de danos de los equipos.

Brigada de primeros auxilios

Sus funciones son:

>
>

vV V.V V V VYV V

>

Brindar atencion en caso de lesiones en lo que llegan los equipos de emergencias.
Deberan trasladar a los heridos a un lugar seguro.
Verificar que el botiquin este completo.
Sistema de alerta y comunicacion

Alarma primaria: Se debe hacer un aviso verbal fuerte y repetido para llamar la
atencion de los colaboradores.
Alarma secundaria: Se puede hacer uso de campanas para alertar de la emergencia.
Comunicacion con servicios externos: Llamar a servicios de emergencia como el
Cuerpo de Bomberos de Condega facilitando los datos generales de la empresa como:

o Nombre de la empresa.

o Tipo de emergencia.

o Direccion exacta.

o Cantidad de personas presentes.

Procedimientos generales de evacuacion

Encender alarmas o hacer aviso verbal.
Interrumpir las labores.
Desconectar los equipos eléctricos.
Conducir a las personas por las rutas seguras.
Mantener la calma.
Reunirse en un punto especifico.
Verificar que todos estén presentes.

Esperar instrucciones de autoridades superiores.

En casos de incendio
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Arto 31. Panaderia Bautista debe contar con suficientes equipos contra incendios, estos
deberan estar accesibles y deberan ser los adecuados para el centro de trabajo, estos
elementos pueden ser: extintores, detectores y alarmas. Dichos elementos deben:

» Estar a la vista de los colaboradores y estar debidamente sefializados.

» Estar libres de obstaculos.

» Se les debe dar mantenimiento preventivo y correctivo.

» Solo deben usase en casos de emergencias.
Arto 32. En las areas donde se haga uso de sustancias combustibles o inflamables, deberan
ubicarse a una distancia prudente para evitar propagacion del fuego.
Arto 33. En caso de que no se pueda realizar la separacion de las areas segun lo estipulado
en el articulo anterior, estos espacios deberan aislarse con materiales incombustibles, que
impidan o retrasen la propagacion del fuego dentro del establecimiento.
Arto 34. En caso de producirse un incendio dentro de las instalaciones, se debera seguir el
siguiente procedimiento, el cual debera activarse ante cualquier sefial de humo, fuego o
explosion dentro del local:
Alerta y notificacion

» Detectar el peligro.

> Si existe una alarma, debera activarla.

» Dar aviso a los demds colaboradores.

» Hacer llamado al cuerpo de bomberos.

Evaluacion y decision

» Se debe determinar si es posible detener el fuego sin poner en riesgo la integridad
fisica.

» Si el fuego es de magnitud baja y se tiene conocimiento sobre uso de extintos, se
puede proceder a apagarlo.

» Si la magnitud del juego es alta o su expansion es rapida, se procedera a evacuar las
instalaciones.

Uso de los extintores

» Se debe colocar a una distancia segura del fuego.
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» Recordar la técnica de uso de extintores, halar, apuntar a la base del fuego, suprimir
la manija y sacar de lado a lado.

Evacuacion

» Los colaboradores se deben dirigir a las rutas de evacuacion, las cuales se presentan
en el articulo 35.

» Mantener la calma y no volver por objetos personales.

» Seguir instrucciones del personal asignado.

Punto de encuentro

» Una vez todo el edificio este evacuado, todos se deben dirigir al punto de reunion
establecido.

» Permanecer en calma en el area hasta recibir instrucciones del jefe de emergencias o
de una autoridad superior.

Coordinacion con los bomberos

» Una vez los equipos de emergencia acudan al lugar, se deberan seguir sus
indicaciones,
» Reportar la existencia de personas atrapadas aun en las instalaciones.
A continuacion se presenta la ruta de evacuacion que se debe de seguir en caso de

emergencias dentro de las instalaciones de Panaderia Bautista.
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llustracion 3: Mapa de ruta de evacuacion
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Capitulo IX: Primeros auxilios

Arto 35. Panaderia Bautista tiene la responsabilidad de asegurarse que dentro del centro de
trabajo exista el material necesario para brindar primeros auxilios de forma inmediata frente
a cualquier situacion de riesgo laboral. En este apartado se tomara en cuenta lo estipulado
por la Ley 618 con el proposito de garantizar una respuesta rapida ante emergencias médicas
menores.
Arto 36. La panaderia tiene la obligacion de contar con un botiquin completo y actualizado
con materiales adecuados, deberd estar visible y accesible para todo el personal de la
empresa. El contenido del botiquin debe revisase de forma perioddica y reponer los materiales
vencidos para asegurar su uso adecuado.
Como minimo, el botiquin debera contener lo siguiente:

» Gasas estériles.
Vendas elésticas
Alcohol o soluciones antisépticas

Medicamentos para dolores

YV V VYV V

Mascarillas de proteccion.

Este apartado tiene por objetivo garantizar que los colaboradores de Panaderia Bautista
tengan los medios necesarios para sobrellevar cualquier lesion o emergencia médica que
tenga lugar durante la jornada laboral.

Capitulo X: De las Estadisticas de Accidentes de Trabajo y Enfermedades

Profesionales

Arto 37. El empleador de Panaderia Bautista tiene la obligacion de reportar los accidentes y

enfermedades laborales ante el MITRAB.

Arto 38. Los accidentes leves deberan notificarse en un plazo maximo de cinco dias habiles,

haciendo uso del formulario correspondiente. (Ver anexo 1y 2)

Arto 39. Los accidentes graves, muy graves o mortales, deberan reportarse en un plazo de

veinticuatro horas hébiles, mas el tiempo de traslado.

Arto 40. En caso de que en un periodo no se registren accidentes ni enfermedades laborales,

el empleador debera comunicar esto por escrito al Ministerio del Trabajo (MITRAB) en los
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primeros cinco dias habiles del mes, para asi cumplir con el reporte de inexistencia de

incidentes en la empresa.

Arto 41. El empleador debera coordinarse con la Comision Mixta de Higiene y Seguridad
del Trabajo, para investigar todos los accidentes ocurridos, sin importar la gravedad de estos.
En esta investigacion e deben de analizar las causas, condiciones y factores que procuran al
incidente, y se detallaran las recomendaciones necesarias para evitar reincidencias en el

futuro.

Arto 42. La empresa llevara un registro actualizado de las estadisticas de accidentes y
enfermedades laborales. Este registro se debe organizar por periodos y permitir el analisis de
lo siguiente:

» Frecuencia de los accidentes
Lesiones causadas
Areas donde ocurren
Principales causas

Reincidencias

YV V V V V

Tendencias de accidentes

El andlisis de estos factores permite tener una mejor planificacion de las medidas preventivas

y fortalece la cultura de seguridad en la panaderia.

Capitulo XI: Comision Mixta de Higiene y Seguridad

Arto 43. Panaderia Bautista tendra la responsabilidad de constituir y poner en funcionamiento
un Comision Mixta de Higiene y Seguridad, esta comision tendra diversas funciones, entre
ellas estan: coordinar, asesorar y supervisar todas las acciones que estan destinadas a prevenir

los riesgos laborales en el area de trabajo.

Arto 44. Dicha comision también cumplird con la funcidon de verificar el cumplimiento de

este manual y de la normativa vigente en materia de higiene y seguridad laboral.

Arto 45. La comision estara conformada de forma paritaria, es decir, deberd tener el mismo
numero de representantes de parte del empleador y de parte de los colaboradores. En caso de

Panaderia Bautista, estara integrada al menos por una persona representante de cada sector.

139



Arto 46. Los representantes del empleador seran nombrados por un periodo de dos afios, con

posibilidad de ser reelegidos. Los representantes de los colaboradores seran designados por

sus compafieros. En caso de que alguno renuncie se debera nombrar a un sustituto. }

Arto 47. Ningin miembro de la comision podra recibir sanciones o ser despedido por ejercer

sus funciones dentro de la comision, solo que lo autorice el MITRAB.

Arto 48. El numero de representantes de cada sector representativo guardan una relacion

directa con el nimero de trabajadores de la empresa o centro de trabajo, de acuerdo con la

siguiente escala minima:

Hasta 50 trabajadores ------------------ 1
De 51 a 100 trabajadores -------------- 2
De 101 a 500 trabajadores ------------ 3
De 501 a 1000 trabajadores----------- 4
De 1001 a 1500 trabajadores--------- 5
De 1501 a 2500 trabajadores--------- 8
De 2501 a més trabajadores--------- 10
Arto 49. Para su constitucion se debera seguir la siguiente estructura (Ver anexo 3)
» Lugar, fecha y hora de la Constitucion;
» Nombre de la empresa;
» Nombre del Centro de Trabajo;
» Nombre y apellido del Director del Centro de Trabajo;
» Numero de trabajadores;
» Nombres y apellidos de los representantes del empleador y sus respectivos cargos; y
» Nombres y apellidos de los representantes de los trabajadores, especificando el cargo

en el sindicato, si fueran sindicalizados.

Arto 50. Una ver sea registrada, deberdn reunirse como maximo quince dias después con el

objetivo de elaborar su Plan Anual de Trabajo, el cual es remitido a la Direccion General de

Higiene y Seguridad para ser registrado.

Arto 51. La comisién, se debera reunir por lo menos una vez al mes, cuando sea solicitado.

Las reuniones deben registrarse y estar a la disposicion de la autoridad laboral.

Arto 52. Arto 45. Las funciones de la C.M.H.S.T. seran las siguientes:
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g)

h)

)

k)

Cooperar con la empresa o centro de trabajo en la evaluacion y determinacion de los
riesgos laborales de la empresa o centro de trabajo a la que pertenezcan.

Colaborar en la vigilancia y controlar el cumplimiento de las disposiciones que se
adopten en materia de prevencion de riesgos laborales.

Proponer al empresario la adopcion de medidas preventivas, dirigidas a mejorar los
niveles de proteccion y prevencion de los riesgos laborales.

Promover y fomentar la cooperacién de los trabajadores en la ejecucion de las
medidas de proteccion y prevencion de los riesgos laborales.

Divulgar sobre las decisiones que se adopten en materia de prevencion de riesgos
laborales.

Conocer y analizar los dafios para la salud de los trabajadores, al objeto de valorar
sus causas y proponer las medidas oportunas.

Informar al empresario para que éste, en caso de ser necesario acuerde la paralizacion
de las actividades que entrafien un riesgo laboral grave e inmediato para la salud de
los trabajadores.

Participar y ser informados de las actuaciones que la autoridad laboral competente
realice en las empresas o centros de trabajo a los que pertenezcan, relativo a materia
de higiene y seguridad.

Conocer informes relativos a la higiene y seguridad ocupacional que disponga la
empresa, que sean de relevancia para el cumplimiento de sus funciones.

Realizar cuantas funciones les sean encomendadas por la empresa o centro de trabajo
en materia de su competencia.

Coadyuvar, fomentar y proponer la cultura de higiene y seguridad del trabajo.

Arto 52. Se debe garantizar que los miembros de la comisién reciban la capacitacion

adecuada en materia de higiene y seguridad.

Arto 53. En caso de presentarse cambios en la estructura o composicion de la Comision Mixta

se deberd informar a la autoridad local correspondiente en un plazo de 30 dias dependiendo

del tipo de modificacion realizada.

Capitulo XII: De la Salud de los Trabajadores

Arto 54. La empresa debera garantizar la vigilancia constante de la salud de todos los

colaboradores de la panaderia. La vigilancia se debe realizar de acuerdo a la normativa,
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asegurando que los riesgos derivados del tipo de trabajo sean identificados a tiempo y se
puedan monitorear de forma oportuna.

Arto 55. Todos los trabajadores tienen derecho a recibir informacion sobre su estado de salud.
Esta informacion se manejara de forma confidencial, teniendo respeto por la privacidad de
los datos personales del colaborador.

Arto 56. El empleador debe de garantizar la realizacion de los examenes médicos antes de
contratar a alguien, de igual forma mantener un control de los controles periddicos sobre
salud ocupacional, sobre todo a los colaboradores que estan expuestos con mayor frecuencia
a los riesgos dentro de sus labores.

Arto 57. Se llevara un expediente individual de cada trabajador, en cual se debe reflejar lo
siguiente:

» Resultados de los examenes médicos pre-empleo.
» Registros de accidentes laborales.
» Registros de enfermedades profesionales y comunes.

» Historial de inmunizaciones, si aplica.
Arto 58. El examen posterior al contrato de los colaboradores sera de caracter obligatorio, de
igual forma debera estar relacionado con los riesgos presentes en el parea que labora.
Arto 59. Los exdmenes a realizar son:
» Examen fisico general.
Biometria Hematica Completa (BHC).
Examen General de Orina (EGO).
Examen General de Heces (EGH).
VDRL (Sifilis).

YV V V VY V

Pruebas de funcién renal.

» Prueba de colinesterasa, cuando aplique por la naturaleza del trabajo.
Arto 60. Los exdmenes deberan ser realizados anualmente a todos los colaboradores o con la
frecuencia que indique el médico.
Arto 61. Una vez los resultados estén listos, la empresa tendrd que remitir una copia al
MITRAB con un plazo méximo de cinco dias habiles, también debera remitirlo al Ministerio
de Salid y al Instituto Nicaragiiense de Seguridad Social (INSS), esto segun lo establecido

por la normativa vigente.

Capitulo XIII. De las Sanciones
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Arto 62. Panaderia Bautista tendra la responsabilidad de cumplir con las disposiciones
establecidas en la Ley 618 y en el presente manual. En caso de no cumplir el Ministerio del

Trabajo aplicara las sanciones correspondientes, las cuales se clasifican asi:

a) Las faltas leves tendran una sancidén de una multa de entre 1 a 10 salarios minimos
mensuales vigentes correspondientes a un sector econdmico.
b) Las faltas graves tendran una sancion de una multa de entre 11 y 30 salarios minimos
mensuales vigentes correspondientes a su sector econdomico.
¢) Las faltas muy graves tendran una sancion de una multa de entre 31 y 60 salarios
minimos mensuales vigentes correspondientes a su sector econdomico.
d) Si la falta es muy grave y de forma reincidente, se procedera al cierre del centro de
trabajo temporal o de forma indefinida
Arto 63. Una vez impuesta la multa, el empleador tendrd un plazo de tres dias habiles para
realizar el pago correspondiente. Si pasado de los 15 dias no se ha realizado el pago, el caso
sera enviado a la Direccion General de Ingresos para iniciar otro proceso de cobro.
Arto 64. Si durante las inspecciones se identifican infracciones, la inspectoria de Higiene y
Seguridad est4 autorizada para suspender las labores de maquina, el 4rea afectada o el centro
de trabajo en su totalidad.
Arto 65. Si se da el caso de reincidencia en el incumplimiento de las normas establecidas, la
Direccion General de Higiene y Seguridad del Trabajo podra ordenar el cierre indefinido del

centro de trabajo.

Capitulo XIV: Otras disposiciones

Arto 66. Los aspectos que no fueron contemplados en este manual seran regulados conforme
lo estipulado con la Ley 618, su reglamento y las normativas técnicas emitidas por el
Ministerio del Trabajo. Es por eso que Panaderia Bautista debera ajustar sus procedimientos
internos cuando surjan nuevas disposiciones legales.
Arto 67. El presente manual deberd de revisarse y actualizarse periddicamente o cuando
ocurra alguna de las situaciones siguientes:

» Hayan cambios en la infraestructura o en los procesos productivos.

» Se incorporen nuevos equipos 0 maquinarias.

» Modificaciones en la legislacion de higiene y seguridad.
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» Seidentifiquen riesgos nuevos, para ello la comision mixta de encargara de proponer
y actualizar el manual cuando sea necesario.

Arto 68. Las politicas establecidas en este manual deben de ser de conocimiento para todos
los colaboradores, la empresa debe de asegurarse que cada uno de sus trabajadores
comprenda sus obligaciones.
Arto 69. La empresa es responsable de garantizar que toda la sefalizacion, planes de
evacuacion y mapas de riesgos estén ubicados en lugares visibles, estén en buen estado y
contribuyan a la prevencion de riesgos.
Arto 70. Este manual entrara en vigencia a partir de su aprobacion e implementacion oficial
en Panaderia Bautista. Su cumplimiento es obligatorio para todos los miembros de la

empresa.

Capitulo XV: Disposiciones finales

Arto 71. Las disposiciones establecidas aqui son de cardcter obligatorio para todos los
empleadores, trabajadores y cualquier persona que ingrese a las instalaciones de Panaderia
Bautista. Cada una de las partes involucradas se debera observar estrictamente las normas de
higiene y seguridad ocupacional descritas, asi como acatar las directrices emitidas por la
autoridad competente.

Arto 72. El presente manual sera revisado, verificado y actualizado de manera periddica por
la comision mixta de higiene y seguridad del trabajo, la cual debera realizar un anélisis
integral de las condiciones laborales, nuevos riesgos emergentes y las modificaciones en los
procesos operativos o productivos. Toda actualizacion debera ser comunicada al personal y
registrada ante la autoridad laboral correspondiente, conforme a lo regulado en la ley N° 618.
Arto 73. En casos no contemplados dentro del presente documento se aplicaran las
disposiciones establecidas en la ley N°618, el cddigo del trabajo, el reglamento general de
higiene y seguridad del trabajo y demas instrumentos juridicos emitidos por el MITRAB.
Asimismo Panaderia Bautista deberd cumplir con las recomendaciones técnicas de los
inspectores laborales y especialistas en salud ocupacional para el mejoramiento continuo de
las condiciones de trabajo.

Arto 74. La gerencia general de Panaderia Bautista, en coordinacion con la comision mixta,
sera responsable de asegurar la aplicacion y el cumplimiento efectivo de todas las politicas y

medidas descritas en este manual. Cualquier incumplimiento, omision o negligencia en la
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ejecucion de estas disposiciones serd considerada de infracciones y sanciones establecidas
por la ley N°618.

Arto 75. El presente manual deberd mantenerse en formato fisico y digital, disponible en todo
momento para consulta de los colaboradores, empleadores y autoridades laborales. La
empresa se compromete a difundir su contenido y garantizar la capacitacion periddica del
personal en materia de seguridad, higiene y salud ocupacional.

Arto 76. La comisiéon mixta deberd llevar un registro actualizado de las capacitaciones,
incidentes, accidentes y medidas correctivas efectuadas. Dicho registro como evidencia del
cumplimiento de las normas establecidas por la autoridad competente y como insumo para
la mejora contintia del sistema de gestion de higiene seguridad.

Arto 77. Las medidas de seguridad puestas en practicas en Panaderia Bautista deberan estar
alineadas con los principios de prevencion, participacidn cooperacion y responsabilidad
compartida entre empleador y colaborador, tal como lo indica la ley N°618. Se promoverd la
participacion activa del personal en los procesos de identificacion, evaluacion y control de
los riesgos laborales.

Arto 78. En ese caso de modificaciones estructurales, tecnologias o de procedimientos en la
empresa, se deberan realizar evaluaciones de riesgos previas y adoptar las medidas
preventivas necesarias antes de iniciar las nuevas operaciones.

Arto 79. El presente manual entrara en vigencia a partir de su aprobacion y firmar por parte
de la gerencia de Panaderia Bautista y permanecera vigente hasta su revision o sustitucion.
Su desarrollo sera fiscalizado por la comision mixta y por las autoridades competentes del
ministerio del trabajo.

Arto 80. Finalmente, Panaderia Bautista reafirma su compromiso institucional con la
aplicacion de entornos laborales seguros, saludables que busquen a salvaguardar la
integridad fisica, salud y bienestar de sus colaboradores, fomentando asi una cultura de
responsabilidad, respeto y cumplimiento de las normas de higiene y seguridad impuestas para

el bienestar de sus trabajadores y el desarrollo productivo de la empresa.
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Anexo 8: Reporte de accidentes laborales

MINISTERIO DEL TRABAJO

DIRECCION GENERAL DE HIGIENE Y SEGURIDAD DEL TRABAJO
SISTEMA DE HIGIENE Y SEGURIDAD DEL TRABAJO
DECLARACION DE ACCIDENTE DE TRABAJO

DATOS DE LA EMPRESA
Codigo de la empresa

Nombre de la empresa:

Direccion de la Empresa:

(ANEXO NO. 1)

DATOS DE LA PERSONA TRABAJADORA

Nombre y apellidos:
No. de cédula:

Es asegurado:

No. de INSS:
Sexo:

Edad:

Ocupacion:

Turno de trabajo:
Salario mensual:
Departamento:

Municipio:

Direccion:

[ |
s o
[

I:[Masculino I:IFemenino
I

| Anos

I
|:[Diurno |:IN octurno I:[Mixto
I |

DATOS DEL LUGAR DEL ACCIDENTE

Departamento:

Municipio:

DATOS DEL ACCIDENTE
Fecha de ocurrencia:

Lugar de ocurrencia:
Tipo de accidente

Hora del accidente:

Horas trabajadas al momento del accidente:

Descripcion de la actividad que realizaba:

| | (dia/mes/afio)

|:[en la empresa |:| fuera de la empresa
|:[de trabajo |:|de tr yecto

[ Jhoras | | minutos  (formato 24 horas)

CAUSA DEL ACCIDENTE
Agente material del accidente:

Forma de ocurrencia:
Dias de subsidio / reposo:
Parte del cuerpo lesionada:
Naturaleza de la lesion:
Nivel de gravedad:
Condiciones inseguras:

Actos inseguros:

I
I:[ Leve |:|Grave I:[ Muy Grave I:[Mortal

DATOS DEL DECLARANTE
Nombre y apellidos

Cargo en la empresa:
Fecha de declaracion:

Firma y sello de la empresa:

| | (dia/mes/ano)
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Anexo 9: Reporte de enfermedades laborales MINISTERIO DEL TRABAJO
DIRECCION GENERAL DE HIGIENE Y SEGURIDAD DEL TRABAJO
SISTEMA DE HIGIENE Y SEGURIDAD DEL TRABAJO
DECLARACION DE ENFERMEDAD PROFESIONAL
(ANEXONO.2)
DATOS DE LA EMPRESA
Cddigo de la empresa: |

Nombre de la Empresa: | |

Direccion de la Empresa: | |

DATOS DEL EMPLEADO
Nombre y apellidos: |

No. de cédula: [ |

Es asegurado: I:l SI |:|NO

No. de INSS: | |
Sexo: |:|Masculino | |Femenino

Edad: | |Aﬁos

Ocupacion:

| |
Turno de trabajo: I:lDiumo |:|Noctumo |:|Mixto
| |

Departamento: | |

Salario mensual:

Municipio: | |

Direccion:

DATOS DEL LUGAR DE LA ENFERMEDAD
Departamento:
Municipio:

DATOS OCUPACIONALES
Area o seccion donde labora |
en la empresa:

Antigiiedad en el trabajo:

Empleos anteriores y tiempo:
(institucion, ocupacion, tiempo)

Diagnostico de la enfermedad profesional:

Enfermedad por sistema afectado:

Causa de la enfermedad: | |

Parte del cuerpo afectada: | |

Examenes médicos realizados para el
diagnostico de la enfermedad:

Fecha de la valoracion médica: | dia/mes/afio)

Unidad médica que diagnostico la | ‘
enfermedad profesional

| | (dia/mes/afio)

Fecha que se diagnostico la enfermedad:

DATOS DEL DECLARANTE
Nombre y apellidos | |

Cargo en la empresa: | |

Fecha de declaracion: |

Firma y sello de la empresa: 149




Anexo 10: Acta de constitucion C.M.H.S
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FORMATO N° 1-A

ACTA DE CONSTITUCION DE LA COMISION MIXTA
DE HIGIENE Y SEGURIDAD DEL TRABAJO

En la ciudad de alas____ horasy___ minutos de la deldia__
del mes de del afio , reunidos en el centro de trabajo denominado -
, de conformidad con lo preceptuado en los articulos 41,42
y 48 de la Ley General de Higiene y Seguridad del Trabajo, publicada en La Gaceta, Diario
Oficial N© 133 del 13 de Julio del 2007; articulo 5y 15 de la Resolucion Ministerial sobre las
Comisiones Mixtas de Higiene y Seguridad del Trabajo en las Empresas, publicada en La

Gaceta, Diario Oficial N° 29 del 9 de Febrero del 2007.

Yo , actuando en mi caracter de
procedo a constituir la Comision Mixta, quedando integrada

por los siguientes miembros:
Por representacion de los trabajadores:

Propietarios: Suplentes:

Por representacion del empleador:

Propietarios: Suplentes:

Nombrandose Presidente de la Comision Mixta a:

Expidiendo la presente a los dias del mes de del afio en tres tantos
de un mismo tenor.
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Nombre y Firma del representante - sello empresa

Uso exclusivo del Ministerio del Trabajo:
Fecha de la solicitud: Fecha de aprobacion:

Firma inspector actuante y sello del Departamental de HYS del MITRAB:

Los miembros de esta Comision Mixta, son nombrados para un periodo de dos anos; el
término de su mandato vence el
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] FORMATON°1-B
ACTA DE RENOVACION DE CONSTITUCION DE LA COMISION MIXTA
DE HIGIENE Y SEGURIDAD DEL TRABAJO

En la ciudad de a las horas vy minutos de la del dia
del mes de del afo , reunidos en el centro de trabajo
denominado de conformidad con lo preceptuado en los

articulos 41,42 y 48 de la Ley General de Higiene y Seguridad del Trabajo, publicada en La
Gaceta, Diario Oficial N°© 133 del 13 de Julio del 2007; articulos 5 y 15 de la Resolucién
Ministerial sobre las Comisiones Mixtas de Higiene y Seguridad del Trabajo en las Empresas,
publicada en La Gaceta, Diario Oficial N° 29 del 9 de Febrero del 2007.

Yo , actuando en mi caracter de
procedo a Renovar la Comisién Mixta, quedando
integrada por los siguientes miembros:

Por representacion de los trabajadores:
Propietarios: Suplentes:

Por representacion del empleador:
Propietarios: Suplentes:

Nombrandose Presidente de la Comision Mixta a:

Expidiendo la presente a los dias del mes de del afio en tres

tantos de un mismo tenor.

Nombre y firma del representante - sello empresa
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Uso exclusivo del Ministerio del Trabajo:
Fecha de la solicitud: Fecha de su aprobacion:

Firma inspector actuante y sello del Departamental de HYS del MITRAB:

Los miembros de esta Comisidn, son nombrados para un periodo de dos afos; el término
de su mandato vence el
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FORMATON°1-C

ACTA DE REESTRUCTURACION DE LA COMISION MIXTA
DE HIGIENE Y SEGURIDAD DEL TRABAJO

En la ciudad de alas horas y minutos de la
del dia del mes de del afio reunidos en el Centro de
Trabajo denominado, , de conformidad con lo preceptuado

en los articulos 41, 42 y 48 de la Ley General de Higiene y Seguridad del Trabajo, publicada
en La Gaceta, Diario Oficial N°. 133 del 13 de Julio del 2007; articulos 5y 15 de la Resolucion
Ministerial sobre las Comisiones Mixtas de Higiene y Seguridad del Trabajo en las Empresas,
publicada en La Gaceta, Diario Oficial No. 29 del 9 de Febrero del 2007.

Yo , actuando en mi caracter de
procedo a reestructurar la Comisiéon Mixta, quedando
integrada por los siguientes miembros:

Por representacion de los trabajadores:

Propietarios: Suplentes:

Por representacion del empleador:

Propietarios: Suplentes:

Nombrandose Presidente de la Comision Mixta a:

Expidiendo la presente a los dias del mes de del afio 20 ,
en tres tantos de un mismo tenor.

Nombre y firma del representante - sello empresa

Uso exclusivo del Ministerio del Trabajo:
Fecha de la solicitud: Fecha de aprobacion:

Firma inspector actuante y sello del Departamental de HYS del MITRAB:
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Los miembros de ésta Comision, son nombrados para el periodo de vigencia de la

Fecha de Constitucion:

No. De Registro:

No. trabajadores que integran la CMHST

\H:

M:

Nombre y apellidos Representante de los trabajadores

Cargo en la empresa

Nombre y apellidos Representantes del empleador

Cargo en la empresa

comision mixta constituida en fecha de

vence el

y el término de su mandato

Datos Generales de la empresa:

Nombre o razoén social

No. Patronal
INSS

FORMATO N° 2

Actividad

No. Trabajadores L
econdmica

H: M: T:

Direccion de la empresa

Teléfonos/ Fax

Municipio Departamento

Nombre del Gerente General de la
empresa

sucursales:

No. de centros de trabajo, plantas o [JE —Mail:

Datos Centro de trabajo (sucursal, planta, proyecto), donde se constituye,

renueva

o reestructura la Comision Mixta

Nombre del centro de trabajo

No. de trabajadores

Actividad economica

H: M:

Direccion:

Teléfono/Fax Municipio Departamento

Nombre del Gerente de la empresa

Datos de miembros que integran la Comision Mixta:

Yo

en calidad de

de la empresa,

expido la presente
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declaracion para su registro en este Ministerio del Trabajo. A los dias del mes
de del
ano

Se entregara en el Ministerio del Trabajo, en la Direccion General de Higiene y
Seguridad del Trabajo.
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FORMATO N° 3
ACTA DE LOS REPRESENTANTES DE LOS TRABAJADORES Y EMPLEADORES
QUE CONSTITUYEN LA COMISION MIXTA

Nosotros estando de acuerdo en constituir y ser miembros de la Comision Mixta de
Higiene y Seguridad del Trabajo de la Empresa:
firmamos conforme, a los dias

del mes de del afo 20 .
Representantes de los trabajadores

Nombre, firma y No cedula Identidad Nombre, firma y No cédula
Identidad
Nombre, firma y No cedula Identidad Nombre, firma y No cedula
Identidad
Nombre, firma y No cedula Identidad Nombre, firma y No cedula
Identidad
Nombre, firma y No cedula Identidad Nombre, firma y No cedula
Identidad
Nombre, firma y No cedula Identidad Nombre, firma y No cedula
Identidad

Representantes del empleador

Nombre, firma y No cedula Identidad Nombre, firma y No cédula

Identidad
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Nombre, firma y No cedula Identidad Nombre, firma y No cedula
Identidad

Nombre, firma y No cedula Identidad Nombre, firma y No cedula
Identidad
Nombre, firma y No cedula Identidad Nombre, firma y No cedula
Identidad
Nombre, firma y No cedula Identidad Nombre, firma y No cedula
Identidad

Uso exclusivo del Ministerio del Trabajo:

Los miembros de esta Comision Mixta de Higiene y Seguridad del Trabajo, estan debidamente

registrados en el Libro NO. Afo Folio del mismo.
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