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Resumen:

Esta investigacion tiene como objetivo determinar los factores biomecanicos en algunas
panaderias del sector de Patio Bonito, Bogota, y algunas en Alameda Palmira, Valle del Cauca. El estudio
definido es cuali — cuantitativa con enfoque descriptivo. Se define la metodologia QEC, como instrumento
de identificacidn y evaluacidn de factores de riesgos biomecanicos en 11 panaderias objeto de
investigacion, la muestra se lleva a cabo a 28 panaderos. De acuerdo con la informacién recopilada en
una plantilla de Microsoft Office Excel se analizan los datos y se establece la presencia de factores de
duracion, posturas forzadas, movimientos repetitivos y vibracion en el proceso de elaboracién del pan en
las actividades como, pesaje, amasado, hefiido y horneado. Se concluye que en las zonas de la espalda,
mano muieca, hombro — brazo y cuello existe un mayor nivel de exposicidn a los riesgos biomecdanicos
causados principalmente por movimientos repetitivos y las posturas forzadas situacion que hace
vulnerable al trabajador en la existencia de los llamados desérdenes en los musculos y huesos.

Palabras clave: riesgo biomecanico y/o ergondmico, factores de riesgo, proceso de elaboracion del pan.

Planteamiento del problema:

La aparicidn de accidentes y enfermedades laborales tienen una amplia relacidn con los factores
de riesgos.

En la industria panificadora, uno de los factores que da lugar a la frecuente presencia de
accidentes es que al ser en su mayoria pymes, la experiencia en el sector es de forma empirica y por tal
motivo se ignora mucha informacion relevante, para desarrollar las tareas de forma responsable. Incluso,
el Instituto Colombiano de Panaderia y Pasteleria (2016) afirmo que gran parte del personal que se
contrata en el sector manufacturero especificamente en las panaderias presentan un nivel educativo
bajo y que el 68% de los panaderos del pais tienen formacién empirica.

Con respecto a lo factores de riesgos ergondmicos, segun la Confederacidon de Empresarios de la
Corufia en Espafia (CEC, 2016) los principales dafios a la salud de los panaderos estan vinculados con
actividades que implican sobreesfuerzo de tipo musculo esquelético causado por movimientos repetitivos
y actividades que duran por lo general mas de una hora. A su vez, los trabajadores adoptan posturas
forzadas incluso con angulos articulares extremos, ya sea para alcanzar material o zonas de los equipos
gue estan ubicados a alturas inadecuadas; entre las mas frecuentes estdn la flexion de brazos, de tronco y
cuello y el mantenimiento de la postura en pie, dado que las actividades duran mds de una hora.

Posteriormente, las actividades como mezclar, amasar, cortar implican posturas forzadas para
las extremidades superiores con aplicacién de fuerzas cuyos efectos pueden verse reflejados en el
aumento de lesiones musculares, ausentismo por incapacidades debido a las lesiones y por ende, la
disminucidn de la productividad.

En cuanto a la exposicion de condiciones de ergonomia de las panaderias de interés, al efectuar
visitas previas en las zonas, se evidencid la alta informalidad de la actividad panadera, en gran parte
porque los duefios de los negocios operan de manera empirica, y casi todos son modelos de negocio de
tipo familiar. También en repetidas ocasiones algunos colaboradores mencionan que desconocen la
existencia de riesgos biomecanicos en la ejecucién de las tareas del dia a dia y mencionan que por tiempo
no hay posibilidad de formarse o actualizarse en esos temas.




Pregunta: ¢Cudles son los principales factores de riesgos biomecanicos en algunas panaderias de
Patio Bonito, Bogota, y algunas en Alameda Palmira, Valle del Cauca?

Objetivos: Determinar los factores de riesgos biomecanicos en algunas panaderias de Patio Bonito, Bogota,
y algunas en Alameda Palmira, Valle del Cauca.
Objetivos Especificos:

Caracterizar la situacion actual de las zonas objeto de estudio mediante investigacidn en fuentes
secundaria.

Identificar y evaluar los diferentes factores de riesgos biomecanicos en algunas panaderias de
Patio Bonito, Bogota, y algunas en Alameda Palmira, Valle del Cauca, por medio de la metodologia QEC.

Realizar un analisis comparativo de las causas de los riesgos biomecdnicos en algunas panaderias
de Patio Bonito, Bogota, y algunas en Alameda Palmira, Valle del Cauca.

Disefiar una cartilla educativa que contengan las medidas preventivas frente a las causas de los
riesgos biomecanicos en las panaderias objeto de estudio, como alternativa de solucion a la problematica
analizada.

Marco tedrico:

Las empresas deben brindar espacios adecuados para laboral, partiendo del hecho que son un
elemento importante para el bienestar del trabajador, y al mismo tiempo como un factor
desencadenante en la aparicion de enfermedades laborales por las condiciones de trabajo a las que esta
expuesta en la ejecucidn de sus actividades.

En los ultimos afios los problemas ergondmicos en los lugares de trabajo han logrado una
importancia significativa, partiendo de la premisa que la ergonomia como ciencia es la que trata de mitigar
el riesgo biomecanico que se encuentran relacionados con la aparicion de trastornos musculo esqueléticos.
Identificar este tipo de riesgos, asi como sus principales medidas de accién, puede ayudar a reducir la
demanda fisica de los puestos de trabajo y por tanto lesiones futuras.

Kumar hace referencia a la aparicion de las lesiones musculo esqueléticas como un patrén de
naturaleza biomecdnica, ademas indica que ese mecanismo de aparicidn se explica por medio de la teoria
de interaccion multivariada que se traduce en cuatro teorias que se interrelacionan en la evolucién de un
trastorno osteomuscular.

Factores que pueden causar una lesion musculo esquelética

Posturas forzadas: Inclinacidon — torsion del cuello. Conservar los brazos elevados por encima del
nivel de los hombros — flexiones, extensiones y/o giros de la mufieca. Manipulacién de cargas: Toda tarea
que incluya levantamiento, transporte, empuje y/o arrastre de objetos de peso superior a 3kg — los objetos
(cargas) de peso superior a 25 kg, constituyen un riesgo para el trabajador en si mismos. Repetitividad de
la tarea: movimiento mantenidos y repetidos de forma continuada en una zona corporal concreta -
asociados principalmente a las extremidades superiores. Otros factores: manejo de instrumentos, ordeny
limpieza — condiciones ambientales, ruido, vibraciones — organizacién del trabajo, estrés.

Lesiones musculo esqueléticas mds frecuentes en el sector de la panaderia

Lesiones de espalda (fundamentalmente en la zona lumbar). En muchas ocasiones no se logra
eliminar la manipulacion de cargas ni la consecuencia que ocasiona sobre la salud de la poblacion
trabajadora, principalmente en el segmento lumbar de la columna.

Lesiones en miembros superiores (en la zona del cuello y del hombro, mano y mufieca) o
trastornos de tipo acumulativo. Se produce como resultado de traumatismos pequeiios y repetidos.
Metodologia QEC (Quick Exposure Check)

Herramienta practica y facil de usar, fue testeada, modificada y validada tanto en tareas
simuladas como reales, proceso en el que se implicé a 150 profesionales siguiendo un enfoque
participativo del trabajador en la caracterizacidn de los riesgos del lugar donde desempefian labores, por
lo que incluye aspectos de ergonomia participativa desde su concepcion (pp.22-63).

Método:
Es una investigacidn de tipo cuali-cuantitativa, porque permite realizar un andlisis y vinculacién de
datos para responder al problema de estudio.
El estudio cualitativo se desarrolla a partir de la observacién directa en algunas panaderias,
aplicacién del cuestionario y registro fotografico; por su parte, el cuantitativo se despliega mediante
analisis estadistico y la recoleccién de datos.




El desarrollo del componente tedrico-practico de la investigacién y la consecucién de los objetivos
planteados se llevan a cabo a partir de un enfoque descriptivo, porque de esta manera se procede de forma
sistematica sobre la obtencion y analisis de la informacion de la poblacidn, situacion o area de interés.

En esa medida, para el desarrollo de la investigacidn se recopila la perspectiva de los
trabajadores de algunas panaderias del barrio Patio Bonito en la localidad Kennedy, Bogotd y algunas de
Alameda Palmira, Valle del Cauca, que desarrollan actividades del proceso de elaboracién del pan.

La poblacién estd compuesta por 28 panaderos y laboran actualmente en las 11 panaderias objeto
de estudio, de las cuales 6 panaderias corresponden al sector Patio Bonito localidad Kennedy (Bogota) y 5
a Alameda Palmira, Valle del Cauca.

A su vez, el método de muestreo es de tipo no probabilistico por conveniencia, también llamadas
muestras dirigidas, porque se trabaja con la finalidad de generar resultados mas exactos y especificos por
la poca cantidad de colaboradores.

Se selecciona el instrumento de recoleccidn cuestionario QEC (Quick Exposure Check), porque es
muy sencillo y adecuado para usar, muy fiable, pero principalmente porque es facilmente aplicable en
micro pymes y pymes y no requiere de una formacion selectiva y amplia en temas de ergonomia, no
requiere mucho tiempo, asi que es de facil aceptacion por parte del trabajador partiendo del hecho que no
todos manejan fluidamente ciertos temas, considera los principales factores de riesgos en el mismo
cuestionario, ademas, es una metodologia participativa entre el evaluador y el trabajador y algo otra razén
no menos importante es que no requiere de equipos especializados para su aplicaciéon ni de técnicas
instrumentales de acceso econémico alto.

El QEC fue validado en el afio 2010 por la Institucion de Biomecanica de Valencia (IBV), la cual
realizé un estudio tanto en pymes como en micro pymes en el sector madera, panaderia y metal. Para el
caso de las panaderias, se aplicd en empresas muy pequeiias y familiares. (pp.64-75).

Resultados obra realizada:

Se puede evidenciar que las zonas corporales mas afectadas o que arrojan un resultado que impacta y
debe ser intervenido con la aplicacién de medidas preventivas, son la espalda,

En la zona corporal hombro-brazo predominan los movimientos de manera muy frecuente o casi
continua, situacion que puede provocar mas facilmente lesiones musculo esqueléticas como tendinitis,
sindrome del tunel carpiano por el simple hecho de presentarse de manera habitual sin ninguna medida
preventiva para reducir el factor de riesgo, la postura de la mano-mufieca de manera repetitiva adquiere
movimientos, hacia los lados, arriba, abajo, en el proceso de elaboracién del pan, adicionandole la fuerza
en ocasiones, frente a esta realidad no se observa ningun tipo de mecanismo preventivo, realmente en
las panaderias evaluadas, no realizan pausas o descansos porque se trata de pequefias panaderias y
normalmente solo cuentan con un panadero de turno, principalmente por tema de costos.

Al observar las actividades de elaboracidn del pan, pero principalmente verificar el papel que juega el
cuello y la cabeza en este proceso, este adopta una posicion realmente penosa donde la mayor parte del
procedimiento, estas zonas corporales estan dobladas o giradas constantemente.

Con respecto a los resultados obtenidos, frente a la identificacion de factores de riesgo, predominan de
manera negativa porque su frecuencia puede llegar a provocar lesiones musculo esqueléticas el factor de
duracion porque en el proceso de elaboracién del pan la mayor parte de actividades se realizan por un
tiempo mayor a 4 horas y se ejercen fuerzas mdximas o altas en una mano de 4kg, donde se tiene
materializado el factor de riesgo fuerza, el factor de riesgo de postura asociada a las zonas corporales
evaluadas porque, ademas de que se realizan todo el proceso de pie, se adoptan distintos movimientos y
con un alto grado de repetitividad y vibracién. (pp.92-125).

Conclusiones:

Segun los resultados finales al aplicar la metodologia QEC, las zonas corporales mas afectadas en
el proceso de elaboracidn del pan de acuerdo a la percepcién de los panaderos y evaluadoras de Alameda
Palmira y Patio Bonito, Bogota, son la espalda cuyo nivel de exposicién es de muy alto y moderado
respectivamente, para la zona de la mano mufieca se obtiene un nivel de exposicidn muy alto y alto, para
el hombro — brazo el nivel de exposicién es de alto y moderado y finalmente el cuello presenta mayor nivel
de exposicion obteniendo en ambos sectores la denominacién muy alto. A partir de estos resultados, es
oportuno indicar que los principales riesgos ergonémicos/biomecanicos que se encuentran en el proceso
de elaboracidn del pan estan relacionados con los siguientes factores de riesgo que mas predominaron por




su criticidad en las tareas como son: la duracién, fuerza, movimientos repetitivos, posturas forzadas, y
vibracion.

Ambos sectores evaluados coinciden con la puntuacion final al momento de realizar actividades
asociadas al amasado, heiido, formado y cilindrado, son momentos que se deben evaluar constantemente
porque son en los que mds expuestos se encuentran los trabajadores evaluados pues se someten a sobre
esfuerzos corporales. De acuerdo a la literatura del marco tedrico se puede inferir que los trabajadores
presentan una problematica desde el tipo de vista biomecéanico y/o ergondmico al momento de realizar
actividades que se asocian con el proceso de elaboracidon del pan, porque se identifican factores de postura
forzadas, movimientos repetitivos o continuos, manipulacion y transporte de cargas en determinadas zonas
corporales que contribuyen en la ocurrencia de lesiones o desérdenes musculo esqueléticos (pp.129-130)

Productos derivados:
Cartilla educativa
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Resumen

Esta investigacion tiene como objetivo determinar los factores biomecénicos en algunas
panaderias del sector de Patio Bonito, Bogotd, y algunas en Alameda Palmira, Valle del Cauca.
El estudio definido es cuali — cuantitativa, porque permite realizar un analisis y vinculacion de
datos para responder al problema de estudio.

Posteriormente se define la metodologia QEC, como instrumento de identificacion y
evaluacion de factores de riesgos biomecanicos en 11 panaderias objeto de investigacion, la
muestra se lleva a cabo a 28 trabajadores cuyo cargo especifico es de panadero. De acuerdo con
la informacion recopilada en una plantilla de Microsoft Office Excel se analizan los datos, y se
determina que los riesgos biomecéanicos presentes en las panaderias objeto de interés estan
relacionados con tres factores, duracién, posturas forzadas, movimientos repetitivos identificados
durante el proceso de elaboracion del pan en las actividades de pesaje, mezclado, amasado y
hefiido o formado. Se concluye gue las causas de los riesgos biomecanicos estan asociadas a las
posturas forzadas como es el caso de las zonas corporales la espalda, respectivamente la zona de
la mano-muiieca, hombro—brazo y finalmente el cuello.

Las panaderias analizadas retinen niveles de riesgo biomecanico que lo hace vulnerable a

la aparicion de desérdenes musculo esqueléticos.

Palabras clave

Factores de riesgo, proceso de elaboracion del pan, riesgo biomecénico y/o ergonémico.
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Planteamiento del Problema

La aparicion de accidentes y enfermedades laborales tienen una amplia relacion con los
factores de riesgos; entendiendo el primero, como todo escenario que ocurre de repente a causa
del trabajo, generando invalidez, muerte o lesiones y el segundo, como consecuencia de la
exposicion a factores de riesgos innatos al medio o labor desempefiada por el trabajador
(Ministerio de Salud, 2012, p.3). Si bien es cierto, actualmente las condiciones laborales se estan
viendo muy afectadas debido a las exigencias en produccion, castigando los tiempos y esto ha
llevado a que se presenten en los trabajadores diferentes riesgos para la salud, de origen
biomecanicos o ergonémicos, fisicos, quimicos, psicosociales y bioldgicos.

Los accidentes laborales son una problematica comun para las compafiias de todos los
sectores econémicos, pues la poblacion trabajadora estd expuesta continuamente a un sin nimero
de posibilidades de accidentalidad por cada una de las operaciones ejecutadas en el lugar de
trabajo.

Al respecto, las cifras que registra la Federacion de Aseguradores Colombianos
(Fasecolda, 2019), sefiala que en Colombia, la tasa de accidentalidad laboral entre los afios 2009
a 2017 era de alto riesgo, a tal punto que entre los afios 2011 a 2015 estuvo por encima del 7%,
mientras que a 2016 y 2017, la tasa de accidentabilidad disminuy6 a 6,45%.

A su vez, la tasa de accidentalidad de riesgo por sectores econémicos segin un informe del
Ministerio de Salud y Proteccién Social (2020), registr6 que a 2017 la industria manufacturera es
la seguinda con mayor indice de accidentalidad laboral, después de la industria inmobiliaria; de
manera gue el indice para ese afio fue de 9,23 lo que se traduce en 104.591 accidentes laborales.
Precisamente, el gremio de las panaderias hace parte de la industria manufacturera, cuyos
negocios se dedican a la elaboracion de productos que incluyen la fabricacion de pastillas
alimenticias, bizcochos, elaboracidn de pan y pasteles. Uno de los factores que da lugar a la
frecuente presencia de accidentes es que al ser en su mayoria pymes, la experiencia en el sector
es de forma empirica y por tal motivo se ignora mucha informacion relevante, para desarrollar

las tareas de forma responsable. Incluso, el Instituto Colombiano de Panaderia y Pasteleria
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(2016) afirmo que respecto a las tipologias de las personas empleadas en el sector manufacturero
especialmente en panaderias se cree que el nivel de educacion es bajo, porque el 64% de los
trabajadores tiene educacion secundaria, el 16% formacion técnica y solo el 2% tiene educacion
universitaria. El 68% de los panaderos del pais tienen formacion empirica (Sectorial.com, 2016)

Ahora bien, con respecto a lo factores de riesgos de naturaleza ergondmica siendo el
enfoque central de esta investigacion, segun la Confederacion de Empresarios de la Corufia en
Espafia (CEC, 2016) los principales dafios a la salud de los panaderos estan vinculados con
actividades que implican sobreesfuerzo de tipo musculo esquelético causado por movimientos
repetitivos y actividades que duran por lo general méas de una hora. A su vez, los trabajadores
adoptan posturas forzadas incluso con angulos articulares extremos, ya sea para alcanzar material
0 zonas de los equipos que estan ubicados a alturas inadecuadas; entre las mas frecuentes estan la
flexion de brazos, de tronco y cuello y el mantenimiento de la postura en pie, dado que las
actividades duran més de una hora.

Posteriormente, las actividades como mezclar, amasar, cortar implican posturas forzadas
para las extremidades superiores con aplicacion de fuerzas cuyos efectos pueden verse reflejados
en el aumento de lesiones musculares, ausentismo por incapacidades debido a las lesiones y por
ende, la disminucidn de la productividad.

En cuanto a la exposicién de condiciones de ergonomia de las panaderias de intereés, al
efectuar visitas previas en las zonas, se evidencio la alta informalidad de la actividad panadera,
en gran parte porque los duefios de los negocios operan de manera empirica, y casi todos son
modelos de negocio de tipo familiar. También en repetidas ocasiones algunos colaboradores
mencionan que desconocen la existencia de riesgos biomecanicos en la ejecucion de las tareas
del dia a dia y mencionan que por tiempo no hay posibilidad de formarse o actualizarse en esos
temas. Finalmente, algunos interrogantes que nos surgen como autoras de la presente
investigacion son, ¢sera que hoy en dia en las panaderias objeto de investigacion, ¢se tiene
conocimiento de los riesgos biomecanicos a que estan expuestos los trabajadores? ¢ Las causas
principales y sus consecuencias? ¢Sera que existe la conciencia por parte, tanto del empleador
como del trabajador?, en caso de que, si se conozca, existiran controles y/o medidas de
intervencion y prevencion?, pues bien, en el desarrollo de esta investigacion se espera dar

respuesta a estos interrogantes.
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Justificacion

En primera instancia, la importancia de esta investigacion parte de la necesidad de
contribuir a los micros, pequefios y medianos empresarios del gremio de las panaderias, en
aporte de informacion enfocada al control y mitigacion de riesgos ergonomicos en los lugares de
trabajo.

En tanto, son los micros y pequefios negocios ubicados en zonas de bajo estrato
socioecondémico o en municipios pequefios los que presentan mayor vulnerabilidad sobre la alta
accidentalidad en los puestos de trabajo. De hecho, muchas de las panaderias ubicadas en barrios
de estratos 1 y 2, 0 en municipios pequefios del pais operan como emprendedores
independientes, es decir microempresas de hasta 5 personas (Rojas, 2012).

Si bien es cierto, las panaderias hacen parte de uno de los sectores prioritarios y con
mayor dindmica en la economia nacional (sector secundario o0 manufacturero, especificamente en
la elaboracion de productos de molineria), a tal punto que ha contribuido en los Gltimos afios en
no menos de cuatro puntos al Producto Interno Bruto-PIB del pais, generando ventas anuales
superiores a 3 billones de pesos entre panes procedentes de industrias industriales y artesanales,
segun un informe del sector de la industria panificadora a junio de 2016 (Sectorial.co, 2016).

Ahora bien, enfocar el estudio a panaderias de micro y pequefios empresarios da soporte
como valor agregado a esta investigacion, porque son precisamente las panaderias de barrio las
que tienen mayor impacto en la economia nacional.

Por lo tanto, conviene apoyar a los empleadores pymes del sector de panaderias en el
disefio estratégico de cartillas o0 manuales, que faciliten la comprension de los mecanismos de
control y formas de intervencion ante posibles riesgos ergonémicos. En apoyo a esta medida,
autores como Lopez et al. (2015) han afirmado que:

El desarrollo de alguna diligencia productora trae consigo la concepcion de riesgos laborales a
los trabajadores, los cuales pueden afectar la salud al no conocer y aplicar medidas

preventivas que atenuen sus efectos por ello la importancia del conocimiento de términos
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y metodologias que permitan una mayor comprension del riesgo y prevencion de los

mismos.

Teniendo en cuenta el panorama anterior, algunas panaderias de Patio Bonito, Localidad
de Kennedy Bogot4, y Alameda Palmira, Valle del Cauca, hacen parte del grupo de negocios
ubicados en zonas de bajo estrato socioecondémico, las cuales estan sujetas a no regular los
controles de accidentalidad laboral, de manera que soliciten una contribucion desde el punto de
vista académico-profesional, a través del cual puedan conocer las medidas para la reduccion de
riesgos laborales.

Por ultimo, el proposito de soportar este estudio bajo los lineamientos de la metodologia
QEC sigue el protocolo delimitados por el estado para estos fendmenos analiticos, puesto que se
trata de la metodologia avalada por el Ministerio de Trabajo para asegurar la correcta
identificacion y valoracion de los peligros y en seguridad y salud ocupacional.

Al término de esta investigacion se buscara consolidar un documento divulgable a modo
de cartilla, desde el cual tanto empleados como empleador de las pymes del sector de panaderias
puedan consultar de forma rapida y eficiente a través de sus dispositivos moviles, correo
electronico las medidas preventivas enfocadas a minimizar los factores de riesgos biomecénicos
y/o ergondmicos presentes en las panaderias. Sin duda, las panaderias objeto de estudio se
beneficiaran en minimizar los accidentes o enfermedades laborales, contribuira en la
productividad y control de posibles ausentismos, e implicara directamente una reduccion de
costos por la alta rotacion de personal, aportando asi un granito de arena a uno de los sectores

manufactureros mas preciados para los colombianos.

Pregunta de Investigacion

¢Cudles son los principales factores de riesgos biomecéanicos en algunas panaderias de
Patio Bonito, Bogota, y algunas en Alameda Palmira, ¢ Valle del Cauca?
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Objetivos

Objetivo general

Determinar los factores de riesgos biomecénicos en algunas panaderias de Patio Bonito,

Bogotd, y algunas en Alameda Palmira, Valle del Cauca.

Objetivos especificos

Caracterizar la situacion actual de las zonas objeto de estudio mediante investigacion en
fuentes secundaria.

Identificar y evaluar los diferentes factores de riesgos biomecanicos en algunas
panaderias de Patio Bonito, Bogotd, y algunas en Alameda Palmira, Valle del Cauca, por medio
de la metodologia QEC.

Realizar un anélisis comparativo de las causas de los riesgos biomecanicos en algunas
panaderias de Patio Bonito, Bogotd, y algunas en Alameda Palmira, Valle del Cauca

Disefar una cartilla educativa que contengan medidas preventivas frente a las causas de
los riesgos biomecéanicos de las panaderias objeto de estudio, como alternativa de solucion a la

problemaética analizada.
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Marco Teorico y Estado del Arte

Los temas a tratar y analizar en el desarrollo de esta investigacion estan delimitados en la
construccioén y estructuracion del presente marco teérico; en este sentido se buscan abordar

aspectos relacionados con la determinacion de los factores de riegos laborales.
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Antecedentes

Figura 1
Antecedentes de Investigacion de Factores de Riesgos laborales y biomecanicos

Internacionales
Seguridad e Higiene Indust.rlal en. las panaderias ubicadas en el Evaluacion técnica en materia de Higiene y Seguridad Ocupacional en
progreso, Jutiapa (Contreras, 2014). “Panaderia Luna” ubicada en la ciudad de Masaya (L6pez et al.2015).
El estudio fue descriptivo v se aplicaron dos instrumentos de
medicidn gue consistieron en realizar una entrevista y cuestionario En este estudic se evaluaren las condiciones higiénicas como el
a los trabajadores de las 12 panaderias estudiadas. Se concluyd Ruido, la lluminacicn y el
que los riesgos de accidentes a los gue comunmente se exponen Estrés Térmico; segun los valores minimos o maximos
los empleados de las panaderias son: golpes y quemaduras, debido permitides por el MITRAE en cada uno de los 7 puestos de

trabajo. Esto con el fin de encontrar fuentes de peligro, dando
como resultado 74 fuentes, que podrian provocar accidentes o
enfermedades profesionales a sus trabajadores, de las cuales
unicamente el 61% se encuentran bajo control,
correspondientes a 45 riesgos controlados debido a los
esfuerzos minimos de prevencién que ha implementado la
administracion de la empresa.

principalmente a la falta de uso de equipo de proteccién personal,
descuido del empleado, suciedad y desorden en el area de trabajo
1 ' para contrarrestar se debe realizar una guia de buenas practicas,
A facil de comprender para el empleado gque describe las medidas de
seguridad e higiene para la prevencion y control de los diferentes
riesgos laborales.

El ambiente de trabajo en una empresa panificadora de la ciudad de M

(Guerrero et al. 2018).

Determinacion de riesgos existentes en la industria panificadora y la
manera de evitarlos y controlarlos- Ecuador (Carrera et al. 2019).

Se realizd un estudio observacional, trasversal y descriptivo aplicando
un Cuestionaric de Verificacidn (CV) El estudio muestra el 80% obtuvo
un Nivel de Eficacia (NE) Nulo, lo cual significa gue la empresa no

En la presente investigacidn se realizd una evaluacion de los riesgos
laborales presentes en & panificadoras, a través de la encuesta pre-

cumple con lo requerido. Entre las peores calificaciones estan: Salud realizada al personal se obtuve que no se posee un registro de los
de los trabajadores, con 1,4%; seguida intervencion de los niveles accidentes ocurridos, ademads carecen de manuales que permitan dar
directivos, 10,5%; y la inspeccidn y auditoria, con 14,6%. Las malas seguimiento a las acciones para contrarrestar las consecuencias de
condiciones del medio ambiente labaral en esta empresa se deben, los incidentes, evidenciando asi la importancia de crear una guia
principalmente, a |a falta de capacitacidn y compromiso en los temas preventiva para las empresas correspondientes. Se determind que no
de salud en el trabajo por parte de la administracidn. existe una cultura de prevencian y seguridad personal.

Nacional

Estudio de los determinantes y factores de riesgo de los accidentes de trabajo en las dreas de produccién, empaque y bodega de la

compaiiia nacional de productos de panificacion Conalpan Ltda., ubicada en la ciudad de Bogota (Calderdn & Torres, 2017)

El desarrollo cualitative y experimental de esta investigacidn bajo la metodologia para la identificacion de peligros, evaluacion y valoracian de riesgos
a 77 trabajadores de la Compafiia en mencidn, permitid evidenciar que existe una carga fisica y mental alta en los trabajadores de las dreas de {

produccion, empaque y bodega representada en técnicas de trabajo, ciclos de trabajo, ritmo de trabajo, tareas repetitivas, turnos de trabajo, nivel de |
atencion, etc., y que los riesgos con mayor incidencia son: Los riesgos biomecanicos, fisicos y condiciones de seguridad: locativas, mecanicas. Esto i
debido a la existencia del peligro y las pocas medidas preventivas para el mismo. N

Nota. Se presenta 4 investigaciones realizadas internacionalmente y una nacional, especificamente para este sector.
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Evolucion de la Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST

Como aspecto relevante para esta investigacion, se analiza la relacion salud y trabajo,
desde su evolucion, porque no solo se refiere a las condiciones dentro del trabajo, sino que
también tienen en cuenta situaciones de la vida que se desarrollan fuera del lugar de trabajo y los
individuales del trabajador (Escalona, 2006). En tal sentido, “la salud y el trabajo son procesos
multiples y complejos, vinculados e influenciados entre si” (Tomasina, 2012, p.57).

Desde entonces, con el estallido de la Revolucion Industrial, la seguridad industrial surge
como consecuencia de la mecanizacion de procesos, situacion que no solo aumentd los niveles
de produccion sino el nimero de accidentes y enfermedades laborales. De hecho, para 1871
muchos trabajadores habian muerto a causa de dichas actividades, debido a que contaban con
pésimas condiciones de trabajo

Como una estrategia de instinto y supervivencia, el hombre ha preservado su vida de las
tareas que lleva a cabo para evitar o reducir las lesiones corporales. A partir de esto, organismos
como la Organizacion Internacional del Trabajo-OIT han hecho llamados reiterativos a los
empresarios para invertir en la prevencién de enfermedades y accidentes laborales, debido a que
los costos econdmicos Yy sociales son incalculables, sobre todo la para la productividad y
competitividad de las empresas (Riafio, 2016)

Partiendo de la informacion anterior es apropiado mencionar que uno de los componentes
relevantes en el desarrollo y progreso de una organizacion y/o pais, es la salud del talento
humano, de esa poblacion trabajadora que aporta gradualmente en la productividad; es este uno
de los motivos por los cuales los empleadores deben disefiar o aplicar mecanismos de control e
intervencion que sean favorables y generen un beneficio mutuo, trabajador - empleador
Por otro lado, la organizacion Internacional del Trabajo (OIT), se encarga de elaborar manuales

con informacidn relevante en materia de salud laboral en el entorno laboral donde se

fomenta y propone el un marco de prevencion y reduccion de situaciones de peligros y

riegos con el objetivo de facilitar una adecuada gestion en todo lo relacionado con la

poblacion en general y del medio ambiente, ademas indican que los principales
mecanismos para eliminar, reducir y controlar determinadas situaciones que generan

peligros son la identificacion, evaluacion, y disefio de acciones, establecimiento de
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seguimientos de ese entorno de trabajo, el suministro de informacién y de formacion y

contaste capacitacion hacia la poblacion trabajadora (Guerrero, Franco, & Gaona, 2018).

No obstante, todos estos sistemas de gestion buscan en gran medida, caracterizar el
progreso de los procesos de manufactura y de las organizaciones, teniendo en cuenta modelos
fundamentados en experiencias y normas internacionales, con el fin de facilitar el desarrollo
I6gico y sistematico teniendo en cuento el uso de elementos organizativos y documentales,
basados en un ciclo de mejora continua (Roa, 2017).

Por su parte, los sistemas de seguridad y salud en el trabajo en Colombia han sido uno de
los grandes logros en busca de mejorar las condiciones de los lugares de trabajo de las empresas
en general, pues tienen como prioridad la exigencia de formacion de un comité para velar por el
cumplimiento del programa de salud, asi como el desarrollo de las actividades de control,
promocion y prevencion. Sobre este tema, desde finales de los afios setenta, a partir de la
consolidacion de la Ley 9 de 1979 y mas adelante con el Decreto 1295 de 1994 se dictamino por
parte del Ministerio de Trabajo y Seguridad Social el Sistema General de Riesgos Profesionales
(Sénchez, 2016).

Es asi como el Ministerio de Trabajo, a partir del Decreto 1443 de 2014, en el articulo 2,
el SG-SST es la disciplina que examina las lesiones y enfermedades en el trabajo, su proteccion
prevencion de la salud de los trabajadores. Busca entonces optimizar las condiciones, el medio y
bienestar, con el fin de promover y mantener el bienestar social, fisico y mental de todos los
trabajadores.

En ese mismo contexto, el ambiente laboral puede ser considerado como un elemento
importante para el bienestar de la poblacion trabajadora, y al mismo tiempo como un factor
desencadenante en la aparicion de enfermedades laborales por las condiciones de trabajo a las
que esta expuesta en la ejecucion de sus actividades. En este orden, el lugar donde permanece la
mayor cantidad de tiempo un trabajador debe ser adecuado, seguro y estar controlado.

De acuerdo a lo anteriormente expuesto, las empresas deben disefiar diferentes estrategias para
responder a las exigencias que trae consigo todo lo relacionado con seguridad y salud en
los entornos o ambientes laborales, de tal manera que aseguren que la poblacion
trabajadora en cada momento que deba desempariar su actividad diaria conoce a los

elementos de riesgos a los que se encuentra expuesto y por supuesto maneja los controles
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0 medidas que se han disefiado con la finalidad de disminuir y evitar los accidentes de

trabajo y enfermedades laborales asociadas al proceso productivo (Gomez, 2015).

Teniendo en cuenta la literatura acerca de lo sensible de una marcada y positiva gestion
de la seguridad y salud en las organizaciones; en este caso especifico el sector panadero, es
necesario adoptar todos los parametros que ya se han establecido con el paso del tiempo , los
cuales ya han funcionado en otras organizaciones y aplicarlos de una forma metddica y
estandarizada, para alcanzar los beneficios en los diferentes ambitos, porque no sirve de nada
tener el conocimiento, retroalimentarlo pero no aplicarlo, ni controlarlo, esto seria el paso al caos

laboral.

Clasificacion de Riesgos Laborales

La clasificacion de los factores de riesgo, estan divididos en varias categorias
dependiendo del organismo de referencia que se consulte.

Por un lado, para la Organizacion Internacional del Trabajo (OIT, 2017) la clasificacion
de riesgo suele darse en cinco categorias fundamentales a la naturaleza de la fuente de
exposicidn, los cuales son: riesgos de seguridad, del ambiente fisico, contaminantes,
ergondmicos y psicosociales. Sobre los riesgos de seguridad, la OIT indica que son todos
aquellos que se presentan por fallas eléctricas, uso de herramientas, deficiente sefializacion de
espacios de trabajo, riesgo de caidas o golpes (imégenes 2, Figura 2).

Figura 2
Tipos de riesgos laborales segun la OIT

i =
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Factor de riesgo mecanico
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L ] I .
T Y
1. Fisicos 2. Seguridad 3. Ambiente

-
5. Fisicoquimicos 6. Psicosocial

4. Quimicos y Bioldgicos

Nota. (Suratep, 1999)

En el primer bloque se menciona que los riesgos de seguridad se deben a objetos,
maquinas o herramientas de tipo manual o eléctrica, que por malas condiciones de
funcionamiento o por fallas de operacion de los trabajadores, seguido de los riesgos del ambiente
fisico, caracterizado por temperaturas extremas, ruido, iluminacion o radiaciones, las cuales
causan efectos indirectos y directos, luego estan los riesgos del ambiente atmosférico que se
traducen en factores que generan deterioro ambiental, en el cuarto bloque estan los riesgos fisco
quimicas y bioldgicas, concebidos por acumulacion de microorganismos con caracteristicas
patogenas y por ultimo se evidencian los riesgos fisicoquimicos y psicosociales estan asociados a
la interaccidon con los jefes y compafieros de trabajo, los horarios laborales, los ritmos de
descanso y rotacion de trabajadores. (OIT, 2017)

Al relacionar esta clasificacion con la presente investigacion se asocian los riesgos de
seguridad para el caso de las panaderias cuando se produce esparcimiento de particulas de harina
y los riesgos psicosociales que hacen referencia al ritmo de trabajo y estrés que se puede generar
al momento de ejecutar las diversas actividades que interacciona en el proceso de elaboracion del
pan.

En el punto 4 de la Figura 2 se agrupan los riesgos de fuentes quimicas y bioldgicas,
concebidos por acumulacién de microorganismos con caracteristicas patogenas (OIT, 2017). El

riesgo dispuesto por estas fuentes es fundamental en la actualidad, ya que, frente a la aparicion
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de un virus altamente contagioso, COVID-19, los micro y pequefios panaderos estan obligados a

adaptar medidas de bioseguridad para la continuidad y seguridad de las operaciones.

Por ultimo, se encuentran los riesgos fisicoquimicos y psicosociales estan asociados a la
interaccion con los jefes y comparieros de trabajo, los horarios laborales, los ritmos de descanso,
nutricion, rotacion de trabajadores. Etc.

Las empresas deben brindar espacios adecuados para laboral, partiendo del hecho que son un
elemento importante para el bienestar del trabajador, y al mismo tiempo como un factor
desencadenante en la aparicion de enfermedades laborales por las situaciones laborales a
las que esta expuesta en la ejecucion de sus actividades. También es importante que
examinen tacticas que brinden garantias para la seguridad y proteccién de los mismos; lo
cual fue establecido mediante la Resolucion 1016 de 1989 del Ministerio de Trabajo y
Proteccion Social (Angulo, 2013, p.22).

No obstante, como punto de partida para asegurar ambientes propicios es necesario conocer
de los factores de riesgos y condiciones biomecéanicas que puedan afectar el desempefio en el

trabajo.

Factores de riesgos laborales

Los factores de riesgos laborales son exposiciones o caracteristicas, condiciones que ocasionan
cualquier afectacion o dafio a la salud del trabajador; es necesario determinar el prototipo
de riesgo presente en la empresa, para asi prevenir la ocurrencia de accidentes, incidentes
o enfermedades laborales (Actualicese, 2017).

Es de acuerdo al tipo de actividad que desemperie la poblacidon trabajadora, que se
presenta el nivel de gravedad de los componentes de riesgo laborales a los que se exponen, sin
distincion del sector de produccion.

En la Tabla 1 se clasifican los riesgos laborales de acuerdo a unos grupos especificos, tal

como se detallan a continuacion.



Tabla 1
Factores de riesgos laborales
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Factores de riesgos laborales

Nombre de Factor

Descripcion

Factores o condiciones de seguridad.

Factores derivados de las caracteristicas del trabajo.

Factores derivados de la organizacion del trabajo.

En este grupo estan las condiciones fisicas que
generan la accidentabilidad: estas son
Mdquinas, instalaciones eléctricas, aparatos y equipos
de elevacion, pasillos, herramientas, escaleras,
vehiculos de estiaje, espacios de trabajo, etc.

Estas se relacionan con las exigencias que la tarea
impone al individuo a través del (esfuerzo,
manipulacién de cargas, posiciones de trabajo, grados
de atencidn, etc.), agrupadas a cada actividad de
trabajo, tanto fisico como mental, pudiendo llegar a
ocasionar la fatiga.

En este grupo se encuentran los factores inherentes a
la organizacion del trabajo
(Tareas que la conforman y su asignacion a los
obreros, horarios, velocidad de ejecucidn, relaciones
jerarquicas, horarios, niveles de autoridad, etc.).

Nota. Guia Técnica Colombia GTC-45 (ICONTEC, 2012) .

Ahora bien, en el lugar de trabajo es coman encontrarse con riesgos laborales que pueden

ocasionar de forma repentina e inesperada accidentes de trabajo y con el paso del tiempo

enfermedades laborales, por tal motivo se hace necesario que los empleados reconozcan las

situaciones de riesgo a las que se encuentran expuestos al momento de ejecutar diversas

actividades y estar preparados para evitarlos, y por supuesto nada de esto seria posible sin la

gestion y conocimiento de los empleadores frente al tema.

En el sector panificador se identifican unos riesgos, los cuales por su recurrencia son clasificados

como principales y estan asociados a las labores del trabajador, se evidencian en

guemaduras, caidas, cortes, golpes, riesgos por utilizacion de maquinaria, contacto con

sustancias causticas y corrosivas, exposicién a situaciones ambientales contrarias,

sobreesfuerzos, fatiga postural, incendios y riesgos eléctricos. Por otro lado, la

elaboracidn del pan esta constituida por distintas etapas, y en el progreso de las mismas

se encuentran diferentes condiciones o situaciones de trabajo que pueden llegar a

ocasionar accidentes de trabajo, como son: ignorancia de los riesgos que se pueden

originar en los métodos ejecutados, condiciones individuales, procesos inadecuados,

condiciones inseguras, uso indebido de la maquinaria o herramientas utilizadas,
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condiciones en materiales de trabajo, gestion de la prevencion y falta de organizacion del

trabajo (Calderdn & Torres, 2017).

Es en el desarrollo de esta investigacion donde se va a comprobar de manera especifica la
anterior afirmacion, pues una vez se apliquen las herramientas de recoleccion de informacién y
se proceda con el analisis, se podra ejemplificar y verificar.

Las causas relacionadas con las labores y las situaciones de trabajo se encuentran presencia de
sustancias o gases peligrosos, falta de resguardo de los equipos, maquinas mal disefiadas
o reparadas. También favorece a los accidentes el cansancio, iluminacién inadecuada, el
ruido, las horas excesivas de trabajo los pleitos etc. Por su parte los gerentes deben
prestar su apoyo personal y hablar con todos los miembros de la empresa de los temas de
seguridad e higiene (Ortez et al. 2016)

Los componentes de riesgos biomecéanicos y/o ergonémicos son los més habituales en las
enfermedades del sistema osteomuscular y los agentes mas reportados en los centros de
trabajo evaluados alcanzando hasta un 82% con una prevalencia de hasta del 92%
(Tolosa, 2015, pp 26-36); lo cual incide en la necesidad de identificar, evaluar y
establecer medidas de intervencion que prevengan estos riesgos. Como sustento de lo
anterior, Acevedo et al. (2017), afirma en el &mbito de la seguridad y salud en el trabajo,
se ha evidenciado que:

Los DME son causados, provocados o agudizados por una serie de factores como las acciones
mondtonas y de potencia, la carga muscular estatica, la posicién inadecuada del cuerpo,
manipulacion de cargas, exposicion a vibraciones que estan asociados con sobre carga de
trabajo y sobre ejercicio (p.22).

Al vincular la informacion citada, con el proceso de elaboracion del pan, se puede mencionar que
las actividades como mezclar, amasar, cortar, hornear implican posturas forzadas para las
extremidades superiores con aplicacion de fuerzas cuyos efectos pueden verse reflejados
en el aumento de lesiones musculares, ausentismo por incapacidades debido a las lesiones
y por ende, la disminucion de la productividad.

Si bien es cierto, en Colombia existe una legislacion relativa a la proteccion de los

obreros frente a los distintos componentes de riesgos laborales, la realidad es que, por falta de
conciencia, algunos patrones no efecttan el debido proceso de caracterizacion y

valoracion y la poca gestion que realizan esta dada a demostrar cumplimiento a la
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normatividad legal concentrandose especialmente en riesgos de alto impacto inmediato;
por lo que a pesar de ser los riesgos biomecanicos los de mayor exposicion y
materializacion en todos los sectores econdmicos del pais, sus cifras no presentan

significativos bajas. (Lopez, D & Ldpez, P, 2016, p.9).

Historia de la ergonomia en la industria

Se describe seguin varios autores la historia de la ergonomia en la industria, dejando claro

el nacimiento de esta como una definicion y como un area de importante estudio en las empresas.

Figura 3
Antecedentes de la Ergonomia en la industria

e

i
{

Los antecedentes mas antiguos del pensamiento ergondmico estan condensados en los Cadigos de
Hammurabi en la antigua Babilonia entre los afos 1700 antes de cristo, los cuales introducen las
primeras medidas de configuracién laboral, entre las cuales se destacan la planificacidn y control de
la produccién, siendo una época basada en una produccion. Con el pasar del tiempo Adam Smith
entre los aflos 1780, fue uno de los primeros economistas en interesarse por las divisiones del
trabajo como indice de produccidn y bienestar, puesto que no es posible hacer un producto en
varias unidades, sin establecer divisiones de las actividades que se requieren para su elaboracion
final.

~

\ a esto configuraciéon ergondmica.

Entre los analisis realizados por Smith se encuentra una comparacién entre un herrero con poca
experiencia de produccidn y por ende un volumen bajo de clavos, con un herrero de experiencia
media y de alta experiencia. Entre los casos en mencidn se dio cuenta de la conformacién que
solicitan los procedimientos de produccién humana, para conseguir la mayor eficiencia, nombrando

\ de las tareas que llevaba el hombre en los puestos de trabajo.

En ese sentido, la expresién ergonomia nace del griego ergon que indica trabajo y nomos que
representa ley, habito, orden y doctrina. Entonces el vocablo condensa lo que se conoce como la
ciencia del estudio del trabajo, de manera que para 1949 luego de la segunda guerra mundial
alcanzod la mayor difusidn, dada las necesidad abrumadora por reducir costos de recursos humanos
y materiales, debido a la gran cantidad de demanda en todas las industrias y asi entender el impacto

Nota. Inicio del pensamiento y definicion de Ergonomia (citado por Ricardo, 2016)

Después del periodo entre guerras y el fuerte avance tecnologico e industrial que se dio

en el periodo posguerra, aparece un nuevo factor de requerimiento y necesidad de mercados

continuamente mas amplios, los cuales solicitaron nuevas estrategias orientadas al disefio de los

lugares de trabajo y la conducta del hombre en los mismos, puesto que la masificacion llevo a

que a finales del siglo XIX e inicios del siglo XX se crearan laboratorios e institutos especiales
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en higiene y fisiologia en paises como Alemania, Inglaterra y Estados Unidos (Cruz & Garnica,
2010).

No obstante, en un primer momento el conocimiento de la ergonomia fue considerara un
lujo para las empresas, de manera que a pesar del avance investigativo desarrollado los lideres
empresariales lo consideraban un gasto innecesario pues los indices de rentabilidad econémica
no eran percibidos de manera inmediata. Para 1972, lideres como Rohmert citado por Melo
(2009) encontraron cuatro criterios que permitian la evaluacion de la ergonomia, teniendo en
cuenta la factibilidad, la soportabilidad, la admisibilidad y la satisfaccion:

1. Laviabilidad fue comprendida en el mismo sentido de estudiar un problema
antropomeétrico y psicofisico, pues de esa forma es facil llevar al campo de accién para
la investigacion cientifica sobre dicho problema, y asi por ejemplo lograr el méximo
area de alcance.

2. Lasoportabilidad vista desde la medicina laboral, desde el campo de la fisiologia
permite identificar los limites de resistencia del trabajo muscular, al llevar a cabo las
tareas en el lugar de trabajo.

3. Laadmisibilidad es mas un problema sociol6gico, pues realiza parte de la capacidad
de aprobacion por parte de los grupos de interés, de manera que cuando existen tareas
que determinados grupos por estatus u otros aspectos, no desean que se destinen a
grupos sociales discriminados o vulnerabilizados.

4. Finalmente, el criterio de la satisfaccion esta ligado a lo referido con la aceptacion,
pues el campo de accion se aborda desde el agrado individual y el lugar al cual se

espera cubrir.

La ergonomia

En los dltimos afios los problemas ergonémicos en los lugares de trabajo han logrado una
importancia significativa. Identificar este tipo de riesgos, asi como sus principales medidas de
accion, puede ayudar a reducir la demanda fisica de los sitios de labor y por tanto lesiones

futuras, tal como se especifican en la Tabla 2.
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Definicion, beneficios, lesiones
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Definicion

Aspectos fundamentales

Beneficios de la ergonomia

Campos de aplicacion

Factores que pueden causar una
lesion musculo esquelética

Lesiones musculo esqueléticas
mas frecuentes en el sector de la
panaderia

Es el campo de conocimientos cuya misidn es adaptar productos,
magquinas, herramientas, tareas, ritmos y espacios de trabajo, entre otras,
a las capacidades y necesidades de los trabajadores: todo con el fin de
incrementar la eficiencia, salud y bienestar de los trabajadores, utilizando
diferentes fuentes de informacion, entre ellas la biomecanica.

Se centra en las personas.

Ayuda a prosperar las condiciones de trabajo — consigue conservar
un mayor nivel de salud — reduce las demandas fisicas del trabajo —
optimiza las actividades a realizar — reduce la posibilidad de lesionarse

Se consideran dos areas de estudio, la primera se refiere a la
ergonomia en el trabajo y la segunda a la ergonomia del producto. Pero
para la presente investigacion se tiene en cuenta el objetivo de la primera
porque estudia al trabajador y analiza las ocupaciones, instrumentos y
modos de produccidn relacionados a unas tareas con el fin de prevenir
accidentes y patologias laborales.

Posturas forzadas: Inclinacion — flexion del cuello y/o tronco —
mantener los brazos elevados por encima del nivel de los hombros —
flexiones, extensiones y/o giros de la mufieca.

Repetitividad de la tarea: movimiento seguidos y periddicos de
forma continuada en una zona corporal concreta - asociados
principalmente a las extremidades superiores.

Manipulacidn de cargas: Toda tarea que incluya levantamiento,
transporte, empuje y/o arrastre de objetos de peso superior a 3kg — los
objetos (cargas) de peso superior a 25 kg, constituyen un riesgo para el
trabajador en si mismos.

Otros factores: manejo de instrumentos, orden y limpieza —
condiciones del ambiente, ruido, vibraciones — organizacion del trabajo,
estrés.

1. Lesiones de espalda (fundamentalmente en la zona lumbar). En
muchas ocasiones no se logra eliminar la manipulacién de cargas y por
tanto tampoco la secuela que origina sobre la salud de los obreros,
principalmente en el segmento lumbar de la columna.

2. Lesiones en miembros superiores (en la zona del cuello y del
hombro, mano y murfieca) o trastornos de tipo acumulativo. Se produce
como resultado de traumatismos pequefios y repetidos

Nota. (Fundacion para la prevencion de Riesgos Laborales, 2010, citado por Villacorta,

2011)

La ergonomia en el puesto de trabajo

La ergonomia puede favorecer a prosperar las condiciones de trabajo. Asi se consigue

conservar un mayor nivel de salud: los progresos ergonémicos reducen las demandas fisicas del

trabajo y optimizan las actividades que tenemos que realizar. Esto da como resultado una

reduccién en la posibilidad de sufrir una lesion o de padecer dolencias asociadas al desempefio

laboral.
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Una de las conclusiones de la falta de condiciones ergonémicas en el puesto de trabajo
son las lesiones musculo esqueléticas, las cuales afectan a musculos, tendones, huesos,
ligamentos o discos intervertebrales. Estos tipos de lesiones suelen ser gradual, mostrandose al
principio como dolor en ciertas partes del cuerpo (espalda, cuello, brazos) o molestias y
evolucionando més adelante, si no se mejoran las condiciones ergonémicas del trabajo, hacia
lesiones como, tendinitis, tinel carpiano, contracturas etc.

Los aspectos més destacados de las lesiones causadas por factores biomecénicos son que
no aparecen inmediatamente, sino que se originan por la exposicion prolongada al riesgo. Las
lesiones biomecanicas se producen por factores que en un principio no consideramos como
peligrosos.

Como se muestra en la Figura 4, las principales causas de riesgo ergonémico se deben a
la suma de cuatro factores:

1. Hacer excesiva fuerza, como cuando se manipulan cargas pesadas (por ejemplo, levantar
los sacos de arena 0 materia prima).

2. Realizar movimientos repetitivos (por ejemplo, amasar los bollos de pan).

3. Adoptar posturas forzadas (por ejemplo, tener el cuello inclinado hacia adelante si la
mesa es muy baja 0 amasar manualmente en la mezcladora).

4. No descansar lo suficiente. Por este motivo estas lesiones se llaman acumulativas, ya que

el descanso ayuda la recuperacién ante un esfuerzo o una postura forzada.

Figura 4
Falta de condiciones ergonomicas en el puesto de trabajo

FUERZ.A REF:ETIT.EVEDAD POST‘URA FORZADA DESCANSO [NS&IJFICIENTE
Nota. Indicacion de los 4 factores de riesgo ergonémico. (Mufioz, G & Mufioz, N, 2018)
Posteriormente, se describen las principales lesiones que, por carencia de medidas

ergondmicas, pueden impactar a los trabajadores del sector de la panaderia.
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En Colombia los principales problemas de salud en el trabajo estan asociados con
desordenes musculo esqueléticos, representados en un 85% de los casos. (Fasecolda, 2017, como

se cit6 en Portafolio, 2017).

Teoria de interacciéon multivariada de Kumar

Kumar hace referencia a la aparicion de las lesiones musculo esqueléticas como un
patron de naturaleza biomecanica, ademas indica que ese mecanismo de aparicion se explica por
medio de cuatro teorias que se interrelacionan en la evolucién de un trastorno osteomuscular.

La primera es la teoria de interaccion multivariante donde el trastorno mecanico de un
sistema bioldgico depende de sus propiedades mecanicas y elementos individuales, los cuales
son causalmente afectados por riesgos laborales biomecanicos, caracteristicas morfoldgicas,
dotaciones genéticas y composicién psicosocial.

La segunda, la teoria diferencial explica por anomalia y desequilibrio en actividades
laborales creando fatigas diferenciales, y de ese modo inestabilidad cinematico y cinético en
diferentes coyunturas precipitando la aparicion de lesiones.

La tercera, La teoria de la carga acumulativa propone que un rango de cargay un
producto de repeticion mas alto que no permite la recuperacion de los tejidos deja una carga
residual que precipita las lesiones.

Y por ultimo la teoria de sobre esfuerzo indica que el exceso de esfuerzo precipita al
limite de tolerancia en las lesiones laborales locomotoras (Marquez, 2015).

Desordenes musculo esqueléticos (DME)

En la Figura 5 se indica la definicion de DME, causas y consecuencias, de una manera
muy breve, con la finalidad de transmitir la informacion para que se logre reconocer su
existencia al momento de desarrollar una labor y de esta forma poder desarrollar controles para

prevenirlos
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Figura 5

Desordenes musculo Esqueléticos (DME)

Definicion
*Se le denomina asi, al conjunto de lesiones inflamatorias o degenerativas de musculos,
tendones, articulaciones, ligamentos y nervios.

Causas

eLos trastornos musculo esqueléticos (TME) causados por traumatismo acumulativo
son lesiones o dafios a los tejidos corporales que se han ido desarrollando con el paso
del tiempo por diversas fuerzas externas.

Consecuencias
e Los efectos estan relacionados con posturas corporales, energia de movimiento o fuerzas,
asi como la duracién o repetitividad.

eEstos dolores se encuentran mas frecuentemente en cuello, espalda, hombros, codos,
mufiecas y manos.

Nota. (Chaves, Preciado, Colunga, Mendoza, & Aranda, 2009).

De acuerdo a la informacién contenida en la Tabla 3, lo que se debe interiorizar es que
cada que un trabajador experimente los diferentes sintomas que se mencionan, debera reportarlo
en la organizacion donde labora para empezar a atender la situacién y evitar consecuencias

graves.

Tabla 3

Principales lesiones ergonémicas sector panaderia

Traumatismos acumulativos

e o Sintomas
especificos en mano y muiieca

Grupos de riesgo

Tendinitis. La mayoria de los
musculos que mueven las manos,
asi como los dedos, se encuentran
localizados en el antebrazo. Estos
musculos estan conectados a las
manos y los dedos mediante
tendones, que son como cordones,
gue pasan a través de la muieca.

Lugares de trabajo donde
se ejecutan aplicacién de fuerza o
se usan herramientas manuales,
tareas repetitivas. Por ejemplo: al
cortar la masa para hacer las
formas necesarias para hacer los
panes, o cuando se amasa

Hinchazon, dolor,
incomodidad.
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Sindrome del tunel carpiano. El
tunel carpiano es una parte de la
mufieca que esta rodeada de
tejidos y hueso, por medio del cual
pasan diferentes tendones y un
nervio.

manualmente durante periodos la
masa para hacer el pan

Puestos de trabajo donde
se realizan esfuerzos repetidos de
la mufieca en posturas forzadas,
Por ejemplo: al amasar
manualmente la masa para formar
las barras de pan

Dolor, entumecimiento,
hormigueo de parte de la mano,
disminucién de la sensibilidad

Traumatismos acumulativos
especificos en brazo y codo

Grupos de riesgo

Sintomas

Epicondilitis. Con el desgaste o uso
excesivo, los tendones del codo se
irritan produciendo dolor a lo largo
del brazo. Los movimientos que
pueden originar este sindrome son
movimientos de extension
forzados de la munieca,
movimientos de sacudida repetida
del brazo, impacto.

Puestos de trabajo donde
se realizan movimientos de
impacto, de supinacién-pronacion
y extensidn forzada de la muiieca.
Por ejemplo: al estirar la masa de
los panes con el rodillo.

Dolor a lo largo del brazo,
impotencia funciona

Traumatismos acumulativos
especificos en hombro y cuello

Grupos de riesgo

Sintomas

Tendinitis del manguito de
rotadores. El manguito de
rotadores lo forman cuatro
musculos y sus tendones que se
unen en la articulacion del
hombro, permiten que éste realice
variedad de movimientos.

Sindrome cervical por tension. Es
un estiramiento muscular causada
por permanecer largos periodos
con la cabeza flexionada.

Puestos de trabajo donde
se ejecutan tareas en que se
elevan los codos, donde se realizan
tareas por encima del nivel de los
hombros. Por ejemplo: cuando se
suben los brazos por encima del
hombro para colocar bandejas en
carritos, o para sacar la masa de la
mezcladora

Puestos de trabajo donde
se realizan tareas por encima del
nivel de la cabeza repetida o
sostenidamente, cuando el cuello
se mantiene flexionado hacia
delante, o al transportar objetos
pesados. Por ejemplo: al mantener
la cabeza flexionada durante largos
periodos en el armado de los
panes

Dolor de hombro, dolor
por movilidad, contra resistencia a
la abduccién de hombro.

Rigidez y dolor de cuello,
cefaleas
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Traumatismos acumulativos
especificos en espalda

Grupos de riesgo

Sintomas

Lumbalgia. el dolor localizado
entre el limite inferior de las
costillas y el limite inferior de las
nalgas, cuya intensidad varia en
funcién de las posturas que adopta
el trabajador y la actividad que
desarrolla.

Es frecuente tras un
esfuerzo fisico (manejo manual), si
bien a cierta edad puede
presentarse sin causa fisica
particular. Los factores de riesgo
en el trabajo son las vibraciones, la
flexion, levantamiento de cargas
pesadas y los giros de tronco, y las
vibraciones. Por ejemplo: cuando
el trabajador manipula cargas
pesadas, tales como cajas de
harina, o la masa ya mezclada, y
debe levantar estas cargas desde
el suelo o alturas bajas.

Dolor en la zona lumbar
(el dolor puede variar desde leve a
ser tan intenso e incluso incapacite
al trabajador), limitacion o
dificultad del movimiento,
debilidad en las piernas o pies, etc

Nota. (Fundacion para la prevencion de Riesgos Laborales, 2010, citado por Villacorta,

2011)

Biomecanica

La siguiente Figura 6 define la biomecanica y permite entender mas, la relacién y

dinadmica en el campo laboral, con la ergonomia.

Figura 6
Biomecanica ocupacional

Nota. (Jiménez, 2018)
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Las aplicaciones de la biomecéanica a la ergonomia se asocian con el andlisis de las causas
de las lesiones por los movimientos repetitivos, asociadas al manejo de cargas, carga fisica o las
posturas estaticas. De hecho, cuando se sobrepasa la capacidad del trabajador esas lesiones
pueden asociarse con el origen o la presencia de DME relacionados con el trabajo (Jiménez,
2018, p.31).

Mufioz, G & Mufioz, N (2018, p.46) Plantean que la mayoria de los DME relacionados
con el trabajo son trastornos acumulativos, que resultan de la exposicion repetida a cargas de

baja o alta intensidad durante un largo periodo de tiempo.

Metodologia QEC (Quick Exposure Check)

En 1999 Guangyan Li y Peter Buckle publican el primer informe donde se recogen los
resultados de su investigacion cuyo objeto fue el desarrollo de una herramienta practica y facil de
usar para la evaluacion de riesgos por exposicion a carga fisica en el trabajo. La herramienta fue
ya entonces testeada, modificada y validada tanto en tareas simuladas como reales, proceso en el
que se implico a 150 profesionales siguiendo un enfoque participativo. Posteriormente con los
afios se han hecho mas estudios que validan la utilizacion del método en diferentes sectores.

A continuacion, en la Tabla 4 se relaciona informacion general de lo que se trata a

manera general la metodologia QEC.

Tabla 4
La metodologia QEC

La metodologia QEC (Quick Exposure Check) es un método de
evaluacion répido de la carga fisica en el puesto de trabajo. Esta basado
en la utilizacion de un cuestionario que implica tanto al evaluador (u
Definicion observador) como al trabajador. El método requiere de la participacion
del trabajador en la identificacidn de los riesgos presentes en el puesto
de trabajo, por lo que incluye aspectos de ergonomia participativa desde
su concepcion.

QEC valora la exposicion de las cuatro areas corporales que se
Zonas de valoracién encuentran mas expuestas al riesgo de lesion por trastornos musculo
esqueléticos (TME): Espalda, Hombro/brazo, Mano/mufieca, Cuello,
Valorar el riesgo,
Identificar y evaluar cambios,
Con la aplicacion de la Comparar exposiciones entre dos o mas personas realizando la
metodologia QEC se obtiene misma tarea,
Ademas, fomenta la mejora de los puestos de trabajo e incrementa
la concienciacién entre gerentes, ingenieros, disefiadores, supervisores y




Aplicaciones

QEC. Factores de riesgo y

escala de puntuacion

Escala de puntuacion

Ventajas

trabajadores sobre factores de riesgos ergondmicos en el puesto de
trabajo.

La herramienta QEC puede ser utilizada para:

Identificar factores de riesgo relacionados con traumas musculo
esqueléticos

Evaluar el nivel de riesgo para diferentes zonas corporales (espalda,
brazo/hombro, mano/mufieca y cuello)

Sugerir acciones para reducir el riesgo de exposicion

Evaluar la efectividad de una intervencion ergondmica

Formar a los usuarios sobre traumas musculo esqueléticos en su
puesto de trabajo

Los factores de riesgo contemplados por la metodologia para cada
una de las partes y segmentos corporales son aquellos que han sido
extensamente reconocidos en la literatura como causantes del
desarrollo de trastornos musculo esqueléticos (TME) en las zonas de la
espalda, hombros y brazo, mano y mufieca, y cuello. Estos son:

Fuerza Postura, Repeticion, Duracion, Conduccién, Vibracion,
Ritmo de trabajo, Estrés.

Tras la aplicacidn de cuestionario QEC, se analizan las respuestas y se
puntua el nivel de exposicion a la carga fisica de cada segmento/zona
corporal a través de la tabla de puntuacion de la que dispone la
metodologia. La puntuacidn total para cada area corporal se determina
mediante interacciones entre los niveles de exposicion.

La metodologia utiliza una escala de puntuacién de la exposicién de
4 categorias:

Bajo

Moderado

Alto

Muy alto

Existen diferentes metodologias de valoracion del riesgo por carga
fisica, cada una con sus ventajas e inconvenientes, que deben ser
conocidas para la seleccidn de la metodologia mas adecuada en funcién
de los objetivos de la evaluacion.

La metodologia QEC no es ajena a esta condicidn, con lo cual se
pueden destacar como ventajas las siguientes:

Es una herramienta practica y facil de utilizar.

Es rdpida de aplicar. Con la formacion y el entrenamiento adecuados
la evaluacion de una tarea puede requerir 10 -20 minutos.

Es adecuada y fiable para una gran variedad de puestos de trabajo.

Tiene en cuenta la opinion del trabajador. Los trabajadores pueden
hacer buenas sugerencias para mejorar el puesto de trabajo y su
participacion ayuda en la introduccidn de cambios. Esta cooperacidn
inicial se debera promover y debera continuar durante el disefio e
implementacién de cualquier cambio que se haga en la tarea, equipo y/o
puesto de trabajo.

No es necesaria la utilizacién de ningun tipo de equipamiento para su
aplicacidn.
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Por otra parte, también se pueden enumerar algunos
inconvenientes:

No proporciona un nivel de riesgo general del puesto.

No tiene en cuenta el efecto acumulativo con otras tareas.

Solo permite “ver” la peor de las tareas para cada zona corporal.

La fuerza de la mano y el peso manipulado es subjetiva.

No tiene en cuenta factores como la edad, sexo o historial médico
previo.

Desventajas

Nota. (IVB.ORG, 2014)

Proceso productivo general para la elaboracion del pan

El proceso de elaboracion del pan es un conjunto de varios procesos en cadena. Se

pueden destacar las siguientes etapas en la Figura 7.
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Figura7
Etapas elaboracion del pan
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Nota. En algunos casos (por necesidades de la produccidn), se congela en camaras
frigorificas a -17°C la masa tras la primera fermentacion que una vez descongelada se puede

hornear conservando las propiedades del pan recién hecho (Fernandez, 2018).
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En cada panaderia objeto de estudio se espera identificar y validar ese proceso productivo,
en caso de que en alguna se desarrolle uno diferente sera posible realizar comparaciones y
servira para realizar un anélisis donde se pueda identificar oportunidades de mejora para las otras
panaderias, porque es factible que al ser pequefias panaderias y pertenecer a estratos
socioecondmicos 1y 2 las etapas de elaboracion sean mas empicas y manuales.
Esta investigacion se centraliza en los procesos que realizan la mayoria de las pymes de

fabricacion de pan que es el artesanal.

La panaderia y su comercializacion

De acuerdo con los datos de la literatura, la industria panadera llega a Colombia a
principios del siglo XVI, como parte del mestizaje culinario traido por los espafioles (Lopez ,
2014). Desde entonces hasta la actualidad, el pan se ha convertido en uno de los alimentos de
consumo masivo en el pais, aunque no alcanza a ser uno de los paises de mayor consumo en el
mundo.

La finalidad esencial 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 (Carrera et al. 2019, p.19).

El sector panificador ha tenido un crecimiento sostenido durante los Ultimos afios, debido
primordialmente a los programas emprendidos por el Gobierno Nacional y a la gran acogida de
los productos que el sector ofrece, que busca reforzar el sector productivo del pais. (German,
2014)

De acuerdo a los reportes de la Organizacion Mundial de la Salud- OMS citado por
Panaderia Artesana (2013) los paises que méas consumen el producto a nivel mundial son
Alemania donde se consume por lo menos 106 kilos por persona, seguido de Chile con 96

kilos/persona y Suiza con por lo menos 84 kilos/persona (Figura 8).
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Figura 8

Paises de mayor consumo de pan en el mundo

Ranking de paises con mayor consumo de pan
(Kg/per cépita/afio)

Dinamarca 48

Filandia 47
EEUU 48

Espafia 54

Francia 56

Holanda 58

Polonia 68
Suiza 84
Chile 926

Alemania 106

Nota. (Panaderia Artesana, 2013)

Lo cierto es que, desde su origen, el pan ha estado unido a la evolucion del hombre,
puesto que pondera como alimento protagonista en todas las etapas de conquistas, revoluciones,
civilizaciones, descubrimientos, etc. (Lépez, 2014). De alli su importancia en el caracter
econémico que representa para todos los paises de consumo, a lo cual Colombia no es ajeno,
pues la dindmica econdmica impacta directamente en el Producto Interno Bruto de la nacion.

A su vez, al ser un producto de consumo masivo y de panaderia tradicional comprado por
todos los estratos sociales y en cualquier hora del dia, es asi como los negocios dispuestos a la
produccidén de pan en Colombia se han disipado a lo largo y ancho del territorio. Sobre dicha
afirmacion, sondeos llevados a cabo por la Federacién Nacional de Comerciantes-Fenalco,
encontrd que a 2015, el consumo habitual de pan es de un 45% de personas que lo consumen a
diario, otro 25% lo consume semanalmente y en tercer lugar un 23% lo hace dia de por medio
(Figura 9).
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Figura 9

Consumo habitual de pan en Colombia a 2016

1%

6%

m Diario

® Dia de por medio

= Semanal
Quncenal

Nunca

Nota. (Fenalco, 2016)

Asi mismo, las panaderias son tan importantes para la economia del pais, que el mismo
sonde do Fenalco (2016) expone que dependiendo del sector donde estén ubicadas las
panaderias, asi como de su tamafio y posicionamiento, este gremio puede generan en promedio
de 2 a 120 mil empleos directos, a razon de ventas de entre 50 y 2000 panes diarios. Las cifras de
venta diaria que reporta Fenalco (2016) son entre $50.000 y $2.000.000 de pesos diariamente, lo
que consolida estos negocios para la vida de todos los estratos socioecondmicos del pais.

La gran mayoria de las panificadoras del pais cuentan con procesos manuales y son
pymes cuyo alcance se localiza dentro de sus ciudades de domicilio (German, 2014)

Es necesario mencionar que las pymes se identifican en parte por la cantidad de empleados con
los que cuentan, en este caso se clasifican las empresas conformadas por un solo
trabajador y normalmente la mano de obra con la que cuenta tiene parentesco familiar,
denominadas empresas de autoempleo o cuenta propia, la otra es aquella con la
participacién directa del propietario y diez personas mas como maximo, a estas se les
atribuye el nombre de microempresas, les sigue las pequefias empresas que estan
conformadas por el duefio o propietario y no mas de 25 personas o trabajadores por
ualtimo la mediana empresa con participacion directa del propietario y un maximo de

setenta trabajadores (Contreras, 2014).



45

En este orden de ideas las panaderias objetivo de estudio se encuentran en la clasificacion

de empresas de autoempleo o cuenta propia y las microempresas.

Marco conceptual

A continuacién, se conceptualizan algunos términos que se mencionan con frecuencia en
el desarrollo del presente documento.

Antropometria. Este término hace referencia al interés por conocer las dimensiones del
cuerpo humano, es decir aquellas proporciones estaticas que se toman con el cuerpo en una
posicion fija y determinada. No obstante, dado que el cuerpo humano se encuentra
constantemente en movimiento, se desarrollé la antropometria dindmica o funcional, cuyo
objetivo principal es medir las dimensiones dindmicas tomadas a partir del movimiento asociado
a ciertas actividades (Valero, 2018).

Accidente de trabajo. Conforme a la Ley 1562 de 2012, se define como “todo suceso
repentino que sobrevenga por causa o con ocasion del trabajo, y que produzca en el trabajador
una lesion organica, una perturbacién funcional o psiquiatrica, una invalidez o la muerte”.
También es accidente de trabajo, “el que se produce durante la ejecucion de 6rdenes del
empleador o contratante durante la ejecucion de una labor gajo su autoridad, aun por fuera del
lugar y horas de trabajo” (Ministerio de Salud, Bogota).

La Biomecanica. Estudia el cuerpo humano desde el punto de vista mecénico. Sus
aplicaciones a la Ergonomia se relacionan con el anélisis de las causas de las lesiones por carga
fisica, asociadas al manejo de cargas, los movimientos repetitivos o las posturas estaticas
(\Vargas, 2016).

Desordenes Musculo Esqueléticos. La OMS define los “trastornos musculo esqueléticos
como los problemas de salud del aparato locomotor, es decir, masculos, tendones, esqueleto
6seo, cartilagos, ligamentos y nervios, abarcando desde molestias leves y pasajeras hasta lesiones
irreversibles y discapacitantes” (Organizacion Mundial de la Salud, 2004)

Enfermedad Profesional. De acuerdo a lo establecido por el Ministerio de Proteccién
Social de Colombia, una enfermedad de tipo profesional es aquella cuyo estado patolégico tiene
su origen por alguna clase de trabajo o actividad que desempefia el trabajador, o sobreviene del

medio en que se obliga a trabajar a un individuo. En otras palabras, es aquella contraida como
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resultado de la exposicion a factores laborales con riesgos inherente a la actividad que ejecuta.
(Ministerio de la Proteccidn Social, 2018)

Equipos de Proteccion Personal (EPP). Son todos los elementos, equipos o
dispositivos destinados a proteccion del personal de trabajo. Estos facilitan una barrera contra un
determinado riesgo, por lo tanto, proporcionan resguardo de la integridad fisica del trabajador, y
asi lograr disminuir la gravedad de las consecuencias, en casa de presentarse una falla o
accidente en el lugar de trabajo. A su vez, los EPP cumplen la normatividad de higiene y
seguridad en el trabajo de la seccién de salud ocupacional, la cual determina el tipo de usos que
deben realizarse (Universidad del Valle, 2018).

Ergonomia. Es el campo de conocimientos cuya misién es adaptar productos, maquinas,
herramientas, tareas, ritmos y espacios de trabajo, entre otras, a las capacidades y necesidades de
los trabajadores: todo con el fin de incrementar la eficiencia, salud y bienestar de los
trabajadores, utilizando diferentes fuentes de informacién, entre ellas la biomecanica. (
Fundacidn para la Prevencion de Riesgos Laborales, 2010).

Evaluacion del riesgo. Proceso para determinar el nivel de riesgo asociado al nivel de
probabilidad de que dicho riesgo se concrete y al nivel de severidad de las consecuencias de esa
concrecion (Ministerio del Trabajo, 2015).

Factor de riesgo. Se considera factor de riesgo de un determinado tipo de dafio aquella
condicion de trabajo, que, cuando esta presente, incrementa la probabilidad de aparicion de ese
dafio. Podria decirse que todo factor de riesgo denota la ausencia de una medida de control
apropiada (Lopez et al. 2015).

Horneado. En esta etapa la masa fermentada se transforma en pan. Esta masa se
introduce a un horno, donde se expone a altas temperaturas (entre 200 y 300°C), matando a las
levaduras que se afiadieron en el proceso de mezcla (Albornoz et al. 2016).

Incidente. Los accidentes o indecentes son eventos adversos relacionados con el trabajo,
los cuales generan una lesion o enfermedad sin importar a la severidad del mismo (ICONTEC,
2008). Al respecto la Norma Técnica Colombiana NTC-OSHAS 18001 (ICONTEC, 2007)
relaciona los incidentes en el sistema de gestion de seguridad y salud ocupacional, los cuales
deben investigarse de acuerdo a la participacion de los trabajadores, de manera que la
organizacion esta en la obligacion de desarrollar medidas reactivas para el seguimiento de

indecentes, incluidos accidentes y casi-accidentes.
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Manejo manual de cargas. De acuerdo con el Real Decreto 487/1997 de Espaiia, el
manejo manual de cargas es cualquier operacion de transporte o sujecion de una carga por parte
de uno o mas trabajadores, como el levantamiento, la colocacion, el empuje, la traccion o el
desplazamiento, que por sus caracteristicas o condiciones ergonémicas inadecuadas entrafie
riesgos, en particular dorsolumbares, para los trabajadores. Incluye la sujecion con las manos y
con otras partes del cuerpo, como la espalda (Becker, 2009).

Método QEC. Es una herramienta facil y rapida para la valoracion de la carga fisica en
el puesto de trabajo. Esta basado en la utilizacion de un cuestionario que implica tanto al
evaluador como al trabajador. EI método requiere de la participacion de este ultimo en la
identificacion de riesgos laborales (Consejo Intertextil Espafiol, 2014).

Movimientos repetitivos. Se define como movimientos repetitivos a un grupo de
movimientos continuos mantenidos durante un trabajo que implica la accidén conjunta de los
musculos, los huesos, las articulaciones y los nervios de una parte del cuerpo y provoca en esta
misma zona fatiga muscular, sobrecarga, dolor y, por ultimo, lesién (Remén, 2010).

Pan. Segun la «Reglamentacién Técnico-Sanitaria para la Fabricacion, Circulacion y
Comercio del Pan y Panes Especiales» el pan y sus distintos tipos se definen de la siguiente
manera (Tejero, 1995; Madrid & Cenzano, 2001; citado por Callejo, 2002): El pan es el producto
perecedero resultante de la coccidon de una masa obtenida por la mezcla de harina de trigo, sal
comestible y agua potable, fermentada por especies propias de la fermentacion panaria, como
Saccharomyces cerevisiae (Albornoz et al, 2016)

Peligro. Fuente, situacidn o acto con potencial de dafio en términos de enfermedad o

lesion a las personas, 0 una combinacion de éstos (NTC-OHSAS 18001). - de acuerdo
Guia Técnica Colombiana - GTC 45, 2012

Personal expuesto. NUmero de personas que estan en contacto con peligros. (Guia
Técnica Colombiana GTC45 de 2012)

Posturas Forzadas. Son posiciones de trabajo que suponen gue una o varias partes del
cuerpo dejan de estar en una posicion natural de confort para pasar a una posicion forzada o
inadecuada que genera hiperextensiones, hiperflexiones y/o hiperrotaciones de huesos o
articulaciones. Estas posiciones “extremas” pueden generar lesiones musculoesqueléticas que
afectan principalmente a cuello, tronco, brazos y piernas (Instituto de Biomecanica de Valencia,
s.f.).



48

Puesto de trabajo. Unidad de produccion que es posible aislar a partir de las
caracteristicas materiales (materias primas, herramientas, maquinas), fisicas (espacio de trabajo),
ambientales (temperatura, vibracion, ruido, calidad de aire), de la tarea (objetivos, procesos,
métodos, resultados) y de informacion (Interfaces, guias, asistencia) (Ministerio de Proteccién
Social, 2011).

Proceso. Conjunto de actividades mutuamente relacionadas o que interactuan, las cuales
transforman elementos de entrada en resultados (NTC-ISO 9000) (ISO, 2020).

Riesgos. Este término hace referencia a posibilidad de situaciones, eventos o
exposiciones peligrosas que generen algun tipo de lesion o enfermedad para el trabajador
(ICONTEC, 2008). De acuerdo la Norma Técnica Colombiana NTC-OSHAS 18001 (ICONTEC,
2007), toda organizacion esté en la obligacion de controlar los riesgos y mejorar el desempefio de
trabajo para sus empleados. Con respecto al Ministerio del Trabajo (2015), el riesgo hace
referencia a la combinacién de la probabilidad de que ocurra una 0 mas exposiciones o eventos
peligrosos y la severidad del dafio que puede ser causada por estos

Riesgo Biomecéanico. Se refiere a todos aquellos elementos externos que acttan sobre
una persona que realiza una actividad especifica. El objeto de estudio de la biomecénica tiene
que ver con como es afectado un trabajador por las fuerzas, posturas y movimientos intrinsecos
de las actividades laborales que realiza (Rodriguez D. , s.f.).

Riesgo potencial. Se trata de los riesgos a los que estan sometidos los trabajadores de
una organizacion, pero que de cierta manera pueden son inciertos; de hecho, en algunos casos
estan presentes en todo momento o en algunas circunstancias externas que amenazan el bienestar
de los mismos. Teniendo en cuenta esto el Ministerio de Trabajo de Colombia a través del
Decreto 614 de 1984 reconocio los riesgos potenciales como aquellos latente y susceptibles a
causar dafios cuando fallan o dejan de operar los mecanismos de control (Ministerio de Trabajo y
Seguridad Social , 2018).

Sistema General de Riesgos Laborales. Conforme a la Ley 1562 de 2012, es el conjunto
de entidades publicas y privadas, normas y procedimientos, destinados a prevenir, proteger y
atender a los colaboradores de los efectos de las enfermedades y los accidentes que puedan

ocurrirles con ocasion o como consecuencia del trabajo que desarrollan.
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Tarea: Conjunto de operaciones, considerada como una unidad de trabajo a la que se puede
asignar el inicio y el final, que tiene un tiempo fijo, un método o procedimiento de trabajo la cual
requiere de esfuerzo fisico y mental (Ministerio de Proteccion Social, 2011).

Valoracion de los riesgos. Esta relacionado con la identificacion de peligros en el lugar
de trabajo, los cuales se hacen a través de actividades rutinarias y no rutinarias de control, las
cuales incluyen el analisis del comportamiento, aptitudes y otros factores humanos (ICONTEC,
2007).
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Para el desarrollo del Marco Legal en el presente estudio de investigacion se han tenido en cuenta la siguiente Legislacion

Colombiana.

Tabla s

Marco legal de investigacion

Normatividad /Emisor Titulo Descripcion Aplicacion al Proyecto
Articulo 2.2.4.2.3.3. Definiciones
Riesgo Ocupacional. Entiéndase como la probabilidad de exposicidon
a cualquiera de los factores de riesgo a los que pueden estar
expuestos los estudiantes, de que trata el articulo 2.2.4.2.3.2. del
presente Decreto, en los escenarios donde se realiza la practica o
actividad, capaz de producir una enfermedad o accidente.
. . , Este Decreto estd
Articulo 2.2.4.3.9. Centro de trabajo. Para los efectos del articulo 25 relacionado con el provecto
del Decreto Ley 1295 de 1994, se entiende por Centro de Trabajo a . P y'
A . . . . en cuanto la importancia de
toda edificacidn area a cielo abierto destinada a una actividad . o .
. L . . identificar peligros, evaluar y
Por medio = econdmica en una empresa determinada. Que los factores de riesgo

Decreto Unico
Reglamentario1072
de 2015 -

Ministerio del trabajo

del cual se expide el
Decreto Unico
Reglamentario del
Sector Trabajo.

determinados por la actividad econdmica del centro de trabajo, no
impliquen exposicion, directa o indirecta, para los trabajadores del
otro u otros centros de trabajo, ni viceversa.

Articulo 2.2.4.6.15. Identificacion de peligros, evaluacion y
valoracién de los riesgos. El empleador o contratante debe aplicar
una metodologia que sea sistematica, que tenga alcance sobre
todos los procesos y actividades rutinarias y no rutinarias internas o
externas, maquinas y equipos, todos los centros de trabajo y todos
los trabajadores independientemente de su forma de contratacién y
vinculacién, que le permita identificar los peligros y evaluar los
riesgos en seguridad y salud en el trabajo, con el fin que pueda
priorizarlos y establecer los controles necesarios, realizando
mediciones ambientales cuando se requiera. Los panoramas de

valorar los riesgos como
medida inicial para cualquier
proceso, con el fin de generar
recomendaciones puntuales
que le permitan a las
panaderias alcanzar un
desempefio exigido en la
norma.
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Decreto 1477 de 2014
- Ministerio del
trabajo

Por el cual
se expide la Tabla
de Enfermedades
Laborales

factores de riesgo se entenderan como identificacion de peligros,
evaluacion y valoracion de los riesgos.

Articulo 1. Tabla de enfermedades laborales. El presente
decreto tiene por objeto expedir la Tabla de Enfermedades
Laborales, que tendra doble entrada: i) agentes de riesgo, para
facilitar la prevencion de enfermedades. en las actividades laborales
y, i) grupos de enfermedades, para determinar el diagndstico
médico en los trabajadores afectados.

Articulo 2. De. la relacion de causalidad. En los casos en que una
enfermedad no figure en la tabla de enfermedades laborales, pero
se demuestre la relacién de causalidad con los factores de riesgo
ocupacional, sera reconocida como enfermedad laboral.

Articulo 3. Determinacion de la causalidad. Para determinar la
relacion causa-efecto, se deberd identificar:

1. La presencia de un factor de riesgo en el sitio de trabajo en el
cual estuvo

expuesto el trabajador, de acuerdo con las condiciones de tiempo,
modo y lugar, teniendo en cuenta criterios de medicidn,
concentracién o intensidad. En el caso de no existir dichas
mediciones, el empleador debera realizar la reconstruccion de la
historia ocupacional y de la exposicion del trabajador; en todo caso
el trabajador podra aportar las pruebas que considere pertinentes.
2. La presencia de una enfermedad diagnosticada médicamente
relacionada

causalmente con ese factor de riesgo.

Son muchos los
factores que afectan la
exposicion de los trabajadores
a distintos riesgos, cada uno
referente a los elementos con
los cuales tienen contacto los
trabajadores o las actividades
necesarias para desarrollar el
proceso productivo.
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Ley 1562 de 2012 -
Congreso de la
republica

Decreto 1607 de 2002
- Ministerio de
trabajoy

seguridad social

Por la cual
se modifica el
sistema de riesgos
laborales y se dictan
otras disposiciones
en materia de salud
ocupacional”

Por el cual
se modifica la Tabla
de Clasificacion de
Actividades
Econdmicas para el
Sistema General de
Riesgos
Profesionales y se
dictan otras
disposiciones

Articulo 1°. Definiciones:
Sistema General de Riesgos Laborales: Es el conjunto de entidades
publicas y privadas, normas y procedimientos, destinados a
prevenir, proteger y atender
a los trabajadores de los efectos de las enfermedades y los
accidentes que
puedan ocurrirles con ocasién o como consecuencia del trabajo que
desarrollan.

Articulo 4. Enfermedad laboral. Es enfermedad laboral la contraida
como

resultado de la exposicion a factores de riesgo inherentes a la
actividad laboral o

del medio en el que el trabajador se ha visto obligado a trabajar. El
Gobierno

Nacional, determinard, en forma periddica, las enfermedades que se
consideran

como laborales y en los casos en que una enfermedad no figure en
la tabla de

enfermedades laborales, pero se demuestre- la relacion de
causalidad con los factores de riesgo ocupacionales serd reconocida
como enfermedad laboral,

conforme lo establecido en las normas legales vigentes.

Articulo 2. Tabla de clasificacidn de actividades
econdmicas. En desarrollo del articulo 28 del Decreto-ley 1295 de
199, se adopta la siguiente: Clase Il - 1551 01 Empresas dedicadas a
la elaboracion de productos de panaderia, incluye las empresas
dedicadas a manufactura de obleas, conos para helados.

Clase Ill - 1551 02 Empresas dedicadas, a la elaboracién de
productos de panaderia, incluye solamente fabricacion de galletas,
pastas alimenticias, elaboracion de pan y pasteles.

El grado de interés de
la aplicaciéon de este Decreto
en el proyecto es el enfoque
que se le da a la prevencion
de accidentes y enfermedades
ocasionadas por las
condiciones del trabajo y de la
proteccién y promocion de la
salud de los trabajadores.

Es importante que las
empresas identifiquen sus
riesgos con el fin de cumplir
de manera equitativa ante el
Sistema General de Riesgos
Laborales.
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Decreto 1295 de 1994
- Ministerio de
trabajoy

seguridad social

Decreto 3075 de 1997
- Ministerio del
trabajo

Por el cual
se determina la
organizacion y
administracién del
Sistema General de
Riesgos
Profesionales

Por el cual
se reglamenta
parcialmente la Ley
09 de 1979y se
dictan otras
disposiciones.

Capitulo I. Definiciones - Disposiciones generales, Capitulo Il
— Definiciones - Riesgos profesionales

Articulo 1.- Ambito de aplicacidn. - La salud es un bien de
interés publico. En consecuencia, las disposiciones contenidas en el
presente Decreto son de orden publico, regulan todas las
actividades que puedan generar factores de riesgo por el consumo
de alimentos, y se aplicaran:

a. A todas las fabricas y establecimientos donde se procesan los
alimentos; los equipos y utensilios y el personal manipulador de
alimentos.

b. A todas las actividades de fabricacion, procesamiento,
preparacién, envase, almacenamiento, transporte, distribucién y
comercializacion de alimentos en el territorio nacional.

c. A los alimentos y materias primas para alimentos que se
fabriquen, envasen, expendan, exporten o importen, para el
consumo humano.

d. A las actividades de vigilancia y control que ejerzan las
autoridades sanitarias sobre la fabricacion, procesamiento,
preparacién, envase, almacenamiento, transporte, distribucion,
importacidn, exportacién y comercializacion de alimentos, sobre los
alimentos y materias primas para alimentos.

Articulo 2. Definiciones: Para efectos del presente Decreto se
establecen las siguientes definiciones: Buenas practicas de
manufactura: Son los principios basicos y practicas generales de
higiene en la manipulacién, preparacion, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para
consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos se
fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los
riesgos inherentes a la produccion

Las definiciones
establecidas en este Decreto
seran de insumo para el

desarrollo del marco legal del

proyecto.

Nos sirve de guia

para tener claro los

lineamientos que se deben
tener en cuenta para las

buenas practicas de

manufactura de alimentos en

el proceso productivo
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Guia para
la identificacién de
Guia Técnica los peligros y la
Colombiana GTC 045 valoracién de los
de 2012 riesgos en
seguridad y salud
ocupacional

Ministerio del Trabajo
Decreto 676 de 2020

La Guia técnica colombiana GTC-45 presenta un marco de
principios, practicas y criterios para la implementacion de mejores
practicas en la identificacién de peligros y valoracién de riesgos.

Por el cual se incorpora una enfermedad directa a la tabla
de enfermedades laborales.

Se adaptaron medidas laborales y se destinaron recursos
del SRL para enfrentar la pandemia del nuevo Coronavirus COVID-
19, cuyas actividades estdn dirigidas a afrontar la emergencia.

La relevancia que
tiene esta Guia en este
proyecto es la descripcion del
paso a paso para identificar
peligros y valorar riesgos de
seguridad y salud
ocupacional como soporte
para la creacion de la matriz
de identificacién de peligros y
valoracién de riesgos de la
organizacion. Ademas, es
nuestra herramienta base.

La relevancia de este
decreto es crucial en las
condiciones actuales de
infeccion, puesto que los
micro y pequeiios
empresarios del sector
panadero, los que menos
tienen conocimiento sobre las
medidas de bioseguridad para
dar continuidad a las
operaciones de produccidny
venta.
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Estado del Arte

La revision bibliogréafica en cualquier investigacion es fundamental debido a que a través
de esta se logra identificar el estado de alguna problemaética o situacion especifica, su desarrollo,
contexto, metodologia, propuestas, como se ha abordado en determinado tiempo, la estructura
investigativa que se le ha dado para que sea entendida por otros lectores y brinde beneficios
literarios y como se ha abordado en determinado tiempo.

En el presente estudio se ha tenido en cuenta investigaciones ya realizadas que soportan y
brindan informacidn relevante relacionada con factores de riesgos asociados a las actividades del
proceso de elaboracion del pan, al igual que de algunos mecanismos de prevencion utilizados
principalmente en paises desarrollados, se podra evidenciar que un gran namero de informacion

seleccionada, son aportes de nivel internacional y muy pocas a nivel nacional (Tabla 6).



Tabla 6
Estado del Arte
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Titulo Enlace web Al Autor Resumen Objetivo Meétodo desarrollado C i Interés para esta i igacio
Elmunicipio de El Progreso del Departamento de De acuerdo a los resultados obtenidos se concluyd que las .
N ; " N Informacién importante para identficar los riesgos
Jutiapa, actualmente cuenta, dentro de su panaderias cuentan con alzunas medidas de seguridad e =
L. . . - = existentes en la panaderia de Jutiapa. Su aporte
jurisdiceién, con 12 panaderias, enlas que sus ‘higiene industrial tales como: equipo de proteccién i
. N - también se enfoca en que el empresasio tiene la
administradores tienen un maximo de 123 sefializaciones, orden y limpieza que garantizan
y obligacion de evaluar los riesgos existentes que
empleados por panaderia, las cuales a diario La metodologia utilizada fue la descriptiva, plicando p 1z integridad fisica de sus emp . Porlo
Como objetivo general de . B . N puedan afectar a la seguridad y salud de los
N . - llevan a cabo . P . como técnica la entrevista y come instrumentos que se recomienda mejorar e implementar las medidas de = M
Seguridad e Higiene ! investigacion se planted es ) o ; - . trabajadores teniendo en cuenta la naturaleza de Ia
: ) o procesos productivos de transformacion de Sacion cuestionarios dirigidos a los sujetos antes mencionados, sezuridad e higiene industrial en las panaderias ubicadas ; ;
‘ndustrial en las http://biblio3 url edu gt/ Tesario/20 Amalia Tiseeth establecer qué medidas de R actividad, las caracteristicas de los puestos de
: i 2014 alimentos que pueden ser peligrosos parala ademas otra en El Progreso, Jutiapa. Por iiltimo, se hace la propuesta de
sanaderias ubicadas en el 14/01/01/Contreras-Amalia pdf Contreras Lépez seguridad ¢ higiene industrial " trabajo, equipos de trabajo y las sustancias y
: salud y bienestar de sus empleados. herramienta utilizada fue una hoja de observaciénpara  una guia de buenas pricticas de manufactura para > b
Progreso, Jutiapa B aplican las panaderias ubicadas : preparades quimicos que se utilicen, con ¢l fin de
Tomando coma objetos de estudio las - recopilar Iz informacion panaderias, facil de comprender para el empleado que . .
B o enEl Progreso, Tutiapa ; ;i adoptar, a través de las medidas de planificacién
panaderias del municipio: los sujetos de estudio s necesaria describe las medidas de seguridad e higiene parala i
; b " = < preventiva, las medidas adecuadas de prevencion y
futeron los 12 administradores v 35 empleados de prevencion y control de los diferentes riesgos laborales ;
- o proteccion v a vigilar perigdicamente el estado de
tas diferentes panaderias Esto ayudaré 2 la formacién del aprendizaje del empleado y K
e . ¥ salud de los trabajadores en funcién de los fiesgos
contribuira a mejorar las practicas laborales enlas
. inherentes al trabajo
panaderias
El presente trabajo de investigacion sellevéa  El propésito fundamental de esta
cabo en una empresa de gases industriales v el i fu los .
P g . ¥ S Se determin que los factores de iesgo del drea de
objetivo general fue detemminar cudles sonlos  principales factores de risszo ,
- . produccien y distribucién de la empresa, en téminos
factores de riesgos alos que estin expuestos los laboral a los que estin 7, .
o ‘; Lirea d . P o el La empresa investigada es una empresa de gases generales estan cubiertos
el drea de p ¥ P los el . N
. - i industriales 1a cual cuenta con 300 colaboradores de los  eficientemente. Esto se debe a que es una empresa que ) )
L. distribucion. drea de ~ Se tiene en cuenta el contexto utilizado para
Principales factores de " o cuales 126 pertenscen al drea de produccién y porlaindustria enla que se desenvuelve, debe estar
! Para realizar la investigacion, se wtitizé como v de p 3 < describir los riesgos laborales, serviran de soparte
siesgos laboral que se ? Para realizar ¢l s¢ trabajé conla Al efectuaria de los rieszos
. instrumente un cuestionario utilizade por Cazerla Froductes de una empresa de ) : bibliografico en el desarollo de nuestra
sresentan en el irea de - Vivian Claudette . - B poblacion de las dos areas y factores en las areas y
en erare http://biblio3.url.edu.gt/Tesa 2014 y + Huerta Tejada (2011}, el cual evalua diez ireas ~ gases industriales, asi como " ; < investigacion
wroduccion y distribucion Cuevas Velasco - = . se utilizd como instrumento un cuestionario estudio; se detecto la presencia de riesgos fisicos A .
h consideradas relevantes para detectarlos prevenir los riesgos _ ) PR S0 e Otra razén de interés radica en la metodologia
le una empresa de Gases , utilizado por Cazorta y Huerta Tejada (2011) aplicadoa  mecinicos, biolégicos, erzonémicos, psicosociales ¥
; factores de rieszos 2los que estin expuestos los especialmente los laborales > i ? utilizada, pues tiene afinidad con la idea que s
ndustriales ores ¢ i J los trabajadores de Estacién Biologica de Doflanapara  quimicos que pusden afectar al factor humano. Siendo los
del drea dep ¥ al personal en cuanto desea desarrollar en el presente proyecto
b identificar los factores de riesgo. Este estudio serealizé  de mayer relevancia: carga fisica, factores ergonémices y 7
distribucion de la empresa de gases industriales, alas medidas preventivas de . . = - c . . ’
= ; _ basindose en una investigacion descriptiva fa deficiencia en la actividad preventiva
togrando asi concluir que los factores de riesgo  riesga ¥ condiciones del media s
del drea de produccion y distribucion de la ambiente de
misma, estan cubiertos eficientemente en trabajo.
términos
Titulo Enlace web Afio Autor Resumen Ohbjetive Método desarrollade Conclusiones Interés para esta investigacién
Desarrollar un Sistema de
El presente proyecto tuvo como objetiva gestion de
Desarrollar un Sistema de gestion de Seguridad y Seguridad y Salud en el trabajo
Salud en el trabajo basado enlos enlos basado en los enlos Estindares
Estandares Minimos de seguridad y salud del Minimos de Este estudio en el sector de alimentos permitic a través del
Ministerio de trabajo en la empresa EL seguridad y salud del Ministerio Este proyecto manejari un estudio descriptivo porque enéstico reconocer que hay d delas
ARROZAL Y CIA §.CA _ pertensciente al sector de trabajo en la empresa EL ‘usca especificartas propiedades importantes de nomas y los requisitos legales v técnicas reconocidas en
de alimentos, este se hizo con el fin de eliminaro ARROZAL YCIAS.CA_ Enel personas, gmpos, comunidades o cualquier otro los sistemas de gestion en seguridad y sahud en el trabajo
mitigar los reszos 2 los cuales se exponenlos  sector de Iz industria de fenémeno que sea sometido a anatisis (Dankhe, 1986). I Porlo tanto existir este documento v su aplicacién es
colaboradores v asi mismo lograr una alimentos en Colombia, latasa  provecto se realizari en Bogota en Supemmercados Lider importante para control de riesgos v cumplimisnto de I
organizacion mas competente. Para el desarrollo  de enfermedades profesionales  que queda ubicado enla Diagonal 80 sur N* 80 - 81 noma.
D o d Sist de este proyecto se realizd un diagnostico inicial ha aumentado significativamente localidad de Bosa, el cual tendra una duracion Las entrevistas realizadas a los empleados nos dio una Estainvestigacion tiene gran aplicacion en el
esarrollo de un Sistema
de Gestié s idad de 1a empresa frente al cumplimiento de los aligual que la accidentalidad, v aproximada de 7 meses, este inicia con la realizacion de  vision de como se llevaban los procesos de comunicacion  desarroolo de nuestro proyvecto debido a que
e Gestion en Seguridad y
Salud 1 trab, gn N estandares minimos del Ministerio de trabajo, aunque la industria cuenta con  un diagnastico en seguridad y satud en el trabajo con entre 1a gerencia y los trabajadores, asi como la fuente relaciona los factores de riesgos identificados en
alud en el trabajo en
" , i . ClaudiaMelisa  para ello se verificaron los requerimientos delas  diversos mecanismos de base enlos estindares minimos de seguridad y salud en primaria de informacién sobre los que considerabanlos  una panaderia Formal de sector de Bosa, Bogota y
supermercados lider con  https://repository.unilibre.ed 2015 N N

Gomez Lavao
base en los estindares de

salud ocupacional del
Ministerio de Trabajo.

nonmas con la adopeién de las listas de chequeo,

posteriormente se evalud v valoro los riesgos
ocupacionales por puesto de trabajo basandose
enlanoma GTC 43,

El trabajo de campo fue indispensable en &l
momento de evaluar los riesgos partiendo de

estos resultados de evaluacion y verificacion se

prevencion para evitar cualquier
dafio ala salud de los
trabajadores por falta de
prevencién ¥

proceders a identificar, cuantificar y priosizar los riesgos
detectados en el diagnéstico de acuerdo ala GTC
4512012, v asi definir las medidas de intervenciény
demasiada confianza enla control adecuadas, junto con los procedimientos
daboracién de los proceses, los
trabajaderes no realizan 2l 100%

enlos estand del ministerio; ademas se

realizara la socializacion de los resultados, temminando

bl todos los p
programas, protocolos, mamuales ¥ planes
correctivos con el

objeto de establecer un seguimiento v un control

para el mejoramiento continuo del Sistema de
Gestion en Seguridad y Salud en el trabajo

los p los de prevencion y
generanlos diversos accidentes
que se presentan, ademas por
es0 mismo con el iempo se
generan enfermedades que con
cuidados se pudieron evitar en
elmomento adecuado.

la pauta de aceptacion por parte de la empresa.

el trabajo del Ministerio de Trabajo, realizada esa etapa s

con la relacién coste — beneficio del proyecto el cual daré

riesgos mas importantes y frecuentes.

gran parte de su contenido metodologia bimda

Portiltimos los estindares minimos en seguridad y salud en sustento bibliografico para explicar el porque de

el trabajo del Ministerio de trabajo por si solos son“la

nuestra i en panaderia del

solucién”, para lograrla excelencia en el sistema de gestion sector de Bosa en Bogota,

es seguridad y salud en el trabajo, sino que constituye una

hemramienta, con la cual las empresas, con el previo
compromiso por parte de la gerencia v la ayuda de los
trabajadores pueden

conseguir Zestionar eficientemente sistemas productivos.
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Titulo Enlace web Aiio Autor Resumen Ohjetivo Método desarrollado Conclusiones Interés para esta investigacién
El presente trabajo de tesis enmarca la importancia de la
prevencién de riesgos laborales donde se deben
identificar peligro  evaluar riesgos para establecer
medidas de control. Se realizo en la empresa Novacero
$.A. planta Guayaquil en el galpén produccion
conformade. Se analizaron factores de tiesgo fisicos
(ruido ¢ ifaminacién) y mecanicos (transporte mecanico Evahuar los factores de tiesgos
de carzas v golpes, cortes por objetos o hemramientas). mecanicos v fisicos del proceso
Para el anlisis realizado nos basamos en la metodologia de produccion conformado de la
- e & P N En la luxometria realizada en el 2014 se concluye que de 38
INSHT donde evaluamos probabilidades y empresa Novacera S A_ planta ' ] ; - y
. .. . . Co Se realizara un analisis y estudio cuantitativo, donde se  puntos donde se realizo medicion 9 reflejaron estar por
Anilisis, evaluacién y consecuencias, contrastindolas con las mediciones  Guayaquil para cumplir con e =ye y ‘ . Tones
N C utilizard la metodologia INSHT del Instituto Nacional de  debajo del rango permitido. En la dosimetria realizada en el
control de factores de realzadas para evaluar los riesgos fisicos y las parimetros establecidos en el ® , € .
) ) ? N Seguridad e Higiene del Trabajo de Espafia. Se aplicaraa 2014 se reflejan resutaldos de entre 90 v 97 dB. De los Esta investigacion menciona medidas de
riesgos mecanicos ¥ fisicos |01 g Adrizna Salvador observaciones en campo para evaluar riesgos Decreto ejecutivo 2039 v el SGP ) !
“* https://dspace.ups.edu.e - 1a empresa metalmecdnica ubicada en la ciudad de riesgos mecénicos analizados se concluye para el prevencién para los riesgos fisicos ¥ mecanicos
en el proceso de produccién . Guncay mecénicos. La identificacién de los peligros v la modelo de ecuader reduciendo ? M
¢/handle/123456789/1006 2015 Guayaquil, Av. De las Esclusas. La poblacién se sitiia en transporte de cargas no se realiza check list de revision de  ademas de mencionar informacién relevante en el
conformado de la empresa Joffre Medina evaluacion de los riesgos se realiza como parte dela elnivel de accidentalidad. 1 - X S.A donde lab, 258 4 1 N 4 4 bibliozrai
u a2 empresa Novacero S.A., donde laboran 2. equipos de izaje porlo que estan propensos a sufit maco teotico que sirve de apovo bibliografico en
NOVACERO S.A. Planta Villavicencio  gestion de prevencién de fiesgos evigida en el SGP Esta evaluacion es importante ya o : P Jeporio q prop g POy €
. . N ~  colaboradores pero se tomara una muestra de 70 accidentes por equipos que requisren mantenimiento y no  nuestro proyecta
Guayaquil para disminuir modelo ecuador y basandonos en la nomas OHSAS  que el tiempo de exposicién alos ’ 5 " M -
; : . . . colaboradores que son quienes Iaboran en &l Galpsn detectan dafios Muchas veces no se utilizata proteccién
el nivel de accidentalidad 18001. Una vez evaluados los riesgos asociados alas  factores de riesgo es continuo. .. .
B = . £ produccién conformado personal que se les entrega y es alta la probabilidad de que
actividades del proceso anakizado se procedia a Por lo que se requisre un estudio . =y )
o sufran lesiones por cortes con objetios y herramientas
establecer medidas de control en el medio y enla adecuado que permita disminuir ¥
persona. Al final se pudo evidenciar que elindice e los accidentes  lesiones que
accidentalidad pudo reducirse en los fiesgos estan acontecienda.
analizados, puesto que se trabajo con el personal en
procesos de capacitacion, entrenamiento v
adiestramiento garantizando que conozcan los riesgos
asociados a sus procesos v cultivando la cuttura de
prevencion de riesgos en todos Ioso colaboradores del
procesa analizado
Titulo Enlace web Ailo Autor Resumen Objetivo Método desarrollado Conck Interés para esta i

Evaluacién Técnica en
Materia de Hig;
Seguridad Ocupacional en
“Panaderia Luna” ubicada
en la ciudad de Masaya

eney http://ribuni.uni.edu.

X 2015
ni/2178/1/90423.pdf

Ruiz Sinchez

Determinantes De Estrés
Térmico Y Exposicion En
Trabajadores Del Area De
Produccion De Una
Empresa Panificadora En
La

Ciudad De Quito

Oscar Efrén

http://repositorio.ute.c 2015 Vandin Cruz

Maynor Alberto

El presente estudio tiene como objetivo fundamental proponer una norma de
higiene v seguridad ocupacional, levandose a cabo a través del andlisis,
evaluacién y prevencion de los riesgos laborales existentes en el area de
produccion de Panaderia Luna

Se llevd a cabo un diagnastico objetiva sobre las condiciones de trabajo alas
que estin expuestos los trabajadores en cada etapa de la elaboracién del pan
logrando un andlisis  estimacién de cads riesgo existente a lo largo de todo
el procesa

Las condiciones higiénicas que se evaluaron son el Ruido, la Iuminacion y el
Estrés Térmico; siendo evaluados dichos factores segin los valores minimos
© méaximos permitidos por el MITRAB.

Dentro de los cuales se destacan: los equipos de proteccién personal (EPP),
una adecuada sefializacion y rutas de evacuacién, botiquin de primeros
awilios y medidas para 1a prevencién de incendios. Con el fin de aminorar la
accidentalidad que se puede presentar y mejorar las condiciones en las que el
personal desempeia sus funciones se propone equipos ¥ hemramientas para
cada puesto de trabajo como la cantidad y distribucion dptima de extintores.
disefio de una ruta de evacuacién v rotulacidn en las distintas dreas dela
empresa.

Este Trabajo de Grado analiza este factor fisico v el riesgo laboral que implica
en los trabajadores de las areas de produccion de la industria panificadora.
Esta investizacién se llevé a cabo en el drea de produccion de una empresa
derand en tiempo real de los
colaboradores que en dicha drea laboran. La medicion del WBGT se realizd en
temporada de verano. con un medidor de estrés térmico. Posterior a ello se

cargas

realizé una encuesta a todos los colaboradores del drea de produccion con el
objetiva de conacer la percepcién ante el estrés témico y como les afecta. Se
hallé que la temperatura en la seccién de tostadas es mayora 20 °C, todo lo
contrario ala seccién de panaderia que esti en promedio dentro del valor
mencionado. Con dichos valores se encontré que las actividades que se
realizan en las diferentes secciones tienen un consumo metabalico moderado,
es decir de 163 W/m2. Finalmente, se caracterizd la magnitud del riesgo estrés
térmico al drea de produccion, resultando 71,4 % del personal si considera que

1abora en un puesto de trabajo caluroso y o considera caluroso un 28,6%

Disefiarun Plan de Accién en
Materia de Higiene y Seguridad
Ocupacional en “Panadetia Luna El
interés del estudio tiene su origen en
La solicitud de la empresa misma.
mostrando cierta preocupacion por la la panaderia Luna
seguridad de sus yde Lascond hig
igual son el Ruido, la Iuminacion y el

manera cumplir con la Legislacion Estrés Térmico; siendo evaluados dichos
actual del pais. De esta forma, lo que factores segin los valores minimos o

se pretende es ayudar a la industria
para aleanzar a la Certificacion de
una Norma

de cuestionarios validados

de Seguridad Ocupacional
cumpliendo lo que indica la actual
Ley 618

Determinar el estrés témmico y la
exposicion en los trabajadores del
irea de empresa panificadora ubicada en 12

ciudad de Quito. De acuerdo al disefio de la

panificadora en la ciudad de Quito. El investigacién que se desea realizar se

produccién de una empresa

estrés témmico puede generar
ambientes de trabajo
inseguros e incémodos

seleccions los métodos empiricos de
observacion, medicion y encuesta.

1a poblacion objetivo es de 15 trabajadores de

que se evaharon

mézimos permitidos por el MITRAB por medio

63 trabajadores del rea de produccion de una

De acuerdo alaLista de Chequeo elaborada, se
verificaron 20 aspectos Técnico-Organizativos
aplicables al departamento de produccién, de los
cuales10 se cumplen ¥ 19 no se cumplen, dando
como resultado un 34% de cumplimisnto y un 66%
de no cumplimiento con lo estipulado. lo que
demuestra que existen deficiencias dentro de las
instalaciones que provocan un ambiente de trabajo
poco seguro. Se realizé un andlisis, estimacién y
evaluacion de riesgos existentes en cada uno de los
7 puestos de trabajo. Esto con el fin de encontrar

fuentes de peligro, dando como resultado 74 fuentes,

que podrian provocar accidentes o enfermedades
profesionales a sus trabajadores De los 7 dreas de
trabajo que componen la empresa, fortunadamente
ninguna sobrepasa los 85dB de muido permitidos por
1a Legislacién actual

e los comp dela
como techo, piso, paredes y ventanas, se concluye
que la investigacion ¥ conocimiento de las
caracteristicas de cada uno de estos elementos al
momento de la adquisicion, es indispensable tomar
en cuenta para no potencializar algin factor de
riesgo intrinseca del drea. Por mencionarun
componente. el techo, el tool galvanizado sencillo es
una fuente que no aisla completamente la radiacion
solar, mas bien, aperta para que la temperatura
dentro del area de produccion aumente. Actualmente
en el mercado existen varios tipos que bloquean o
reducen este impacto.

1a contextualizacion de los conceptos ¥
palabras claves que realizan en esta
investigacion sirven de sustento para el
desarrollo de nuestra investigacion .ademas
de la metodologia utilizada para la
idetificacion de los riesgos laborales.

Esta investigacion surte de peso y valora
fnuestro proyecto porque contextualiza un
factor de riesgo laboral presente en las
panaderias. Es de gran utilidad para el
desarrollo y explicacién en muestra
investigacion al momento de generar medidz
de prevencion.
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Interés para esta investigacion

Aplicacisn de normas de
Higiene y Seguridad para
el desarrollo laboral en
los procesos productivos
del sector panificador del
municipio La Trinidad,
durante el 2015.

Aplicacién de normas de
Higiene y Seguridad para
el desarrollo laboral en
los procesos productivos
del sector panificador del
municipio La Trinidad,
durante ¢ 2015.
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En este trabajo se aborda la importancia de la aplicacién de las nomas de
Higiene y Seguridad Laboral enfocado a las empresas que se dedicanala
elzboracion de pan. Ya que como dictala Ley de Higiene y Seguridad laboral
en Nicaragua, la Ley No 618, el empleader debe cumplir con una serie de
normativas para el resguardo v seguridad de sus trabajadores.

En el presente trabajo se abordan los principales factores que inciden en el
cumplimiento de dichas normas en materia de higiene y seguridad, donde los
sujetos que se ven afectos principalmente son los trabajadores v en segunda
instancia la empresa como unidad operativa.

En este trabajo se aborda la importancia de 1a aplicacian de las nomas de
Higiene y Seguridad Laboral enfocado a las empresas que se dedican ala
elzboracién de pan Ya que como dicta la Ley de Higiene y Seguridad laboral
en Nicaragua, la Ley No618, el empleador debe cumplir con una serie de
nomativas para el resguardo ¥ seguridad de sus trabajadores. En el presente
trabajo se abordan los principales factores que inciden en el cumplimiento de
dichas nommas en materia de higiene ¥ seguridad. donde los sujetas que se
ven afectos principalmente son los trabajadores ¥ en segunda instancia la
empresa come unidad operativa.

Através dela

Determinar 12 aplicabilidad de normas

de higiene y seguridad para el

desarrollo laboral en los procesas
productivos del sector panificador

en el municipio de La Trinidad,

durante el segunde semestre del afie

2015. Debido al bajo nivel de

desarrollo, bajo nivel educativo yla
poca formacién técnica de lamano
de obra del sector panadero, hace
que en Nicaragua &l proceso de
trabajo sea poco ortodoxo y exigente

en herramientas, procesos y
tecnologias en cuanto ala
fabricacién de pan

8e pretende determinar la

aplicabilidad de nomas de higiene ¥
seguridad para ¢l desamrollo laboral
en los proceses productivos del

obtenida por los instrumentos de investigacion, se
realizd el analisis comespondiente para obtener los hallazgos mas relevantes
referidos al problema de investigacion. Este estudio de cardcter explicativo -
refleja el comp de 1os trabajad
obligaciones que estos deben cumplir al momento de ejercer sus labores,
tomando en cuenta que deben respetar y acatar los requisitos expuestospor la
notmativa de higiene y seguridad laboral que brinda la empresa, con fa
finalidad de proteger la vida de sus trabajadores

investigati frente alas

sector

semestre del afio 2013,

en el municipio de
La Trinidad, durante ¢l segunde

Este estudio de carécter explicativo -
investigativo, refleja el comportamiento de los
trabajadores frente a las obligaciones que
estos deben cumplir al momento de ejercer sus
labores, tomando en cuenta que deben
respetar y acatar los requisitos expuestos por
1a nomativa de higiene y seguridad laboral
que brinda la empresa, con la finalidad de
proteger la vida de sus trabajadores

La presente investigacion esta dinigida hacia
un enfoque misto debido a que aborda
~variables del enfoque cualitativo y
cuantitativo. El alcance de la investigacion es
explicativa ya que se dirige a responder las
causas del fendmeno de estudio v como se
relacionan dos o mas variables de las cuales
una depende de la otra es decir, que hay una
relacion de causalidad,

Esta investigacion es aplicada, pues se enfoca
1a necesidad de que las empresas del

sector panificacion cumplan con las nomas de
higiene v seguridad para la

prevencion de riesgos o accidentes laborales

El estudio también revelé que la empresa necesita
hacer seminarios de capacitacion para los
bajadores v reforzar el sequerido

ara situaciones de emergencia, sefializacion v la
importancia del use adecuade de los equipos de
proteccién personal. También s identifics la
necesidad de que la empresa proporcionc las
condiciones fisicas y propias de trabajo parala
comodidad del trabajador

Los hallazgos indican que tanto los propistarios de
las empresas panificadoras como sus trabajadores
deben consolidar la importancia de tener una buena
comunicacion

empleador-trabajador para facilitar el cumplimiento
de las nommas de higiene v seguridad laboral y asi
evitar percances futuros.

La tematica que maneja este trabajo de grado
aporta valor al desarrollo de los marcos de
nuestra investigacion, ademas detallan,
definiciones bisicas  establecen un
procedimiento metodologico muy practica y
pertinente que puede servir para soportar
resultados en nuestra investigacion.

Este estudio particularme le da soporte
tecnico, de hechos y datos a nuestra
investigacion Permite verificar que es
neceario conocer factores de riesgs alos que
estan expuestos al desarrollar una labor.
Briinda un soporte sélido al objetivo general
de nuestra investizacion,
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Conclusiones Interés para esta investigacin

El presente estudio esta enmarcado
dentro de la investigacion
cuantitativa y es

de caracter descriptivo. Es una
investigacion de tipo transaccional
debido 2 que se realiza una sola
observacién en un tismpo
determinado La utilidad de este tipo
de estudio descriptivo parala
presente investigacion radica en que
permite establecer las

deexp 2 calor, en
las que se encuentran los
trabajadores de la panaderia del
municipio de Cereté. La poblacian
esti conformada por los operarios del
area de produceién, los cuales estin
distribuidos enun tumo

El proyecto se centra en el tipo de
investigacién exploratoria v la
descriptiva, porque ambas aportan
significativamente al proyecto.

Para comprender mejor el por qué en
el proyecto se tuvo en cuentala

Titulo Enlace web Afio Autor Resumen Objetiva
Este proyecto tiene como objetiva evauar las condiciones d
P enlos del drea de p en una penaderia
del municipio de Cereté, con el fin de determinar si los valores de
exposicion se encuentran dentro de los limites permisibles. El estudio estd
dentro de lainv 2y es de caricter
descriptivo. Es una investigacion de tipo transaccional, debido a Este proyecto tiene como objetivo
Evaluaciin de las L que se realiza una sola observacion enun periodo determinado. La evaluar las condiciones de
condiciones térmicas https://revistas.unilibr éngﬁhmcpﬂ poblacion estuvo integrada por trabajadores del drea de produccion temperaturas en los trabajadores del
ambientales e.educofindex.php/e \_:’ﬁ"‘;" Y £l andfisis e interpretacion de los datos se realizd a través del indice drea de produccion en una panaderia
deldrea de produccionen  ntramado/article/view Gladys Paola WEBGT calculado con temperatura himeda, temperatura de globo y del municipio de Cereté, con elfin de
una panaderia en Cereté  /659/516 o Eapiga | \STPETAE sece, cuyo valosfue 30.69°C. En conchusion, a exposicion ale etenminarsilos valores de
(Cordoba) temperatura del drea de produccion de la panaderia supera los valores P se dentro de
timites permisibles establecidos, 28°C, siendo un peligro potencial parala  los limites permisibles.
salud humana; no obstante, los rabajadores se encuentran aclimatados en
dicha rea
Finalmente. se recomiendan medidas de control con el propésito de
mejorar
fas condiciones laborales de los trabajadores expuestos de la empresa
Este proyecto fue desarrollado con el propasito de mejorar las ventas v los
] ) procesos productivos de la panaderia “Trigo Miel” en la ciudad de
http://repositery.unip Bogota, cuya necesidad surge por el requerimiento del gerente y
iloto.edu.co/bitstream propietario de esta PYME, quien dusante varios afios ha realizado cambios
/handle/20.500.12277/ cin obtener resultados positivas
328/Diagn%C3%B3stic De iguat manern, lntecés d tabsjaren ésa propuestn obedeee a que le oo “erAS Y108 proceses
] ) 0%20de%20la%20direc altas en el mercado, los cuales se relacionan con factores nutricionales, de s 7
La Direccién ; ) necesidad
I ci%C3%B3n%200rganiz Luis Carlos precio ¥ presentacion de los productos.
Organizacional -Pyme ’ 2016 : surge por el requerimiento del
Panaderia Trigo Miel, acional%20Pyme%20p Bravo Ramirez  Para el desarrollo de este plan estratégico parala dirsccion organizacional serente y propietario de esta PYME,
Basado Modelo AMGey  3NadersC3%ADa%20T enla pyme, panaderia Trigo Miel, fue importante utilizar vatias pien duraate investigacion

rigo%20Miel%20basad
0%20en%20el%20mod
elo%20MMGO.pdf7se
quence=1&isAllowed=
v

‘herramientas y una metodologia apropiada para presentar al gerente y
erupo de colaboradores_El plan de mejoramiento esti enfocado en el
Modelo de Modemizacion para la Gestion de Organizaciones MMGO.
desarrollado por la Universidad EAN. El tipo de investigacién es
exploratoria v descriptiva. Durante el desarrolle del proyecto se tratarin
porel del

varios temas que prop oy

negocio

varios afios ha realizado cambios, sin

obtener resultados paositivos

cualitativa, se procedi a una
entrevista con el Gerente (Panaderia
Trigo Miel, Bogota Entrevista, 2015)

Partiendo de [as condiciones del trabajo, Tos resultados
obtenidos enlas y delos calculos

el valor de WBGT, WBGTi=30.69°C Medido al realizar
actividades comespondientes en el area de cocina, supera el
TLV-WEGT (28°C) Establecido por la ACGIH, Para trabajo
moderado continuo y persona aclimatada. Por Lo cual, la nuestra investigacion porque permite
exposicion se puede considerar como alta. Los factores que  visualizar que es necesario estar enterado de
posiblemente inciden en los resultados son: el encerramiento los factores de fiesgo a los que se exponen en

Este estudio es utilizado como soports en

del rea. la poca ventilacién v el calor radiante proveniente  la panaderias a fin de evitar las consecuencias
del homo v de la estufa De igual manera, al tener en cuenta el que puede tener la exposicién a altas

indice WBGT, junto con el gasto metabélico, se determing el temperaturas, lo cual

tiempo de trabajo v el tiempo de reposo por cada hora sumenta la probabilidad de que

laborada de los trabajadores. El resultado fue de 0.3275 de se produzca un accidente

hora, lo que significa que para este ambiente de trabajo, 12 de trabajo y enfermedad laboral con el tiempo.
actividad se puede ejecutar normalmente por 20 minutos, por

cada hora que el trabajador emplee para el desarrollo de sus

actividades. Es decir, 20 minutos laborales continuos en la

actividad de exposicién y los otros 40 minutos en

artividades donda nn hava srnasician directa n an

Partiendo de Is poca informacién que se
encuentra del sector panadero en la ciudad de
Elmodelo se aplicé en una organizacién de servicios de
panaderia, la cual no cuenta con una planeacion estratégica;
sin embargo, al presentar el proyecto al gerente quien mostro
mucho interés por reorientar el negocio.
Es importante tener presente que las decisiones que se
tomen en la empresa y estén basadas en el plan estratégico
para cumplir objetivos, deben sin lugar a dudas crear un
valor agregado a la empresa

Bogota, se toma como base tedrica para
apoyar de forma pertinente el marco tedrico
de nuestra investigaci'pn.

Esta investigacion para nuestro proyecto es
relevante especificamente porla informacion
acerca del sector panaderia en Bogotd como
las caracteristica de la evolucion del sector
panadero, las panaderias como industria
familiar v algunas cifras del sector panadero
en Colombia.
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Titulo Enlace web Aiio Autor Resumen Objetivo Método desarrallado Conclusiones Interés para esta investigacién
El estudio es una investigacion de tipo aplicada, va que
se llevara a cabo una evaluacién para identificar los
Lz empresa panadera “Zuriyhon™, cuya actividad tiesgos presentes en cada puesto de trabajo en Pormedio de la evaluacion de la lista de verificacion de higiene v
principal es el procesamiento de productos de panaderia Zurivhon. lo que permitird realizar un plan de  seguridad del trabajo, aplicada en las areas de la panaderia Zurivhon
panificacién tiempo en el cual ha elaborado v accién acompafiado de un mapa de riesgo en el que se obtuvo que delas 63 condiciones evaluadas para verificarla
comecializado por 20 afios este tipo de producto; se  Elaborar propuestas para la estaran presentes cada uno de los riesgos lo que dard  Situacién actal de la panaderia cumple con 18 condiciones o que
ha preocupado por la seguridad de sus trabajadores  prevencién de riesgos laborales en  como resultado propuestas de medidas preventivas con representa un 40%: 27 condiciones no cumple Se id los
- . i ot . Informacién importante para darle desarrollo y
*ropuesta de medidas Masia Tosé que laboran en las distintas areas de trabajo con elfin el area de produccion de la el fin de reducirlos o eliminatlos. peligros presentes en los distintos puestos de frabajo, encontrando tento a la identificacian de fact 4 -
. uni Maria José __ sustento a la identificacién de factores de
1ara la prevencion de http://ribuni.uni.edu. Pexalta Pe de mejorar la calidad de sus servicios. En el presente  panaderia Zurivhon, ubicadaenla  Es una investigacion de tipo descriptiva enlaquese  peligros como: postura inadecuada (sentado), bacterias v virus, estrés . derias del sector de B
) . eralta Pérez - - s ) tiesgo enlas panaderias del sector de Bosa,
“fesgos laborales en nif2096/ 2016 Amy fumery | UAPUO MONogsafico, se daa conocerlas condiciones  ciudad de Esteli anafizaran e identificaran los riesgos en cada uno de los  témtico por calor, caida al mismo y diferente mivel, esfuerzo visual, | F[, Ademé e identif
i 2 Amy Juniet N . = - N aureles, bogota. Ademés permite identificar
a panaderia Zuriyhon, en R d'n actuales de las areas de trabajo de panaderia Zurivhon Desde sus inicios panaderia puestos de trabajo, lo que permitira aplicar medidas tareas repetitivas en los puestos administrativos. Asi también se 1 método de estudi F i
) odriguez " ’ e elmétoda de estudio que se aplicd y como se
a ciudad de Esteli. e v através de una evaluacién inicial de riesgos se Puriyhon presenta problemas en  preventivas para cada uno de ellos encontraton peligros de- estrés témico por calor, efecto visual, g j g o 11:
Avilés o . . B abordo en el campo 12 metodologia
deteming cules son los puestos enlos que el cuanto a que los trabajadores estin El estudio es de campo, va quela pilada postura inadecuada, levantamiento y traslado de cargas, tareas conad P =
. R . - = mencionada.
trabajador esti expuesto a dichos riesgos con el fin de  expuestos a diversos riesgos que  se evaluara de manera directa en cada puesto de trbajo repefitivas, caidas, sobreesfuerzo. heridas enlos distintos puestos
tomar las correspendientes medidas preventivas en  ponen en peligro su salud de la panaderia operativos. Por medio de la matriz de riesgo se encontré que de los 50
funcién de dar cumplimiento alas disposiciones que Fluniverso comresponde al total del personal laboral que peligros presentes en los puestos de trabajo. 24 de ellos no estan
especifica laley general de higiene v seguridad del labora en la panaderia Zurivhon constituida por 30 controlados inadecuada, tareas repetitivas, entre otros.
trabajo trabajadores. y la muestra la conforma cada integrante
fijo de los puestos de trabajo. quienes pasan expuestos
a determinados tipos de siesgos.
El proyecto de investigacién se basa en el disefio de  Implantar acciones que contribuyan A través de las entrevistas a profundidad se ha podido determinar que
un proceso de gestion de seguridad y salud a salvaguerdarla salud y seguridad quienes conforman las Mype de Lima P no
ocupacional para una agrupacién de micro y pequedias de los trabajadores oseenlos ara Por ello no
P P e yped g Lainvestigacion cuenta con un enfoque cualitativo, P P
empresas dela actividad econémica de elaboracion de basadas enlaLey de Seguridady L " = e ot tienen un manejo ordenado de sus procesos, lo cual influye en el
utiliza Ia recoleccion de datos sin
productos de panaderia de 1a industria de alimentos de Salud en el Trabajo (N® 29783), asi N estancamiento o fracaso de este tipo de empresas. En este contexto, es
https://i itori ) i " medicién numérica para descubtir o afinar preguntas ] . ]
>ropuesta de un proceso Nttps://repositorioac Lima Metropolitana. El disefio del procesa se adaptaa  como fomentar una ot h At . imperativa Ia formulacién v propuesta de un procesa de gestion que  Mucha de la informacién contenida en la
g . i : . investigativas en el proceso. A través de preguntas . . . .
le gestiin de seguridad ~ ademico.upc.edu.pe/ Ia forma de trabsjar de las panaderias y se desenolla  culfura de prevencién deriesgos S T i . ﬁmmd”d- . se adeciie a las necesidades y restricciones que puedan existiren  invstigacion sirve como sustento para el
- . ] L h abiertas mediante entrevistas a pro ad sebusca - -
- salud ocupacional para  bitstream/handle/10 s17  Masicela Julissa como parte de un sistema bisico de procesos tomando laborales y minimizar los factores de _ " " fumf bre la sitaaci dichas Mypes. pues la aplicacién de ello implica la alineacién delos  marco teorico para nuestra
: 2017 explorar comprender y pro ar sobre la sifuacién -
wna agrupacicn. 757/622371/QUISPE_C Quispe Chauca en consideracién los principios dela gestién por tiesgo a los que se fum ot ';mlz v s o L et objetivos de la empresa y mantener un erden para sus proceses. investigacion ademds que amplia con
actual delas ) anaderia de Lima Metropolitana
le panaderias Mypede  M.pdf?sequence=5&i procesos  las estrategias asociativas. exponen sus funciones laborales, el P . . ® N En las penaderias existen distintos peligros que al no ser identificados evidencia los factores de iesgos existentes
) ) cance de la presente investizacién se caracteriza por
_ima Metropolitana sallowed=y Este procese define lineamientos en la organizacion de conlafinalidad de mejorar el descriots F PO i controlados pusdsn ocasionar accidentes, incidentes y en las panaderias objeto de estudio
N ser descriptiva, va que se
panaderias para realizar las operaciones y coordina con desempefio de los piva, ¥a dl enfermedades ocupacionales. Asimismo, se evidencié que fas
L ' ; recopilan datos e informacién para especificar las B ; )
otros procesos del sistema bisico de gestibnconla  trabajadores, de moda que la oot tos del font panaderias no aplican algiin procedimiento preventivo respecto a este
; caracteristicas y aspectos del fendmeno _ . -
finalidad de entregar pedidos de gran volumen a productividad de la MYPE aumente yasp tema, sino que solo actian al momento en que el hecho ya acumis. de
tiempo, con esténdares de calidad y seguridad ypor ende, la manera totalmente improvisada. Segin el anilisis ergonémico y la
ocupacional competitividad mejore. mateiz PERC, se identificé varios tiesgos Muscoesqueléticos.
Titulo Enlace web Aiio Autor Resumen Objetive Método desarrollade Concl Interés para esta i
Esta investizacion, se realizd en la ciudad de la Eltipo de investizacion utilizada fue caracter
Br. Aris Josué  Trinidad. departamento de Estel. en panaderia Rebeca descriptivo, donde se describid Iz cadena de actividades
Propuesta de Reglamento Cardoza con el objetivo de elaborar una propuesta de Proponerun Técnico  desarolladas en Iz instalaciones de la empresa. se i’
ropu cgla . bjetivo una propuesta P P Se logré elaborar el Reglamento Técnico Organizativo de Higieney  Permite vesificar ¢l proceso productive de la
[écnico Organizativo de Meléndez Reglamento Técnico Organizativo para dicha empresa, Organizativo de Higiene y determinaron los riesgos y peligros presentes en el N
- £ = u ; SOSYPERS Seguridad laboral en la Panaderia Rebeca, en el municipio de Lz panaderia, cada etapa, riesgos asociado ¥
Tigiene y Br.Greyson  debido a que, aunque tiene muchos afios en Seguridadlaboral enlaPanaderia  ambiente laboral de cada drea, para lograr detallar las y
i - ] h - = Trinidad, departamento de Esteli, donde se cumplieron cadauno de  medida de intervencion. Esta informacion es
Seguridad de la hittp://ribuni uni edu ni’2 . Felipe Espinoza funcionamiente zin no cuenta con su respectivo Rebeca, en el municipio de La medidas a tomar segiin cada riesgos y peligro, con el L . . ) R
. 0 s 2017 ) " £ TESE0S Y PEIS los objetivos propuestos La puesta en prictica de o que el reglamento de gran importancia en la aplicacion del
Panaderia Rebeca,La 057 Lazo reglamento, segin lo establece el Ministerio del Trinidad, departamento de Esteli_ en propésito de minimizar los dafios ala integridad fisicay .. . . . - . -
- . ; = < . & ¥ indica, es de vital importancia para la empresa, y asi poder garantizar  cuestionario y la identificacién de los iesgos
[rinidad - Esteli. Br. Heylin Trabajo.Se creé un plan accién de primeros awsilios, y el segundo semestre del afio 2016, mental de los trabajadores de la empresa. . A - ’ -
] : que haya menos incidentes y la productividad asociados alas panaderias del Bosa, Laureles
TsofinaRuiz  se establecieron condiciones bisicas para prevenir Eluniverso v muestra de Iz investigacion correspondio 2 -
- - = se mantengan creciente. Bogota.
Escoto proteger contra los fiesgos de incendios que se Panaderia Rebeca, del municipio de La Trinidad,
pudieran dar dentro de la empresa departamento de Esteli
La presente tesis monogréfica abarca el estudio en
tema de higiene y seguridad ocupacional realizado en
Panaderiay Reposteria Melba compendiada en cinco i .
- ~ ia de las dreas de trabajo h: resencia de estrés témico
capitulos que detallan el anslisis realizado a cada uno
N Realizar una evaluacion de riesgos . algunas tienen en
de los puestos en las diferentes dreas existentes de . . . Mediante 1a observacion directa realizada en el proceso = N .
. . en materia de higiene y seguridad . . un nivel mds alto que otras, porlo que es de vital importancia tomar  se detalla el proceso ¥ descripcion de la
dicha empresa seghn instituye el acuerdo ministerial SUEI S de panificacién se presenta la luvia de ideas sobre los ; . . - N .
. S . ocupacional en las instalaciones de . ] ; las medidas necesarias para la prevencién o disminucién de los elaboracién del pan esta informacién surte
Gloria Cristina  JCHG— 011 -09- 08 relativo a la guia técnica de . . tiesgos percibidos que afectan la higiene y seguridad e :
- . - - “Panaderia y Reposteria Melba =5 - PG niveles de estrés témico provocados ya sea por calor o por el tipo de  gran relevancia en el desamrollo de nuestra
. , ) Zapatalion  inspeccién de higiene y seguridad c acupacional en pasteleria y reposteria Melba . - z ]
Ivaluacion de riesgos de = . En esta pasteleria no se han - ~ trabajo, dichas medidas seran investigacion pues se trata del mismo modelo
. - e Liz Arame Se describe ¢l plan de accion propuesto que toma Se aplica a encuesta que fue propuesta en el acapite del
rigiene y seguridad http://ribuni.uni.edu. S como base los realizado estudios sobre la dietio plasmadas en el plen de accion detallado al final del estudio o proceso productivo y la intencon es muy
>cupacional en panaderia ni/2745/ - o evaluacién de tiesgos porlo quela similar, 12 cual estd enfocada ala
; Marjorie sesultados obtenidos enla estimacién del riesgo que i dolégico aun total de 2 dela i N
7 reposteria Melba. presente tesis constituira el primer En el drea de panaderia el iesgo de dafios al sistema auditivo es identificacion de factores de riesgos enlas
Guadalupe ntempla mejoras & de empresa, cuye objetive era conocer la percepcién que : -
: i : trabajo con esta i N minimo va que el tiempo de exposicién miximo para 73.62dB es 18.12  panaderias y poder establecer debido a los
Gaitan Gutiérez que podén ayudar a construir un ambiente laboral i éstos tenian en relacién a las condiciones y el ambiente - S )
- temitica ; hes al dia para el primer puesto v en el segundo puesto para 72.42dB el resultados medidas de prevencion. Es de gran

seguro y confiable
Involucra el mapeo de riesgos para el reconacimiento
de las dreas

expuestas a algin peligro derivades de la estimaciéon
de riesgo

en el que trabajan, asi como las herramientas y
equipamiento proporcionado porla empresa.

tiempo de exposicion maximo es de 19.18hrs de los cuales solo se
trabaja 7.5 hrs diarias mas la media hora de almuerzo

peso para nuestra investigacion
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Titulo Enlace web Aiio Autor Resumen Objetivo Método desarrollado Conclusiones Interés para esta investigacion
El presente trabajo muestra los resultados de realizar
presents franay : ) Las potencialidades del sector se evidencian en la puesta en marcha
investigacion de mercados que pemita revelar la potencialidad - .
= . de marcas comercializadoras de productos de panaderia frescos
del mercado para la comercializacion de un nueva producto .
siendo estos de origen importado, mercado potencial para el desarrollo
denominado pan artesanal congelado tipo europeo, los chientes N o .
- - . o del muewvo producto, el factor determinante que le permitira hacerse Esta investigacion contiene datos
alos cuales se dirige el producto son hoteles, restaurantes v Determinar la viabilidad de . =
https://bibliotecadigi - A partir de la encuesta como fuente primaria de  competitivo es el precio, el cual debera detemminarse considerando las estadisticos zcerca del origen, desarrollo
ps://biblictecadigi almacenes retail, los multiples medios que se utilizaronpara  comercializacion de un nueve - b
I.ccb. bi informacion de caracter cuantitativo variacion de precios en las materias primas que han llevado a elevar  crecimiento del sector panificador &
Estudio De Mercado Para tal.ccb.org.co/bitstre . realizar el estudio comresponde como primer paso ala producto pan artesanal tipo
S Nancy Elmodelo investigativo como ye se ha los precios del producto final. El producto por tener caracteristicas de importancia. Informacién que permite sopor
La Comercializacion De  am/handle/11520/20 - ' elaboracion y aplicacion de una encuesta como fuente de europeo congelado en el sector de '
2017 GenovevaRozo ’ mencionado es la investigacion exploratoria, el ultra congelado v el proceso productivo requiere de personal algunso argumentos bien sea en los
Pan Artesanal Congelado 162/T%20EAG%20R89 recoleccion primaria para extraer informacion que permita realizar servicios relacionados directamente ’ i
i Poveda método directzmente relacionado para establecer especializado para llevar a cabo los estindares de calidad y bondades resultados obtenidos una vez se realicen les
3e.pdf?sequence=: un diagndstico apropiade con respecto a la produccion y conla atencion cliente, N -
L eltamafio de la muestra se denomina muestreo no de un alimento saludable, es importante evaluarlas condicionesy  pruebas de campo o como comprobacién a
sAllowed=y comercializacion de los productos de panadetia z las compafiias compuesto por hoteles, -
probabilistico caracteristicas que requiere el proceso logistica parallevaracabola  opiniones que se indiquen en el presente
hacia las cuales se busca comercializar el nuevo producto . Las restaurantes v almacenes retail.
- entrega oportuna al cliente, v los costos que conlleva el transporte de  proyecto.
fuentes secundaias consultadas comresponden 2 una serie de i 7
alimentos de estas caracteristicas, que no fueron objeto de anilisis
informes realizados por entidades piblicas y privadas
. N dentro del presente estudio en consideracion a que el objeto del
relacionadas directamente con &l andlisis de las variables
mismo es determinar la viabilidad de un nuevo producto
economicas que afectan al sector panificador,
Este trabajo plantea el estudio de los determinantes y factores
de tiesgo de los accidentes de trabajo en las éreas de
roduccion, empaque y bodega de la Compatiiz Nacional de Evidenciamos que existe una carga fisica y mental alta enlos
Estudio De Los e paduey bodes ® Realizar el estudio de los ue e £ *
! Productos de Panificacion Conalpan Ltda., ubicada en la ciudad trabajadores de las areas de produccion, empaque y bodega
Determinantes Y . determinantes y factores de riesgo . -
. de Bogota. N tipo cualitativo ya que se trabajard con representada en técnicas de trabajo, ciclos de trabajo, ritmo de trabajo,
Factores De Riesgo De de los accidentes de trabajo en las h
L Para el desarmollo de este trabajo se realizé una evaluacion N & & informacion obtenida de tareas repetitivas, tumos de trabajo, nivel de El objeto de esta investigacion esta muy
03 areas de produccion, empaque ¥
) - hitp://repository.udi inicial con el fin de determinar las condiciones de trabajo P EMPEAREY 4o mismos trabajadores,se trabajaré conla atencién, ctc., lo que contribuye a ¢l origen de patologias enfocado a la intencién que se desea con
Accidentes De Trabajo p://repository.udi Camilo Gerardo bodeza de la Compafiia Nacional de 7
: ital.ed bi actuales de los trabajadores, posteriormente se hace una Investizacion experimental que trae consigo el osteomusculares, aumento del iesgo de accidentes de trabajo, nuestro proyecto ademas el desamrollo que
EnLas Areas De strital.edu.co/bitstre Calderén Productos de Panificacién Conalpan . i '
. identificacién, evaluacién y valoracion de los factores laborales anilisis factorial, se utilizard 1z metodologia parala disminucién de la calidad del trabajo adems de presentar actitudes de esta investigacién realiza en el tema de
Produccién, Empaque ¥ am/11349/5162/1/Cal 2017 Castellanos - Ltda., ubicada en la ciudad de N
o que rep peligro y generan i enla : identificacion de peligros, evaluacion insatisfaccién laboral y personal Teniendo en cuenta la identificacion  Nomatividad aplicable a este tipo de sector
Bodega De La Compaiiia  deronCastellanosCam Teniffer Paola - Bogota. , con el fin de - -

. _ accidentes de trabajo, en donde se identificaron con mayor valoracion de riesgos y evaluacion de los factores laborales que representan peligro v de temas especificos nos genera gran ayud:
Nacional De Productos  iloGerardo2017.pdf Totres Rojas ” proponer medidas de intervencion b N ’
De Panificacic prioridad las condiciones de sezuridad locativas ¥ mecanicas, el dady saud 4ns 5 LA POBlacion comprende a 77 trabajadores dela  generan riesgos enla ocurrenciz de accidentes de trabajo, Ademas es una investigacién nacional y

e Panificacion en seguridad y salud encaminadas a .
Conalpan Ltda. Ubicad siguiente paso fue ¢l anlisis de los principales tipo de = ; Compafiia Nacional de Productos de identificamos que los riesgos con mayor incidencia son: Los fiesgos  ejecutada enla cindad de Bogota.
onalpan Ltda., Ubicada . minimizar .
par ) accidentes de trabajo ocurmidos en las dreas de produccion - : Panificacion Conalpan Ltda biomecanicos, fisicos ¥ condiciones de seguridad: locativas.
En La Ciudad De Bogoti. condiciones de riesgo v evitar su i h A
empaque y bodeza para determinar la causalidad de los mismos =0 mecanicas. Esto debido ala existencia del peligro v las pocas medidas
recurrencia
v portltimo se generaron intervenciones en seguridad y salud preventivas para el mismo
para controlar los determinantes y factores de riesgo
con la ocurrencia de accidentes de trabajo
Titulo Enlace web Aiio Autor Resumen Ohjetivo Métod C Inferés para esta i
El desarrollo de la investigacin se realizé en la A través del diagnéstico situacional realizado mediante el
« Compaiiia Industrial alimenticia S.A de C.V instrumentoCOPSOQ-ISTAS 21, se logrd constatar cuales son los
Disefiaruna propuesta de plan P : - B A & °
L “Panificadora Lz Unica” que se encuentra ubicada en factores de riesgos psicosociales presentes con mayor relevancia
- . estratégico de prevencion de los - = N - -
Jiseiio De Una Propuesta 11 Av Norte Col Layco v Pje Layco Sen Salvador, El  en el personal de la Compatiia Industrial Alimenticia S.A de C.¥
. factores de riesgos psicosociales en veas > .
Je Plan Estrategico De PR Salvader. L inv esno exp al, P 12 Unica™.
.. el ambito laboral que afectan al Este estudio se toma como antecedente
>revencién - cuantitativo, de tipo diagnéstica descriptivala Teniendo asi que, de las 6 dimensiones evahuadas, 4 de ellas -
Je Los Facts D, Chacon De personal de la Compafiia Industrial " £ d‘ el oifi Iado tas dim para nuestra investigacion porque

e Los ractores De . oblacion fue constituda por lead e la afrojaron iltad, 51 cativos, porun lado las ensiones y
a Potreocisles E Herrera, Tessica Alimenticia S.A de C.V 1:: SR pore ey P o P ; gy desarolle una buena fundamentacion

esgos I'sicosociales kn - omparia ustrial Alimenticia § A e e estima con un 23% y exigencias psicologicas conun 21% de
uesgos Adriana La razén principal que impusa ¢ desamrollo de esta investigacion “Panificadora la Unica” ubicada en P ja Atmer ) i ¥ exigencias psicologicas co tedrica de la tematica, y brinda
11 Ambito Laboral Que . N “Panificadora la Unica™ ubicada en el drea exposicion desfavorable, colocindolas asi en un nivel de fiesgo 7

e Hemandez obedece 2 la escasez de las mismas acerca de este fendmeno enEl el area Metropolitana de San ) ’ ; "°%%  conocimientos explicitos para
Afectan Al Personal De  http://ri.ues.edu.sv metropalitana de San Salvader, la cual posee 77 alfo, por o cual, ameritan una pronta intervencién para eliminar
o ) - - _ Sotiano, Jessica Salvador, 2 la poca importancia v al minimo econocimiento que se Salvador.el cusstionario de ) . ;i aplicarlodsen nuestra investizacion
.a Compaiiia Industrial  /id/eprint/15459/1/ 2017 Lo empleados en total, distribuidos en tres ylo disminuir el grado de afectacion que generan en la dindmica .

R Raquel 1e adjudica a esta problemética en el ambito laboral Por ello, este  evaluacion de los rieszos i ; = = Ademas de que se brindan definiciones
Alimenticia 14103256.pdf N . . .. areas(administrativa, Produccion y ventas) y dos individuo-organizacion. Por otra parte, estan las dimensiones de
. , Valenzuela estudio parte de la premisa que la exposicion a los psicosociales, aplicado a las > > 2 asociadas al tema de factores de riesgos
3ADeCN . . . turmos de trzbajo (diume v noctumo).La muestrafue  doble presencia e inseguridad (Compensaciones del trabajo) con
o — Heméndez. factores de iesgos psicosociales jefaturas de la organizacion, permite £ 2 laborales que es relevante enla
Panificadora La Unica’ da por 38 empleados, que pond un 17% de exposicién desfavorable cadz una, colocindolas enun . . ©

: - Gloria Teresa comprender que tanto los y : investigacion a desarrollar en Bosa,
Thicada En E1 Area 50% de 1a poblacion, quienes fueron elezidos nivel de rieszo promedio. Esto permite entender, que también es .

- factores de riesgos psicosociales, el . < & . Leureles Bogota.
Mletropolitana De San ) utilizando la técnica de muestreo no probabilistico de  necesaria una pronta intervencion sobre ellas para impedir su
N - estrés v los nesgos psicosociales, L N N . R L N
salvador presentan tipo intencional, estableciendo criterios de seleccion, progresion y disminuir asi el surgimiento de consecuencias a
tales como: ambos géneros, tiempo de trabajo (225 nivel fisico y mental en el recurso humano. que llegan a repercutir
efectos tanto a nivel individual . & P o ymes que teg P
afios dentro de la empresa). edad entrelos 20270 en el funcionamienta y servicios que brinda la
como a nivel orzanizacional " ) N 3
afios, que pertenezcan al area de produccion/ventas y compafiia.
que laboren en la jomada diuma.
El estudio muestra que de los diez capitulos evaluados, 80%
El oficio de la panaderia puede ser agradable y pratificante. sin  El objetivo de esta investigacion fue e o .
= o - = obtuvo un Nivel de Eficacia (NE) Nulo. lo cual significa que la
embargo, en algunos casos, las evaluar las condiciones del medio - = . El estudio fue seleccionado con la
= = empresa no cumple con lo requerido. El Porcentaje de Eficacia
instalaciones e infraestructura de los centros de trabajo sonpoco  ambiente lzboral de una empresa del fue de 25% v todos | o finalidad de mostrar la conexion existente
. Zener: e 1a empresa fue de 23% y todos los capitulos
http://www.conven seguras. Para captar y analizer la informacion se utilizé el panificadora de la Ciudad de & P N P entre los riesgos  las condiciones del
ionsalud 1 Guerrero Ortiz i . Se realizé un estudio observacional, trasversal y obtuvieron un Porcentaje de Eficacia (PE) muy bajo, entre las ;
o . cionsalud2018.sld.c C deV (CV) de la metodologia d dz  Mésico, conla finalidad de ’ ; - medio ambiente de trabajo. v teniendo en
il ambiente de trabajoen . Andreal descriptivo en una empresa panificadora dedicada ala peores calificaciones estin: Capitulo VL, Sahud de los
: u/index.php/connv Modelo PROVERIFICA. Es evidente que las condiciones del identificarlas fallas de cuenta que nuestra investigacion esta
ina empresa panificadora 2018 Franco Enriquez ; N . " elaboracién v comecializacion de galletas, ubicada en  trabajadores, con 1.4%: seguido del capitulo IT, Intervencién de
. L encionsalud/2018/p . medio ambiente de trabajo son pésimas. lo cual requiere la seguridad e higiene, medio - . = o . . - ) N . asociada a factores de rieszos laborales
lela Ciudad de México JviewFilej2174 Jesiis Gabriel articipacion activa de I les directivos. junt. 1 bieat e il 1a zona poniente de la Ciudad de México se utilizé el los niveles directivos, 10,35%: y el capitulo TX, Inspeccién y P deti ider
cipacion activa de los niveles directivos, junto con los ambiente, proteccion civil y enlas panaderias, consideramos
aperfviewrile Enrique Gaona P ! P ¥ Cuestionario de Verificacion (CV) auditaria, con 14,6% Acorde a los resultados obtenidos, es P

/1332

servicios de salud de los

trabajadores, para proponer planes y programas en materia de

salud en el trabajo. dos a la deteccion,

v
prevencion de los problemas de un ambiente laboral nocivo para  programa de medidas comectivas y
1a salud de los operasios

¥ proponer un

preventivas.

posible afimar que las malas condiciones del medio ambiente
laboral en esta empresa se deben, principalmente, a la falta de
capacitacion y compromiso en los temas de salud en el trabajo
por parte de la administracion.

pertinente el tema para ampliar
justificaciones a medida que se avanza en
elmismo.
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Interés para esta investigacién

Esta investigacion tiene un enfoque cuantitative, se

¥ ejecutada por medio de la técnica conocida cemo
Value Stream Mapping (VSM) v la poblacion objetive
edad yla gerencia

son los empleados con més antig
de Don Pan Villavicencio para

Se utiliz el método descriptiva en el que, mediante Ia

observacién, se relata el estado actual de las

panificadoras.con el método analitico se dedjo
empiricamente como estas condiciones afectan alos
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 dicha propuesta se

las d

de trabajo y se redujeron los accidentes en las
panificadoras. fue de tipo aplicada. Para recolectarla

Tirulo Enlace weh Afio Autor Resumen Objetive
El abjetivo principal de este estudio de pre factibilidad es realizar un iz:{:’:::z:‘:\’z iei;i?;f;
estudio del trabajo y mejorar el srea de produccién, con el fin de Eprenson el fren
reducirlos costos, sobre esfuerzos y pérdida de tiempo en el érea e de ' ponaderia Don Pan
http://repositorio.u mencionzda en a panadsria Don Pan en Vilavicencio para que tenga by o °7 *P e s eatos
niagustiniana.edu.c mayor competiividad en el mercado; y de igualforma comocerlas 4S5O S
Estudio de pre- ofbitstream/handle posicies opcioncs que fevorecen al sendamicnio esperads d produecion v un cudls 42 botelia e 1 o
s A D ot i et ot o S
mejora del procesode  resCamacho- 015 A - E las latas estén totalmente impias para
produccion de la LuisDaniel- N . los procesos de crecimiento ¥ homeado
panaderia Don Pan 2019.pdf;jsessio Luis Daniel Con lo anterior, también se busca conocer todos los tiempos de en Don Pan cuentan con un lugar
anaderia = Totres Camacho operaciény con ello buscar una mejora eficiente y acorde alos .
Villavicencio 4EIECB62206983575 tineamientos de calidad de la compaiia, y ademés se realiza un estudio T neate para cllas laslatas que
F3IACS3FI9E62A3?S cconémico que compone la ahtemativa de mejora y el etomo dela  on onunado elproceso después del - mayor confiabilidad
equence=1 inversion hecha por la empresa. Todo esto se llevard a cabo salir delhioma se acumnian en cualquier
conociendo el proceso de produccién, la capacidad de produccion,la For de; “‘“dde p’_°d“°d“°" o que
ofertay demanda que se tiens, la infrasstructura con la que s¢ cusnt f:::‘:m::zb:‘: ali':::‘ :‘::E':ZE"“‘“
latecnologia y un balance de costos preciso, =
locativos
Enla presents investigacién se realizé una evaluacion de los fiesgos
labarales presentes en 6 panificadoras en la ciudad de Riobamba. Las
variables estudiadas en esta investizacion en particular son los
Gustavo Eftain  iesgos labotales, la sefializacion de matetiales de proteccin, nitas de
CameraOfia,  escape, ademss de posibles agentes extemos como son las plagas v
Vinicio Paredes rosdores El objetivo del pressnite trabajo se logrd a través de la
Determinacion de http feujournal.org Peralta Juan  encuesta pre-sedizads il personal de as . .
riesgos existentes en la findex.php/esifa Carlos Naranjo  panificadoras, encuesta donde se determinaron los riesgos. los Determinar los riesgos existentes en la
industria panificadoray |, 28 0O T 219 Hemera Dario accidentes que tstos implican 1 manera de controfalos. Posterioral industria panicadora y 1a manera de
la manera de evitarlos y Femando estudio pre se sjecuts un plan de capacitacion sobre los diferentes  evitarlos y controlarlos
controlarlos. L Guamén Lozada, factores de riesgo, medidas preventivas. sefialética de la panificadora bl
DiegoTvin  y sellevd acabo la slaboracion del manual de prevencion de riesgos
Cajamarca laborales. De igual manera se pudo contribuir a la promocién de una
Camaseo cultura de seguridad e higiene en las panificadoras a través de

‘hemramientas titiles para el empresario, esto con el fin de reducirlos
peligros ¥ accidentes laborales y. de esta manera,
manera mejorar I productividad v Iz calidad de sus producto

informacion se aplicaron encuestas con preguntas

cerradas de opcién miiltiple

de Lean Manufactusing

que permite hallar cuellos de betella de manera grifica

del ambiente

seidentificd el sobre esfuerzo que se mantienc en toda la
jordana labaral de la persona que realiza la limpieza de latas en
¢l area mencionada, debido que en todas las operaciones que
s ejecutan se tiene que utilizar este elemento. Se delimita gran
parte de la jomada del operario para redlizar la actividad,
evitando e rendimiento deseado en cadaune de ellos y
derivando lentitud en los dems procesos y con esto se llega a
decisién d invertir en una maquina para limpicza de latas, que

1o elimine el contacte

El tema de interés para nosotras enla
presente investigacion es el proceso di
produccien de productos de panaderia
que se detallan, lo cual sirve de insumc
para la adecuacion, contextualizacion y
soporte de las conclusiones de nuestrc
proyecto de investigacion en las
panaderias de Bosa, Laureles Bogota,
Ademas se indica el riesgo por factore:

del operario conlos
que se desting para la limpicza.

perasi d cltiempo de

El personal administrativo no posee un registro de los
accidentes ocurridos, ademés carecen de manuales que
permitan dar seguimiento a las acciones para contrarrestar las
consecuencias de los incidentes, evidenciando asila
importancia de crear una guia preventiva para las

empresas correspondientes. Se determiné que no existe una
cultura de prevencién y seguridad personal. pues si bien los
propietarios estan conscientes de la importancia del equipo de
proteccién personal para reducir accidentes. los empleados
operativos consideran necesarios para realizar su labor sélo
algumos de los equipos de proteccion (gabacha y gorra).

hig en la panaderia Don Pan

Villavicencio.

Esta investigacion fue seleccionada po
1a similitud en método y objetivos ala
que actualmente se desarrolla a las
panaderias de Bosa, Laureles Bogoti
Adicional a ello es muy claro el métode
utilizado lo cual brinda pautas parala
nuestra y por ultimo se asocia el
contexto alo que buscamos con
nuestra propuesta.
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Método

Tipo y disefio de la Investigacion

Es una investigacion de tipo cuali-cuantitativa, porque permite realizar un analisis y
vinculacion de datos para responder al problema de estudio. La investigacion cualitativa tiene
como finalidad proporcionar una metodologia de investigacion que llegue a comprender el
complejo mundo de las experiencias vividas desde el punto de vista de las personas que la
viven, personas con experiencia laboral especifica y en cualquier campo (Taylor y Bogdan,
1984 citado por Ujaen, s.f.).

Segun lo anterior se debe tener en cuenta que los estudios cualitativos tienen el objeto
de recolectar informacion, y se puede contemplar como el estudio de la gente a partir de lo
que expresan y hacen las personas en el escenario cultural y social.

Una investigacion cuantitativa analiza una situacion objetiva a partir de estudios
estadisticos y comprobaciones numéricas para crear pronosticos o modelos de
comportamiento del fendmeno o problema planteado (Hernandez et al. 2014).

Por otra parte, el estudio cualitativo se desarrolla a partir de la observacion directa en
algunas panaderias, aplicacion del cuestionario y registro fotografico; por su parte, el
cuantitativo se despliega mediante analisis estadistico y la recoleccién de datos.

El desarrollo del componente tedrico-préactico de la investigacion y la consecucion de
los objetivos planteados se llevan a cabo a partir de un enfoque descriptivo, porque de esta
manera se procede de forma sistematica sobre la obtencién y analisis de la informacion de la
poblacidn, situacién o area de interés. Hernandez, Fernandez y Baptista (2014), sefialan que
las investigaciones descriptivas no experimentales, conciben la recoleccion y anélisis de
informacion sobre una situacion determinada, a manera de describir las caracteristicas
presentes sin llegar a afectar o alterar el ambiente donde se desarrolla el hecho.

En esa medida, para el desarrollo de la investigacién se recopila la perspectiva de los
trabajadores en algunas panaderias del barrio Patio Bonito en la localidad Kennedy, Bogota y
algunas en Alameda Palmira, Valle del Cauca, que desarrollan actividades del proceso de

elaboracion del pan.
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Poblacion y Muestra

La poblacion! objeto de investigacion esta conformada por los colaboradores que
desempefian actividades en el proceso de la elaboracion del pan, de las pequefias y medianas
empresas del sector panificador ubicadas en el barrio Patio Bonito en la localidad Kennedy,
Bogota y Alameda Palmira, Valle del Cauca.

De acuerdo a la Tabla 7 La poblacion estd compuesta por 28 colaboradores cuyo cargo
definido es el de panadero y laboran actualmente en las 11 panaderias objeto de estudio, de
las cuales 6 panaderias corresponden al sector Patio Bonito localidad Kennedy (Bogotd) y 5 a

Alameda Palmira, Valle del Cauca.

Tabla 7
Poblacion de la investigacion

Sector Barrio Panaderia de estudio Poblacion

N

Panaderia 1
Panaderia 2
Panaderia 3
Panaderia 4
Panaderia 5
Panaderia 6
Panaderia 7
Panaderia 8
Valle del Cauca Palmira Panaderia 9

Panaderia 10

Panaderia 11

Nota. Muestreo no probabilistico por conveniencia

Bogota Patio Bonito

NN WWRARENWWW

A su vez, el método de muestreo es de tipo no probabilistico por conveniencia,
igualmente llamadas muestras dirigidas, ya que se trabaja con el propésito de crear resultados
mas puntuales y especificos por la poca cantidad de colaboradores. Igualmente, tiene como
ventaja primordial el hecho que, al no alcanzar una representatividad de la misma, se requiere
que la eleccion de la poblacién sea controlada y cuidadosa para seguir las caracteristicas
especificas que demanda el fendmeno de estudio.

En un muestreo no probabilistico, la seleccion de elementos se basa parcialmente en el
criterio del investigador. citado por (Otzen & Manterola, 2017).

Se defini6 esta muestra debido a las siguientes razones:

Dificil acceso a toda la poblacion, debido a que, en su mayoria, los empresarios —

duefios de las panaderias mostraron apatia para el ingreso de las autoras de la investigacion a

1 Elementos que comparten las caracteristicas del objeto de estudio.
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las instalaciones, especificamente al area de produccion para poder observar el proceso de
elaboracion de pan y de esta forma poder captar visualmente las condiciones de trabajo
asociadas a los riesgos biomecénicos. De igual manera, las creencias de los panaderos, acerca
de que compartir informacién los puede perjudicar en su estabilidad laboral

Poco tiempo para cubrir toda la poblacién, como primera medida existe la restriccion
de salida es decir que se debia utilizar la modalidad del pico y cedula que se encuentra activa
en cada sector objeto de estudio, y como segunda medida las autoras no cuentan con tiempo
suficiente para realizar visitas de campo y dependen exclusivamente del tiempo de los
panaderos o los duefios de las panaderias.

Otra de las razones por la que se eligio la técnica de muestreo no probabilistico por
conveniencia es el hecho que, al momento de implementacion del estudio existia una
restriccion de visitas a la zona de ubicacion de las panaderias, debido a la imposicion de
cuarentena por alerta de contagio del virus del COVD-19 establecido en el Decreto 457 de
2020 o la que lo modifique o sustituya, mediante el cual se imparten instrucciones para
cumplimiento del aislamiento preventivo obligatorio y alas cuarentenas estrictas por
localidades. Dado lo anterior, la eleccion de los participantes se desarrollé segin la
disponibilidad y accesibilidad de las personas que aceptaron hacer parte de la muestra.

De acuerdo con lo anterior y partiendo del hecho que la poblacién de estudio esta
conformada por un nimero minimo de colaboradores, se considera tomar como muestra las
28 personas que pertenecen al area de produccién, y especificamente al proceso de

elaboracion del pan, como se indica en la Tabla 8.

Tabla 8
Muestra de la investigacion
. Técnica de Panaderias de
Sector Barrio Muestra .
muestreo estudio
Bogota Patio Bonito e 14 6
Valle del Cauca Alameda No probabilistica 14 5

Nota. Muestreo no probabilistico por conveniencia

En la Figura 10 se puede visualizar la ubicacion geogréfica de algunas panaderias de
muestra del barrio Patio Bonito en la localidad Kennedy, Bogoté y en la Figura 11 la
ubicacion geografica de algunas de las panaderias de muestra barrio Alameda Palmira, Valle

del Cauca.
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Figura 10
Mapa ubicacion panaderias de estudio de caso Bogota

e d . -~ A »
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Nota. Mapa panaderias Barrio Patio Bonito, Localidad Kennedy, Bogot4. Google Maps. (s.f.).

Figura 11
Mapa ubicacién panaderias de estudio de caso en Palmira
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Nota. Mapa de panaderias Barrio Alameda Palmira, Valle del Cauca. Google Maps (s.f)

Criterios de inclusion de la muestra

Asi mismo, siguiendo la perspectiva de Martinez (2012), acerca del proceso de validez
tipico de una muestra por conveniencia, se determin6 que los criterios de inclusion para

homogenizar la poblacion son los siguientes:
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1. Panaderias ubicadas en el barrio Patio Bonito en la localidad Kennedy (Bogota) y
barrio Alameda Palmira (Valle del Cauca).

2. Colaboradores de las panaderias ubicadas en las descritas en el primer numeral y que
se encuentren con disponibilidad en el momento de la aplicacion del cuestionario.

Criterios de exclusién de la muestra

Trabajadores que no deseen participar en el presente estudio de investigacion, trabajadores
que se encuentren ausentes por incapacidad, permiso o vacaciones durante la investigacion.

Recoleccién de datos

Segun Hernandez, Fernandez y Baptista (2014), existen tres tipos basicos de fuentes
de informacion; las primarias, que proporcionan datos de primera mano; secundarias pueden
ser resimenes, compilaciones de fuentes primarias y por ultimo las terciarias, son documentos
que procesan informacion de segunda mano.

De acuerdo a lo anterior, para el proyecto de investigacion como punto de partida se
utiliza informacion primaria como la observacion directa por medio de las visitas a las
panaderias que permitieron el ingreso para tener un acercamiento en el &rea de produccion
cuando ejecutan el proceso de elaboracion del pan.

Por medio de la observacion directa se puede recolectar informacién clara y especifica
acerca de las condiciones de trabajo, cobmo es el trabajo diario, los factores que mas afectan a
los empleados y las actividades que se encuentran asociadas al proceso de elaboracion del
pan.

Se utilizan como datos secundarios para soportar la investigacion plataformas
oficiales, material bibliogréafico tomado de internet, repositorios institucionales, revistas
secundarios y diferentes investigaciones previas realizadas a nivel nacional e internacional,
relacionado con temas de riesgo biomecanico, ergondémico y/o trastornos musculo
esqueléticos, informacion acerca del sector panificador para una mejor comprension del tema
desde el enfoque tedrico y una mejor adaptacion de la misma.

Seguidamente, se selecciona a partir de la informacion consultada el instrumento a
aplicar para cumplir con el objetivo del proyecto de investigacion, esta depende de las
caracteristicas encontradas a través de la observacion directa, en términos generales se
evidencia en estos trabajadores que son movimientos repetitivos el amasar, mezclar, division,
formado, tareas que hacen parte del proceso de elaboracion del pan, bajo esta premisa se

decide.
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Se aplica un instrumento de recoleccion de informacion, para la evaluacion de forma
organizada y rapida que permite evaluar factores de riesgo biomecanico y/o ergonémico que
pueden dar lugar a trastornos musculo esqueléticos, donde participa tanto el evaluador u
observador como el trabajador; se trata del cuestionario QEC (Quick Exposure Check).

Finalmente se selecciona el instrumento de recoleccion mencionado anteriormente
porque es muy sencillo y adecuado para usar, muy fiable, pero principalmente porque es
facilmente aplicable en micro pymes y pymes y no requiere de una formacion selectiva y
amplia en temas de ergonomia, no requiere mucho tiempo, asi que es de facil aceptacion por
parte del trabajador partiendo del hecho que no todos manejan fluidamente ciertos temas,
considera los principales factores de riesgos en el mismo cuestionario, ademas, es una
metodologia participativa entre el evaluador y el trabajador y algo otra razén no menos
importante es que no requiere de equipos especializados para su aplicacion ni de técnicas
instrumentales de acceso econdémico alto.

El QEC (Quick Exposure Check) fue validado en el afio 2010 por la Institucion de
Biomecénica de Valencia (IBV), la cual realizé un estudio tanto en pymes como en micro
pymes en el sector madera, panaderia y metal. Para el caso de las panaderias, se aplico en

empresas muy pequefias y familiares.

Etapas del proceso de recoleccion de datos

Se define la metodologia QEC para el desarrollo de la investigacion por ser un método
de evaluacion de forma répida y sencilla donde se puede identificar y evaluar factores de
riesgos biomecanicos y/o ergondémicos en las panaderias objeto de estudio, permite conocer el
nivel de exposicion de riesgo de los factores a los que se encuentra expuestos los trabajadores,
de igual forma la aplicacion de esta herramienta es de facil entendimiento y maneja un
lenguaje amigable tanto para el evaluador como el trabajador.

A continuacion, se describe una serie de pasos secuenciales para lograr la adecuada

aplicacion del instrumento seleccionado (Figura 12).
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Figura 12
Etapas del proceso de aplicacion del método QEC

Etapa 1. Seleccion de la tarea a evaluar.

Etapa 2. Presentacion al colaborador.

Etapa 3. Aplicacion del cuestionario QEC (parte 1y 2).

Etapa 4. Evaluacion del resultado - calculo de la puntuacion QEC.

Etapa 5. Interpretacion de resultados.

Nota. Elaboracion propia a partir de datos del IVB.ORG (2014).
Etapa 1. Seleccion de la tarea a evaluar

El desarrollo de esta primera etapa es fundamental para obtener un resultado correcto
de evaluacion. Para realizar una efectiva seleccion, las autoras utilizan la observacion directa
de las principales tareas que desarrollan los colaboradores durante las diferentes etapas del
proceso de elaboracién del pan como son: amasado, pesado, hefiido, reposo, formado, corte y
coccidn; esta actividad se realiza solamente en las panaderias que permitieron el ingreso,
durante la jornada de laboral. Por medio de este instrumento se logra analizar y verificar a
detalle las tareas mas repetitivas o que representan una carga o esfuerzo mayor y las posturas
adoptadas por los colaboradores en cada una de las tareas ejecutadas en el proceso en
mencion.

En esta primera identificacion se espera filtrar las tareas de mayor probabilidad de
riesgo ergondémico, para posteriormente analizar cada una de estas utilizando la metodologia
QEC (Quick Exposure Check).
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Etapa 2. Presentacion al colaborador

Se socializa de manera clara y precisa el objetivo del proyecto y cuestionario de
evaluacion propuesto en la metodologia QEC. Se explica a los colaboradores que participan,
especificamente panaderos, el contenido del cuestionario de evaluacion, la forma de
diligenciamiento, la metodologia a aplicar, haciendo claridad en que consiste y enfocandose
principalmente en el objetivo y la importancia de su participacion al momento de completar el
cuestionario, el cual consta de dos perspectivas complementarias, la primera parte
corresponde al punto de vista de evaluacion de un observador y la segunda del colaborador.
Etapa 3. Aplicacion de cuestionario QEC (parte 1y 2).

La implementacion del método QEC se lleva a cabo siguiendo el protocolo reportado
en la literatura, a partir del informe del Instituto de Biomecénica de Valencia (IVB.ORG,
2014).

La metodologia abarca la evaluacién y analisis de varios segmentos corporales como
son: la espalda, los hombros, las manos, mufiecas los brazos y el cuello. Ademas, la
herramienta QEC proporciona indicadores sobre el nivel o grado de exposicion al que estan
sometidos los colaboradores mientras ejecutan la tarea y/o actividad en el area de produccion,
en el proceso de elaboracion del pan, el cual puede ser bajo, moderado, alto, muy alto

También esta dividido en dos partes, una dirigida al evaluador, quien debe responder
cada una de las preguntas, desde el item A hasta el item G basandose en la evidencia
recolectada en el diagnostico de campo (observacion directa).

La otra parte dirigida al colaborador, quien debe contestar las preguntas formuladas
por el evaluador, en este caso el segundo blogue del cuestionario desde el item H hasta el item
Q, basandose en datos reales de lugar de trabajo y condiciones laborales en las cuales se
desempefia.

Para el desarrollo del trabajo se utiliza la herramienta QEC, que tiene como criterio la
obtencion de informacion, los factores de riesgos que se evaltan con este cuestionario son:
fuerza, postura, repeticion, duracion, conduccion, vibracion, ritmo de trabajo, estrés, donde se
evallan las distintas tareas o actividades que se desarrollan en el proceso de la elaboracion del
pan.

La primera parte del cuestionario corresponde al punto de vista de evaluacién de un

observador como se define en la Tabla 9.
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Parte 1. Cuestionario del Evaluador
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Espalda

Mano/Muiieca

A. Cuando se realiza la tarea, ¢estd la espalda?

Al ¢moderada (mas de 202 y menos de 602)?

A2 ¢flexionada o girada o inclinada lateralmente de
forma moderada (mds de 202 y menos de 602)?

A3 ¢moderada (mas de 202 y menos de 602)?

B. Seleccionar SOLO UNA de las siguientes

opciones: Para tareas prolongadas, de pie o sentado.

¢Permanece la espalda en posicion ESTATICA la
mayoria del tiempo?

B1 No

B2 Si

Para levantamientos, transportes, empujes y/o
arrastres. ¢El movimiento de la espalda es?

B3. ¢Infrecuente (alrededor de 3 veces por minuto o
menos)?

B4. ¢Frecuente (sobre 8 veces por minuto)?

B5. ¢ Muy frecuente (sobre 12 veces por minuto o
mas)?

Hombro/Brazo

C. Cuando se realiza la tarea, éestan las manos?
C1. ¢ala altura de la cintura o por debajo?

C2. ¢ésobre la altura del pecho?

C3. éala altura de los hombros o por encima?

D. ¢El movimiento del hombro/brazo es?

D1. ¢Infrecuente (algunos movimientos
intermitentes)?

D2. iFrecuente (movimientos regulares con algunas
pausas)?

D3. {Muy frecuente (casi movimientos continuos)?

E. éSe realiza la tarea con?
El. ¢la muieca casi recta?
E2. é¢la mufieca desviada o doblada?

F. éLa repeticion de los movimientos es?
F1. ¢10 veces por minuto o menos?
F2.éde 11 a 20 veces por minuto?

F3. émas de 20 veces por minuto?

Cuello
G. Cuando se realiza la tarea, éesta la cabeza/cuello
doblado o girado?
G1. No
G2. Si, ocasionalmente
G3. Si, constantemente

Nota. (IVB.ORG, 2014)

En contraste, la segunda parte del cuestionario se complementa con los datos que

proporciona el trabajador en este caso los que desarrollan actividades del proceso de

elaboracion del pan, en funcion de la experiencia que tiene el trabajador, como se describe en

la Tabla 10.

Tabla 10
Parte 2. Cuestionario Colaborador

Trabajadores

H. éCudl es el maximo peso que maneja
mensualmente en la tarea?

H1. Ligero (menos de 5Kg)

H2. Moderado (entre 5 y menos de 10 kg)
H3. Moderado (entre 5 y menos de 10 kg)
H4. Muy pesado (20 kg o mas)

M. En el trabajo, éconduce alguin vehiculo?
M1. ¢Menos de una hora al dia o Nunca?
M2. ¢Menos de una hora al dia o Nunca?

M3. ¢Mas de 4 horas al dia?
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J. De media, écuanto tiempo pasas al dia en esta
tarea?

J1. Menos de 2 horas

J2.De 2 a4 horas

J3. Mas de 4 horas

K. Cuando se lleva a cabo la tarea, écual es la
maxima fuerza ejercida por una mano?

K1. Baja (menos de 1 kg)

K2. Media (de 1 a 4 kg)

K3. Alta (mas de 4 kg)

L. éLa demanda visual de la tarea es

L1. (Baja (casi no se necesitan observar detalles
precisos)?

L2. ¢Alta (necesidad de observar detalles precisos)?

N. En el trabajo, ¢Utilizas herramienta que vibran
durante
N1. ¢Menos de una hora al dia o Nunca?
N2. iEntre 1y 4 horas al dia?
N3. ¢Mas de 4 horas al dia?
P. ¢Tienes dificultades para seguir el ritmo de
trabajo?
P1. Nunca
P2. Algunas veces
P3. Generalmente
Q. En general, ¢éComo encuentras este trabajo?
Q1. Para nada estresante
Q2. Ligeramente estresante
Q3. Moderadamente estresante
Q4. Muy estresante

Nota. (IVB.ORG, 2014)

Este proceso se lleva a cabo en simultaneo en las panaderias de Bogota y Palmira. Las

autoras de investigacion ejecutan personalmente los cuestionarios en 11 panaderias tal como

se menciona anteriormente.

Etapa 4. Evaluacion del resultado - Calculo de la puntuacion QEC.

El cuestionario QEC se tabula mediante la herramienta de Microsoft Office Excel de

acuerdo con los grupos de opciones de respuestas que se proponen en el mismo, lo cual

permitira evidenciar la tendencia de las respuestas de la poblacion de muestra, de esta forma

se hace la medicion de la informacion.

En el proceso de esta etapa, una vez se diligencia el cuestionario por parte del

observador o evaluador y trabajador, se registra en la hoja de puntuaciones que indica los

valores de exposicién al riesgo, a partir de la informacion recolectada; esta puntuacion se basa

en combinaciones de los factores de riesgo identificados por el evaluador para cada segmento

corporal y por las respuestas subjetivas del trabajador. La hoja de puntuacion esta compuesta

por cuatro bloques los cuales corresponden a cada segmento corporal a ser evaluado como

son: la espalda, hombro/brazo, mufieca/mano y cuello, también consta de cuatro apartados

ubicados en la dltima columna, que recogen los cuatro factores adicionales que son:

conduccion, vibracion, ritmo de trabajo y estrés (Anexo B Hoja de puntuaciones QEC). Las

calificaciones representan una relacion problematica entre el aumento del nivel de exposicion

al riesgo y los posibles resultados para la salud.

La obtencion del puntaje QEC para cada segmento se obtiene sumando las

puntaciones parciales resultantes de cada de una de las casillas correspondientes a su

columna. También es importante identificar las interacciones, es decir los cruces que existen

en la hoja de puntuacién total de cada segmento.
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Por ejemplo, para obtener la puntacién total correspondiente a la zona del cuello se
han de seguir los siguientes pasos:

Paso 1. Calcular la puntuacion 1, para ello se utiliza la hoja de puntuacion, en la
misma se deben seleccionar las respuestas obtenidas en el cuestionario para G y J. una vez
identificadas, se obtiene el punto de cruce de la combinacion, por ejemplo, la combinacion
G2 Y J2 puntuaria 6. Este valor corresponderia con la puntuacién 1 (Tabla 11).

Tabla 11
Puntuaciones (cruce de factores G y J).

Cuello
Postula del cuello (G) y Duracion (J)

G1 G2 G3
J1 2 4 6
12 4 6 8
13 6 8 10

Puntuacion 1

Seguidamente, se completa el resto de las puntuaciones identificando las respuestas
correspondientes obtenidas en el cuestionario.

Por ultimo, se suman las puntuaciones parciales y ese resultado corresponde a la
puntuacion total para cuello. Este procedimiento se repite para cada segmente corporal, el
método proporciona puntuaciones de la exposicion para cada zona corporal.

En el caso de los factores adicionales como conduccién, vibracion, ritmo de trabajo y
estrés, para realizar el respectivo calcula de la puntuacién se debe seleccionar directamente la
puntuacion correspondiente a la respuesta.

Es importante indicar que la puntuacién conseguida en la evaluacion por medio del
método QEC, permite establecer los niveles comparativos de exposicion de cada segmento
corporal, conjuntamente de identificar donde se encuentran las exposiciones mas altas y,
consecuentemente, priorizar las intervenciones que se deberan llevar a cabo (Fundacion para
la prevencion de Riesgos Laborales, 2011).

Etapa 5. Interpretacion de resultados.

Es importante contemplar los factores de riesgos, los cuales constituyen la puntuacién
total de cada segmento corporal, es decir para la espalda los factores como peso de la carga,
duracion, frecuencia de movimientos, postura (Tabla 12).

Para el hombro y brazo, los factores como el peso de la carga, duracion, altura de la

tarea, frecuencia de movimientos
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Para la mano y mufieca, la fuerza, duracion, frecuencia de movimientos y postura
Por ultimo, para el cuello, factores como duracion, postura y demanda visual.

Tabla 12
Factores de Riesgo por Segmento Corporal

. Segmento corporal
Factores de riesgo

Espalda Mano/muiieca Hombro/ brazo Cuello
Peso de la carga X X
Duracion X X X X
Frecuzler_'laa de X X X
movimientos
Postura X X X
Fuerza X
Altura de la tarea X
Demanda visual X

La identificacion de las interacciones que mas contribuyen al puntaje total de cada
segmento corporal es sumamente relevante en esta investigacion para lograr obtener el nivel
de exposicion.

Ese resultado permite identificar donde se dan las exposiciones mas altas tanto por
zonas corporales, pero también por cruces de factores de riesgo y permite priorizar las
intervenciones, evidentemente por las que tengan un mayor nivel de exposicion el cual se
debe interpretar y dar el resultado concluyendo si es moderado, bajo, alto o muy alto (Tabla
13).

Tabla 13
Niveles de exposicion respecto a la puntuacion (segmentos corporales y resto de factores)

Nivel de Exposicion

Area del cuerpo Bajo Moderado Alto Muy Alto
Espalda fija 8-14 16-22 24-28 30-40
Espalda en movimiento 10-20 22-30 32-40 42-56
Hombro/ Brazo 10-20 22-30 32-40 42-56
Mufieca /Mano 10-20 22-30 32-40 42-56
Cuello 4-6 8-10 12-14 16-18
Conduccién 1 4 9 0
Vibracién 1 4 9 0
Espacio de trabajo 1 4 9 0
Estrés 1 4 9 16

Desarrollo de objetivos especificos

Caracterizar la situacion actual de las zonas de estudio en fuentes secundarias
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Para el desarrollo de esta fase se contemplan aspectos generales de los sectores objeto
de estudio, relacionados con la historia, geografia, demografia, salud, educacion, economiay
sector empresarial.

La finalidad con la realizacion de la caracterizacion es conocer la cantidad de
panaderias, ubicacion, y de esta manera delimitar las panaderias, teniendo en cuenta
caracteristicas como estratificacion 1y 2, que pertenezcan a las Pymes, y de esta manera
poder brindar un contexto basico y claro acerca de las zonas de investigacion a partir de
informacion secundaria disponible y visitas de campo. Se debe contar con esta informacion
inicial para luego investigar sobre los factores de riesgos asociados.

Se analiza informacion recopilada del anuario estadistico de Palmira, secretaria de
planeacion distrital, veeduria, alcaldia, con el fin de interpretar algunos indicadores y
asociarlos con el proyecto de investigacion.

Una vez realizado el proceso de recoleccion de informacion secundaria, de diferentes
instituciones, tales como la Alcaldia de Kennedy, Departamento Administrativo Nacional de
Estadisticas (DANE), -Encuesta Multiprop6sito del 2017, entre otros, se recopilé la
informacion requerida para disefiar la caracterizacion fisica y socio territorial de los
componentes econdémico, social, cultural, urbanistico, movilidad y ambiental del area de
intervencion.

Lo cual da al Consultor, las herramientas suficientes para argumentar con datos sélidos y
sustentados la percepcién que puede generar el presente trabajo.

A continuacion, se relacionan las Resefias Historicas de la Localidad de Kennedy, UPZ 82 —

Patio Bonito- y los datos adquiridos en el proceso investigativo:

Reseria Historica “Localidad de Kennedy”

La localidad de Kennedy fue territorio poblado por los indigenas muiscas en el
siglo X V1, durante el periodo colonial fue dividido en haciendas y hasta el periodo
republicano en la década de 1930, cuando se iniciaron los primeros asentamientos
urbanos.

Durante esa época, se encontraba el aeropuerto de Techo, el cual fue el primer
aeropuerto de Bogota Colombia, su tiempo de funcionamiento fue desde el afio de 1930 a
1959 momento en el cual fue remplazado por el aeropuerto el Dorado

Algunas de las grandes industrias que se establecieron en dicha localidad, fue la

planta cervecera de Bavaria, la cual se asent6 sobre la avenida Boyac4, en el afio de 1948
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funcionando activamente hasta el afio de 2008, momento en el cual se trasladé para

Tocancipa.

Otro suceso histérico de la localidad de Kennedy fue en el afio 1961, momento en

el cual se emprendid la urbanizacion, avalada por la Alianza para el progreso, programa

establecido por el presidente de los Estados Unidos John F. Kennedy, a los 31 afios se

creo la Alcaldia Local de Kennedy, la cual fue la primera en Bogota, fue elevada a
localidad mediante el Acuerdo 2 de 1992.

Los lugares mas representativos o de interés de la localidad son:

© g b~ w N oE

Biblioteca el Tintal

Biblioteca Timiza

Parque Mundo Aventura

Biblioteca Colsubsidio Ciudad Roma

Parque Metropolitano Timiza

Polideportivo Cayetano Caiiizares

Ubicacion geografica Localidad de Kennedy

Como se observa en la Tabla 14, Kennedy tiene una extension total de 3.856,55 ha, de

las cuales 3.605,60 estan clasificadas como suelo urbano y 250,95 corresponden a suelo de

expansion. Dentro del area de estos dos suelos hay 428,96 ha de suelo protegido.

Tabla 14

Extension localidad de Kennedy

; Area urbana Area rural
. Area total = =
Localidad Ha Suelo Areas Total Suelo Areas Total
urbano  protegidas rural protegidas

Usaquén 6.532 3.431 3763 3.807 2.724 2.724
Chapinero 3.816 1.210 106 1.316 2.500 2.500
Santa Fe 4517 625 72 697 3.820 3.820
San Cristdbal 4910 1.442 206 1.648 3.232 3.262
Usme 21.507 2.037 992 3.029 9.464 9.013 18.477
Tunjuelito 987 706 281 987

Bosa 2.394 1.885 508 2.394

Kennedy 3.859 3.470 389 3.859

Fontibdn 3.327 2.998 329 3.327

Engativa 3.588 2.917 671 3.588

Suba 10.056 5.712 559 6.271 2.875 910 3.785
Barrios Unidos 1.190 1.052 138 1.190

Teusaquillo 1.419 1.269 150 1.419

Los Martires 651 641 10 651

Antonio Nariino 488 472 16 488
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Puente Aranda 1.731 1.683 48 1.731

Candelaria 206 203 3 206

Rafael Uribe 1.388 1.250 138 1.388

Uribe

Ciudad Bolivar 12.999 2.799 591 3.391 6.119 3.489 9.608
Sumapaz 78.095 31.524 46.571 78.095
Total 163.659 35.804 5.584 41.388 49.982 72.289 122.271

Nota. Secretaria Distrital de Planeacion, 21 Monografias de las Localidades Distrito Capital
2004, Recorriendo Kennedy.
La localidad de Kennedy esta conformada por un total de 488 barrios, los cuales estan
sectorizados en 12 UPZ; dicha localidad colinda con las siguientes localidades:
1. Al norte con la localidad de Fontibon.
2. Al sur con la localidad de Tunjuelito y Ciudad Bolivar.
3. Al occidente con la localidad de Bosa
4. Al oriente con la localidad de Puente Aranda
En la Figura 13, se ubica la UPZ (82) Patio Bonito, dentro de la localidad de
Kennedy:

Figura 13
Clasificacion de UPZ
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Nota. (Secretaria de Planeacion Distrital, 2009)
La localidad Kennedy esta conformada por 12 UPZs, entre las cuales se encuentra la

UPZ Patio Bonito (82), en donde se centra el presente trabajo y para la cual se relacionaran en
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el presente documento, los datos que permitan al lector y a los investigadores, tener una idea
general de la situacion sociodemografica, econdmica, entre otros aspectos que sobresalen en
dicha UPZ. (1)

Resefia Histdrica UPZ Patio Bonito (82)

La UPZ Patio Bonito, fue reglamentada bajo el Decreto Distrital 398 de 2004
(diciembre 15), el cual, de 2009, es modificado por el decreto distrital 337 de 2009, el cual se
delimita como UPZ prioritaria de intervencién del Subprograma e Mejoramiento integral por
estar conformada por asentamientos humanos de origen ilegal, con uso residencial
predominante de estratos 1y 2, la cual presenta serias carencias de equipamiento,
accesibilidad, infraestructura y espacio publico.

Ubicacion Geografica

Se encuentra ubicada al occidente de la localidad de Kennedy, al lado el rio Bogotg;
cuenta con una superficie de 314,21 hectéreas, dentro de las cuales existen 22 que
corresponden a areas protegidas en suelo de expansion. Los limites de esta UPZ son: Norte:
Rio Bogota, Av. de los Muiscas (CII. 38 sur). Oriente: Av. Tintal (Kra 102), Av. Manuel
Cepeda Vargas. Sur: Av. Ciudad de Cali Occidente: Futura Av. Ciudad de Villavicencio (CII.
43 sur) 11, esta conformada por 44 barrios.

A continuacion, en la Figura 14, se presenta la ubicacion geografica y sectorizacion
por ciudad, localidad Kennedy y UPZ 82 Patio Bonito. (3)

Figura 14
Ubicacion localidad Kennedy y UPZ 82 Patio Bonito

= Patio Bonito
= KENMEDY
= BOGOTA D.C (UPZ)

Nota. (Veeduria Distrital, 2018)
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La ciudad de Bogota tiene una extension de 33 kilémetro de norte a sury 16
kilometros de oriente a occidente y cuenta con 7.363.782 millones de habitantes, esta ubicada
en la cordillera Oriental en el centro del pais y la conforman 20 Localidades. (Bogota uclg,
2016)

La UPZ 82 de Patio Bonito estd conformada por un area de 314,21 hectareas y 44
barrios en su totalidad en area urbana (Secretaria de Cultura Recreacién y Deporte, 2020)

Proceso de Recoleccion de Informacion

El proceso de recoleccion de informacién de fuentes secundarias, tales como; DANE
(Encuesta multipropdsito del 2017), Planeacion distrital y Alcaldia local de Kennedy, arrojo
los datos sociodemogréaficos y geograficos de la localidad y UPZ 82, correspondientes al
porcentaje de desempleo y porcentaje de Personas en Edad de Trabajar (PET), estrato
socioecondémico, entre otros, a continuacion, se relacionan los datos correspondientes a la
UPZ 82, por ser el epicentro del estudio en cuestion.

Estratificacion

La estratificacion urbana para Bogota disefiada con base en lo dispuesto por la Ley
142 de 1994, se aplicd por primera vez en 1996; los resultados se adoptaron mediante el
Decreto 009 de 1997.

Los datos obtenidos referentes a la estratificacion de la Localidad de Kennedy, arroja
las siguientes estadisticas:

Del total de habitantes de la localidad de Kennedy para el 2011 se clasifican por
estrato socioecondémico asi:

Estrato bajo Un 52,9%

Estrato medio-bajo el 43,6%

Estrato medio el 2,1%

Estrato Bajo-bajo el 0,7% se encuentran ubicados en Patio bonito

Clasificacion sin estrato el 0,7%

Estrato Bajo. El 31,6% este estrato se encuentra en Patio Bonito y Maria paz

Analisis: Se evidencia que, en la localidad de Kennedy, el mayor porcentaje de
habitantes se encuentran en un estrato bajo, con un 52.9%, seguido del estrato medio-bajo con
un 43.6%, continuando con un 31.6% estrato bajo y suman un 3,5% entre estrato bajo-bajo,
sin estrato y estrato medio. Predomina el estrato bajo.

Resultados Encuesta Multipropésito DANE -2017-

Se tomaron los datos de la Encuesta Multipropdsito 2017 (EM2017), la cual restaura

la investigacion estadistica de las condiciones del entorno de los hogares, sociales y


https://www.bogota2016.uclg.org/
https://www.bogota2016.uclg.org/
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economicas y habitantes de Bogota y 37 municipios de Cundinamarca, debido a que el objeto
del presente trabajo, se desarrolla en la UPZ 82 Patio Bonito, de la Localidad de Kennedy, a
continuacion se relacionaran los datos estadisticos de la UPZ en cuestion, dejando de lado los
datos de la ciudad y los demas municipios, objeto de la investigacion de la encuesta
mencionada.

Segun Los resultados de la encuesta Multipropdsito del DANE ANO 2017, a
continuacion, en la Tabla 15, se relacionaran los datos socioecondmicos, habitacionales,
Educativos, entre otros, con el fin de soportar el presente trabajo, desde la UPZ 82 —Patio
Bonito -, en la cual se desarroll6 el proceso y la ubicacion de las diferentes panaderias objeto

de estudio:

Tabla 15
Viviendas cercanas a lugares o establecimiento que pueden causar afectacion, segun
agrupaciones de UPZ

Total, viviendas 64.170
Fabricas o industrias 8.633
Basureros o botaderos de basuras 8.392
Plazas de mercado o mataderos 9.007
Terminales de buses 8.725
Bares o prostibulos 15.725
Expendios de drogas 25.935
Lotes baldios o sitios oscuros y peligrosos 18.869
Cafios de aguas residuales 13.146

Analisis: En la UPZ 82 — Patio Bonito- se registra un total de 64.170 viviendas, en las
cuales se relacionan los usos més frecuentes que se tomaron en cuenta para el estudio del
DANE, se evidencia que el uso determina el los indices de seguridad de la zona, en algunos
lugares donde por el uso de las viviendas se elevan los indices de inseguridad, asi como en los
siguientes: basureros o botaderos de basura con un total de 8.392 predios, bares o prostibulos
15.725 viviendas, expendio de drogas 25.935 viviendas, lotes baldios o sitios oscuros y
peligrosos 18.869; en cambio se evidencia que para el uso de fabricas o industrias es un total
de 8633 viviendas, entre otros usos, pero los anteriormente mencionados son los mas
relevantes para generar focos de inseguridad.

Tabla 16
Viviendas, hogares y personas, segun UPZ

Total viviendas 64.170
Hogares 64.552
Personas 202.934

Hogares por vivienda promedio 1
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Personas por hogar promedio 3.1

Anadlisis: Para un total de 64.170 viviendas, hay 64.552 hogares, habitados por
202.934 personas, se evidencia que las personas por hogar en la UPZ 82, es de 3.1y los

hogares por vivienda promedio es de 1.

Tabla 17
Hogares por nimero de personas, segin UPZ
Total hogares 64.552
Una persona 7.666
Dos personas 15.195
Tres personas 18.286
Cuatro personas 23.404

Anadlisis: Para un total de 64.552 hogares se registrd el mayor nimero de hogares con
una habitacionalidad de 4 personas son 23.404, seguido de 18.286 hogares por 3 personas,
dos personas por 15.195 hogares y el menor indice de viviendas por hogar es de 1 para un
total de 7.666 viviendas.

Tabla 18
Hogares por sexo del jefe(a), segun UPZ

Total hogares 64.552
Jefe hogar Hombre 43.371
Jefe hogar Mujer 21.180

Analisis: Se evidencia en los datos adquiridos con la aplicacion de la encuesta
multiproposito que los hombres predominan como jefes de hogar, con un total de 43.371,
sobre 21.180 de mujeres jefes de hogar, casi un 80% aproximadamente.

Tabla 19
Hogares por acceso a servicios publicos, privados o comunales, segin UPZ

Total hogares 64.552
Acueducto 64.552
Alcantarillado 64.552
Recoleccion de basura 64.497
Energia eléctrica 64.552
Gas Natural 63.802

Analisis: Se evidencia que de los 64.552 hogares que hay en la UPZ, todos cuentan
con sistema de acueducto, alcantarillado y energia eléctrica, en cambio 64.497 cuentan con el
servicio de recoleccion de basuras, es decir, 55 hogares no cuentan con este servicio y 63.802

hogares tienen acceso al servicio de gas natural; 750 hogares no cuentan con este servicio.
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Tabla 20
Hogares por forma de tenencia de la vivienda que habitan, segin UPZ
Total Hogares 64.552
Propia totalmente pagada 21.585
Propia la estan pagando 3.849
Arriendo. Subarriendo, leasing 3.849
En usufructo 970
Otra Forma de tenencia
(Posesidn sin titulo, ocupante, etc 898

Analisis: Se evidencia que, de 64.552 hogares registrados en la encuesta
multiproposito aplicada por el DANE, se registran los siguientes tipos de tenencia de las
viviendas; predomina 37.249 viviendas en las cuales, los habitantes viven en arriendo,
subarriendo, leasing, continua con un total de 21.585 hogares de viviendas propias totalmente
pagadas, 3.849 personas que estan pagando las viviendas, los rangos menos frecuentes son en
usufructo 970 y otra forma de tenencia 898 viviendas.

Tabla 21
Personas por ubicacién de su lugar de trabajo, segun UPZ

Total personas ocupadas 96.798
Trabaja en el municipio en el que vive 94.078
Trabaja fuera del municipio en el que vive 2.720

Anélisis: Se evidencia dentro del proceso de encuesta y recopilacion de datos, en la
encuesta multiproposito del DANE, que, de 96.798 personas ocupadas laboralmente, 94.078
viven en el mismo municipio en el cual trabajan y 2.720 se deben trasladar porque no viven
en el mismo municipio de trabajo.

Poblacién

La UPZ 82 Patio Bonito, tiene la mayor concentracion de poblacién de la localidad de
Kennedy con un 17,5% de la poblacion total y un aproximado de 174.145 habitantes para el
afio 2009, de los cuales, el 88,1% se ubican en el estrato bajo el 7,8% en el bajo-bajo.
Porcentajes que en conjunto corresponden al 95,9% del total de poblacion de la UPZ
(Secretaria Distrital de Planeacion de Bogota, 2014).

Poblacion en Edad de Trabajar (PET)

En cuanto a la PET como se muestra en la Figura 15, en general en la Localidad de
Kennedy se encuentra el 14% de la poblacion ocupada de la ciudad, al 2017 (Secretaria
Distrital de Planeacion de Bogota, 2014).



Figura 15
Piramide Poblacional
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Nota. Encuesta Multipropoésito de Bogota (2017), (Veeduria Distrital, 2018)

Nivel de desempleo

La UPZ Patio Bonito, presenta una tasa de desempleo del 11,60%, tal como se
evidencia en la siguiente Figura 16.
Figura 16
Tasa de desempleo

14%
12%
10%

8%

6% 11,60%
4%

10,02%

2%

0%
Patio Bonito KENNEDY BOGOTA D.C

Nota. Encuesta Multipropoésito de Bogota (2017), (Veeduria Distrital, 2018)
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Informacion general de la UPZ 82 Patio Bonito
En la localidad de Kennedy se desarrollan diferentes usos del suelo, segln
informacion de Catastro Distrital: con centralidad urbana, residencial, de desarrollo,
industrial, dotacional y comercial, principalmente. EI POT determina que el uso del suelo
urbano de Kennedy se divide en seis areas de actividad: residencial (55.9%), area urbana
integral (20.5%), suelo protegido (9.4%), dotacional (6.6%), comercio y servicios (4.5%) e
industrial (3.1%).
Aplicacion de instrumento en campo
A continuacion, se relacionan los barrios de la UPZ 82 Patio Bonito en los que se
aplico el instrumento de recoleccion de datos y el nombre de las panaderias, respectivamente:
- Los Almendros: En las panaderias “El Nevado” y “Super Pan de la 42A sur”.
- Palmitos: En la panaderia “Mi Tolima”
- LaRivera: En la panaderia “Panaderia Lili Pan”

- Jazmin: En las panaderias “Yire” y “La Selecta”

Para un total de cuatro (4) barrios colindantes y seis (6) panaderias en las que se
aplicaron quince (15) encuestas a trabajadores

Caracterizacion del sector de Palmira, Valle del Cauca.

Con el fin de conocer e identificar algunos aspectos generales y caracteristicas del
sector objeto de estudio, se desarrolla un proceso de recoleccion de informacion de diferentes
fuentes.

Para iniciar se realiza una revision a la literatura acerca de los aspectos histéricos,
geogréaficos, demograficos, de salud y sector empresarial.

Resefia Histdrica del Municipio de Palmira, Valle del Cauca

Existen diversas teorias acerca del surgimiento del territorio palmirano. A
continuacion, se presentan los aspectos mas relevantes del acontecer historio del municipio de
Palmira, lugar donde se encuentra ubicado el sector objeto de investigacion como se

menciona en la Tabla 22.
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Aspectos més relevantes del acontecer histdrico del Municipio de Palmira

Acontecimiento

1536

1705

1705

1705

1773

1778

1786

1813

1920

1948

1955

Los primeros conquistadores incursionaron en este territorio en el afio
1536, bajo las 6rdenes de Sebastidn de Belalcazar.

El historiador Alvaro Raffo Rivera, menciona que la ciudad fue fundada
desde la décima séptima centuria por escritura publica firmada en Buga el 06 de
marzo de 1705.

El historiador William Mallama Lugo, sefiala que el surgimiento
histdrico de Palmira se habia relegado al hecho en el cual el presidente general
Francisco Paula de Santander y el Congreso efectuaron la redistribucion de la
Nueva Granada con el fin de brindar organizacidn y participacion a los diferentes
sectores de la nueva nacidn que acababa de liberarse del yugo de los esparioles.

Varios autores concluyeron que el territorio palmirano estuvo ocupado
antes de la llegada de los espafioles por grupos indigenas que habitaron cerca de
los rios, agrupados por cacicazgos que se distribuian en las estribaciones de la
cordillera central, en la hoya del rio amaime y en las orillas del rio bolo.

Se propone como fecha de celebracién del surgimiento del municipio el
dia 17 de junio de 1773, momento en el cual surge la primera urbanizacion y
distribuciéon urbanistica de la ciudad.

Se propone que se tome el 25 de julio de 1778 como fecha en la cual se
debe rendir homenaje a las personas que participaron en el movimiento
denominado “sublevacidn de los Pardos”, hecho que permite definir que Palmira
no fue fundada, sino que fue producto del desarrollo desencadenado en su
proceso histdrico.

Se realiza el primer censo de poblacion en donde el nimero de
habitantes ascendia a 2867 personas.

El historiador Mallama asegura que el nombre de Palmira solo aparece
hasta el 5 de diciembre de 1813 cuando Pedro Simén Cardenas con otros
ciudadanos notables decidieron proclamar este territorio como Villa.

El crecimiento urbano se empieza a dar en el marco de la via férrea 'y
alterno a las principales vias que comunican la ciudad con municipios vecinos, lo
cual obligo a realizar obras de infraestructura vial y de servicios publicos.

Se presentan algunos desarrollos que rompen el crecimiento compacto.
Se apertura la recta Cali — Palmira.

Se ocupa al occidente de la via férrea un drea determinada como zona
industrial ocupacion de uso residencial.

Nota. Anuario Estadistico de Palmira (2019)
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Figura 17
Geografia y Demografia del municipio de Palmira, Valle del Cauca

Aspecto Descripcion Imagen
Limites

geograficos

Division Politico-
Administrativa

Palmira se encuentra
localizada en la region sur del
departamento del Valle del Cauca.

Norte: Con el municipio de El
Cerrito.

Este: Con el Departamento
del Tolima.

Sur: Con los Municipios de
Pradera y Candelaria

Oeste: Con los Municipios de
Cali, Yumbo y Vijes.

Fotograficas tomadas:

Nota: Departamento del
Valle del cauca, ubicacion de Palmira.
(Alcaldia Municipal de Palmira, 2012)
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Estos son algunos de los
corregimientos que conforman la
zona rural del Municipio de Palmira:

Rozo, la Torre, La Acequia,
Matapalo, Obando, La herradura,
Palmaseca, Coronado (rural),
Zambrano (rural), La Dolores,
Guanabanal, Caucaseco, Juanchito
Bolo San Isidro, Bolo Italia, Bolo Alizal,
Amaime, Boyaca, La Pampa, Tablones,
Tienda Nueva, Guayabal, Barrancas,
La Zapata, Aguaclara, Ayacucho,
Combia, Toche, Potrerillo, Caluce y
Tenjo.

Proyecciones de De acuerdo a proyecciones demograficas 2005-2020 realizadas por el DANE, para
poblacién DANE el 2018 Palmira iba a contar con 310,594 habitantes. No dbstate, el dato real, de acuerdo
segun sexo (2014- con el Censo nacional de la poblacion y vivienda 2018, fue de 302,642 habitantes, de los

2018) cuales 160,778 corresponden al sexo femenino y 149,816 al sexo masculino.
En la actualidad (afio 2020) se calcula que cuenta con una poblacion aproximada
de 350.000 habitantes.
Actividad
econdmica Agricultura, Ganaderia, Centro Comercial, Industria y Agricola, Comercio y
principal Mineria.

En Palmira se encuentra ubicado el Centro Internacional de Agricultura Tropical,
CIAT, la organizaciéon mas importante de Colombia y Suramérica, donde se realizan
investigaciones de desarrollo en la produccidn agricola de todo el pais, en la variedad de
cultivos de yuca, frijol, cafia y palma.

Productos

Principales Platano, Cafia de Azucar, Panela, Miel, Cacao, Soya y Maiz.

Atractivos

Turisticos Transporte en Victorias, Parque de la Cafia, Balnearios, Estaderos y Discotecas.
Ferias y Fiestas Fiesta Nacional de la Agricultura.

Infraestructura Dispone de todos los servicios publicos, 41 colegios, 92 escuelas bancos, hospital,
Basica. seguro social, estadio, balnearios y correo.

Nota. Secretaria de Planeacion Municipal, Anuario Estadistico CAmara de Comercio Palmira
2019.
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Aspectos relevantes relacionados con la salud en el municipio de Palmira, Valle del

Cauca.

Tabla 23

Diez subcausas de morbilidad en la adultez en 2018 (29-59 afios)

. % %
Subgrupo de causa Mujeres Hombres Total Mujeres Hombres

Enfermedades musculoesqueléticas 20,471 14,026 34,497 59.3 40.7
Enfermedades cardiovasculares 20,987 12,744 33,731 62.2 37.8
Signos y sintomas mal definidos 20,355 9,109 29,464 69.1 30.9
Enfermedades genitourinarias 19,216 6,397 25,613 75.0 25.0
Condiciones orales 13,472 7,202 20,674 65.2 34.8
Condiciones neuropsiquiatricas 10,156 7,593 17,749 57.2 42.8
Desordenes endocrinos 13,303 4,246 17,549 75.8 24.2
Traumatismos, envenenamientos
u algunas otras consecuencias de 5,912 9,771 15,683 37.7 62.3
causas externas
Enfermedades de los 6rganos 8,765 5,547 14312 612 38.8
de los sentidos
Enfermedades infecciosas y 6,619 6,374 12,993 50.9 491

Parasitarias

Nota. Camara de Comercio de Palmira — ministerio de salud y proteccion social (2019)

En la Tabla 23, se puede observar que en el sector salud del municipio de Palmira,
existen como primera subcausas de morbilidad en la adultez las enfermedades musculo
esqueléticas, representando un 40.7 % de participacion en el sexo masculino.

Partiendo de las estadisticas arrojadas con respecto a los casos que se presentan en el
sector por temas musculo esqueléticos, es apropiado vincularla con la problematica expuesta
en la presente investigacion, aunque no se especifica desde que sectores o bajo que
situaciones se presentan las enfermedades, existe un dato relevante y es que se aparece con
mayor fuerza en el rango de edades entre 29 y 59 arios.

Dentro de los problemas mas comunes que enfrentan las empresas, se encuentra los
trastornos musculo esqueléticos, dichos trastornos estan altamente relacionados con las
enfermedades laborales, perjudicando la calidad de vida de los trabajadores, asi como la
economia de varias empresas a escala mundial. Estos trastornos se caracterizan por su
dificultad de tratamiento, ademas en algunos casos pueden provocar dolores permaneces e
incluso incapacidad funcional de una o varias areas corporales (Puente, 2017).

Sector empresarial

El municipio de Palmira cuenta con 7648 empresas en su territorio. De ellas, 7088 son
microempresas la cuales representan el 92% del total.

Con base en los datos obtenidos del Registro Mercantil de la Camara de Comercio de

Palmira se identifica un crecimiento de las empresas creadas en Palmira para los sectores
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comercio e industria, sin embargo, este crecimiento fue menor en 2019 donde crecié un 5 %
con respecto al afio 2018 que fue del 34 %.

A su vez se indica que las empresas de comercio e industria creadas en el afio 2017
renovaron su matricula tanto en 2018 como en 2019 lo cual permite presumir que ain
contintian ejerciendo su actividad econdmica y comercial. De igual manera se caracterizan las
nuevas empresas creadas en el afio 2017 por actividad economia donde se resalta en industria
la actividad de elaboracidn de productos de panaderia con un 19,54 % (Camara de Comercio
Palmira, 2019, p.55).

Algunas investigaciones han utilizado como guia para aclarar la situacion que se vive
en el municipio, se logra identificar que la mayoria de las panaderias existentes operan bajo la
modalidad de fami-empresas, existen 178 panaderias dentro del perimetro del municipio de
Palmira, lo cual corresponde al 3% del total de establecimientos registrados ante la Camara de
Comercio de la ciudad. Ademas, mencionan que el 83% de las panaderias tienen en promedio
4 empleados (Adarme & Alvarez, 2016, p.2).

Tabla 24
Composicidn del subsector panificador en Palmira, Valle del Cauca

Tamaiio No. Empleados No. Panaderias %
Grande >10 9 5
Mediana 5-10 22 12
Pequeia 1-4 147 83
Total 178 100

Nota. Adarme & Alvarez (2007)

Debe sefialarse, que de acuerdo a la informacion establecida en la Tabla 24, las
panaderias seleccionadas para la investigacion pertenecen a la pequefia y mediana empresa,
porque la cantidad de colaboradores vinculados no supera los 10.

Informacion especifica acerca del Barrio Alameda, Palmira, Valle del Cauca

Para el desarrollo de la investigacion se eligio por conveniencia La Alameda, un
barrio localizado en la comuna 1 del municipio de Palmira. Segun el anuario estadistico de
Palmira (2016) este Barrio cuenta con 4126 habitantes, lo que equivale al 10.7 % del total de

la poblacion, clasificados en los estratos 1 y 2. (Fundacion Progresamos, 2013, p.4).
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Figura 18.
Ubicacidén geografica barrio Alameda, Palmira, Valle del Cauca
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Nota. Ubicacion Barrio Alameda Palmira. (Wikimapia, 2012)

Con la finalidad de dar cumplimiento al objetivo especifico en mencién, se hace
necesario investigar informacion secundaria y por supuesto darle mucho peso y valor a la
observacion directa.

De acuerdo a lo anterior, se realiza como primera medida un acercamiento a las
panaderias existentes en el barrio objeto de estudio, lo cual permite reconocer que existen
solo cinco (5) establecimientos de este tipo, que son dirigidas por el duefio y que son poco
controladas o monitoreadas en cuanto a riesgos laborales se refiere, se logra notar una
marcada repeticion de actividades recargadas en una persona, en este caso el panadero y solo
en dos (2) de las cinco panaderias se manejan turnos de 9 horas, las otras tres (3) si manejan
casi 12 horas de turno; situaciones que motivan esta investigacion para conocer mas de cerca
las condiciones en las que se labora en las panaderias en materia de seguridad y salud en el
trabajo, especificamente relacionada con riesgos ergonémico y/o biomecanicos.

La informacidén mencionada, pudo ser comprobada como consecuencia del
acercamiento a las panaderias, debido a que se evidencia por medio de la observacion directa
que los colaboradores que se encargan del proceso de elaboracidon, manejan una excesiva
confianza por la experiencia y creen poder controlar todo, pero no son cuidadosos, ni
practican buenas practicas de seguridad y salud en el trabajo y adicional a ello no conocen el
significado de riesgos biomecanicos, solo hablan de los riesgos a cortaduras, quemaduras y

resbalones que es algo que siempre se les menciona.
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Identificacion y evaluacidn de las caracteristicas de los factores de riesgos biomecanicos.

La etapa inicia con el contacto telefonico por parte de las autoras, con las empresas
objeto de estudio, para socializar la finalidad del proyecto de investigacion, solicitar
autorizacion para realizar visitas a las panaderias de tal forma que se logre un reconocimiento
de las instalaciones fisicas y la ubicacién. También para entender la forma de trabajar de los
panaderos y asi identificar cada una de las etapas que desarrollan en la elaboracion del pan,
facilitando la identificacion, de las tareas que realizan.

Posteriormente, se visitan once panaderias, seis en el sector de Bogota y cinco en
Palmira valle.

Asi mismo se encuentra que los trabajadores estan expuestos a factores de riesgo
quimico, fisico y biomecénico que les puede generar enfermedades de tipo laboral; también
se evidencio que los factores de riesgo mas comunes y significativos evidenciados durante
las visitas son los factores de tipo biomecanico como son posturas forzadas, manejo manual
de cargas y los movimientos repetitivos especificamente cuando se desarrollan actividades en
la etapa de elaboracion del pan tanto en algunas panaderias de Patio Bonito, Localidad de
Kennedy, Bogotad como en algunas panaderias del Barrio Alameda, Palmira, Valle del Cauca
y caracteristicas que se tuvieron en cuenta para la realizacion de la presente investigacion.

La identificacion y analisis inicial de los factores de riesgo se lleva a cabo mediante la
observacion directa de las principales tareas que desarrollan los trabajadores durante las
diferentes etapas del proceso de elaboracion del pan como son: hefiido, reposo, amasado,
corte, pesado, coccion y formado, esta actividad se realizé solamente a las panaderias que
permitieron el ingreso, durante la jornada de laboral. Por medio de este instrumento se logra
analizar y verificar a detalle las posturas adoptadas por los colaboradores en cada una de las
tareas ejecutadas.

En esta primera identificacién se logra filtrar las tareas de mayor probabilidad de
riesgo ergondémico, para posteriormente analizar cada una de estas utilizando la metodologia
QEC (Quick Exposure Check).
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Resultado y Hallazgos

Los resultados permiten establecer los riesgos biomecénicos a los cuales se encuentra
expuesta la poblacion objeto de estudio, los segmentos corporales miembros superiores con
alto nivel de exposicion, que hace vulnerable a la aparicion de desérdenes musculo
esqueléticos en los trabajadores.

A continuacion, se presentan los resultados de las puntuaciones totales obtenidas al

aplicar la metodologia QEC.

Resultado aplicacién método QEC - Cuestionario de evaluacion del evaluador de

algunas panaderias de Alameda Palmira, Valle del Cauca

Como se puede observar en la Figura 19 en el 42,86% de las actividades desarrolladas
en la elaboracion del pan la espalda se encuentra girada o inclinada lateralmente de forma
moderada, es decir a mas de 20° y menos de 60°, siendo esta la posicion que mas se adopta
por los trabajadores. También se observa que en el 35,71% la espalda permanece flexionada,
girada o inclinada lateralmente de forma excesiva a mas de 60°.

Figura 19
Postura de la espalda, evaluador panaderias Alameda
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La condicion de la espalda en el proceso de elaboracion del pan, simboliza un valor

fundamental para la postura neutra de la columna conservando balance, distribucion y
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estabilidad de las estructuras dseas, pero es precisamente esta situacion la que menos se
presenta de acuerdo a lo que se logra observar, alcanzando un 21,43%.

De la totalidad de actividades que se realizan en la elaboracion de pan se ha observado
que en el 92,85% la espalda permanece en posicidn estatica, y en los escasos casos de
movimientos a causa de levantamientos, transportes, empujes y/o arrastres, el movimiento de
la espalda es frecuente sobre 8 veces por minuto, lo cual equivale al 7,16%.

Este ultimo presenta un porcentaje bajo, porque de las panaderias evaluadas solo un
panadero debe realizar la actividad de almacenamiento, en las otras panaderias evaluadas esa
actividad la desarrolla el ayudante de cocina y no hace parte de la muestra de estudio.

Como se aprecia en la Figura 20, cuando se realiza el proceso de elaboracion de pan,
las manos se encuentran mayoritariamente a la altura de la cintura o por debajo, asi lo indica
el 57,14% obtenido; se debe principalmente a que los trabajadores disponen de mesas de
trabajo en acero inoxidable que les permite trabajar con las manos a la altura de la cintura,
pero el 42,86% al momento de cilindrar la masa de harina usan las manos a la altura del
pecho.

Figura 20

Postura de las manos, evaluador panaderias Alameda
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En lo que respecta al movimiento del hombro — brazo en el 85,71% de los casos es
muy frecuente debido a que se realizan casi movimientos continuos, todo el proceso de
elaboracion del pan requiere este tipo de movimientos sobre todo en el hefiido o formado. En
el 14,29% es frecuente presentandose movimientos regulares con algunas pausas, tal como lo

muestra la Figura 21.
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Figura 21
Movimiento hombro — brazo, evaluador panaderias Alameda
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La Figura 22 permite establecer que en el 100% de las actividades ejecutadas en el
proceso de elaboracion del pan la mufieca se encuentra desviada o doblada, este resultado se
refleja en el desarrollo del corte, en el hefiido y formado porque siempre permanece la
mufieca flexionada.

Figura 22
Postura de la mufieca, evaluador panaderias Alameda.
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En lo que respecta a repetitividad de movimientos, se obtiene que en el 71,43% de las
actividades realizadas en el proceso de elaboracion de pan la repetitividad de la mufieca es
mayor de 20 movimientos por minuto, al momento de contabilizar esos movimientos se

evidencia que en la cilindrada es donde mas se expone la mufieca y mano a movimientos y es
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una actividad que alcanza todo ese tiempo cuando se utilizan altos volumenes de masa, esto
depende de la situacion.

Figura 23

Repetitividad de la mufieca, evaluador panaderias Alameda.
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En la Figura 24 se puede observar que en relacion a la postura del cuello — cabeza, en
el 92,86% de las actividades realizadas en el proceso de elaboracion de pan se ha detectado
que estos permanecen flexionados o girados constantemente y en el 7,14% de los casos
ocasionalmente.

Figura 24
Cuello: flexion /giro, evaluador panaderias Alameda.
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En términos generales se puede evidenciar que las zonas corporales mas afectadas o
que arrojan un resultado que impacta y debe ser intervenido con la aplicacion de medidas

preventivas, son la espalda cuya diferencia en la flexion, inclinacién o giro entre el patron
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moderada y excesiva, al realizar las actividades de elaboracion del pan es minima, esta
indudablemente es una sefial de alerta.

En la zona corporal hombro-brazo predominan los movimientos de manera muy
frecuente o casi continua, situacion que puede provocar més facilmente lesiones musculo
esqueléticas como tendinitis, sindrome del tanel carpiano por el simple hecho de presentarse
de manera habitual sin ninguna medida preventiva para reducir el factor de riesgo.

Por su parte la postura de la mano-mufieca de manera repetitiva adquiere
movimientos, hacia los lados, arriba, abajo, en el proceso de elaboracion del pan,
adicionandole la fuerza en ocasiones, frente a esta realidad no se observa ningun tipo de
mecanismo preventivo, realmente en las panaderias evaluadas en Alameda Palmira, no
realizan pausas 0 descansos porque se trata de pequefias panaderias y normalmente solo
cuentan con un panadero de turno, principalmente por tema de costos.

Al observar las actividades de elaboracion del pan, pero principalmente verificar el
papel que juega el cuello y la cabeza en este proceso, este adopta una posicion realmente
penosa donde la mayor parte del procedimiento (92,86 %) estas zonas corporales estan
dobladas o giradas constantemente.

Resultado aplicacién método QEC - Cuestionario evaluacion del trabajador de

algunas panaderias de Alameda Palmira, Valle del Cauca

A continuacion, se expone el analisis de los resultados de la aplicacion del método
QEC por parte de los trabajadores de las panaderias evaluadas del barrio Alameda Palmira,
Valle del Cauca.

De acuerdo a los resultados obtenidos el maximo peso que manejan los trabajadores
en el desarrollo de actividades de elaboracion del pan resulta moderado, esta entre 5 y menos
de 10 kg, en este aspecto los trabajadores requieren manipular los bultos de harina para
ubicarlos cerca de las mesas de preparacion de la masa, y también realizan un pequefio
desplazamiento desde las maquinas mezcladoras de masa hasta las cilindradoras. En el
35,71% la manipulacion de cargas es pesada y oscila entre 10 y menos de 20 kg y un 21,43%
manipula un peso ligero en el desarrollo de sus actividades que es menor a 5kg, tal como se

observa en la
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Figura 25.

Figura 25
Manipulacién de cargas, trabajadores panaderias Alameda
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Segun los datos aportados por los trabajadores, el tiempo de permanencia diario
realizando las tareas relacionados con el proceso de elaboracion de pan es mayor a cuatro
horas lo que corresponde a un 78.57% como se indica en la Figura 26, esto se debe a que las
tareas requieren que sean seguidas y a pesar de que se van alternando en todo el dia se
desarrollan como por ejemplo la cilindrada o amasada esta es una de las actividades con
mayor demanda, al igual que el hefiido o formado y un 21,4% hace referencia a un tiempo de
2 a 4 horas realizando actividades relaciones con dicho proceso, esto se debe a que son tareas
que no requieren de estar todo el tiempo en funcién, se logran hacer pausas.

Partiendo de las indicaciones del decreto 2400 de 1979 en el literal de manipulacién
manual de cargas, lo ideal es manejar como peso maximo los 25 kg en los hombres y los 12.5
kg en las mujeres, evitar exceder en este y si es necesario pues hacer uso de ayudas mecanicas

u otro compafiero para que el manejo de la carga sea correcto.



98

Figura 26
Duracién, trabajadores panaderia Alameda
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Como se evidencia en la Figura 27, la mayor parte de los trabajadores encuestados
indicaron que la fuerza maxima ejercida por una mano es alta, mas de 4kg logrando un
porcentaje de 42,86%, principalmente cuando se corta los trozos necesarios de masa en partes
homogéneas para formar los panes. Ademas, se obtiene un 35,71% que hace referencia a una
fuerza media ejercida que se encuentra entre los rangos de 1 a 4kg y finalmente un 21,43%
ejerce en una mano fuerza menor a 1kg.

Figura 27
Fuerza de la mano, trabajadores panaderias Alameda
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Los trabajadores valoran con un 64.29% que la demanda visual de la tarea analizada
es baja, porque casi no se necesitan observar detalles precisos, esto se puede evidenciar en el

desarrollo de actividades relacionadas con el pesado, amasado, horneado, reposo que no
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requieren un mayor esfuerzo; sin embargo un 35.7% mencionan que la demanda visual es alta
al relacionarla con tareas de corte porgue se requiere precision y cuidado en el disefio y

estética de acuerdo al tipo de pan a elaborar (Figura 28).

Figura 28
Demanda visual, trabajadores Panaderias Alameda
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Segun la informacion aportada por la totalidad de los trabajadores encuestados en el
proceso de elaboracién de pan no se conduce ningun vehiculo tal como se muestra en la
Figura 29.

Figura 29
Conduccion, trabajadores Panaderias Alameda
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Como se logra visualizar en la Figura 30, al momento de elaborar el pan en un 57.14%
se utilizan herramientas que generan vibraciones por méas de 4 horas, como es el caso de la
cilindradora cuya finalidad es dejar la masa en condiciones adecuadas, es decir perfeccionarla
para asi lograr un mejor manejo de ella al momento de moldear. Solo un 35,7% mencionan
que se utiliza de 1 a 4 horas, y esto sucede cuando la demanda del mercado es baja, en turnos

de 2:00 pm a 9:00 pm y los dias miércoles que son poco activos.
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Vibraciones, trabajadores Panaderias Alameda
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En la Figura 31 se logra visualizar que la declaracion de los trabajadores frente al
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ritmo de trabajo en el proceso de elaboracion de pan, el 50% menciona que no tiene dificultad

para seguir el ritmo de trabajo y el otro 50% indica que algunas veces, pero esto obedece a

diferentes cuestiones como son ausencias de compafieros donde indiscutiblemente se debe

trabajar mas horas de las programadas.

Figura 31

Ritmo de trabajo, trabajadores Panaderias Alameda
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En la Figura 32 se logra visualizar que la declaracion de los trabajadores frente al

ritmo de trabajo en el proceso de elaboracion de pan, el 50% menciona que no tiene dificultad

para seguir el ritmo de trabajo y el otro 50% indica que algunas veces, pero esto obedece a
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diferentes cuestiones como son ausencias de compafieros donde indiscutiblemente se debe

trabajar mas horas de las programadas.

Figura 32
Estrés, trabajadores Panaderias Alameda

Estrés
100,00%

A92,86%
80,00%
60,00% / \
40,00% / \
20,00% / \

yam \
0,00% 0;00% ¥ 0,00%

Para nada Ligeramente Moderadamente Muy estresante

Es completamente evidente que el 92.86% de los encuestados perciben el proceso de
elaboracion de pan ligeramente estresante, esto se debe a las diversas actividades que se
deben desarrollar en tiempos estrechos porque deben manejar cierta habilidad y rapidez para
evitar que se presenten novedades en el proceso.

A manera concluyente, con respecto a los resultados obtenidos, es apropiado inferir
que algunos factores de riesgos biomecanicos y/o ergonémicos evaluados en las panaderias
seleccionadas de Alameda Palmira, predominan de manera negativa porque su frecuencia
puede llegar a provocar lesiones musculo esqueléticas. Se trata del factor de riesgo de
duracion porque en el proceso de elaboracion del pan la mayor parte de actividades se
realizan por un tiempo mayor a 4 horas y se ejercen fuerzas maximas o altas en una mano de
4kg, donde se tiene materializado el factor de riesgo fuerza, el factor de riesgo de postura
asociada a las zonas corporales evaluadas porque, ademas de que se realizan todo el proceso
de pie, se adoptan distintos movimientos y con un alto grado de repetitividad.

Considerando los otros factores de riesgos adicionales que se evaltan se hace énfasis
en el de vibraciones porque logra un porcentaje mayor al 50% por uso de herramientas que
vibran por un tiempo mayor de 4 horas, lo que representa un peligro para el colaborador
siempre gue no se tengan en cuenta las medidas de intervencion.

Esta misma metodologia se efectud en algunas panaderias, seis exactamente, ubicadas

en el sector Patio Bonito, localidad de Kennedy, Bogota de las cuales 14 trabajadores
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brindaron la siguiente informacidn basados en la experiencia que llevan ejecutando
actividades en el proceso de elaboracion del pan.

Resultado aplicacion método QEC - Cuestionario de evaluacion del evaluador de
algunas panaderias de Patio Bonito, Localidad de Kennedy, Bogota.

La condicidn de la espalda en la ejecucion de las actividades en el proceso de
elaboracion del pan simboliza un valor fundamental para la postura, se observa que un
57,14% de la poblacion presenta postura neutra de columna, favoreciendo a la flexién menor
a 20°, conservando balance, distribucion y estabilidad de las estructuras éseas. Un 35,71%
menciona que la flexion de la espalda es moderada alcanza mayor a 20° y menos a 60°, esto
se materializa principalmente cuando desempefian actividades con la amasadora porque se
debe agachar a tomar la masa del recipiente y finalmente se obtiene que un 7,14% flexiona,
inclina o gira la espalda lateralmente de forma excesiva alcanzado un rango mayor a 60°
(Figura 33).

En este proceso los trabajadores permanecen la espalda en posicidn estatica la mayor
parte del tiempo. Para levantamientos, transportes, empujes y/o arrastres las fuerzas
compresivas generadas por la gravedad y peso generan una distribucion uniforme en las
diferentes estructuras anatémicas siendo estas infrecuentes, es decir, se presentan alrededor de
3 veces por minuto.

Figura 33
Postura de la espalda, evaluador panaderias Patio Bonito
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Para la posicion de las extremidades superiores como se observa en la Figura 34, la
postura de la mano a la hora de realizar la labor posee angulos que denominan la actividad a
la altura de la cintura o por debajo en un 57,14%, evidenciando que la postura se encuentra
conservando los angulos de confort para dicha articulacion, este resultado es asociado

basicamente con la ubicacion de las mesas donde realizan la mayor parte del trabajo en la
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elaboracion del pan, sin embargo, en un 35,71% se evidencia que hay ocasiones en que las
manos estan sobre la altura del pecho, esto sucede cuando se ubican los panes en las
estanterias para que reposen y solo en un 7,14% se observa que durante el proceso en
mencidn las manos estan a la altura de los hombros o por encima, al momento de llevar los
panes al horno deben ubicar las bandejas a la altura del hombro y cuando ubican las bandejas
con el pan en las estanterias de la parte de arriba para el reposo donde deben levantar los
hombros.

Figura 34
Posturas de las manos, evaluador panaderias Patio Bonito
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En el proceso se logra observar tal como se evidencia en la Figura 35 como gran parte
de las actividades se desarrollan con los brazos siendo frecuente el movimiento de
hombro/brazo en un 50% llevando a cabo los diferentes ejes de movimiento en rangos
regulares con algunas pausas, seguido en un porcentaje de 42,85% con movimientos muy
frecuentes casi continuos sobre todo en le hefiido o formado.

Figura 35
Movimiento hombro/brazo, evaluador panaderias Patio Bonito
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Figura 36
Postura de la mufieca, evaluador panaderias Patio Bonito
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En el 57,14%% de los trabajadores que ejecutan actividades en el proceso de

elaboracion del pan la mufieca (Figura 36) se encuentra desviada o doblada, este resultado se
refleja en el desarrollo del corte, en el hefiido y formado porque siempre permanece la
mufieca flexionada, doblada o desviada, sin embargo, en un 42,86%, se observa el desarrollo
de actividades donde el movimiento es limitado dentro de un rango angular pequefio, esto se
evidencia cuando se realiza la actividad de enfriado.
Figura 37
Repetitividad mano/mufieca, evaluador panaderias Patio Bonito
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La caracteristica postural de la mufieca al momento de efectuar la tarea en un 57,14%
es mufieca desviada o doblada, con una repetitividad de 10 veces por minuto o menos del
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50% de la poblacion observada al momento de realizar la tarea (Figura 37). Preservando sus
caracteristicas estructurales posibilitando la realizacion de movimientos complejos, esta
repeticion se evidencia cuando estan realizando el formado en las mesas de trabajo.

Al momento de ejecutar actividades para la elaboracién del pan, el parametro de
postura de cuello, es decir la posicién de la cabeza con respecto al tronco cuando se realiza la
tarea en un 71,43% esta la cabeza/cuello doblado o girado de manera ocasional (Figura 38),
esto se debe al plano de trabajo y porque se realizan pausas o descansos. La mayor parte de
espacios se encuentran con una ubicacion acorde para evitar fatiga. Por otro lado, en un
21,43% de la poblacion se evidencia que cuando se realiza la tarea de amasado y mezclado
esta la cabeza - cuello doblado o girado constantemente.

Figura 38
Cuello: flexion/giro, evaluador panaderias Patio Bonito
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Al analizar los resultados obtenidos en algunas panaderias de Patio Bonito, Bogota es
pertinente concluir que las zonas corporales mas afectadas o que arrojan un resultado que
impacta y debe ser intervenido con la aplicacion de medidas preventivas, son el hombro-brazo
predominan los movimientos de manera frecuente, pero le sigue con una diferencia muy
minima el patron muy frecuente o casi continua, y en ambas situaciones existe la posibilidad
de aparecer lesiones musculo esqueléticas, por la sencilla razén de presentarse de manera
habitual sin ninguna medida preventiva para reducir el factor de riesgo.

Por su parte la postura de la mano-mufieca de manera repetitiva adquiere
movimientos, hacia los lados, arriba, abajo, en el proceso de elaboracion del pan,
adicionandole la fuerza en ocasiones, pero hay una ventaja y es que presentan con unos
niveles porcentuales muy similares actividades donde la mufieca adopta una posicion neutra y

desviada o doblada, situacion que es favorable porque hay unos breves descansos.
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Al observar las actividades de elaboracion del pan, pero principalmente verificar el
papel que juega el cuello y la cabeza en este proceso y el de la espalda no se somete con tanta
rigurosidad estas zonas corporales, frente a esto en algunas panaderias de Patio Bonito no han
adecuado el puesto de trabajo porque implica asignacion de recursos econémicos pero si
utilizan ayudas de otra indole como el compafiero o practicas caseras que de alguna manera

sirven como medida de intervencién y control.

Resultado aplicacion método QEC - Cuestionario evaluacion del trabajador de
algunas panaderias de Patio Bonito, Localidad de Kennedy, Bogota

A continuacion, se expone el analisis de los resultados de la aplicacién del método
QEC por parte de los trabajadores de las panaderias evaluadas de Patio Bonito, Localidad
Kennedy, Bogota.

El mayor peso a manipular en este proceso son los bultos de harina, en las panaderias
del sector evaluado los panaderos casi en su totalidad tienen la percepcion de que el peso de
la carga difiere de acuerdo al momento, porque en ocasiones se deben almacenar en un dia
bultos de 20kg 0 mas, por ello se obtiene un 28,57%, (Figura 39) la ventaja es que este tipo de
almacenamiento no se es recurrente. Sin embargo, un 50% de la poblacion indica que el peso
levantado o la carga manejada es moderada y se encuentra entre 5y menos de 10kg, esto se
debe a que diariamente toman los bultos de harina de bodega, pero esta es cargada con otra
persona y hormalmente no estan llenos los bultos, sino que ya los han separado en cantidades
mas pequenas.

Figura 39
Manipulacién de cargas, Trabajadores Panaderias Patio Bonito
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Segun los datos aportados por los trabajadores (

Figura 40), el tiempo de permanencia diario realizando las tareas relacionadas con el
proceso de elaboracion de pan es mayor a cuatro horas lo que corresponde a un 78,57% , esto
se debe a que las tareas requieren que sean seguidas y a pesar de que se van alternando en
todo el dia se desarrollan como por ejemplo la cilindrada o amasada esta es una de las
actividades con mayor demanda, al igual que el hefiido o formado y un 14,29% hace
referencia a un tiempo de 2 a 4 horas realizando actividades relaciones con dicho proceso,
esto se debe a que son tareas que no requieren de estar todo el tiempo en funcion, se logran
hacer pausas, finalmente solo un 7,14% menciona que menos de dos horas, en esta percepcion
hacen referencia al momento de horneado pues una vez se ubica en los hornos, la accion

depende del equipo.

Figura 40
Duracion, Trabajadores Panaderias Patio Bonito
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La mayor parte de los trabajadores encuestados indicaron que la fuerza maxima
ejercida por una mano es alta, mas de 4kg logrando un porcentaje de 57,14%, principalmente
cuando se corta los trozos necesarios de masa en partes homogéneas para formar los panes y
también cuando se debe cargar la masa a la cilindradora. Ademas, se obtiene un 35,71% que
hace referencia a una fuerza media ejercida que se encuentra entre los rangos de 1 a 4kg, en
este resultado se indica que cuando trasportan los escabiladeros de la panaderia hacia el horno
0 a dejarlos en reposo se ha llegado a alcanzar ese peso y finalmente un 7,14% ejerce en una

mano fuerza menor a 1kg (
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Figura 41).

Figura 41
Fuerza de la mano, Trabajadores Panaderias Patio Bonito
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La percepcion de los trabajadores con respecto al nivel visual demandado (Figura 42)
en el proceso de elaboracion del pan alcanza un 57,14% donde mencionan no es necesario
observar detalles por lo que la demanda es baja, pero existe un 42,86% que refiere que, si es
necesario ver en detalle, esto se traduce en los cortes que deben hacer de acuerdo al tipo de

pan a elaborar.

Figura 42
Demanda visual, Trabajadores Panaderias Patio Bonito
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Frente a este factor se logra observar en la

Figura 43, que el 71,43% de la poblacion encuestada no conduce vehiculo durante la
jornada de trabajo, por el contrario, el 28,57% lo realiza entre 1 y 4 horas al dia, esto obedece
que al tratarse de panaderias de barrios populares la mayoria de los clientes prefieren que el
pan llegue a la puerta de la casa por tal motivo normalmente el trabajador tiene un espacio

para hacer el recorrido.

Figura 43
Conduccion, Trabajadores Panaderias Patio Bonito
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En la Figura 44, se obtiene que un 50% de la poblacién trabajadora utiliza
herramientas que vibran durante 1 a 4 horas al dia, este resultado tiene trazabilidad con la
actividad de conduccion de vehiculo que, si bien no es una actividad directa de la elaboracion
del pan, son los panaderos quien ejecutan esa labor que resulta siendo transversal en el
proceso. El 42,86% no estan expuestos en su jornada habitual a herramientas con vibraciéon y
el 7,14% menciona que utiliza este tipo de herramientas por méas de 4 horas haciendo
referencia a la etapa de cilindrado, en esta actividad solo se debe desempefiar una persona al

tiempo y normalmente en el dia se realiza continuamente pan.

Figura 44
Vibraciones, Trabajadores Panaderias Patio Bonito
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Vibraciones
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Dentro de las tareas analizadas el 50% de los encuestados manifiestan no presentar
dificultades para seguir el ritmo de trabajo propuesto, un 35,71% indica que algunas veces,
pero esto obedece a diferentes cuestiones como son ausencias de comparieros donde
indiscutiblemente se debe trabajar mas horas de las programadas y el 14,29% menciona que
generalmente presenta dificultades con el ritmo de trabajo, explicando que en ocasiones, aun
no se ha logrado sacar todo el pan programado en el dia y debe retomar actividades diferentes
lo que hacen que se atrase y pierda el ritmo, por ejemplo cuando debe conducir (Figura 45).

Figura 45
Ritmo de trabajo, Trabajadores Panaderias Patio Bonito
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En la Figura 46 logra visualizar que la declaracion de los trabajadores frente al
interrogante ¢qué tan estresante encuentra su trabajo?; el 64,29% menciona que le resulta
ligeramente estresante por las exigencias de rapidez de las tareas, la recuperacion de retrasos,
entre otros factores, el otro 21,43% indica que no le resulta estresante y un 14,29%
moderadamente estresante por la situaciones asociadas al ritmo de trabajo que en ocasiones se

presenta pues algunas veces tiene dificultades debido a que siempre debe estar pendiente de
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que se cumpla con la elaboracion de pan para vitrina y para la ruta, ademas menciona que
estar haciendo durante tanto tiempo la misma tarea resulta fatigante.

Figura 46
Estres, Trabajadores Panaderias Patio Bonito
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Con respecto a los resultados obtenidos, es apropiado inferir que algunos factores de
riesgos biomecéanicos y/o ergonémicos evaluados en las panaderias seleccionadas de Patio
Bonito, Bogota, predominan de manera negativa porgue su frecuencia puede llegar a provocar
lesiones musculo esqueléticas. Se trata del factor de riesgo de duracién porque en el proceso
de elaboracion del pan la mayor parte de actividades se realizan por un tiempo mayor a 4
horas y se ejercen fuerzas maximas o altas en una mano de 4kg, donde se tiene materializado
el factor de riesgo fuerza, el factor de riesgo de postura asociada a las zonas corporales
evaluadas porque, ademas de que se realizan todo el proceso de pie, se adoptan distintos
movimientos y con un alto grado de repetitividad.

Partiendo de la idea que el cuerpo no esta disefiado para realizar actividades de
impacto en el caso de la extension y flexion, posturas inadecuadas, movimientos bruscos o
inapropiados entre otras, es cuando se presentan ciertas dolencias y lesiones musculo
esqueléticas.

Considerando los otros factores de riesgos adicionales que se evalian se hace énfasis
en el de estrés a pesar que estd mas asociado al tema psicosocial, es cierto que si la mente se
encuentra tranquila o equilibrada esto se ve reflejado en la productividad, porque cuando el
trabajador esta bien en su trabajo, fisicamente esta bien, debido a que el ambiente de trabajo
es adecuado, su puesto de trabajo es adecuado, su postura biomecanica es correcta, pues no va
a sentir ningn agotamiento que se relacione con esto, digamos que el agotamiento puede ser

mental debido a la carga laboral que tenga pero es manejable, va a ser minimo.
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En las figuras que a continuacién se relacionan con el nivel de exposicion por cada
zona corporal, se representan los niveles de riesgo considerados como bajo, moderado, alto y
muy alto en el eje vertical. Por su parte en el eje horizontal se indican los 14 trabajadores
evaluados tanto del sector de Patio Bonito, localidad de Kennedy, Bogota como de Alameda
Palmira, Valle del Cauca.

Lo anterior facilita la obtencion exacta del nivel de riesgo asociado a cada zona y si
este sobrepasa el rango de moderado es necesario aplicar medidas de intervencion o
correccion porque eso indica que existen factores de riesgo biomecénicos y/o ergonémicos
relacionados con trastornos musculo esqueléticos que estan contribuyendo de manera

negativa en el desarrollo de actividades relacionadas con el proceso de elaboracion del pan.

Anélisis comparativo de las causas de los riesgos biomecanicos y/o ergonémicos
en algunas panaderias de Patio Bonito, localidad Kennedy, Bogota y algunas en

Alameda Palmira, Valle del cauca

En el siguiente apartado, se pretenden resaltar las causas de los riesgos biomecanicos
y el nivel de exposicion por segmentos corporales superiores como espalda, mano — mufieca,
cuello, hombro-brazo a los que se encuentran expuestos los panaderos, y de esta manera
determinar las medidas preventivas frentes a las causas evidenciadas.

(Gomez, 2015), plantea que se debe asegurar que “los trabajadores conocen los
factores de riesgos a los que se encuentran expuestos y manejan los controles o medidas
disefiadas para disminuir y evitar los accidentes de trabajo y enfermedades laborales
asociadas al proceso productivo”.

En la Tabla 26 se describe los resultados obtenidos del analisis comparativo en la zona

corporal de la espalda.

Tabla 25
Niveles de exposicion de espalda
Nivel de exposicidon Bogota Nivel de exposicion Palmira
Trabajador Espalda Trabajador Espalda

Al Moderado B1 Alto
A2 Moderado B2 Muy alto
A3 Moderado B3 Alto
A4 Bajo B4 Moderado
A5 Alto B5 Muy alto
A6 Alto B6 Moderado
A7 Moderado B7 Muy alto
A8 Alto B8 Muy alto

A9 Moderado B9 Muy alto
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A10 Muy alto B10 Muy alto
All Muy alto B11 Moderado
Al12 Moderado B12 Muy alto
Al13 Muy alto B13 Muy alto
Al14 Muy alto B14 Muy alto

Al observar la informacion contemplada en la Figura 47, se resalta que en Alameda
Palmira més de la media de la muestra se consider6 en exposicion muy alto para la zona
corporal de la espalda y un porcentaje importante de la muestra de Bogota, esta en un nivel
moderado de exposicion a partir de esto se establece, que para esta variable existe mayor
exposicion de los panaderos de Palmira a riesgos relacionados con la espalda. EI motivo
radica en la duracion, esto traduce que en las panaderias del sector de Alameda Palmira
utilizan més tiempo en el dia al momento de desarrollar tareas relacionadas con la elaboracion
del pan, por el contrario, en las de Patio Bonito, Bogota varia el tiempo de duracién pues en
algunas actividades utilizan menos de 2 horas, situacion que no se presenta en el otro sector
objeto de estudio.

Es importante mencionar que la postura de la espalda adoptada por la poblacién
trabajadora en algunas panaderias de Alameda Palmira, cuando se realiza el proceso de
elaboracidn de pan, exactamente en la puesta en marcha de tareas de mezclado, amasado,
hefiido o formado y division, presenta un patron flexor mayor de 20°, ademas de eso se
encuentra girada o inclinada lateralmente lo que lleva a los trabajadores a tener posturas de
espalda asimétricas a nivel del tronco (térax parte superior, pelvis parte inferior).

Figura 47
Porcentaje nivel de exposicion espalda (Bogota/Palmira)
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Nivel de exposicion Hombro — Brazo
En esta categoria, se evidencia inicialmente en la Tabla 26, que ninguno de los 28
participantes se consider6 en un nivel de exposicion bajo, lo cual puede indicar que hay una
tendencia a generar mayores lesiones musculo esqueléticas durante el proceso de elaboracion

del pan.

Tabla 26

Niveles de exposicion (hombro-brazo)

Nivel de exposiciéon Bogota Nivel de exposiciéon Palmira
Trabajador hombro-brazo Trabajador hombro-brazo

Al Moderado B1 Alto
A2 Moderado B2 Muy alto
A3 Moderado B3 Alto
A4 Moderado B4 Alto
A5 Alto B5 Muy alto
A6 Alto B6 Alto
A7 Moderado B7 Alto
A8 Muy alto B8 Alto
A9 Alto B9 Alto
A10 Muy alto B10 Alto
All Muy alto B11 Alto
Al12 Moderado B12 Alto
Al3 Muy alto B13 Alto
Al4 Muy alto B14 Alto

Al indagar especificamente en los resultados por ciudad como se evidencia en la
Figura 48, en Palmira se establecio un nivel alto de exposicion en la mayoria de la muestra,
entre tanto en un nivel moderado se localizé un gran nimero de participantes, lo que indica
que los trabajadores de Alameda Palmira presentan un importante grado de exposicién a
riesgos biomecanicos y/o ergondmicos y esta situacion se debe a la frecuencia porque se
realizan actividades donde interfieren movimientos de forma continua como son cilindrar o
amasar la harina y también predomina la duracion porque se trata de una actividad donde el
tiempo de permanencia oscila entre 2 a 4 horas y en la mayoria de veces, mas de 4 horas; es
decir, se trata de una actividad que se realiza diariamente.

Lo anterior permite aseverar que existe una propensién mayor a exposicion en riesgos
biomecanicos y/o ergondmicos relacionados con la zona corporal superior brazos y hombros

en los panaderos de Palmira.
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Figura 48
Porcentaje nivel de exposicion Hombro-brazo (Bogota-Palmira)
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Partiendo de estos hallazgos, y la informacién brindada en la Figura 47, se concuerda
con gue en las dos ciudades no hay una exposicion baja, lo que indica un porcentaje
considerable de exposicion a riesgos biomecanicos y/o ergonémicos relacionados con los
hombros y brazos, tanto en Bogotad como en Palmira, estando la poblacién de panaderos de
esta Gltima con un nivel mayor de exposicion y todo esto refiere que existe la necesidad de

intervenir para reducir o eliminar los riesgos.

Nivel de exposicion Mufieca - Mano

Al hacer referencia a la exposicion Mufieca - Mano en el presente estudio, los 28
participantes tanto de la ciudad de Bogota como de Palmira, dieron cuenta de su perspectiva
ubicandose en diferentes niveles de exposicion, tal como lo presenta la Tabla 27, lo cual a
partir del siguiente analisis evidenciara puntos en comun y diferencias, asi como lo que puede

implicar cada una de ellas en dichas ciudades.

Tabla 27
Niveles de exposicion (mufieca - mano)
Nivel de exposicién Bogota Nivel de exposicion Palmira
Trabajador Muiieca - mano Trabajador Muifieca - mano

Al Moderado B1 Alto
A2 Moderado B2 Muy alto
A3 Alto B3 Alto
Ad Bajo B4 Alto
A5 Alto B5 Muy alto
A6 Moderado B6 Alto
A7 Moderado B7 Alto
A8 Muy alto B8 Alto
A9 Alto B9 Alto

A10 Muy alto B10 Alto




116

All Muy alto B11l Alto
Al12 Alto B12 Alto
Al3 Muy alto B13 Alto
Al4 Muy alto B14 Alto

En la Figura 49, se resalta que en algunas panaderias de Patio Bonito, Localidad de
Kennedy, Bogota la mayor parte de encuestados se encuentran en un nivel de exposicion muy
alto, en esa categoria se situé la mayor parte de la muestra, mientras que en algunas
panaderias de Alameda Palmira, Valle del Cauca predomino el nivel de exposicion alto para

el segmento corporal mufieca — mano.

Figura 49
Porcentaje nivel de exposicién mufieca - mano (Bogota-Palmira)
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En suma, el analisis arroja importantes diferencias, en cuanto a la distribucién
en los niveles moderado, alto y muy alto de Bogota que se presentan con uniformidad, en
Palmira los resultados totales se centran en dos niveles alto y muy alto, también se resalta que
el nivel muy alto en Palmira es menor que en Bogota, situacién que se presenta por el peso
manejado por una mano o el nivel maximo de fuerza realizado cuando se lleva a cabo la tarea
de mezclado y amasado debido a que en algunas panaderias del sector de Bogota aun utilizan
rodillos para amasar la harina y realizan mezclado manual entonces, frente a ello el trabajador

se ve obligado a ejercer un alto nivel de fuerza que se representa en mas de 4kg.

Sin embargo 12 trabajadores evaluados en algunas panaderias de Alameda Palmira,

presentan un nivel de exposicidn alto en esta zona corporal debido principalmente, a la
repetitividad de los movimientos cuando se realizan tareas asociadas con el proceso de
elaboracion del pan, la cual es mayor a 20 veces por minuto. Encontrar panaderias que ubican

vasijas medidoras de harina e incluso materias primas como la azUcar, levadura, harina en
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estantes cuyos peldarios estan cerca al suelo o en su defecto muy altos, implica en algunas

ocasiones sobre esforzar la espalda.

Nivel de exposicion cuello

Para esta categoria de estudio, el analisis tuvo énfasis en la percepcion de los 28
participantes de dos muestras en algunas panaderias de Patio Bonito, localidad de Kennedy,
Bogota y en algunas de Alameda Palmira, sobre la exposicién del cuello a posibles riesgos
laborales al realizar actividades de produccion de pan, los resultados obtenidos son

presentados en la Tabla 28.

Tabla 28
Niveles de exposicion (cuello)
Nivel de exposiciéon Bogota Nivel de exposicién Palmira
Trabajador Cuello Trabajador Cuello
Al Moderado B1 Muy alto
A2 Alto B2 Muy alto
A3 Alto B3 Muy alto
A4 Bajo B4 Muy alto
A5 Alto B5 Muy alto
A6 Alto B6 Muy alto
A7 Moderado B7 Muy alto
A8 Muy alto B8 Muy alto
A9 Muy alto B9 Muy alto
Al0 Muy alto B10 Alto
All Muy alto B11 Alto
Al12 Muy alto B12 Muy alto
Al13 Muy alto B13 Alto
Al4 Muy alto B14 Muy alto

Producto de ello, como se puede observar en la Figura 50, y en lo que respecta a la
puntuacion obtenida en las panaderias objeto de estudio de Alameda Palmira, se hall6 que
mas de la mitad de los encuestados se encuentran en un nivel de exposicion muy alto, seguido
de Bogota donde la mayor puntuacion obtenida por parte de los participantes con respecto al
nivel de exposicidn para dicha zona corporal, también es muy alto. De lo cual se deduce que
al obtener en ambos sectores una puntuacion mayor ha moderado, se debe aplicar medidas de
prevencion y control frente al riesgo. Frente a los resultados mencionados anteriormente, se
puede reconocer que los siguientes factores de riesgos biomecanicos y/o ergonémicos
intervienen: postura del cuello debido a que en casi la totalidad de las actividades ( mezclado,
amasado, hefiido o formado, divisidn) que se desarrollan en la elaboracion del pan en algunas
panaderias del sector seleccionado en Palmira, el cuello se encuentra de manera constante en

una posicion excesivamente flexionado o girado, situacion que varia en el sector de Bogota
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puesto que este se gira flexiona ocasionalmente. Otro factor que influye es la duracion,
porque las tareas que habitualmente se realizan son de manera constante y por tiempo

prologado.

Figura 50
Porcentaje nivel de exposicion cuello (Bogota-Palmira)
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Nivel de exposicion conduccion

En esta parte de la investigacion, se pretende conocer el nivel de exposicién a riesgos
laborales en 28 panaderos en diferentes barrios de las ciudades de Bogota y Palmira existentes
cuando realizan actividades relacionadas con el factor de riesgo de conduccion en su trabajo,

los resultados de las encuestas son presentados en la Tabla 29.

Tabla 29
Niveles de exposicion (conduccion)
Nivel de exposiciéon Bogota Nivel de exposicién Palmira
Trabajador Conduccidon Trabajador Conduccién
Al Bajo B1 Bajo
A2 Bajo B2 Bajo
A3 Bajo B3 Bajo
A4 Bajo B4 Bajo
A5 Bajo B5 Bajo
A6 Bajo B6 Bajo
A7 Moderado B7 Bajo
A8 Bajo B8 Bajo
A9 Bajo B9 Bajo
A10 Bajo B10 Bajo
All Moderado B11 Bajo
Al12 Moderado B12 Bajo
Al3 Moderado B13 Bajo

Al4 Bajo B14 Bajo
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Segun la Figura 51, se evidencia que el 100% de la muestra de Palmira esta en un
nivel bajo de exposicion a riesgos biomecanicos y/o ergonomicos relacionados con la
conduccidn dentro de su trabajo, mientras que la muestra de la ciudad de Bogota una minima
muestra considera que esta en una exposicion moderada, debido a que en ocasiones deben
realizar la ruta de venta por el sector.

Sin embargo, frente a los resultados se puede inferir que esta categoria no presenta un
riesgo representativo en las actividades ejecutadas en el proceso de elaboracion del pan.

Figura 51
Porcentaje nivel de exposicién conduccién (Bogota-Palmira)

Nivel de exposicion conduccidn

_1ALTO
12
C
?8 10 [_—_1MODERADO
5
S 8
5 6 C—1BAJO
w
a 4
- z
g ) [_1SIN EXPOSICION
=
0
BOGOTA
o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
Cantidad de datos tomados PALMIRA

Nivel de exposicion vibracion

La vibracién dentro de la elaboracion del pan también es una preocupacién y es vista
como un elemento que puede generar riesgos biomecanicos y/o ergondémicos, por tal razon se
pregunto a los 28 trabajadores del sector de Patio Bonito de la ciudad de Bogota y Alameda
Palmira, qué tan expuestos estaban a actividades que la pudieran generar, sus respuestas
pueden evidenciarse en la Tabla 30, esta informacion permitira hacer un analisis individual
por ciudades y luego una comparativa entre estas.

Tabla 30
Niveles de exposicion (vibracion)

Nivel de exposicion Bogota Nivel de exposicién Palmira
Trabajador vibracion Trabajador vibracion
Al Bajo B1 Bajo
A2 Bajo B2 Alto
A3 Bajo B3 Alto
A4 Bajo B4 Moderado
A5 Moderado B5 Alto
A6 Bajo B6 Alto
A7 Bajo B7 Moderado
A8 Moderado B8 Alto
A9 Moderado B9 Moderado

Al10 Moderado B10 Moderado
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All Moderado B11 Alto
Al12 Alto B12 Alto
Al13 Moderado B13 Moderado
Al4 Moderado B14 Alto

Al analizar los datos brindados por los 28 panaderos, se destaca en primera instancia
que, en la ciudad de Bogot4, la mitad de trabajadores encuestados se encuentran en un nivel
de exposicion moderado, seguido del nivel de exposicion bajo y solo un participante se
establece en un nivel de exposicion alto, reflejando una minima exposicion a riesgos
biomecanicos que puedan llegar a desencadenar lesiones musculo esqueléticas.

Posteriormente, para los hallazgos en Palmira se evidencié que mas de la mitad de la
muestra se establece en un nivel de exposicidn alto, resultado que se debe a las vibraciones
que se perciben al momento de hacer uso de herramientas como la cilindradora y mezcladora

de harina, las cuales son utilizadas por mas de cuatro horas al dia.

Finalmente, a partir de lo anterior y con base en los datos posibilitados en Figura 52, se
concluye que las actividades relacionadas con la vibracion para los trabajadores de la ciudad
de Palmira presentan un nivel de exposicion alto, en este orden de ideas es necesario realizar
planes de intervencion para disminuir el riesgo porque se encuentran en un grado alto de
probabilidad a que se generen situaciones de salud asociadas a trastornos musculo

esquelético.

Figura 52
Porcentaje nivel de exposicion vibracion (Bogota-Palmira)
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Nivel de exposicion ritmo de trabajo

En el presente apartado se da cuenta del nivel de exposicion presente por el ritmo de
trabajo en 28 trabajadores que desempefian la labor de realizar pan en las panaderias
seleccionadas para la presente investigacion de Bogota y Palmira como se puede evidenciar
en la Tabla 32, los datos obtenidos estan representados en la Para el analisis de los resultados
obtenidos en la ciudad de Bogota, se evidencio que la mitad de los participantes se localizan
es un nivel bajo de exposicién a riesgos biomecéanicos y/o ergonémicos por el ritmo de
trabajo, mientras en el siguiente nivel moderado se encontrd que cinco trabajadores en
algunas ocasiones encuentran dificultades para seguir el ritmo pero esto se asocia basicamente
a la exigencia en tareas de supervision que se deben desarrollar para que la programacion sea

alcanzada.

Para el caso de los trabajadores evaluados en algunas panaderias de Alameda Palmira,
destacando que las categorias de alto y muy alto no fueron considerados como nivel de
exposicion. Los siete participantes que indican que seguir el ritmo de trabajo algunas veces se
dificulta reconocen que se debe a la presencia de ausentismo o despidos repentinos donde se
debe cubrir ciertas actividades adicionales que generan un poco de traumatismo en el flujo
normal de la labor.

Finalmente, al comparar los resultados por sector objeto de estudio y los datos dados
por la Figura 53 se evidencia que en un alto porcentaje se sitta en los primeros niveles de
exposicion a riesgos biomecéanicos y/o ergondmicos por ritmos de trabajo bajo y moderado
en Bogot4, mientras que en Palmira el 100 % de la muestra se ubica en los mismos niveles,
resaltando con esto el nulo posicionamiento en el nivel muy alto y el existente en el nivel alto
en la ciudad de Bogota.

Figura 53) y permitiran generar un analisis méas detallado explicado posteriormente.

Tabla 31
Niveles de exposicion ritmo de trabajo Bogota-Palmira

Nivel de exposicion Bogota Nivel de exposicion Palmira
Trabajador Ritmo de trabajo Trabajador Ritmo de trabajo

Al Alto B1 Bajo
A2 Bajo B2 Bajo
A3 Bajo B3 Bajo
A4 Bajo B4 Bajo
A5 Moderado B5 Moderado
A6 Bajo B6 Bajo
A7 Moderado B7 Moderado
A8 Moderado B8 Moderado
A9 Bajo B9 Bajo

Al10 Bajo B10 Bajo
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All Alto B11 Moderado
Al12 Moderado B12 Moderado
Al13 Moderado B13 Moderado
Al4 Bajo B14 Moderado

Para el analisis de los resultados obtenidos en la ciudad de Bogota, se evidencié que la
mitad de los participantes se localizan es un nivel bajo de exposicion a riesgos biomecénicos
y/o ergondémicos por el ritmo de trabajo, mientras en el siguiente nivel moderado se encontro
que cinco trabajadores en algunas ocasiones encuentran dificultades para seguir el ritmo pero
esto se asocia basicamente a la exigencia en tareas de supervision que se deben desarrollar
para que la programacion sea alcanzada.

Para el caso de los trabajadores evaluados en algunas panaderias de Alameda Palmira,
destacando que las categorias de alto y muy alto no fueron considerados como nivel de
exposicion. Los siete participantes que indican que seguir el ritmo de trabajo algunas veces se
dificulta reconocen que se debe a la presencia de ausentismo o despidos repentinos donde se
debe cubrir ciertas actividades adicionales que generan un poco de traumatismo en el flujo
normal de la labor.

Finalmente, al comparar los resultados por sector objeto de estudio y los datos dados
por la Figura 53 se evidencia que en un alto porcentaje se sitda en los primeros niveles de
exposicion a riesgos biomecéanicos y/o ergondmicos por ritmos de trabajo bajo y moderado
en Bogota, mientras que en Palmira el 100 % de la muestra se ubica en los mismos niveles,
resaltando con esto el nulo posicionamiento en el nivel muy alto y el existente en el nivel alto
en la ciudad de Bogota.

Figura 53
Porcentaje nivel de exposicién ritmo de trabajo (Bogota-Palmira)
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Nivel de exposicion estrés

En la dltima categoria de este estudio, se ubica el estrés como causa probable de
generacion de riesgos psicosocial, en donde los datos obtenidos de los 28 participantes, que
desempefian actividades relacionadas con la elaboracion del pan en el sector de Patio Bonito
de la ciudad Bogota y Palmira, y tal como lo presenta la Tabla 32, se encontraron diferentes

niveles de posicionamiento frente a la consideracion de exposicion.

Tabla 32
Niveles de exposicion (estrés)
Nivel de exposiciéon Bogota Nivel de exposicién Palmira
Trabajador Estrés Trabajador Estrés

Al Moderado B1 Moderado
A2 Moderado B2 Moderado
A3 Moderado B3 Moderado
A4 Moderado B4 Moderado
A5 Moderado B5 Moderado
A6 Bajo B6 Moderado
A7 Moderado B7 Moderado
A8 Moderado B8 Moderado
A9 Bajo B9 Moderado
Al10 Moderado B10 Moderado
All Alto B11 Moderado
Al12 Moderado B12 Moderado
Al13 Alto B13 Moderado
Al4 Bajo B14 Moderado

Concluyendo con la informacion de la anterior tabla y los datos obtenidos de la

Figura 54, se puede considerar que en la ciudad de Bogota el nivel de exposicion
mayor esta en un rango moderado.

La informacidn obtenida de la aplicacion del cuestionario en Palmira,
evidencian la totalidad de la muestra en un nivel de exposicién por situaciones relacionadas
con el estrés, evidenciados es un nivel moderado con el 100 % de los encuestados, lo cual
indicaria que el estrés al parecer tanto en Bogota como en Palmira es considerado como un
elemento que a pesar que no requiere medidas intervencion o de prevencion puede llegar a

convertirse en un tema de cuidado porgue se puede relacionar con el ambiente de trabajo.
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Figura 54
Porcentaje nivel de exposicidn estrés (Bogota-Palmira)
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Considerando lo expuesto en el manual para el asesoramiento técnico en prevencion
de riesgos ergondmicos en el sector de la panaderia del Instituto de Biomecénica de Valencia,
acerca de los trastornos musculo esqueléticos, en relacion a la evaluacion de la exposicion a
movimientos repetitivos, posturas prolongadas, manipulacion de cargas, se puede afirmar, que
la metodologia QEC, tiene un claro valor practico, que permite clasificar el nivel de
exposicion procedente de la combinacion de factores de riesgo presentes en el proceso de
elaboracion del pan y esto a su vez ayuda a priorizar la intervencion, a partir de ello se pueden
determinar unas adecuadas medidas de prevencion de los mismos.

La investigacion permite demostrar que la exposicion a factores de riesgo
ergondémicos/biomecanicos en los trabajadores que desempefian actividades relacionadas con
el proceso de elaboracion del pan influye en la aparicion de trastornos musculo esqueléticos,
tal como lo evidencia la literatura citada en el presente proyecto de investigacion, donde se
hace claridad que la ergonomia como ciencia es la que trata de mitigar el riesgo biomecanico
que se encuentra relacionado con la aparicion de dichos trastornos, la idea es que el lugar de
trabajo este en dptimas condiciones a nivel ergondmico porgue esas condiciones contribuyen
con la reduccion de desordenes musculo esqueléticos, accidentes por esfuerzos, torceduras e
incluso disminuir el ausentismo y aumentar la productividad. Entonces, de aqui entendemos
que la ergonomia, no solo busca que el puesto de trabajo se adecue al trabajo sino también

(ue se prevenga.
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En términos generales, para realizar el analisis de los resultados, identificamos los
principales factores de riesgos como son: postura forzadas, movimientos repetitivos y
manipulacion manual de cargas, en las zonas corporales evaluadas como son: la espalda,
hombro-brazo, mano — mufieca y cuello asociados al proceso de elaboracién del pan.

Para la espalda en ambos sectores objeto de estudio se presentan posturas forzadas de
manera moderada, sin embargo en Palmira existe una afectacion de forma excesiva debido a
que durante la tarea de amasado se encuentra flexionada lateralmente a mas de 60°. Cuya
causa se debe a una mala postura adoptada durante la jornada laboral.

Las manos en ambos sectores presentan posturas a la altura del pecho durante la
actividad de reposo y amasado de la harina, situacion que no es favorable porque se esta
forzando a mantener una posicién poco natural.

La mufieca en ambos sectores permanece desviada o doblada este resultado se refleja
en el desarrollo del corte y formado porque siempre permanece la mufieca flexionada.

En cuanto al cuello, el factor de postura forzada es mas representativo en el sector de
Alameda, porque durante la elaboracion del pan se encuentra flexionado con bastante
frecuencia, esto se debe a la alta utilizacion de la amasadora, a la mesa de trabajo y sus
condiciones.

Para la manipulacién de carga, el maximo peso que manejan los trabajadores de los
dos sectores se encuentra entre 10. - 20 kg es decir pesado y 20kg 0 més, es decir muy
pesado siendo estas las situaciones mas peligrosas para la salud, esto se presenta al manipular
los bultos de harina para ubicarlos cerca de las mesas de preparacion de lamasay al
manipular bandejas.

En cuanto a los movimientos repetitivos. EI movimiento hombro - brazo en ambos
sectores objeto de estudio se presenta de manera muy frecuente debido a que se realizan
movimientos casi continuos y la duracion del proceso requiere este tipo de movimientos sobre
todo en el mezclado, amasado y formado.

En el caso de la mufieca, el riesgo es representativo porque al momento de efectuar la
tarea de formado en las mesas de trabajo y amasado en la cilindradora, se presenta una
repetitividad mayor de 20 veces por minuto.

Luego se identifica el nivel de exposicidn existente, aqui evaluamos si el riesgo es
bajo, moderado, alto o muy alto.

Se puede observar que existe muy alta exposicion de los panaderos de Palmira a
riesgos de postura. EI motivo radica en que utilizan mas tiempo en el dia al momento de

desarrollar tareas relacionadas con la elaboracion del pan.
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Para el caso hombro - brazo En Palmira se establecié un nivel alto de exposicion esta
situacion se debe a que se realizan actividades donde interfieren movimientos de forma
continua como son cilindrar o amasar la harina, ademas se trata de una actividad que se
realiza diariamente.

Mano mufieca: la mayor parte de encuestados de Patio Bonito, se encuentran en un
nivel de exposicién muy alto, por el peso o fuerza manejado por una mano cuando se lleva a
cabo la tarea de mezclado y amasado debido a que en algunas panaderias aun utilizan rodillos
para amasar la harina y realizan mezclado manual.

Cuello: En ambos sectores se encuentran expuestos en un nivel muy alto debido a la

postura que adopta en casi todas las actividades que se desarrollan en la elaboracion del pan.

Disefio de cartilla educativa de medidas preventivas

Para el disefio de la cartilla digital educativa se tiene como objetivo brindar
informacion a los trabajadores del sector panificador acerca de los factores de riesgos
biomecanicos presentes en el proceso de elaboracion del pan, vinculados a grandes rasgos con
los trastornos musculo esqueléticos y donde se establecen las principales medidas preventivas

para minimizar los peligros del trabajo habitual (Tabla 33)



Tabla 33

Planeacion cartilla Factores de Riesgos biomecanicos y/o ergonémicos en las panaderias

Entregable: Cartilla Factores de riesgos
biomecanicos y/o ergondmicos en las panaderias

Meta. Entregar a los empleadores la

Objetivo. Brindar informacién a los
cartilla para su comprension y apropiacion.

empleadores y empleados del sector
panificador acerca de los factores de riesgos
biomecanicos presentes en el proceso de
elaboracién del pan, vinculados a grandes
rasgos con los trastornos musculo esqueléticos
y donde se establecen las principales medidas
preventivas para minimizar los peligros del

trabajo habitual
Qué Porqué Quién Cuando Meta Cumplio
Factores En la investigacion realizada se Grupo de Noviembre Que los empleadores
de riesgos encontré la importancia de dar a investigacion entrega 2020 socialicen al 100% a los
biomecanicos conocer a los lectores las medidas al empleador empleados de las

y/o ergondmicos
en las panaderias

Como

Tematica

panaderias que hacen parte
de la investigacion la cartilla
para su comprension y
apropiacion.

preventivas que se deben tener en
cuenta al momento de realizar las
tareas en su puesto de trabajo, con
el interés de reducir los efectos
negativos como enfermedades
laborales y accidentes.
Entrega de una cartilla que consta de 22 pdginas que serd entregada al empleador via electrénica (correo o WhatsApp) para su
posterior socializacién a los empleados.
Es importante mencionar que para hacer uso del formato digital en version HTML deberdn descargarlo directamente desde el equipo
de computo y abrirlo solamente por Internet Explore el cual va dirigido al empleador y si es por medio del dispositivo moévil se debe

utilizar el archivo en PDF caso empleados.
Para captar la atencion y atraer diferentes estilos de aprendizaje del lector se utilizaron fotografias e imagenes alusivas al tema de

estudio.

Se espera que la informacion contenida en este documento sea utilizada como una herramienta educativa enfocada a la cultura
preventiva haciendo uso de la misma en sus jornadas de pausas activas, charlas de seguridad, capacitaciones, lecciones aprendidas, entre
otros.
En la cartilla encontraran una parte inicial donde se brinda una breve introduccion de acuerdo a la literatura, diversas
investigaciones y el proyecto de estudio; seguido de unos datos generales del sector panificador, unos conceptos bdsicos que ayudaran al
trabajador a fortalecer sus conocimientos, asi mismo conoceran mas a detalle los factores de riesgos biomecanicos y/o ergonémicos,
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lesiones biomecanicas y/o ergondmicas mas frecuente en el sector panificador a los que se encuentran expuestos al desarrollar

actividades relacionadas con el proceso de elaboracién del pan.

Duracion de Aprendizajes Esperados Recursos Criterios de Evaluacion Evidencia del
la Actividad Desempeiio
La lectura Adquirir una visién global e integrada de la historia de Celular Utilizar la cartilla Debera
tiene una la ergonomia. Computador como fuente de consulta 'y ser realizada por
duracion Comprender y valorar los conceptos basicos Televisor como instrumento para la los empleadores.

aproximada de 8
minutos.

(El empleador
define el medio
electrénico por el
que podra socializar
la cartilla a los
empleados)

relacionados con los factores de riesgos biomecanicos y/o
ergondmicos y su aplicacion al trabajo.

Ser capaz de identificar los riesgos biomecanicos y/o
ergondmicos del propio puesto del trabajo y adoptar medidas
preventivas adecuandolas a los entornos laborales.

realizacién de sus tareas.

Manejo de
estrategias de aprendizaje.

Habilidad en la
identificacion de los riesgos
biomecénicos y/o
ergonomicos.

Interés de los
empleadores y empleados
sobre la cartilla.
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Conclusiones

Con base a los resultados se concluye que los factores de riesgo biomecanico que
predominaron por su criticidad en el proceso de elaboracion del pan en las panaderias
objeto de estudio son: postura forzada, movimientos repetitivos y manipulacion manual de
cargas.

Con la identificacion y evaluacion de factores de riesgos biomecénicos, se tuvo
como resultado para el sector Palmira que el nivel de exposicion en los segmentos
corporales superiores como espalda y cuello son muy altos y para el caso del sector Bogota
el nivel de exposicién muy alto es para los segmentos corporales mano- mufieca y cuello
por lo que se requiere una intervencion para mitigar el riesgo.

Dentro de las actividades realizadas se pudo evidenciar que las panaderias objeto de
estudio cuentan con una produccidn mixta por lo que sus actividades y tareas tienden a ser
algo bésicas con una serie de métodos y técnicas de elaboracién tradicionales, manuales y
con escaso empleo de maquinaria. Ambos sectores evaluados coinciden con la puntuacion
final al momento de realizar actividades asociadas al amasado, hefiido, formado y
cilindrado, son momentos que se deben evaluar constantemente porque son en los que mas
expuestos se encuentran los trabajadores evaluados pues se someten a sobre esfuerzos
corporales.

De acuerdo a la literatura del marco teorico se puede inferir que los trabajadores
presentan una problematica desde el tipo de vista biomecanico y/o ergondémico al momento
de realizar actividades que se asocian con el proceso de elaboracion del pan, porque se
identifican factores de postura forzadas, movimientos repetitivos o continuos, manipulacion
y transporte de cargas en determinadas zonas corporales que contribuyen en la ocurrencia
de lesiones o desdrdenes musculo esqueléticos

Es importante de acuerdo a los resultados obtenidos, ampliar la muestra en futuros
estudios, incluyendo la aplicacion de un mayor numero de metodologias para identificar y
valorar los riesgos asociados al proceso de elaboracion del pan en diferentes sectores de
Bogota y Palmira, debido a que los datos obtenidos pueden llegar a influir negativamente

ante la inactividad de medidas de intervencion y control por parte de los empresarios.
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Asimismo, se indica la conveniencia de realizar una identificacion de peligros y
valoracion de riesgos para establecer diferentes controles y medidas de prevencion en otros
puestos de trabajo y procesos de produccion; basado en la directriz de la GTC 45 de2012
andlisis de la validez predictiva del método.

Es importante ademas que los trabajadores desarrollen practicas de autocuidado y
prevencion, fortaleciendo los buenos habitos que contribuyan a la salud y bienestar propio,
no sin antes brindar desde la empresa o panaderia los recursos necesarios y la formacion
para asegurar resultados positivos en cuanto a prevencion de accidentes y enfermedades
laborales se refiere.

Por otro lado, no es un secreto que tanto para las panaderias de Bogota como
Palmira que fueron evaluadas, la duracion de las actividades depende de la programacion
en produccion de pan que se tenga, del nimero de empleados y de la rotacion de las tareas
y por supuesto de las novedades o requerimientos a ultima hora de clientes. En los casos
evaluados predomina la duracion mayor a 4 horas, valor que represente un riesgo. Entonces
frente a ello lo correcto es poner en practica las medidas de intervencion de la postura de la
espalda y el peso adecuado con esto se disminuye el riesgo para la espalda.

Algunas medidas de prevencion aptas para aplicar son, en el caso de la posicién de
la mano — mufieca y la maxima fuerza ejercida por una mano, se deben realizar ejercicios
de fortalecimiento, calentamiento, estiramiento, pausas intermedias y rotacién entre

actividades, para controlar y ayudar a la musculatura a evitar lesiones.
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Recomendaciones

De acuerdo a lo anterior se recomienda, Concientizar a los trabajadores sobre las
causas de los factores de riesgos biomecénicos y/o ergondmicos presentes durante el
desarrollo de sus actividades y las principales medidas preventivas para disminuir o
mitigar la aparicion de trastornos musculo esqueléticos.

Se observa la necesidad de educar y formar a los trabajadores en cuanto a higiene
postural, con motivo de disminuir afecciones a nivel osteomuscular a causa del
desconocimiento de la misma. Considerar la aplicacion y uso de la informacion
suministrada en la cartilla de prevencidn que se propone en el presente proyecto de
investigacion, donde se resumen acciones direccionadas a disminuir o mitigar la aparicién
de trastornos musculo esqueléticos principalmente, ocasionados por los diferentes factores
de riesgo identificados en el desarrollo de las actividades asociadas al proceso de
elaboracion de pan.

Disefar programas de vigilancia osteomuscular y pausas activas y demas planes o
procedimientos de practicas seguras que contengan formas adecuadas de manipulacion de
cargas, posturas adecuadas, correctas técnicas de trabajo, informacion sobre la forma
adecuada y segura de realizar determinadas actividades, de acuerdo a la necesidad de cada
actividad ejecutada en el proceso objeto de estudio.

Considerar la importancia de aplicar un cuestionario que permita conocer las
condiciones de trabajo y posibles condiciones de salud de los trabajadores para lograr
efectividad de propuestas de mejora para la gestion en seguridad que se implemente.

Implementar un programa de ergonomia/ biomecanica participativa donde los
moderadores y principales responsables del mantenimiento sean los trabajadores, para
lograr espacios de participacion y consulta acerca de la ejecucion de sus actividades y
asegurar la motivacion para que proponga mejoras, y por supuesto realizar seguimiento y
monitoreo por personal competente. Para la postura de la espalda, se debe adecuar el
almacenamiento de los bultos de harina de tal forma que al tomarlos no se requiera
flexionarla, girarla ni inclinarla es decir asegurar una buena altura del plano de trabajo.

En aquellos casos donde deben realizar actividades que requieren agacharse a tomar
ingredientes de las estanterias que se encuentran debajo de las mesas de trabajo, lo ideal es
no hacer uso de estos estantes para evitar esas posturas o en su defecto al momento de

agacharse hacerlo conservando la postura ergondémica adecuada y esto ultimo se logra
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flexionando las rodillas las rodillas cando realicen el movimiento y evitar flexionar la
espalda. Al momento de usar la cilindradora mantener la postura adecuada, tratando en lo
posible de mantener una postura neutral en la espalda (menos de 20°).

Para aquellas actividades que se ejecutan en el proceso de elaboracion del pan de
manera prolongada de pie o sentado con la espalda estatica, la medida de prevencion esta
asociada con la ergonomia activa es decir realizar pausas cortas para efectuar ejercicios de
estiramiento de espalda y programar o establecer la realizacion de tareas de forma rotativa
es decir que se pueda intercalar una de la otra para no fatigar tanto la espalda con la misma
actividad y al momento de realizar levantamientos, transportes, empujes y arrastres tener
siempre presentes la forma mas ergondmica de realizarlos, es decir tener en cuenta la
higiene postural. Por ejemplo, si deben tomar objetos del suelo lo ideal es agacharse
flexionando las rodillas, al momento de transportarlos se debe acercar al cuerpo y cuando
se deben empujar los escabileros en la panaderia hacerlo con la espalda neutra al momento
de ejercer la fuerza.

Por otro lado, no es un secreto que tanto para las panaderias de Bogota como
Palmira que fueron evaluadas, la duracion de las actividades depende de la programacion
en produccion de pan que se tenga, del nimero de empleados y de la rotacién de las tareas
y por supuesto de las novedades o requerimientos a Gltima hora de clientes. En los casos
evaluados predomina la duracion mayor a 4 horas, valor que represente un riesgo. Entonces
frente a ello lo correcto es poner en practica las medidas de intervencion de la postura de la
espalda y el peso adecuado con esto se disminuye el riesgo para la espalda.

Cuando se hace referencia a la altura de las manos, lo mas adecuado es que se
encuentren a la altura de la cintura o por debajo. Algunas medidas de prevencion aptas para
aplicar son, en el caso de la posicién de la mano — mufieca y la maxima fuerza ejercida por
una mano, se deben realizar ejercicios de fortalecimiento, calentamiento, estiramiento,
pausas intermedias y rotacion entre actividades, para controlar y ayudar a la musculatura a
evitar lesiones.

Del mismo modo, para evaluar el riesgo en el cuello se tiene en cuenta la posicion
del mismo durante el proceso a desarrollar, es decir si este se encuentra flexionado o
girado, el tiempo de realizacién de la tarea y la demanda visual de la misma. Frente a estos
componentes, la medida de prevencion mas adecuada es la realizacion de movimientos,
estiramientos del cuello y descanso adecuados o0 pausas activas durante la ejecucion de las
actividades, teniendo en cuenta que en el proceso de elaboracion del pan el cuello

permanece casi constantemente en flexion.
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ANEXO A
Herramienta QEC

CUESTIONARIO FACTORES DE RIESGOS BIOMECANICOS

Apreciado trabajador, este cuestionario le tomara diez (10) minutos de su tiempo. Su participacién sera de
vital importancia para conocer a qué tipo de riesgos se encuentra expuesto en su trabajo.

MODULO A. IDENTIFICACION DE LA PANADERIA

Al. Nombre de la Panaderia:

A2. Direccion:

A3. Barrio: AA4. Ciudad: A5. Fecha:

A6. Nimeros de trabajadores:

MODULO B. GENERALES

B1. Sexo: Femenino Masculino:
B2. Nombre del trabajador: B3. Puesto del trabajador:
B4. Tarea: B5. Fecha:

B6. ¢Cuanto tiempo lleva trabajando en esta panaderia?

Afos: Meses:

B7. ¢En qué etapa del proceso de elaboracion del pan trabaja?

. . . . - . f‘
Recibo y almacenamiento de materias primas Pesaje Mezclado y amasado Reposo

{ {
Divisién y Pesado Moldeado o Formado Horneado

Otros: Especificar

B8. ¢Cuanto tiempo lleva realizando esta actividad?

Afos: Meses:




Espalda

A1 [ casi neutra (menos de 202) (recta)?

A2 [ flexionada o girada o inclinada lateralmente de forma
moderada (mas de 202 y menos de 602)?

A3 [ flexionada o girada o inclinada lateralmente de forma
excesiva (mas de 602)?

B1 (] No
B2 Si

B3 [J Infrecuente (alrededor de 3 veces por minuto o
menos)?

B4 (] Frecuente (sobre 8 veces por minuto)?

B5 [J Muy frecuente (sobre 12 veces por minuto o mas)?

Hombro/brazo

€10 ala altura de la cintura o por debajo?

€2 O sobre la altura del pecho?
€3 (J ala altura de los hombros o por encima?

D1 O Infrecuente (algunos movimientos intermitentes)?
D2 OJ Frecuente (movimientos regulares con algunas pausas)?
D3 J Muy frecuente (casi movimientos continuos)?

Mano/mufieca

E1 O la mufeca casi recta?
E2 O la mufeca desviada o doblada?

F1 (0 10 veces por minuto o menos?
F2 (O de 11 a 20 veces por minuto?
F3 O mas de 20 veces por minuto?

G100 No
G2 [ Si, ocasionalmente
G3 [ si, constantemente
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Trabajadores

H1 O Ligero (menos de 5Kg)
H2 [J Moderado (entre 5y menos de 10 kg)

H3 OJ Pesado (entre 10y menos de 20 kg)
H4 ) Muy pesado ( 20 kg 0 més)

J1J Menos de 2 horas
J20 De 2 a4 horas
J3 () Mds de 4 horas

K1 Baja (menos de 1 kg)
k2 ) Media (de 1 a 4 kg)
K3 ) Alta ( mas de 4 kg)

L1 ] Baja (casi no se necesitan observar detalles precisos)?

‘L2 Alta (necesidad de observar detalles precisos)?

“Si es alta, por favor, dar mas detalles en la seccién de abajo

M1 Menos de una hora al dia 0 Nunca?
M2 Entre 1y 4 horas al dia?
M3 (J Més de 4 horas al dfa?

N1 Menos de una hora al dia o0 Nunca?
N2 Entre 1y 4 horas al dia?
N3 (J Mas de 4 horas al dia?

P1 (JNunca
P2 (J Algunas veces

“P3 0 Generalmente

“Si es generalmente, por favor, dar mas detalles en |a seccién

de abajo

Q1 (JPara nada estresante

Q2 O Ligeramente estresante

‘@3 J Moderadamente estresante
“Q4 O Muy estresante

"Si es moderado o muy estresante, por favor, dar mas detalles

en la seccion de abajo




ANEXO B

Hoja de puntuacion. Metodologia QEC

PUNTUACION DE LA EXPOSICION Nombre del trabajador
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CORPORACION UNIVERSITARIA

UNITEC

Por intermedio del presente documento en mi calidad de autor o titular de los derechos de
propiedad intelectual de la obra que adjunto, titulada Factores de riesgos biomecanicos en
algunas panaderias de patio bonito en la localidad Kennedy, Bogota y algunas en
alameda Palmira, Valle del Cauca. estudio de panaderias, autorizo a la Corporacion
universitaria Unitec para que utilice en todas sus formas, los derechos patrimoniales de
reproduccion, comunicacion publica, transformacion y distribucion (alquiler, préstamo
publico e importacion) que me corresponden como creador o titular de la obra objeto del
presente documento.

La presente autorizacion se da sin restriccion de tiempo, ni territorio y de manera gratuita.
Entiendo que puedo solicitar a la Corporacion universitaria Unitec retirar mi obra en
cualquier momento tanto de los repositorios como del catalogo si asi lo decido.

La presente autorizacion se otorga de manera no exclusiva, y la misma no implica
transferencia de mis derechos patrimoniales en favor de la Corporacion universitaria Unitec,
por lo que podré utilizar y explotar la obra de la manera que mejor considere. La presente
autorizacion no implica la cesion de los derechos morales y la Corporacion universitaria
Unitec los reconocera y velara por el respeto a los mismos.

La presente autorizacion se hace extensiva no sélo a las facultades y derechos de uso sobre
la obra en formato o soporte material, sino también para formato electrénico, y en general
para cualquier formato conocido o por conocer. Manifiesto que la obra objeto de la presente
autorizacion es original y la realicé sin violar o usurpar derechos de autor de terceros, por lo
tanto, la obra es de mi exclusiva autoria o tengo la titularidad sobre la misma. En caso de
presentarse cualquier reclamacion o por accién por parte de un tercero en cuanto a los
derechos de autor sobre la obra en cuestion asumire toda la responsabilidad, y saldré en
defensa de los derechos aqui autorizados para todos los efectos la Corporacion universitaria
Unitec actla como un tercero de buena fe. La sesion otorgada se ajusta a lo que establece la
ley 23 de 1982.

Para constancia de lo expresado anteriormente firmo, como aparece a continuacion.
Firma
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Mayerly Paola Ascanio Pefiaranda
CC. 60.396.948

Firma

Eysler{anessa Balcazar Cano
CC. 1.114.816.309



