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Resumen

En la presente investigacion se realizé una evaluacion de los riesgos
laborales presentes en 6 panificadoras en la ciudad de Riobamba. El trabajo
de la industria panificadora consiste en la elaboracion de un alimento de tipo
cereal como lo es el pan, el cual ademas de ser tradicional, se ha convertido en
un producto de consumo diario. Esto hace de dicha industria una de las
principales contribuyentes a la economia de un pais o region. Las variables
estudiadas en esta investigacion en particular son los riesgos laborales, la
sefalizacion de materiales de proteccion, rutas de escape, ademads de posibles
agentes externos como son las plagas y roedores. El objetivo del presente
trabajo se logré a través de la encuesta pre-realizada al personal de las
panificadoras, encuesta donde se determinaron los riesgos, los accidentes que
estos implican y la manera de controlarlos. Posterior al estudio pre se ejecutd
un plan de capacitacion sobre los diferentes factores de riesgo, medidas
preventivas, sefialética de la panificadora y se llevo a cabo la elaboracion del
manual de prevencion de riesgos laborales. Gracias a esto, fue posible concluir
que hubo una disminucién de riesgos y accidentes laborales en un 69%. De
igual manera se pudo contribuir a la promocion de una cultura de seguridad e
higiene en las panificadoras a través de herramientas utiles para el empresario,
esto con el fin de reducir los peligros y accidentes laborales y, de esta manera,
manera mejorar la productividad y la calidad de sus productos.

19


http://dx.doi.org/10.19044/esj.2019.v15n13p19

Palabras clave: Amenazas industriales, identificacion de riesgos, recursos
humanos, salud ocupacional, seguridad laboral

Determination of Existing Risks in the Bakery
Industry and the Ways to Avoid and Control Them

Gustavo Efrain Carrera Oifia, MsC, Investigador
Vinicio Paredes Peralta, MsC
Docente de Tiempo Completo de la Facultad de Ciencias Pecuarias
Escuela Superior Politécnica de Chimborazo (ESPOCH), Ecuador
Juan Carlos Naranjo Herrera, MsC
Docente de Tiempo Completo de la Facultad de Salud Public
Escuela Superior Politécnica de Chimborazo (ESPOCH), Ecuador
Dario Fernando Guaman Lozada, MsC
Diego Ivan Cajamarca Carrasco, MsC
Docente de Tiempo Completo de la Facultad de Ciencias Pecuarias
Escuela Superior Politécnica de Chimborazo (ESPOCH), Ecuador

Abstract

This paper focuses on evaluating the labor risks of 6 bakeries in the
city of Riobamba. The work of the bakery industry consists of making a cereal-
type food such as bread, which, in addition to being traditional, has become a
product of daily consumption. This makes this industry one of the main
contributors to the economy of a country or region. The variables studied in
this research in particular are occupational hazards, signaling protection
materials, escape routes, as well as possible external agents such as pests and
rodents. The objective of the present work was achieved through the pre-
survey carried out on the personnel of the breadmakers, survey where the risks
were determined, the accidents that these imply, and the way to control them.
After the pre-study, a training plan was carried out on the different risk factors,
preventive measures, and the signage of the bakery. In addition, the
preparation of the manual for the prevention of occupational hazards was
carried out. Thanks to this, it was possible to conclude that there was a
decrease in risks and accidents at work by 69%. In the same way, it was
possible to contribute to the promotion of a safety and hygiene culture in
bakeries through useful tools for the employer. This would help to reduce
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occupational hazards and accidents and, in this way, improve productivity and
the quality of their products.

Keywords: Industrial threats, risk identification, human resources,
occupational health, job security

INTRODUCCION

El pan es un cereal que aparecio en la dieta del ser humano hace
aproximadamente 14.400 A.C. (Arranz-Otaegui, Gonzalez Carretero,
Ramsey, Fuller, & Richter, 2018). Con lallegada de la Revolucion
Industrial en el siglo XVl se produce un cambio en una sociedad cuando su
economia deja de basarse en la agricultura y la artesania para depender de
la industria, industria que transforma la materia prima utilizando una fuente
de energia obteniendo asi productos elaborados o semielaborados. Esto trajo
varias mejoras en los molinos, las cuales permitieron incrementar
notablemente la produccion de pan (Chaves Palacios, 2004).

A raiz de esto se desarrolla entonces la industria panificadora, uno de
los grandes contribuyentes a la economia de un pais o regién al elaborar un
alimento tan primordial y de consumo diario como lo es el pan. Esta industria
ha tenido un crecimiento sostenido durante los ultimos afios, debido
primordialmente a la gran acogida de los productos, ademas de a los
programas emprendidos por el Gobierno Nacional del Ecuador que busca
fortalecer el sector productivo del pais (German Unda, 2014).

Como en toda industria, en la industria panificadora surge a lo largo de
su crecimiento la necesidad de determinar los riesgos existentes y desarrollar
un plan de seguridad apropiado para las mismas (Diaz, 2009).

En lineas generales, la seguridad en el trabajo es hgce referencia al
conjunto de conocimientos técnicos y su aplicacion para la reduccion, control
y eliminacion de accidentes en el trabajo por medio de sus causas (Salgado
Benitez, 2012).

Mas especificamente, la seguridad industrial estd dedicada a la
proteccion de los trabajadores frente a accidentes, incendios, explosiones,
exposiciones a sustancias toxicas, vapores, gases, ruido entre otros, los cuales
pueden estar expuestos los empleados (Chiavenato, 2006).

Los diversos accidentes que un trabajador puede sufrir se clasifican
segun el lugar donde ocurren (sucedidos en el lugar o centro de trabajo, yendo
0 viniendo del trabajo) , segun la situacion laboral del trabajador (con baja o
sin baja), y segun la gravedad de la lesion a criterio médico (Marin, 2006).
Ademas, es posible deducir una clasificacion dependiendo de su origen las
cuales pueden ser técnicas o humanas (Cortéz Diaz, 2005).

Cabe resaltar que con los numerosos accidentes de trabajo que han
venido ocurriendo en la industria a lo largo de los afios, en los paises
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industrializados estos son considerados como un costo adicional de
produccion (Mufioz, 2004).

Para mitigar los accidentes laborales las industrias ofrecen medios de
proteccion destinados exclusivamente a la proteccion del trabajador; es decir,
a la eliminacion o prevencion del riesgo accidental (Cortéz Diaz, 2007). El
objetivo principal del equipo de proteccion personal es servir como obstaculo
entre el agente de riesgo, el cual puede ser un filo cortante, una superficie
aspera, un objeto disparado o una sustancia peligrosa en el cuerpo del
trabajador y asi evitar lesiones que pueden producirse por el contacto con
dichos agentes (Cortéz Diaz, 2005).

En este sentido, el presente articulo determind los riesgos laborales
latentes y la manera de controlarlos, en este caso orientado a panificadoras, e
igualmente se observaron las causas mas frecuentes de accidentes en los cudles
los empleados sufrieron las consecuencias.

Este documento obedece a la siguiente estructura: en el capitulo I, se
aborda la Introduccion y el planteamiento del problema. El capitulo II conlleva
la metodologia aplicada a la investigacion; los resultados obtenidos son
abordados en el capitulo III, en el capitulo IV se muestra la discusion de los
resultados, en el capitulo V se visualizan las conclusiones y en el capitulo VI
se aprecian las recomendaciones.

OBJETIVOS
Objetivo General

Determinar los riesgos existentes en la industria panificadora y la
manera de evitarlos y controlarlos.

Objetivos Especificos

e (aracterizar la situacion actual de las panificadoras y herramientas con
las que cuenta para la produccion.

e ldentificar los factores que provocan los riesgos laborales e
inseguridad en el trabajador.

e Aplicar alternativas de solucion a la problematica analizada; capacitar
al personal de las panificadoras y realizar un manual de prevencion de
riesgos laborales.

METODOLOGIA

Se utiliz6 el método descriptivo en el que, mediante la observacion,
se relata el estado actual de las panificadoras. Adicionalmente, se observaron
los posibles riesgos que estas presentan y con el método analitico se dedujo
empiricamente como estas condiciones afectan a los trabajadores. También
fue una investigacion cuasi experimental en vista de la propuesta de un plan
de prevencion de riesgos laborales entre medio-trabajador; al implementar
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dicha propuesta se mejoraron notablemente las condiciones del ambiente de
trabajo y se redujeron los accidentes en las panificadoras.

o  Tipo de Estudio

Tomando en cuenta el objeto de estudio esta investigacion fue de tipo
aplicada ya que se sustent6 mediante la identificacion de los riesgos y se le dio
solucion al problema a investigar con la propuesta del plan de prevencion.

Por el lugar de donde se extrajeron los datos e informaciones
pertinentes se puede decir que fue un estudio de campo. La investigacion se
ejecutd en 6 panificadoras de la ciudad de Riobamba, lugares donde se
detectaron los riesgos.

En lo que respecta gl nivel del estudio, este fue expresivo y
cuasiexperimental, ya que mediante el estudio del problema se establecieron
las causas raiz de este y asi se pudieron emitir soluciones.

o Técnicas

Para recolectar la informacion se aplicaron encuestas con preguntas
cerradas de opcion multiple y actas de recorrido en las que se registraron los
riesgos y deficiencias que existen en las panificadoras por medio de matrices
de riesgo.

o Instrumentos de Evaluacion

Para el procesamiento de datos se utilizaron técnicas estadisticas a
partir del software informatico Microsoft Office Excel, mediante el cual se
llegaron a establecer graficos estadisticos a ser interpretados mediante el
analisis y la inducciéon de datos, para asi poder emitir conclusiones y
recomendaciones.

o Analisis y Procesamiento de la Informacion (Procedimiento)

1. Como primer paso se revisd bibliografia documental de fuentes
secundarias para fundamentar la problematica y el objeto de estudio de
la investigacion.

2. Se identificé el campo donde se realizaria el estudio, el cual son 6
panificadoras en Ecuador localizadas en la provincia de Chimborazo,
ciudad de Riobamba en las parroquias: Licto, Calpi, Maldonado,
Velazco y Yaruquies, en el periodo 2019-2020

3. Elaboracion de encuestas pre para aplicar a los trabajadores y gerentes
0 propietarios de las panificadoras.

4. Se propuso, en base a los resultados de la investigacion, un manual de
seguridad y prevencion de riesgos laborales para micro, pequenas y
medianas panificadoras.

5. Se procedio a la preparacion del cuestionario de estudio Post, en donde
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se seleccionaron las mismas preguntas referentes al aspecto de la
seguridad y prevencion de riesgos laborales realizadas en el estudio
Pre.

6. Para el analisis de los resultados se agrup6 y tabul6 la informacion para
facilitar su analisis.

7. En la presentacion de resultados se interpretd la informacioén que se
obtuvo de los cuestionarios realizados en las panificadoras apoyados
en cuadros y graficos estadisticos.

8. Para la interpretacion de resultados, estos se compararon y
confrontaron con lo que describe la teoria sobre los objetivos
planteados.

9. Las conclusiones y recomendaciones se realizaron en base a cada
objetivo planteado para dar solucion a los mismos.

RESULTADOS

A continuacidn, se presentan los resultados de la entrevista al gerente
0 propietario de la panificadora. Dicha persona responde a la siguiente
pregunta:
¢ Cudantas personas laboran en el area operativa de la panificadora?
Tabla 1. Trabajadores de las panificadoras
Panificadora # de Empleados Total personas
Panaderia 1 6
Panaderia 2
Panaderia 3
Panaderia 4
Panaderia 5
Panaderia 6
Total 28 4

Nota: Cabe resaltar que al'total de personas de cada panificadora se suma uno porque el
gerente o propietario se suma automaticamente y en todos los casos es uno.

oo~ lob~On
oo |01 o0l

w

0 Resumen del Estudio Pre?

Las encuestas se aplicaron a los empleados en cada uno de las
panificadoras ya mencionadas en un horario no académico , incluyendo al
gerente o propietario de las distintas panificadoras a las cuales se pudo acceder
el viernes 30/11/2018 a las 17:30pm.

El personal encuestado manifesto a través de sus respuestas que la
mayor parte de ellos sufre accidentes laborales como se observa en la Figura
1:
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Figura 1. Accidentes de trabajo

Al realizar la encuesta al personal, estos manifestaron que los
accidentes laborales se deben a la falta de conocimiento en factores de riesgo
y seguridad por parte de gran parte del personal (ver Tabla 2). Aquellos que
los conocen lo hacen ya que por su experiencia y antigiiedad fueron obligados
a aprender por si solos. Ademas, las panificadoras no cuentan con un plan o
manual de prevencion de riesgos en el que el 100% de los empleados
respondieron que no y el 0% si. (Ver Tabla 3).

Tabla 2. Conocimiento de factores de Tabla 3. Existencia de plan de seguridad y
riesgo laboral prevencién de factores de riesgo
Denominacion Frecuencia Denominacion Frecuencia
SI 11% Sl 0%
NO 89% NO 100%
Total 100% Total 100%

La ausencia de proteccion con equipos adecuados es otro de los
mayores problemas que presentaron las panificadoras, ya que si bien la
mayoria del personal utiliza diversos equipos para protegerse (mandiles, batas
y cofias), algunos de ellos presentan deterioro y no son todos los equipos que
en verdad deberian usarse. Las mascarillas son adquiridas por cuenta propia
del personal y no son provistas por parte de la empresa y el equipo faltante
(mascarillas y guantes térmicos) no es brindado a loes empleados (Figura 2):

Mascarillas [ —— (3%
Guantes EMICos e ——  —— | 00%
Zapatos de Proteccion pla——— | 0(%

Bata | — 757
Cofias T ————— 0%
Mandil T ————— ] 5%
0% 20% 40% 60% 80% 100% 120%
WS mNO

Figura 2. Uso de equipo de proteccién personal
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Por la falta del equipo de proteccion personal ya mencionado se
observd que un gran porcentaje del personal tuvo accidentes,entre ellos:
laceraciones, quemaduras, cortes, caidas, tropiezos, entre otras como se puede
observar en la Figura 3. Es importante mencionar que el personal que no ha
sufrido accidentes son nuevos o provisionales en su area y no llevaban mucho
tiempo ejerciendo.

m Sl
NO

Figura 3. Accidentes de trabajo en personal

Cabe recalcar que el ambiente de trabajo no cuenta con la higiene
adecuada, esto debido al derrame de desechos liquidos y grasos en el piso ya
que no llevan un control de orden y limpieza, razén por la cual en algunas
panificadoras existe la presencia de plagas. No obstante, todas mantienen un
control especialmente sobre hormigas, ratones y cucarachas, pero este no esta
automatizado al 100% ya que el control se realiza manualmente a través de
matamoscas, insecticidas, trampas para ratones, venenos, entre otros.

Se observo igualmente que no se encuentran identificados ni rotulados
los materiales de produccidon, maquinarias, herramientas y utensilios de
trabajo pues los propietarios asumen que los empleados tienen conocimiento
de ellos. El area de produccion y los equipos no estan disefiados ni son los
adecuados para una secuencia de procesos de produccion. Las senales mas
conocidas por los empleados son de precaucion, informacion y prohibicion,
sin embargo, las panificadoras no cuentan con la sefializacion requerida dentro
de sus instalaciones. Por la falta de sefializacion se han ocasionado algunos
accidentes que no han sido graves, pero que han retrasado la productividad de
ciertas panificadoras.

o Plan de capacitacion y elaboracion del manual de prevencion de

riesgos laborales en las panificadoras de la ciudad de Riobamba.
En base a los problemas identificados y mediante la investigacion en base al
objeto de estudio, se propuso un plan de capacitacion estructurado, y un
manual de prevencion de riesgos laborales.
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o Objetivos del Plan de Capacitacion
e Capacitar al personal de las panificadoras para que conozcan los
diferentes factores de riesgo y el impacto que estos tienen en el
mejoramiento del proceso laboral.
e Incentivar al gerente o propietario de las panificadoras a hacer uso del
manual de prevencidon de riesgos, siento este un recurso de vital
importancia en el ejercicio panificador.
o Resumen del Estudio Post

Una vez aplicada la encuesta post al grupo en experimento se
obtuvieron los siguientes resultados:

Al realizar la encuesta al personal, estos manifestaron que con los
conocimientos de los riesgos laborales estos tendran mas cuidado al momento
de produccion (ver Tabla 4).. Ademas, ya todas las panificadoras cuentan con

un plan o manual de prevencion de riesgos (Ver Tabla 5).

Tabla 4. Conocimiento en factores Tabla 5. Existencia de plan de seguridad y
de riesgo laboral prevencion de factores de riesgo

Denominacion  Frecuencia Denominacién  Frecuencia

Sl 100% Sl 100%
NO 0% NO 0%
Total 100% Total 100%

Tomando en cuenta los resultados obtenidos podemos afirmar que existe
un impacto significante en los trabajadores ya que al conocer los riesgos laborales
estos podran ejercer su profesion con mas cautela y asi mejorar su produccion.

La ausencia de proteccion no es un problema ya que con los equipos
adecuados la gerencia o propietario de la panificadora tomo cartas en el asunto en
lo que respecta a cuidar a sus trabajadores para reducir sus riesgos y evitar
accidentes. Esto queda demostrado en el hecho de que los equipos proporcionados
ya no presentan deterioro pues son nuevos y el equipo faltante como los guantes
térmicos, zapatos de proteccion y mascarillas ya son provistos igualmente por la
empresa (Figura 4):

Mascarillas 0%

Guantes térmicos "%
Zapatos de Proteccitn G 5]
Bale e ——— 75

Cofias S 110
Mandil | —— 5, -

¥ 80%

0% 20% 40° 60% 80% 100% 120%
mSI mNO

Figura 4. Uso de equipo de proteccion personal
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Nota: Es evidente que casi todos los empleados prefieren usar mandil en vez de bata. Los
zapatos de proteccion fueron provistos mayormente al personal de amasado y horneado
pues, al ser el equipo mas costoso, tomard mas tiempo poder proporcionarlo a todos los

empleados, segtn manifesto el gerente o propietario de las panificadoras faltantes en proveer
dicho equipo de proteccion.

El ambiente de trabajo mejor6 considerablemente ya que cuenta con la
higiene adecuada gracias a que se lleva un orden y limpieza. Esto conllevé a
la la ausencia considerable de plagas, especialmente hormigas y cucarachas.

Se observd que en la planta ya se encuentra identificados y rotulados
los materiales de produccidon, maquinarias, herramientas y utensilios de
trabajo, ademas de que los empleados en un 100% conocen las sefiales dentro
de la instalacion y los materiales ya mencionados.

Con todas las precauciones de riesgos ya mencionados el personal
manifestdé que hubo un cambio notable para evitar accidentes aumentando su
satisfaccion y seguridad laboral. La gran mayoria de los empleados no ha
tenido ningun accidente laboral, y en el caso de aquellos que si lo han tenido
estos no han sido graves: tropezones, caidas o cortes leves. Los empleados que
tuvieron dichos accidentes estan conscientes que han sido por negligencia
propia (Figura 5).

m Sl
m NO

Figura 5. Accidentes Laborales

o Mapa de riesgos

A continuacion, en la Figura 6 se muestra una matriz de riesgos desde
diferentes angulos, y que segun la matriz de riesgos insht conocemos con
exactitud los lugares donde se corre mas riesgo en diferentes situaciones ya
sean quimicas fisicas bioldgicas etc., al momento de trabajar en dicho lugar.
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Figura 6. Mapa de matriz de riesgos panaderia
Fuente: (Diaz, 2009)

En la Figura 7 se dan a conocer las areas de peligro dentro de la
panaderia para asi tratar de reducir los riesgos o accidentes de trabajo dentro
de estas zonas que se muestran a continuacion:

Figura 7. Mapa de matriz de riesgos panaderia
Fuente: (Cortés, J., 2007)

En la Figura 8 se muestran las areas de mayor riesgo dentro del control,
produccion, transporte, y almacenamiento de los productos de la panaderia,
areas de trabajo en las cuales hay que tener sumo cuidado para evitar
accidentes laborales que puedan traer graves consecuencias.
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Figura 8. Mapa de matriz de riesgos panaderia
Fuente: (Diaz, 2009).

En la Figura 9 se aprecian diferentes zonas de circulacion de los
trabajadores en las cuales puede haber un mayor indice de riesgos laborales
debido al trafico constante y movilidad de productos, por lo tanto se necesita

un mejor control de dichas zonas.
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Figura 91. Mapa de matriz de riesgos panaderia
Fuente: (Espeso, 2009)
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DISCUSION DE RESULTADOS

Al hablar de seguridad industrial para es posible afirmar que la
seguridad en el trabajo busca la prevencion de accidentes y administra los
riesgos ocupacionales. Se anticipa, a efecto de que los riesgos de accidentes
sean minimos (Chiavenato I., 2009) . En otras palabras, la seguridad industrial
esta dedicada en un 95% a la proteccion de los trabajadores, ante la pérdida
que podrian sufrir por accidentes, incendios, explosiones, exposiciones a
sustancias toxicas, vapores, gases, ruido, entre otros, sea cual sea el tamafio de
la industria.

El total del personal administrativo entrevistado en el presente estudio
indic6 que en las panificadoras no se cuenta con un manual de prevencion de
accidentes, justificando que no ha sido necesario o0 por considerarse una
empresa pequefia. Por tanto, existe desconocimiento y falta de interés de los
propietarios o administradores por brindar seguridad a sus empleados.

Dentro de la industria estudiada, se determina que los accidentes
ocurridos con mas frecuencia suelen ser las quemaduras, resbalones y
tropiezos, con una ocurrencia entre una o dos veces al afo. Tanto el personal
operativo como administrativo convergen en que la mayor consecuencia de
los accidentes sufridos, debido al tipo actividad, son lesiones fisicas, siendo
las areas del cuerpo mas afectadas manos, brazos, pies y piernas (Saari,
Jorgensen, Raouf, Skiba, & Andreoni ).

El personal administrativo no posee un registro de los accidentes
ocurridos, y d carecen de manuales que permitan dar seguimiento a las
acciones para contrarrestar las consecuencias de los incidentes; por lo tanto,
se hace evidente la necesidad de crear una guia preventiva acerca del
tratamiento de accidentes y primeros auxilios, ademas de realizar un analisis
y registro de accidentes para detectar puntos criticos que los ocasionen y
eliminarlos (Saari, Jargensen, Raouf, Skiba, & Andreoni ).

Cortéz Diaz (2007) establece que la proteccion del personal tiene
como objetivo proteger al trabajador frente a agresiones externas ya sean de
tipo fisico, quimico o bioldgico. En la investigacion se comprueba que no
existe una cultura de prevencién y seguridad personal; los empleados
operativos consideran necesarios para realizar su labor inicamente la gabacha
y gorra como proteccion, mientras que los propietarios reconocen que el
equipo de proteccion personal reduce o elimina las lesiones que pueda sufrir
el trabajador. En el area de produccion de las panificadoras es necesario que
los colaboradores utilicen gabachas, zapatos con suela antideslizante, cofias o
redecillas, lentes transparentes, guantes térmicos y mascarillas.

Uno de los factores con mas influencia en la prevencion de accidentes
es el orden y limpieza de los locales de trabajo, siendo la mision de la
sefializacion dar informacion a través de un conjunto de estimulos (Cortez
Diaz, 2007). Las panificadoras no poseen un programa de sefializacion, orden
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y limpieza, pero las instalaciones de produccion, en su mayoria, se encuentran
limpias y ordenadas. Sin embargo, el 95% de los materiales de produccion,
areas de trabajo, maquinaria, herramientas y utensilios de trabajo no se
encuentran identificados y rotulados, pues consideran que los empleados los
reconocen. Al presentar tanto al personal operativo como administrativo una
tabla de sefializaciones, los empleados indican tener mas percepcion de las
sefales de prohibicion, precaucion e informacion, siendo las de forma grafica
las mas identificadas debido a los colores, pictogramas y leyendas o
combinacion de éstos (Martinez, 2016).

Referente al ambiente del trabajo, (Hernandez Zuiiga, 2003) sefiala
que existen diversos factores que pueden desfavorecer el area de trabajo, los
cuales afirma corresponden a las condiciones de: lugar de trabajo, maquinaria,
equipo, herramientas, materias primas, procesos de fabricacion, espacios;
ademas de actos donde se originan los contaminantes que pueden ser: polvo,
humo, gases, ruido, calor etc. En las empresas es importante destacar que la
concentracion de vapor y humo producido por el combustible es constante en
estos espacios provocando un escenario desfavorable para los empleados del
area de produccion. El 33% de las panificadoras que fueron objeto de este
estudio no mantiene alejados los combustibles de los focos de calor, lo cual
puede provocar incendios y explosiones poniendo en peligro la seguridad de
los empleados.

En lo que respecta a la ergonomia, (Gonzalez Maestre, 2007) denota
que el objetivo de este elemento es la prevencion de dafios en la salud fisica,
mental y social mediante la interrelacion hombre-artefacto o colaborador-
maquinaria. En la empresa el personal administrativo considera que la
ubicacion de la maquinaria de trabajo es idonea, y las sillas, bancos, mesas y
clavijeros son adecuados y se encuentran en buen estado.

Otro aspecto fundamental para este estudio se relaciona con la higiene
industrial, cuyo objetivo es la prevencion de enfermedades profesionales y
del trabajo causadas por contaminantes tanto fisicos, quimicos y/o bioldgicos,
generados en el ambiente de trabajo (Mercader Uguina , 2007). En la
investigacion se encontrd que el total de las panificadoras sujeto de estudio no
cuentan con una guia de prevencion de salud.

Dentro de las enfermedades profesionales relacionadas con la
panificacion se encuentran los resfriados en un 47% debido a los cambios de
temperatura repentina, ya que las areas de produccion son calidas y al salir de
alli se encuentran con temperaturas heladas o corrientes de aire frio; asi mismo
estan las ocasionadas por agentes psicologicos y fisicos como el cansancio ya
que el 68%, presentan dolores musculares y estrés, debido al tipo de trabajo
que realizan (Universidad Privada Telesup, 2014).
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CONCLUSION

Dentro de la industria estudiada, se determina que los accidentes
ocurridos con mas frecuencia suelen ser las quemaduras, resbalones y
tropiezos, con una ocurrencia entre una o dos veces al afo..

El personal administrativo no posee un registro de los accidentes
ocurridos, ademas carecen de manuales que permitan dar seguimiento
a las acciones para contrarrestar las consecuencias de los incidentes,
evidenciando asi la importancia de crear una guia preventiva para las
empresas correspondientes. Se determind que no existe una cultura de
prevencion y seguridad personal, pues si bien los propietarios estan
conscientes de la importancia del equipo de proteccion personal para
reducir accidentes, los empleados operativos consideran necesarios
para realizar su labor sélo algunos de los equipos de proteccion
(gabachay gorra).

El 33% de panificadoras no mantiene alejados los combustibles de los
focos de calor, lo cual puede provocar incendios y explosiones
poniendo en peligro la seguridad de los empleados; ademas no cuentan
con guias de prevencion. Por lo tanto, es indispensable que las
panificadoras implementen un Manual de seguridad y salud, y que
tengan un registro para tener antecedentes y poder dar el seguimiento
adecuado en todas las situaciones de enfermedades o riesgos laborales.
La sefializacion de las areas y materiales de trabajo tuvo un efecto
positivo en lo que respecta a la correcta identificacion de los espacios
por parte de los empleados.

Luego de la implementacion del manual de seguridad propuesto el
porcentaje de accidentes ocurridos en las panificadoras estudiadas fue
bajo.

RECOMENDACIONES
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1.

Ademas de los riesgos externos a los trabajadores estos deben cuidarse
por si mismos, razon por la cual deben tomar en cuenta su correcta
postura para proteger su espalda, tomar descansos regulares, evitar
laborar en estado etilico y tratar de reducir el estrés laboral.

Cada trabajador tiene todo el derecho de informar al supervisor o
gerente acerca de cualquier peligro de seguridad en el lugar de trabajo.
Tomar las precauciones debidas en el uso de herramientas y no tomar
“atajos” laborales ya que esta puede ser una causa de lesion.

Cada empleado tiene que ser consciente de su entorno ya que debe
aprender sobre los riesgos potencialmente peligrosos y mantenerse
separado de estas areas o posibles situaciones peligrosas.

Los administradores o gerentes de las panificadoras deben mantener
un acceso rapido y facil a la salida de emergencia de ademas de



mantener un acceso claro al cierre de ciertas maquinarias en caso de
una emergencia para que paren rapidamente su funcionamiento.

6. Replicar el manual de prevencion de riesgos laborales a todas las
pequefias y medianas panificadoras para disminuir, evitar y controlar
los riesgos y contribuir al mejoramiento de la industria.
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