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Resumen 

La presente investigación se realizó con el objetivo de realizar Manual de higiene y 

seguridad laboral basado en la ley 618, Industria arrocera Don Samuel S.A ubicada en el 

km 193 ½ carretera al empalme San Isidro Sébaco, Nicaragua durante el año 2024 , es una 

investigación de tipo aplicativa, cualitativa con un paradigma interpretativo, para la 

recolección de datos se llevaron a cabo entrevistas y la guía de observación las cuales se le 

realizaron a las áreas administrativas y operarios, por medios de estos instrumentos se 

encontró las necesidad de implantación de protocolos higiene y seguridad en la empresa, 

con el fin de contribuir a buscar las solución más viable para radicar el problema que se 

presenta en la industria Don Samuel, por ellos el análisis sobre la empresa se destaca la 

falta de instructivos normativo incrementando los factores de riesgos por falta de 

accionamiento a las prácticas de higiene y seguridad. Por lo tanto, se hace necesario la 

elaboración de un manual de higiene y seguridad que permita destacar las políticas de 

seguridad ocupacional, enriquecido el conocimiento de los empleados y aumentando la 

protección y comprensión sobre el entorno y sus áreas de riesgo, se diseñó un manual 

conforme la ley General 618, el cual está sometido a las normativas legales, incorporando 

las prácticas de seguridad para la prevención e integridad de cada empleador. En la 

Industria Don Samuel, se refleja falta de señalización, lo cual nos demuestra que es una 

debilidad ya que es una herramienta indispensable y adecuada a la organización de la 

empresa. 

Palabras clave: arrocera, higiene y seguridad, riesgo, prevención, organización. 

Summary 

The present investigation was carried out with the objective of creating a Hygiene and 
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Safety at Work Manual based on Law 618, Industria Arrocera Don Samuel S.A located at 

km 193 

½ highway to the San Isidro Sébaco junction, Nicaragua during the year 2024, carried out 

an application-type, qualitative research with an interpretive paradigm, for the collection of 

data, interviews and the observation guide, which were taken to the administrative areas 

and operators, through these instruments, the need to implement hygiene protocols and 

security where the company was located, in order to contribute to finding the most viable 

solution to solve the problem that arises in the Don Samuel industry, which is why the 

analysis of the company stands out. The lack of regulatory instructions increases risk 

factors due to lack of implementation of hygiene and safety practices. Therefore, it is 

necessary to develop a hygiene and safety manual that highlights workplace safety policies, 

enriching employees' knowledge and increasing the protection and understanding of the 

environment and its risk areas. A manual was designed. in accordance with General Law 

618, which is subject to legal regulations, incorporating security practices for the 

prevention and integrity of each employer. In the Don Samuel Industry, a lack of signage is 

reflected, which shows us that it is a weakness since it is an indispensable and appropriate 

tool for the organization of the company. 

Keywords: rice cooker, hygiene and safety, risk, prevention, organization. 

Introducción 

La presente investigación se remite al contenido de seguridad e higiene industrial y el tema 

se centra en la implementación de un manual de higiene y seguridad laboral basado en la ley 

618, en la Industria arrocera Don Samuel S.A. El documento nos describe la funcionalidad 

óptima para cualquier empresa el contar con un ambiente que trasmita un entorno adecuado 

en protección y conservación de la salud física y mental, lo cual es necesario para que cada 

trabajador desarrolle sus actividades laborales sin ningún problema. 

El tema de higiene y seguridad se caracteriza por ser relevante a la aplicación de medidas y 

disposiciones que ejerce el convenio 155 OIT ante los distintos países nacionales como 

internacionales, ya que cada país se encarga de incorporar las normativas con el fin de 

mejorar los entornos laborales y abogar por la protección de los trabajadores. 

En Nicaragua se presencia un gran reto en la parte de implantar los protocolos de seguridad 

ocupacional por parte de los recursos económicos dado que para implementar estas prácticas 

se necesita inversión en sistemas de gestión que permitan el desarrollo, capacitación 

adecuada y asignación de recursos adecuados que nos permitirán establecer los entornos 

laborales saludable; El Ministerio del trabajo (MINTRAB) ejerce su trabajo al asesorar a los 

empleadores sobre las estipulaciones de la ley 618, 185 y el cómo deben aplicarse 

correctamente estas disposiciones. 

El análisis de esta problemática requiere mencionar sus causas lo cuales son la falta de 

capacitación sobre la seguridad ocupacional, sumándole la falta de recursos, infraestructura 



inadecuada y la falta de mantenimiento preventivos en maquinarias e instalaciones. Esto 

permite identificar la raíz del problema y de qué manera pueden tener como consecuencia, 

lesiones y atentados contra la vida humana. 

Al elaborar el manual de higiene y seguridad industrial se establecerá el reglamento técnico, 

para proteger la salud del colaborador, obtener procedimientos claros para mejorar las 

técnicas operacionales e implementar un ambiente laboral seguro. 

Materiales y Métodos 

La investigación tiene un enfoque mixto con un mayor énfasis en el abordaje cualitativo 

con paradigmas interpretativos. Se centra en la interpretación de la experiencia subjetiva y 

la percepción del individuo, para describir la estructura de industrias Don samuel buscando 

la mejora de esta para tener un ámbito laboral libre de riesgos. 

Finalidad-Aplicada 

En la presente investigación en Industrias don Samuel cuenta con treinta personas dentro de 

su personal que estos se dividen en siete administrativos y veintitrés que se asigna 

dependiendo de la necesidad de día, por lo tanto, al ser una investigación no probabilística 

por conveniencia, esto con el fin de proponer un manual de higiene y seguridad laboral, por 

ello se recopila información de los dos trabajadores del área administrativa, tres operarios 

de maquinaria, uno de calidad y el encargado de producción, estos siendo los principales 

afectados por no contar con la implementación de un manual o bien las rutas, señalización y 

vestimenta adecuada durante el proceso de producción y distribución de arroz. 

Francis Bacon (1561-1626), fue el primero que propuso la inducción como un nuevo método 

para adquirir conocimientos. Afirmaba que para obtener conocimiento es imprescindible 

observar la naturaleza, reunir datos particulares y hacer generalizaciones a partir de ellos 

(Revista EAN, 2017) 

Técnica 

La entrevista, de acuerdo con Richards, et al (1992: 303), es "una conversación dirigida entre 

el investigador y un individuo o grupo de individuos con el propósito de recolectar 

información". El término entrevista puede llegar a ser un tanto engañoso dada su estrechez. 

Actualmente, los investigadores utilizan una amplia gama de formas de obtener información 

y datos para sus propósitos investigativos. (Villegas, 2014) 



Las entrevistas estarán dirigidas a la parte administrativa y trabajadores de Industrias Don 

Samuel con el fin de recolectar datos necesarios para la investigación. 

Instrumentos 

La universidad veracruzana opina que, para llevar a cabo entrevistas exitosas, debemos 

contar con una buena guía de entrevista (guía, de ahora en adelante). Para comenzar, debemos 

dejar en claro que una guía NO es un cuestionario. Como su nombre lo indica, la guía es una 

herramienta que nos ayuda a llevar a cabo nuestra labor inquisitiva de una mejor manera. En 

ésta debes incluir las preguntas importantes que quieres hacer, así como preguntas de apoyo 

que te ayuden a obtener la información que necesitas. Como cualquier otra guía, no debes 

caer en el error de seguirla ciegamente, sino saber usarla apropiadamente. (Oscar Manuel 

Narváez, 2014) 

Para obtener la mayor parte de información necesaria se implantará una guía de entrevista 

que previamente se les hará a los trabajadores de la arrocera. 

Encuesta 

Por su parte, García Ferrando (1986:124), señala que la encuesta es “una técnica que utiliza 

un conjunto de procedimientos estandarizados de investigación mediante los cuales se recoge 

y analiza una serie de datos de una muestra de casos representativa de una población o 

universo más amplio, del que se pretende explorar, describir, predecir y/o explicar una serie 

de características”. En la investigación social la encuesta se considera, en primera instancia, 

como una técnica de recogida de datos a través de la interrogación de los sujetos para obtener 

de manera sistemática medidas sobre los conceptos que se derivan de una problemática de 

investigación previamente construida (Cfr. López Roldan, P. y Fachelli S., 2015). (2019) 

Primera etapa - Elección del tema 

En conjunto los miembros del equipo decidimos ir a visitar las instalaciones Don Samuel al 

observar la estructura de esta y ver la necesidad de un manual de higiene y seguridad, el cual 

sería el principal elemento para resolver la problemática planteada. 

Segunda etapa – ubicación de la zona de estudio 

Se buscó una industria arrocera en comunidad el jocote ubicado entre la carreta León y San 

Isidro enfocándose en este rubro porque en una parte de productoras de arroz no se 

encuentran estructuradas basadas en las leyes de higiene y seguridad necesarias para los 



colaboradores. Industrias Don samuel es una empresa que está en sus inicios, a la cual se le 

solicitó permiso para acceder a las áreas para observar para poder aplicar instrumentos de 

investigación. 

Resultado y Discusión 

En esta sección se analizará los resultados obtenidos de la investigación, con información 

recopilada a través de los instrumentos aplicados en la industria Don Samuel S.A, para la 

propuesta de un manual de higiene y seguridad basado en la ley 618. 

Proceso de producción de arroz en las instalaciones industrias Don Samuel S.A. 

Por medio a la observación que se realizó en industrias Don Samuel empresa productora y 

distribuidora de arroz, ubicada en el km 193 ½ carretera al empalme San Isidro, Sébaco. 

Actualmente la empresa carece de un manual de higiene y seguridad laboral, al tener 4 años 

produciendo arroz no cuenta con las licencias, reglamentos necesarios para laboral de manera 

segura, por ello los trabajadores mantienen expuestos a diversos riesgos tantos físicos biológicos, 

químicos, entre otros. 

Se puede observar en la imagen la distribución de panta con la que se trabaja en industrias 

Don Samuel S.A, en la cual puede percibir el proceso de producción de arroz. 

 



Figura 1, fuente propio distribución de planta. 

Industrias Don Samuel, cuenta con un proceso de producción industrial el cual empieza por 

la inspección del grano, se le mide la humedad y el porcentaje de impurezas, el promedio de 

humedad oscila entre el 11 y 13 %, luego de ello se pesa la cascarria para saber cuántas 

toneladas de arroz ingresa a la empresa, esta parte del `proceso se considera uno de los más 

importante para llevar el control, para determinar el rendimiento de la materia prima. 

Limpieza y descascarillado, el limpiado se llevaba a cabo en la pre-limpiadora, la cual posee 

lustradores y ventiladores encargados de quitar cualquier residuo, tanto como paja, piedras y 

todo tipo de impureza que se encuentre en el arroz cascara, pasando a la maquina 

descascaradora encargada en separar la lemna, palea y lemmas estériles dejando endospermo 

y el embrión con su cubierta, después del descascarado pasa a la separación. 

La separación cuenta con dos etapas la primera se da después del descascarados, el arroz 

descascarado pasa a un circuito el cual consiste en separar el arroz de la pajilla, en la mesa 

de paddy se da su segunda etapa de separación de grano de arroz con sus otros derivados. 

Pulido, proceso que consiste en el frote el grano entre sí, para eliminar el polvo y se consigue 

un brillo sueve con buena apariencia, cumpliendo con los estándares para poder ser 

comercializado. Luego de ellos se clasifica el grano en la maquina clasificadora, en la 

empresa Don Samuel clasifican el grano en 80/20 70/40 puntilla y cemolina. 

 

Figura 2, fuente propio distribución de planta. 



Empaquetado y selección, después de la calificación de los granos, se empacan según su 

selección y presentación que se distribuyen, en la industria Don Samuel se distribuyen las 

siguientes presentaciones: saco de 100 lb, bolsas de 10 lb, 2 kg y 400 gr, esto en lo que es 

arroz Nicoya 80/20, la presentación de 70/40, puntilla y cemolina en saco de 100 lb. 

(ANEXO) se observan las presentaciones mencionadas. 

Riesgos laborales en la empresa Industrias Don Samuel S.A a través de la ley 618. 

Para dar salida a este objetivo, se comenzó con los siguientes pasos de análisis en el cual 

determinaremos los riesgos laborales que presente la plana arrocera. 

Por medio de la guía de observación se seleccionaron puntos relevantes que facilitan la 

sistematización de la información, con el fin de implementar la ley 618 para disminuir los 

riesgos en la planta productora de arroz. 

  



 

Riesgo

s 

detect

ados 

Tipo de riesgo Área 

del 

riesgo 

Causas Consecuencias Acción requerida 

Ruidos Riesgos físicos Horno y secado 

Ventolin 

Planta 

de 

proceso

s 

• No realizan 

mediciones de 

ruidos y 

vibraciones 

• Maquinaria 

ruidosa 

• Pérdida de 

audición 

• Dolor auditivo 

• Dolor de cabeza 

• Estrés 

La planta arrocera tiene que 

implementar aislamiento 

acústico, la 

empresa tiene que proveer 

dispositivos de 

protección personal. 

Exposi

ción a 

altas 

temperaturas 

Riesgo Físicos Horno y secado • Uso de 

hornos para 

el secado de 

arroz 

• Lesiones por 

quemadura 

• Golpe a  la 

presión  del 

cuerpo por 

exceso de calor 

Por cualquier lesión se tiene 

que mantener un 

botiquín médico y 

proporcionarles agua. 

Incendios Riesgos físicos Horno y secado 

Ventolin 

Bodega de 

granza 

• Materiales 

inflamables 

• Lesiones 

físicas 

• Perdida de vida 

Mantener en cada área 

extintores y el uso adecuado de 

ellos, adaptar 

señalización. 

  
 

Planta 

de 

proceso

s 

 

Administración 

   

Aplasta

miento 

por 

objetos 

Riesgos físicos Planta 

de 

proceso

s 

 

Empacado y 

seleccionado 

• Exceso de 

almacenamie 

nto de 

objetos 

• Mala 

organización 

de área 

• Fracturas 

• Lesiones 

• Contusiones 

Usar equipo de protección y 

reorganizar de una mejor 

manera las áreas. 



Sobre 

esfuerzo 

físico 

Riesgos físicos Planta 

de 

proceso

s 

 

 

 

Empacado y 

seleccionado 

• Manipulación  

incorrecta de 

cargas 

• Lesiones 

musculares 

• Fatiga 

Implementar los protocolos 

sobre técnicas de 

levantamiento, informar sobre 

el peso del bulto de acuerdo al 

peso 

físico. 

Iluminación Riesgos 

ergonómicos 

Ventolin 

 

 

Planta 

de 

proceso

s 

 

Empacado y 

seleccionado 

• Iluminación 

máxima o mínima 

por áreas 

• Ahorro de costos 

• Dolores de cabeza 

• Deficiencia laboral 

• Fatiga ocular 

La empresa debe ubicar mejor 

las Luz eléctrica y 

proporcionarla para cada 

proceso 

operacional de acuerdo a 

su 

necesidad. 

Movimientos 

repetitivos 

Riesgos 

ergonómicos 

Horno y secado 

 

 

Bodega 

de granza 

 

Empacado y 

seleccionado 

• Tareas que 

requieren 

movimientos 

repetitivos 

• Acción sin 

pausas 

• Fatiga en el cuerpo 

• Lesiones 

musculares 

Realizar rotación del 

personal en cada área, 

permitirles a los empleados 

pausas y supervisar los 

movimientos 

operacionales para mejorar 

las 

técnicas. 



Posicion

es 

incorrect

as 

Riesgos 

ergonómicos 

Administraci

ón 
Malas posturas 

Mobiliarios 

inadecuados 

Problemas de postura 

Dolores de acuerdo a 

la mala postura 

Fatigas 

Supervisar las 

técnicas de postura 

en las tareas 

diarias, y mejorar 

los mobiliarios. 

Maquinaria Riesg

o 

mecá

nico 

Ventolin 

 

 

Plant

a de 

proc

esos 

No realizan 

mantenimientos 

preventivos 

Uso inadecuado Falta 

de capacitación 

Accidentes 

laborales 

Desperfectos 

mecánicos 

La industria 

arrocera tiene que 

ejecutar protocolos 

para un uso 

correcto de 

maquinaria y 

realizar 

mantenimientos 

preventivos. 

Golpe 

por 

objeto

s 

Riesg

o 

mecá

nico 

Plant

a de 

proc

esos 

Desorden en las áreas 

de trabajo 

Lesiones y fracturas 

en el cuerpo 

Uso adecuado del 

equipo de 

protección y mejor 

proporción 

organizativa en las 

áreas de trabajo. 

Heridas 

cortantes 

Riesg

o 

mecá

nico 

Plant

a de 

proc

esos 

Manejo 

incorrecto de maquinaria 

Cortes que 

pueden provocar 

hemorragia 

Infecciones 

Implementar 

revisiones 

constantes en 

herramientas y 

maquinaria, usar 

equipo de 

protección 

personal. Realizar 

capacitaciones. 

Atropellamie

ntos por 

interseccione

s 

Riesg

o 

mecá

nico 

Área 

de 

confli

cto 

vehic

ular- 

peato

nal 

Falta de 

señalización 

Lesiones 

graves 

Atropellamiento  de 

peatones 

Fracturas 

Realizar 

señalización de 

áreas transitadas, 

implementar 

capacitación vial. 



Derrumb

e de 

objetos 

Riesg

o 

mecá

nico 

Plant

a de 

proc

eso 

 

Empacado y 

seleccionado 

Almacenami ento 

excesivo de productos 

Atrapamientos por 

objeto 

daños 

materiales 

Accidentes 

Organizar 

correctamente los 

objetos en altura, 

implementar 

capacitaciones 

sobre 

     almacenamiento seguro. 

Partículas de 

polvo 

Riesgo químico Horno y secado 

Bodega de 

granza 

Planta de 

procesos 

Empacado y 

seleccionado 

La empresa no 

cuentacon 

Sistemas de ventilación 

Manipulación de 

productos polvorientos 

Problemas 

respiratorios 

Irritación ocular 

Para disminuir este 

riesgo, se necesita 

implementar un 

sistema de 

ventilación y 

extracción de 

polvo, uso 

adecuado de 

mascarilla. 

Químicos Riesgo químico Horno y secado 

 

Bodega de 

granza 

Uso de productos 

químicos 

Uso inadecuado de los 

químicos 

Intoxicaciones 

Alergias por reacciones 

químicas 

La empresa debe 

realizar protocolos de 

emergencia, junto a la 

implementación de 

capacitación sobre el 

uso de sustancias 

toxicas y el uso del 

equipo de 

protección 

personal. 

Existencia de 

virus, bacterias y 

hongos 

Riesgo 

biológico 

Horno y secado Ambientes con 

temperaturas 

húmedas 

Acumulación de 

residuos 

Enfermedades 

respiratorias 

(Infecciones) 

Alergias 

Hay que mantener un 

control de humedad y 

de la mano 

implementar limpieza 

con 

regularidad y uso del 

EPP. 



Eléctricos Riesgo 

Eléctrico 

Planta de 

procesos 

Empacado y 

seleccionado 

Generadores 

eléctricos 

Contacto constante con 

equipos eléctricos 

Falta de mantenimiento 

e n  las Instalaciones 

Incendios 

Electrocución 

Daño de maquinaria 

Ejecutar 

mantenimientos 

constantes en las 

instalaciones y 

cableados con su 

señalización de riesgo 

correspondiente. 

  Administración   Realizar capacitaciones 

sobre electricidad y 

el uso adecuado de los 

equipos. 



El resultado del cuadro con puntos seleccionados de la guía de observación nos refleja una 

matriz de actitudes negativas, sobre el incumplimiento de la ley estipulada 618. En el 

podemos apreciar como las causas emergentes se entrelazan y contribuyen a un entorno 

laboral en el que los riesgos gremiales suceden con mayor frecuencia. 

Resultados de evaluación: 

Niveles de iluminación 

Área Iluminación 

mínima 

recomendada (Lux) 

Iluminación de cada 

área operacional 

Riesgo mitigado 

SI/NO 

Administración 300 lux 350 SI 

Taller de 

mantenimiento 

500 lux 430 SI 

Horno y Secado 300-500 lux 100 NO 

Ventolin 300 lux 460 SI 

Bodega de Granza 200-300 lux 570 SI 

Planta de Procesos 500 lux 430 SI 

Empacado y 

Seleccionado 

500 lux 84 NO 

Observaciones: 

La mayoría de las áreas de la empresa arrocera cumplen con la iluminación mínima que se 

debe erigir en la industria con el objetivo de permitir que los trabajadores dispongan de 

condiciones óptimas de visualización en los procesos operacionales en la producción de arroz 

por medio de las indicaciones de normativas de seguridad e higiene como lo estipula la ley 

618-Arto 6. 

Niveles de sonido 

Área Nivel  máximo de 

ruido recomendado 

(dB(A)) 

Sonido de cada área 

operacional 

Riesgo mitigado 

SI/NO 

Administración 50-60 dB(A) 45 dB(A) SI 

Taller de 

mantenimiento 

85-90 dB(A) 95-102 dB(A) NO 



Horno y Secado 85-90 dB(A) 98-109 dB(A) NO 

Ventolin 80-85 dB(A) 98-103 dB(A) NO 

Bodega de Granza 80 dB(A) 96-103 dB(A) NO 

Planta de Procesos 85-90 dB(A) 100-109 dB(A) NO 

Empacado y 

Seleccionado 

85 dB(A) 92-103 dB(A) NO 

Observaciones: 

En la evaluación del sonido, los resultados presenciados fueron que la empresa no cumple 

con el sonido adecuado en protección de la salud física-Auditiva de sus colaboradores. El 

ruido permitido en general es de 85 dB(A) para 8 horas de exposición y al no ser regulados 

este tipo de ruidos, la empresa debe brindar protección personal, como orejeras o tapones, 

con el fin de mitigar este riesgo de acuerdo al Arto 121. de la ley general de higiene y 

seguridad 618. 

Encuesta 

Esta encuesta se realizará con el propósito de elaborar un manual de higiene y seguridad 

laboral tomando como referencia las disposiciones de la ley 618, por lo que se solicita su 

valiosa colaboración en la recolección de información que abone a este proceso. 

20.5 Anexo N.º 5 resu l tados  de encuesta 

¿Cuál es su edad? 

Como se observa en el (Grafico #1) se realizó la siguiente pregunta sobre la edad de los 

trabajadores con el propósito de obtener los siguientes resultados, que muestran que un 40% de 

los encuestados tienen una edad entre 18 a 25 años, mientras que un 30% se encuentra en un 

rango entre 26 a 37 años. El otro 30% de la muestra anda rondando entre los 38 a 50 años de edad. 



¿Cuál es su género? 

En el (Grafico #2) se incluyó la pregunta que identifica el género de cada uno de los trabajadores, 

con el fin de analizar el género que predomina más en la empresa arrocera Don Samuel. El cual nos 

dice que el 70% de los entrevistados son del género masculino y 30% se identifican como género 

femenino. Esta distribución nos da a entender que el género que predomina más en la empresa es 

masculino. 

¿Cuál es su estado civil? 

En el (Grafico #3) se incorporó la siguiente pregunta que nos habla del estado civil de los 

trabajadores, con el propósito de comprender las situaciones familiares, el cual nos indica 

que el 40% se encuentran con el estado civil soltero(a), un 30% se encuentra divorciado y 

otro 30% se encuentra en unión libre. Esto da a entender que la proporción de personas 

casadas tienen más responsabilidades familiares que los otros participantes encuestados. 

 

¿Cuál es su nivel académico? 

(Gráfico #4) En este caso la pregunta que se realizó a los trabajadores es a cerca del nivel 

académico fue con el propósito de conocer la formación educativa de ellos en el cual el 40% 

son de nivel universitario,30% cursaron secundaria y el otro 30% primaria. Esto da a entender 

que todos los entrevistados tienen un nivel de estudio. 

¿Es trabajador activo en Industrias Don Samuel? 



Este (Grafico #5) nos da a entender que el 100% de los entrevistados son trabajadores activos 

en Industria Don Samuel. Esté resultado demuestra que los trabajadores tienen una buena 

vinculación con la industria, lo que les proporciona buena perspectiva para su desarrollo 

laboral. 

¿Cuánto tiempo tiene laborando en Industria Don Samuel? 

En este (Grafico #6) habla del tiempo que los 

empleados tienen laborando en la Industria y nos 

presenta que el 40% tienen laborando entre 3 a 6 

meses, otro 40% tiene 1 año laborando, y un 20% 

tiene entre 6 meses a 1 año. Esto hace saber que la 

mayoría de los entrevistados tiene un porcentaje 

promedio en la empresa. 

¿Han recibido capacitaciones sobre esta ley? 

El (Grafico #7) da a entender acerca de la participación de los trabajadores recibiendo 

capacitaciones sobre la ley de higiene y seguridad, la cual habla de las regulaciones que se 

pueden desarrollar en base al conocimiento de esta misma, por lo tanto, un 60% de estos 

trabajadores a recibido estas capacitaciones. En cambio, un 40% nos dice que nunca han 

recibido estas charlas. 

¿Conoce la ley de higiene y seguridad laboral (618) ¿ 

El (Grafico #8) insta a los trabajadores que si tienen el conocimiento de la ley de higiene 

segundad 618. Esto nos hace saber que un 90% de las personas entrevistados conocen la ley, en 

cabio un 10% no tiene conocimiento sobre la ley. 

¿Se han reportado accidentes laborales? 



 

 

(Gráfico #9) describe acerca sobre reportes de accidentes laborales que han ocurrido dentro 

de la empresa Industria Don samuel, en este grafico nos dice que un 70% de los trabajadores 

a tenido algún accidente dentro de la empresa, ya sea por no utilizar equipo de protección a 

adecuada o algún descuido del mismo. Por otro lado, la estadística también refleja donde un 

30% no ha reportado algún accidente laboral. 

¿Cada cuánto tiempo realizan las capacitaciones? 

 

 

Como se observa en el (Grafico #10) nos da a entender el tiempo en el cual la empresa realiza 

capacitaciones sobre la ley 618.En donde un 50% nos da a entender que reciben estas 

capacitaciones sobre esta ley, 2 veces al año y la otra mitad que es el 50% nos dice que 

reciben estas capacitaciones 1 ves al año. 

Los accidentes laborales que han ocurrido son por falta de: 

 

 

(Grafico #11) nos refleja que el 50% de las maquinas son uno de los factores con más 

probabilidad de tener accidentes por falta de información o manipulación. 



En el mismo grafico podemos observar que el 30% nos sustenta que, la empresa no les brinda 

la información necesaria para evitar problemas o accidentes que les pueden afectar en su día 

a día de labor, por ende, que se pueden prevenir. 

Y el 20% nos dice que la empresa no tiene las señalizaciones suficientes para así evitar 

situaciones que limiten la integridad del individuo. 

¿La empresa les proporciona exámenes médicos preventivos? 

 

 

(Grafico #12) nos indica que si la empresa proporciona exámenes médicos a los 

colaboradores. Un 60% de los encuetados, dijeron que no hacen esos exámenes para prevenir 

cualquier tipo de enfermedad a futuro. 

El otro 40% restante de los encuetados nos respondieron que, si les hacen exámenes 

preventivos, para mantener su salud en óptimas condiciones. 

¿Le gustaría tener un seguro de vida? 

 

 

(Grafico #13) El 100% respondieron que, si les gustaría tener un seguro de vida, que les 

permita tener acceso a la salud integral que, esta a su vez les permita no pagar grandes costos 

en caso de tener algún accidente laboral que les pueda suceder. 

En caso de accidentes laborales ¿Cuenta con seguro de vida proporcionado por la 

empresa? 



 

 

(Grafico #14) Esta información nos refleja que el 80% de los trabajadores de la empresa, no 

cuentan con un seguro de vida por los costos que este requiere y por q la empresa no les 

brinda este tipo de veneficios que les ayude. Pero, si vemos que un 30% si, cuentan con este 

beneficio que es la aseguranza de cualquier tipo de accidente que les ocurra. ¿Se establece 

el peso establecido de bulto de carga de acuerdo a las características de volumen de 

cada colaborador? 

 

 

 

(Grafico #15) Se refleja que un 80% no se les establece un peso establecido de carga que se 

acorde con su volumen o tamaño, para así evitar daños en la salud a futuro como hernias en 

la columna o testículos. Por otro lado, el 20% nos dice que si tiene una regulación más en sus 

actividades de carga de cualquier tipo. ¿La empresa les brinda programas de 

capacitaciones sobre la seguridad laboral? 

 

 

(Grafico #16) Nos dicen que un70% de los entrevistados la empresa no les brinda esos 

programas que les ayuden a tener conocimientos sobre la salud laboral, por lo tanto, no se 

sienten bien capacitados en caso que presenten algún acontecimiento dentro o fuera de la 



empresa. En cambio, el otro 30% nos reflejan que, si se les brindan programas que le indiquen 

las recomendaciones para prevenir accidentes laborales y al mismo tiempo trabajar con más 

conocimientos sobre el tema de seguridad laboral. 

Valiosa colaboración en la recolección de información que abone a este proceso. 

Conclusiones 

La higiene y seguridad ocupacional abarca gran importancia en los fundamentos laborales, 

en especial en industrias donde los colaboradores, manejan su vida diaria expuestos a riesgos 

físicos, químicos, biológico y ergonómicos. Esta normativa se encarga de evaluar, identificar 

e inclusive controlar los factores en el entorno de trabajo que puedan afectar la salud física y 

psicológica del empleado. Con breve resumen identificamos su enfoque a través de prácticas 

y protocolos seguros con el fin de minimizar los peligros expuestos para el trabajador y sumar 

la proactividad de ellos en el cuido y manejo de equipos. 

Las industrias arroceras juegan un papel crucial en la economía agrícola y alimentaria de 

muchos países. Esta investigación se realizó en la empresa Industrias Don Samuel S.A, con 

el fin de conocer y analizar las causas, al identificando las debilidades en cuanto a la 

señalización industrial, riesgos en la producción y almacenamientos de productos químicos 

ya que la empresa no cumple con los protocolos de higiene y seguridad Industrial. 

Al describir las condiciones de seguridad e higiene en sus instalaciones, nos permite tener un 

conocimiento del estado actual de la empresa arrocera e identificar los desafíos que enfrenta 

esta misma. Este objetivo por medio del instrumento de guía de observación nos facilitó la 

evaluación de las distintas áreas que ofrecen los procesos operacionales al igual que también 

sirve como punto de partida para implementar soluciones adecuadas y eficaces. 

En conclusión, se necesita tener presente la ley 618 que estipula las normativas que se deben 

implementar en una empresa, esto nos permite analizar y determinar los riesgos laborales que 

están presentes en los procesos de producción de arroz. Estos factores permiten mitigar los 

peligros emergentes en los cuales están expuestas, no obstante, por falta de conocimiento se 

exponen a lesiones, enfermedades futuras e inclusive perder la vida. Por medio de 

instrumentos como lo son (Entrevista, encuesta y guía de observación), se recopilo 

información que nos permite descifrar las necesidades y como ejecutar las alternativas para 

mitigar estos riesgos. 
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