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RESUMEN / ABSTRACT

El presente TFI (Trabajo final integrador) aplica los conocimientos adquiridos en la Carrera
de Especializacion de Posgrado de Higiene y Seguridad en el Trabajo en un Frigorifico, La Pequefa
S.R.L. El objetivo principal es identificar los peligros presentes en los procesos productivos de la
empresa y evaluar los riesgos asociados. Para lograrlo, se llevaron a cabo las siguientes acciones:

Se realiz6 un relevamiento de las instalaciones, inspeccionando minuciosamente cada area
del frigorifico para identificar posibles riesgos y areas de mejora. Ademas, se verificO
el cumplimiento de la normativa legal en materia de seguridad y prevencion.

También se llevd a cabo un analisis de siniestralidad, examinando los incidentes y
accidentes ocurridos en el sector. Esto permiti6 comprender las causas y patrones de los eventos
adversos.

Con base en los resultados obtenidos, se priorizé el tratamiento de los riesgos identificados.
Diseflando un plan de accion que incluye intervenciones especificas para cada riesgo. Estas
intervenciones abarcan desde la eliminacién o sustitucién de peligros hasta el uso de elementos de
proteccién personal, pasando por medidas ingenieriles y administrativas. Ademas, se desarrollé
un sistema de gestion para asegurar mejoras continuas en la seguridad y prevencion dentro de la
empresa.

The present TFl (Final Integrative Project) applies the knowledge acquired in the
Postgraduate Specialization Career in Occupational Health and Safety in a meat processing
plant, La Pequefia S.R.L. The main objective is to identify the hazards present in the company’s
production processes and to evaluate the associated risks. To achieve this, the following actions
were carried out:

A survey of the facilities was performed, inspecting thoroughly each area of the meat
processing plant to identify potential risks and areas for improvement. Besides, compliance of legal
regulations related to safety and prevention was verified.

An analysis of accidents and incidents in the sector was also performed. This allowed to
understand the causes and patterns of adverse events.

Based on the results obtained, the treatment of identified risks was prioritized. An action
plan was designed, that includes specific interventions for each risk. These interventions range from
hazard elimination or substitution to the use of personal protective equipment, as well as engineering
and administrative measures. Additionally, a management system was developed to ensure
continuous improvements in safety and prevention within the company.

PALABRAS CLAVES / KEY WORD

Riesgos / Risks
Prevencién / Prevention
Inspeccidn / Inspecting
Accidentes / Accidents
Mejoras / Improvements
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CAPITULO 1: RELEVAMIENTO Y REVISION INICIAL
1.1. Introduccion

El presente documento ha sido elaborado para dar cumplimiento al requisito académico final
para la obtencion del titulo de especialista en el marco de la Carrera de Especializacion de
Postgrado de Higiene y Seguridad en el Trabajo. Para ello, se confecciond un documento Unico
denominado Trabajo final integrador, el cual retne el estudio desarrollado en un frigorifico dedicado
a la elaboracion de fiambres, embutidos y chacinados en la ciudad de Villa Maria.

La eleccion de la empresa bajo estudio nace de nuestro interés particular por favorecer y
aportar a la mejora de las condiciones laborales de los trabajadores de este sector industrial, el cual
es considerado clave en la economia de la ciudad y de la zona.

Se elabor6 el presente TFI que relne los siguientes contenidos:

Capitulo I: Relevamiento y revisién inicial

En esta seccion del TFI se presentan datos sobre la empresa analizada, a modo de lograr
una identificacion y descripcion de dicha organizacion lo méas detallada posible.

Capitulo II: Identificacion y evaluacién de riesgos

Este capitulo, comunica datos sobre el proceso de identificacion y evaluacion de riesgos. Se
especifica el método de evaluacion empleado, y las variables que en él intervienen. Luego, se
clasificaron los riesgos en funcién de su relevancia, utilizando la escala de valoracion dada por el
método elegido.

Con la informacion recabada, se obtuvo un panorama completo en cuanto a los riesgos
asociados a la actividad de la Organizacion. A partir de alli, se seleccionaron los riesgos a tratar en
la siguiente seccion del TFI.

Capitulo IlI: Tratamiento de los riesgos priorizados/seleccionados

Aqui se presentan las medidas de intervencion para la minimizacion de los riesgos
seleccionados. Para ello, se aportan soluciones de ingenieria y de otras naturalezas (organizativas,
relativas al personal, a la metodologia de trabajo, por mencionar algunas), segin sea el caso.
Ademas, se determiné el costo de las soluciones recomendadas, una estimacion de los ahorros
esperados, un plan de inversiones, y el programa de capacitacion correspondiente. Evaluacion de
riesgos y desarrollo de un sistema de seguridad laboral aplicado a una agroindustria Capitulo V:
Sistema de gestion de seguridad y salud ocupacional.

Esta ultima parte del TFI presenta el Sistema de gestion de la salud y seguridad ocupacional,
elaborado para la empresa bajo estudio, el cual esta basado en las Normas IRAM 3800, como
aplicacion especifica de este Sistema de gestion. Para ello, se desarrollé6 de manera completa toda
la documentacion necesaria (procedimientos, instructivos, registros, programas de gestion y
auditorias).

1.2. La empresa

El Frigorifico La Pequefia S.R.L. fue fundado por el Sr. Edgar Verray su esposa Maria Inés
Picco. Comenzé como una empresa familiar en el afio 1981 en el barrio Mariano Moreno de la
ciudad de Villa Maria, el cual era en su momento un lugar con caracteristicas rurales.

Con el paso del tiempo la empresa experimento un crecimiento significativo, al igual que el
desarrollo urbanistico de la ciudad, lo cual produjo una incompatibilidad del uso del suelo con el
entorno inmediato, de caracter residencial. Debido a esto y por normativa municipal la empresa
debio ser reubicada.

Actualmente el establecimiento estd emplazado en el Parque Industrial, Logistico y
Tecnoloégico de Villa Maria. En el mes de marzo del afio 2019 se mudaron a su domicilio actual en
el que cuentan con una moderna nave industrial propia. La empresa es una S.R.L. que posee una
gerencia conformada por el padre, Edgar Verray sus 2 hijos. Sin embargo, esta a cargo y es dirigida
por el Sr. Daniel Verra, uno de los hijos.

El frigorifico se dedica a la elaboracion de fiambres, embutidos y chacinados. Como asi
también a la comercializacion de diferentes cortes de cerdo. La capacidad de produccion de la
planta es de 50.000 kg de productos elaborados mensualmente, los cuales se comercializan entre
distribuidores mayoristas, en las ciudades de Cérdoba y Rio Cuarto (supermercados y distribuidores
de fiambres), y minoristas (despensas y carnicerias) dentro de Villa Maria y 60 km a la redonda.
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La infraestructura de la planta alberga actualmente un total de 17 empleados, distribuidos
en las areas de administracion, planta de procesos y viajantes.

Figura 1.1. Fundadores de la empresa.

1.3. Datos de la empresa

A continuacion, se presenta una tabla con informacién detallada sobre el Frigorifico La
Pequefia S.R.L., una empresa ubicada en Villa Maria, Cérdoba. Esta informacién incluye datos de
contacto, ubicacion geogréfica entre otros.

Tabla 1.1. Ubicacion y datos de contacto.

Razdn social Frigorifico La Pequefia S.R.L.

Nombre de fantasia La Pequefia

CUIT 30-71105050-3

Cliu 311162

Actividad Elaboracién de fiambre, embutidos y chacinados
Domicilio Juan C. Avalle 6442

Barrio Parque Industrial y Tecnoldgico

Localidad Villa Maria

Provincia Coérdoba

Teléfono 0353 -154197312

E- mail Frigorificolapequefia2 @gmail.com
Coordenada Satelitales

Latitud 32°25'69,0"S

Longitud 63°10'11,7"W

Superficie total 3.124,50 m?

Superficie cubierta 1.642,55 m?

Designacion catastral Circ.: 03 — Secc.: 03 — Manzana: 049 — Parcelas: 19/20/21
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Figura 1.3. Banner, publicidad institucional de la empresa.

1.3.1 Estructura organizacional

En la empresa el organismo de Direccion es un Consejo Familiar conformado por el Sr.
Edgar Verray sus 2 hijos. El Sr. Daniel Verra, uno de los hijos, como Socio Gerente es quien trabaja
en las instalaciones, dirige y controla el funcionamiento de la empresa.

La estructura organizacional estd conformada por 7 departamentos con sus respectivas
funciones, los que se desprenden de la Direccion, en donde cada uno de ellos esta diagramado
para ser dirigido por un encargado. Los encargados de los distintos departamentos son: en
Administracion la Sra. Valeria Boemo, empleada y esposa del Sr. Daniel Verra. En los
departamentos de Produccion y Expedicion, cada uno tiene un empleado encargado. Y en los
restantes departamentos, Compras, Ventas y Logistica, actualmente no poseen personal
encargado, por lo cual quien ejecuta y desarrolla las tareas de cada uno de ellos es el Sr. Daniel
Verra.

El Frigorifico cuenta ademas con servicio externo: un profesional veterinario y un
especialista en Higiene y Seguridad, quienes no son empleados, sino que prestan su servicio y
facturan por el mismo.

La empresa dispone de personal fijo de jornada completa, trabajan un total de 17 empleados,
entre operarios de produccion (9), viajantes (5) y personal administrativo (3).

El proceso de produccion se desarrolla durante todo el afio y la jornada laboral es de 8 horas
de lunes a viernes. Los empleados de planta ingresan de 5:00 a.m. a 1:00 p.m. a excepcion de 2
operarios del area de elaboracion que ingresan una hora antes para prender las hornallas, para los
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cuales el horario de trabajo es de 4.00 a.m. a 12 a.m. Los empleados tienen un receso de 30 minutos
para desayunar a la mitad de la jornada. Mientras que el horario de trabajo del personal
administrativo es de 7:00 a.m. a 3:00 p.m., con un receso de 30 minutos para el almuerzo. Cabe
aclarar que, por acuerdo interno con los empleados, las 4 horas de trabajo de los sabados se
compensan trabajando 1 hora mas durante 4 dias a la semana, para lo cual los empleados pueden
entrar 1 hora antes o salir 1 hora después, del horario laboral estipulado, segun preferencias de
cada operario.

Los empleados se encuentran afiliados al gremio Federacion Gremial del Personal de la
Industria de la Carne y sus Derivados con oficina central en la ciudad de Cérdoba, y en términos
generales no existe participacién sindical dentro de la empresa.

| DIREcloN |
|
v v \’ v v v \’
| ADmINISTRACION || PRODUCCION || comPRA || VENTAS |[ LocisTica || ExpeDICION || sERvicIO EXTERNO |
4>| Recepcion de MP |
%‘ Despostado I

~>i Elaboracion |
——>| Especias |
%| Envasado |

Figura 1.4. Organigrama.

1.4. Descripcion de puestos

En la siguiente tabla describe las funciones y responsabilidades dentro de la empresa.

Tabla 1.2. Funciones y Responsabilidades

Puesto/ Sector = Cantidad Funcidn Tareas
Di ., Socio Gerente Sr. * Coordinar, dirigir y controlar los
ireccion - : e
Daniel Verra distintos departamentos.
* Realizar la contabilidad.
Administracion 3 Administrativo * Controlar y organizar alpersonal.
* Pagar Servicios Externos
- * Recibir medias reses de carne
1 Encarga}d_o, de recibido vacuna o porcina.
y expedicién .
* Preparar pedidos para vendedores.
Responsable de
4 despostado Despostar.
Responsable de * Picar, amasar y embutir.
Produccion - . '
2 elaboracion Sup_erwsar el secado de los
embutidos.
1 Responsable de * Armar las mezclas para salazones
condimentos y especias P '
Responsable de y .
1 desmolde Envasar al vacio los embutidos.
Compra - Responsable de e Comprar insumos
P Compras P '
Venta - Responsable deVentas ¢ Gestionar ventas.
Logistica - Logistica de viajantes * Gestionar recorridos y entregas.
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L 2 Viajantes * Distribuir al canal mayorista.
Expedicion - — e
3 Viajantes * Distribuir al canal minorista.
. - . o i
i Profesional Veterinario |~ controlar la calidad del producto
ingresado.
Servicio « Asesorar aspectos legales.
specialista de Higiene = ¢ Inspeccionar y relevar areas.
Externo ] E lista de H | |
y Seguridad * Controlar uso de EPP.
» Capacitar al personal.

1.5. Ubicacién

El Parque Industrial, Logistico y Tecnoldgico de Villa Maria se encuentra ubicado sobre
Ruta Nacional N°9 Km 551,5 entre Ruta Provincial N°2 y Autopista Cordoba — Rosario. Através de
la imagen satelital se puede observar la casilla de ingreso con sistema de control de acceso
dentro del predio delimitado con cerco perimetral. Ademas, cuenta con camaras de seguridad y
servicio de guardia con sereno las 24 horas que realizan rondas de vigilancia. El Frigorifico La
Pequefia S.R.L. se encuentra dentro del Parque Industrial ubicado en el sector Alimenticio. El
acceso hasta sus instalaciones, desde el ingreso al predio, es rapido y de facil localizacién a
través de calles asfaltadas. Actualmente no posee linderos ni construcciones vecinas en sus
inmediaciones laterales, y esto se debe a que los terrenos contiguos corresponden a los mismos
duenios.

La empresa esta ubicada en un predio cerrado conformado por 3 parcelas, delimitado por
un cerco perimetral tipo olimpico con postes de hormigon, murete inferior de hormigén y tejido
romboidal. La disposicién del edificio se abre hacia la calle Juan C. Avalle con 4 ingresos diferentes,
2 ingresos vehiculares en cada extremo lateral con portones metalicos de rejas tubulares y 2
ingresos peatonales en la parte central, del lado izquierdo para clientes y del lado derecho para los
empleados y el veterinario.

Parque INdUStaINY &
Necnoldgico VillaiMaria

4
f TRUCK'CENTER @&
PYIUNEUMATICOS

i . ue)industrialf @@
2 - Logistic L
g e e~ g s dy ) <

Figura 1.5. Acceso al parque Industrial por RN9 y localizacion dentro del predio.

El edificio es un bloque constructivo compacto localizado en el centro del predio, sin patios
internos que cuenta con 2 niveles de plantas. La distribucion funcional de los niveles es del siguiente
modo:

e En planta baja se localizan: el sector de produccién, con las diferentes zonas de trabajo y
areas de servicios; y algunas de las areas del sector de administracion.

o En planta alta se ubican: las zonas restantes del sector de administracion, areas de servicio,
depdsito y un espacio destinado para un futuro laboratorio.
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1.6. Procesos productivos

Recepcién de
Materia Prima

v
Desposte » Macerado » Amasado |—*| Madurado
v
Picado
A4 Envasado
Amasado Almacenamiento > y
7y Etiquetado
Mezclado
k 4
Embutido > Madurado

Figura 1.6. Proceso Productivo.

El proceso productivo comienza con la recepcién y descarga de las medias reses vacunas
0 porcinas. Se trasladan desde el camién hasta las cAmaras de materia prima por medio de rieles
aéreos a la camara correspondiente segun el tipo de carne. Se mantienen a una temperatura de 3
a 4 °C durante cuatro horas. De alli, son llevadas por un riel aéreo al sector de desposte.

Unavez en el area de desposte, las reses se cortan en grandes piezas para luego separarlas
y clasificarlas.

Posteriormente se procede al deshuesado y descuerado, en el caso de la res porcina,
apartando la materia prima que se utilizara en la elaboracién de cada producto. Esta es llevada a la
camara de materias primas donde se la almacena a una temperatura de entre 2 y 0°C. Dentro de la
seleccién de cortes, se encuentran la bondiola de cerdo, pulpas para la produccién de salames,
tocino, que, a diferencia de otros cortes, va a camara de congelados a temperatura de -14 a -18
°C.

Una vez recepcionadas las materias primas permaneceran en sus correspondientes lugares
de almacenamiento, hasta su utilizacion.

Las canales también permaneceran refrigeradas a 3 °C en la camara de recepcién de
medias reses 0 a -20 °C en la camara de recepcién de congelados.

1.7. Productos terminados

En el Frigorifico La Pequefa S.R.L. el caudal de produccion es de 600.000 kg anuales de
manera uniforme a lo largo de todo el afio con un volumen de 50.000 kg mensualmente. Los
productos terminados resultantes son:

Cortes de cerdo

Chacinados embutidos

Frescos: Chorizo fresco, Salchicha parrillera
Secos: Salames

Cocidos: Morcilla, Mortadela

Salazones

Secos: Bondiola, Jamén crudo, Panceta
Chacinados no embutidos

Cocidos: Queso de cerdo

AN NN

<\.
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Frescos Cocidos Secos Cocidos

Figura 1.7. Clasificacion de Productos.

La empresa actualmente no cuenta con un laboratorio propio, por este motivo manda a hacer
analizar sus productos terminados para control de calidad al laboratorio Lavimar S.A. de la ciudad
de Villa Maria y entrega sus lotes con los resultados de los analisis al canal mayorista: distribuidores
de fiambre y supermercados.

1.8. Despiece de las canales

Las medias reses llegaran a la sala de despostado procedentes de la camara de recepcion
de medias reses o de la cAmara de congelados. Antes de proceder a descolgarlas un operario les
cortara la cabeza, se eliminara la careta, se cortara la lengua y se abrira para extraer los sesos.

El resto de la canal ira pasando por la mesa de despiece, realizdndose el descamado y
limpieza de las distintas piezas. Se cortard el solomillo y se limpiaran y descamaran costillas,
espinazo, papada, cintas de lomo y perniles.

Los productos resultantes del despiece se clasificardn por peso y se colocaran sobre
bandejas, carros bafiera o canastos segun el destino de estos. Podran ser: cortes de cerdo
envasados y destinados a la venta o cortes destinados a la produccion de chacinados o salazones
que se transportaran a la camara de refrigeracion de materias primas.

1.9. Memoria descriptiva operativa
1.9.1 Embutidos Frescos

e Chorizo fresco y salchicha parrillera

Una vez despostadas las canales se procede a seleccionar las materias primas, para luego
proceder al picado de la carne y tocino. Luego de esto se procede al mezclado del paston durante
10 minutos aproximadamente, al mismo tiempo se le van adicionando las raciones de condimentos,
estabilizantes y fijador de color, cuando se ha logrado un pastén con un grado de picado y
consistencia deseados, se retira el pastdn en carros hacia la embutidora para envasar la masa en
tripas naturales, (previamente tratada para disminuir su carga microbiana), posteriormente se atan
y se llevan en carros dotados para tal fin al sector rotulado para luego ser almacenados en la camara
de productos terminados (entre -2 y 5 °C),hasta su expendio.

1.9.2 Embutidos Cocidos

e Morcilla

Una vez controlado el ingreso de las reses se procede al despostado de las canales para
luegoser sometidos los diferentes cortes a una refrigeracion, en este caso las partes utilizadas seran
cueros y cabezas de cerdo que seran transportados desde la camara de refrigeracién al sector
cocina en carros de acero inoxidable para sufrir un tratamiento térmico de 50 a 60°C
aproximadamente durante 40 a 45 minutos en horno convector, de alli son dirigidos hacia el cutter
para ser picados y luego mezclados, en donde se les va adicionando gradualmente el resto de
las materias primas; cebollas de verdeo, sal y especias. Luego se le adiciona la sangre.
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Llegado al punto deseado de consistencia se embuten y se atan para luego ser cocinadas a
45-50°C durante 45 minutos en horno. Por Ultimo, se extraen del horno y se dejan reposar en los
mismos carros hasta que descienda su temperatura, luego se rotulan y se dirigen hacia la camara
de productos cocidos terminados (entre 2 y 5°C).

e Mortadela

Como primera medida se realiza una seleccién de la carne. Una vez seleccionados los cortes
son transportados en carros de acero inoxidable a cdmara para ser refrigerados a 2°C
aproximadamente. Luego de esto se procede al picado de dichos cortes en cutter y se va
adicionando gradualmente los ingredientes y aditivos. Logrado el punto deseado de corte, se
comienza el amasado e incorporacion de hielo y sales. Obtenido el punto de consistencia deseado
del pastén se procede al embutido en tripa sintética ya rotulada. Luego de esto se cuelgan en carros
y son introducidas a la autoclave a 68 ° C durante 6 horas, cumplido este tiempo, se extraen y se
deja descender su temperatura en los mismos carros. Finalmente, el producto es dirigido a camara
de productos terminados (entre 2 y 5°C).

1.9.3 Embutidos Secos
e Salame

Una vez despostadas las canales se procede a seleccionar las materias primas, para luego
proceder al picado de la carne y tocino, al mismo tiempo se le van adicionando las raciones de sal,
azUcar, estabilizantes y conservadores de color; cuando se ha logrado un pastén con un grado de
picado y consistencia deseados, se retira el pastén en carros para luego ser embutidos en tripa
natural (previamente tratada para disminuir su carga bacteriana)y atados, una vez realizado este
paso se procede al secado de los mismos en una camara para tal fin a 28°C aproximadamente
durante 72 horas y una humedad del 90% que va disminuyendo al transcurrir los dias (7 dias mas
aproximadamente) hasta llegar a una humedad del 76%, para luego ser sometidos a un madurado
de 96 horas a 18°C. De alli se rotulan y son dirigidos a expedicion.

e Salame tipo Milan y tipo Colonia

Una vez despostadas las canales se procede a seleccionar las materias primas, para luego
proceder al picado de la carne y tocino, al mismo tiempo se le van adicionando las raciones de sal,
azucar, estabilizantes y conservadores de color; cuando se ha logrado un pastén con un grado de
picado y consistencia deseados, se retira el pastén en carros para luego ser embutidos en tripa
fibrosa (son semipermeables, estan reconstituidas con fibras vegetales y no son comestibles) y
atados, una vez realizado este paso se procede al secado de los mismos en una camara para tal
fin a 28°C aproximadamente durante 72 horas y una humedad del 90% que va disminuyendo al
transcurrir los dias (7 dias mas aproximadamente) hasta llegar a una humedad del 76%, para luego
ser sometidos a un madurado de 96 horas a18°C. De alli se rotulan y son dirigidos a expedicion.

1.9.4 No Embutidos Cocidos
e Queso de cerdo

Se seleccionan las materias primas (carne de cabeza de cerdo, quijadas, lenguas de
vacunos, tocino), luego se procede al picado de estas en cutter, de alli en carros de acero inoxidable
se dirigen a la amasadora en donde se le adicionan gradualmente el resto de los ingredientes y
aditivos, hasta lograr el punto deseado (15 minutos aproximadamente). Luego la masa es colocada
dentro de moldes de acero inoxidable que son introducidos en bateas con agua caliente para ser
cocinado el producto en autoclave a 80°C durante 3 horas. Se dejan enfriar dejandolos reposar en
carros dentro de la camara de enfriado de moldes. Después de este paso se envasan al vacio y
luego se dirigen finalmente a la camara de productos terminados (entre 2 y 5°C).

1.9.5 Salazones Secos

e Bondiola
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Una vez despostadas las canales, se toman los musculos correspondientes al cuello del
cerdo y se le adicionan la sal, aditivos y los condimentos correspondientes, todo esto se mezcla en
equipo idéneo para tal fin (15 min. aproximadamente), para luego ser almacenado por un periodo
de 7 dias aproximadamente a 1 - 3°C. Transcurrido este tiempo se lavan, atan y se dejan reposar
durante 6 dias a 30°C. Luego durante 5 dias mas se dejan reposar a 18°C, una vez cumplimentado
este tiempo se envasan al vacio y se dirigen a cAmara de productos terminados (entre 2 y 5°C)
hasta su expendio.

e Jamon crudo serrano

Una vez despostado el animal, se toman los muasculos correspondientes del cerdo (pernil)
y se le adicionan la sal, aditivos y condimentos correspondientes, todo esto se mezcla en equipo
idéneo para tal fin para luego ser almacenados en recipientes bromatolégicos en camara por un
periodo de 7 dias aproximadamente a 5°C. Transcurrido este tiempo se lavan, atan y se dirigen a
sala de oreo durante 15 dias aproximadamente a 23-28°C. Luego de esto se desciende la
temperatura a 18°C hasta completar los 6 meses, una vez cumplimentado este tiempo se envuelven
en papel celofan, se rotulan y se envasan al vacio para luego ser dirigidos a la camara de productos
terminados (entre 2 y 5°C) hasta su expendio.

e Panceta salada

Una vez despostado el animal, se toman los trozos de tejido adiposo y muscular de la region
abdominal del cerdo y se le adicionan la sal, aditivos y condimentos correspondientes, todo esto se
mezcla en equipo idoneo para tal fin (15 minutos aproximadamente) para luego ser almacenado
en camara en recipientes bromatolégicamente aptos por un periodo de 7 dias aproximadamente a
5°C. Transcurrido este tiempo se lavan y se dirigen a sala de oreo durante 15 dias aproximadamente
a 23-28°C. Luego de esto, se desciende la temperatura a 18°C durante 72 horas, una vez
cumplimentado este tiempo, se envasan al vacio y se dirigen a la camara de productos terminados
(entre 2 y 5°C) hasta su expendio.

1.10. Residuos

A partir del proceso productivo se generan desperdicios de huesos con carne que se
almacenan en una de las cAmaras hasta su posterior recoleccion. Dicha gestién de residuos se
describe detalladamente mas adelante en el desarrollo del documento.

1.11. Construccién

La construccion de la planta fue pensada y disefiada para funcionar como frigorifico, en un
terreno conformado por tres parcelas con una superficie total de 3124,50 m?. La edificacion tiene
una antigiiedad de 1 afio y 6 meses a la fecha con una superficie cubierta total de 1642,55 m2.

1.11.1 Sistema estructural

El edificio es una nave industrial con estructura metalica de vigas y columnas doble “T” que
conforman pérticos de 32,70 m de luz con separacion entre estos de 10,00 m por 41,00 m.

La construccién se encuentra elevada con respecto al terreno natural a una altura
de 1,10 m a nivel de piso interior, con una base de tabique de hormigén armado perimetral
y los pisos son de hormigén armado con malla sima y terminacién de cemento alisado.

La cubierta es a dos aguas de chapa galvanizada y la altura total del techo es de 9,15 m
de nivel desde el terreno natural (cota 0,00) hasta la cumbrera.

Los cerramientos laterales estdn conformados por 2 sistemas constructivos, por via seca y
por via himeda. Los que responden a los requerimientos de acuerdo con la ubicacion de los
diferentes sectores que se describen a continuacion:

e Sector de administracién: posee sistema constructivo por via humeda. El esquema
estructural se trata de muros portantes de ladrillos ceramicos, columnas metalicas, vigas y
losas de hormigén armado.

e Sector de produccién: posee sistema constructivo por via seca en las zonas afectadas
especificamente al proceso productivo. Los cerramientos estan conformados por laterales y
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cielorraso de paneles aislantes de 5,80 m de altura, tipo sandwich machimbrado
conformados por chapa galvanizada con recubrimiento vinilico color blanco con aislacién
de espuma de poliuretano en su interior. En cambio, en las areas de servicio destinadas
para el sector de produccion poseen sistema constructivo por via hUmeda como se describié
en el sector anterior.

Figura 1.8. Estructura metalica y paneles de cerramiento lateral.

1.11.2 Especificaciones técnicas de paneles frigorificos

La construccion predominante en el desarrollo de la planta es el sistema de paneles aislantes

gue cuenta con las siguientes caracteristicas técnicas y recomendaciones por parte del fabricante:

Céamaras Frigorificas
Sistema de paneles aislantes para la construccién agroindustrial de camaras frigorificas y

almacenes refrigerados para temperaturas positivas y negativas. Disefiados para altas prestaciones
de aislamiento térmico, resistencia mecanica, higiene y rapidez de montaje. El sistema incluye
diferentes resoluciones de encuentros en pisos, esquinas y suspension de cielorrasos.

[ ]
v
v

NENENENENENE

<\.

Informacion técnica

La masa de combustible de la espuma de poliuretano es equivalente a 10,9 MJ/m?cm.
La clasificacion de la reaccion al fuego de los paneles, de acuerdo con ABNT (Asociacion
Brasilera de Normas Técnicas) es de grado R1.

Un buen mantenimiento no deberia generar una mala apariencia de las chapas pre pintadas
de los paneles hasta al menos 10 afios de uso.

El acceso a los cielorrasos se limitara a una sola persona y so6lo en casos excepcionales,
solo durante la etapa de montaje. Cualquier otro acceso 0 uso requiere de disposiciones
adecuadas para tal fin (andamios, pasarelas, etcétera).

Espuma

Espuma de poliuretano rigida (PUR), densidad 40 kg/m? + 2

Conductividad térmica A 0,0023 W/m°K

Celdas cerradas 95%

Resistencia a la compresion kg/cm? 1,7 / 2,2

Clasificacién de reaccion al fuego de los paneles, de acuerdo con ABNT, grado R1
Libre de CFC (clorofluorocarburos).

Camaras frigorificas con atmosfera controlada

Se producen de igual manera que las camaras frigorificas estandar, pero presentan
caracteristicas adicionales que permiten controlar la hermeticidad gaseosa. Ademas de esto,
los cuartos frios deben estar equipados con puertas y valvulas de seguridad disefiados
especificamente, tal como se describe a continuacion.
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Sello

v' Sellado de las juntas (incluyendo las esquinas) con la aplicacion de tiras de tela de fibra
de vidrio impregnada de resina elastizada.

v Después del secado, los paneles son completamente pintados con resina viniflex
elastomeérico.

v' Las salas refrigeradas con atmosfera controlada deben garantizar un perfecto sellado para

mantener la proporcién adecuada de oxigeno y diéxido de carbono, por lo general por

debajo del 5% dependiendo del caso, significativamente de la atmdésfera normal.

Puertas para atmdésferas controladas

v/ Estan equipadas con una ventana de inspeccion de vidrio DVH para la inspeccion de los
productos sin necesidad de abrir la puerta, de manera de reducir el intercambio de calor con
el exterior y por lo tanto la variacion de la concentracion de oxigeno en su interior.

v' Las puertas estan aisladas térmicamente con especial atencion a la junta perimetral, que

debe hacerse con burletes de goma especial que incluyan a la jamba de la puerta.

Valvulas de seguridad

v' Tienen la funcién de proteger la estructura de las camaras refrigeradas, las cuales pueden
tener variaciones extremas de presion. En general, las valvulas que se utilizan tienen un
cierre hidraulico y entran en accién en respuesta a cambios de presién del orden de 10
mmca. Un aumento de presién hara que la seccion de la valvula se abra permitiendo
reequilibrar la presion.

La empresa cuenta en sus instalaciones con:

v' Paneles para paredes exteriores espesor 100 mm, chapa prepintada en ambas caras color
blanco.

v' Paneles para paredes interiores espesor 60 mm, chapa prepintada en ambas caras color
blanco.

v' Paneles para cielorraso espesor 60 mm, chapa prepintada en cara interior color blanco y

galvanizada en cara exterior.

Ancho atil del panel de 1.200 mm y aspecto nervurado.

Uniones machimbradas sobre los laterales del panel. Para temperaturas positivas, la unién

de los paneles es por simple contacto del machimbre. Para temperaturas negativas, en la

unién del machimbre se colocan 2 cordones lineales de masilla, mientras que los encuentros
no machimbrados se rellenan con espuma poliuretanica.

v Las uniones entre paneles en las esquinas son con perfiles de chapa plegada de las mismas
caracteristicas del panel. Y en los sectores de baja temperatura, son selladas con espuma
de poliuretano para garantizar la aislacion.

v Los paneles se encuentran contenidos entre dos muros de hormigoén armado de 0,60 m de

altura que conforma un zo6calo sanitario en todo el perimetro. Este posee bordes

redondeados en la unién con el piso y el zdcalo sanitario de PVC en la parte superior.

AN

1.12. Problemaética en construccion con panel sandwich

La utilizacién generalizada de esta tipologia constructiva en los ultimos afios apoyada por
las ventajas que ofrece (bajos costes en relacion a las tipologias constructivas tradicionales, rapidez
de montaje, gran capacidad de aislamiento térmico, facil limpieza, buena apariencia externa, etc.)
han introducido, por el contrario, un claro elemento de agravacion respecto del riesgo de incendio
en la industria carnica (y en muchos otros sectores industriales tradicionalmente considerados como
actividades de bajo nivel de riesgo de incendio) cuando los materiales aislantes utilizados son
combustibles.

Este agravamiento viene definido por la rapidisima transmision de incendio que se produce
a través del alma combustible del cerramiento que impiden la detencion del avance del fuego en el
interior de panel con uso de elementos extintores convencionales (BIE's, rociadores, etc.), y la
afeccion a la totalidad de la edificacién cuando todos los cerramientos,o gran parte de estos, estan
construidos con este formato sin sectorizacion alguna.

Casos histéricos de incendio en la Industria de productos carnicos:
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Figura 1.9. Incendio en una industria de productos céarnicos y secadero de jamones (2001)
Incendio en una industria de productos cérnicos y sala de despiece (1995).

Tabla 1.3. Relevamiento para paneles tipo sandwich.
No se utilizan paneles segun clasificacion europeo en euroclase Al (no combustible)

No se realizan mantenimiento y control de las instalaciones en el entorno de los paneles.

La instalacion eléctrica de toda la organizacion es nueva (desde marzo de 2019).

Existe deteccién automatica para dar la posibilidad de luchar contra el fuego desde los
primeros momentos, con conexion a central externa receptora de alarmas.

No se disponen de rociadores.

Presentan medios manuales de proteccion. Abastecimiento de agua.

No se presenta separacion entre los tableros eléctricos y el panel.

Presentan plan de emergencia elaborado e implantado: formacién de personal propio que
sea capaz de combatir un fuego en etapa inicial.

Programa documentado de mantenimiento de todos los medios de proteccién contra
incendios.

1.13. Los sectores de la empresa

Se pueden diferenciar en la organizacién general de la empresa, en relacion con las
funciones que se desarrollan 2 sectores que se describen de la siguiente manera:

Tabla 1.4. Sectores de la empresa.

Zonas de Trabajo: e Sala de elaboracion
e Antecamara e Sala de preparacion y depdésito
e Camara media reses vacunas de aditivos y especias
e Camara media reses porcinas e Cocina y depoésito de moldes
e Céamara de congelado limpios
Sector de e Camara de producto intermedio = ® Secaderos

Produccion e Camara enfriado de moldes e Sala de desmolde y envasado al
e Camara de materia prima vacio
e Céamara de enfriado de * Sala de empaque
productos terminados * Sala de preparacion y pedidos.
e Sala de despostado
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Areas de Servicio:
e Pasillos de distribucion e Playon de carga y expedicion
e Oficina de Senasa e Estacionamiento cubierto para
Sector de e Comedor camiones
Produccion e Bafios, duchas y vestuarios e Sala de centrales de cAmaras
e Depbésito de cajas y rétulos ¢ Sala de compresores
e Espacio para futuro Laboratorio  ® Sala de termotanques
Zonas de Trabajo:
e Recepcion e Oficinas
e Sala de espera e Sala de reuniones
Sector de A L
S > Areas de Servicio:
Administracion ~
e Banos
e Vestuario
e Office

1.14. Sector de produccién: zonas de trabajo
1.14.1. Antecamara

La antecamara es el espacio fisico donde comienza el proceso productivo con la recepciéon
de la materia prima de medias reses vacunas y porcinas.

Este espacio se encuentra a una cota de nivel +1,25 m de piso interior con respecto al nivel
del exterior (+0,05 m). Esta diferencia de niveles entre exterior — interior responde a una solucién
de facilitar la tarea de descarga de las medias reses desde el camién hacia el interior del recinto.

Es un espacio de forma irregular, conformado por un pasillo de 13, 21 m de largo por 3,18
m de ancho al gue se le anexa un sector con un cerramiento hacia el exterior, visto desde arriba de
forma inclinada con respecto al resto del conjunto, dicha inclinacién responde a una apertura de
3,70 m de ancho, donde se localiza un portén marca Arneg de seccién 2,40 m por 2,50 m.

Los camiones deben posicionarse en el exterior del portdn, vinculando la camara con el
espacio de apertura para realizar la descarga. Para esta tarea, el recinto cuenta con un sistema
de rieleras transportadoras dirigidas hacia las diferentes camaras de almacenamiento segun
corresponda la materia prima a descargar.

La altura de descarga de los camiones es inferior a la altura de las rieleras, por lo que las
medias reses se enganchan primero en una noria de forma automética que eleva las medias reses
hasta la altura de los rieles. Los ganchos que se utilizan son roldanas que circulan por los rieles a
las que se les anexa un gancho que mantiene la media res suspendida. Y la disposicion final es de
manera manual.

- \7_7

Figura 1.10. Portén marca Arneg con noria elevadora y espacio de antecamara sistema de rieleras.
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Las medias reses provienen del Frigorifico Meat S.A. quien realiza la tarea de faena y la
totalidad de los controles de calidad de la materia prima. Para determinar si una media res es apta,
el Unico recaudo que se realiza en el establecimiento es el control de la temperatura que posee
al momento de ingresar a la planta. En caso de no ser apta, es devuelta al camién por medio de
una linea de retorno que posee el sistema de rieleras.

La distancia de los rieles entre si es de 0,80 m y se encuentran separados de los laterales
de las camaras y elementos estructurales. Se encuentran colgados con una estructura
independiente a una distancia del cielorraso de 0,60 m, esto permite que las medias reses
suspendidas se hallen a mas de 30 cm del suelo.

1.14.2. Camaras de refrigeracion

La planta cuenta con 7 cAmaras de refrigeracion localizadas en distintos puntos que se
encuentran a diferentes temperaturas de acuerdo con la funciéon que cumplen. Estan construidas
con paneles tipo sandwich de chapa color blanco con ndcleo de poliuretano.

También cuentan con piso de hormigon armado con malla sima, terminacion con cemento
y endurecedores, tipo alisado mecanico con caracteristicas antideslizantes, no atacables por los
acidos grasos, provistos de pendientes y desaglies que evita el acumulo de liquidos. Estan
provistas de desagies industriales por medio de piletas de patio de acero inoxidable y cafierias de
evacuacion. Se encuentran rodeadas por un sécalo sanitario de hormigon armado.

Las camaras tienen iluminacion artificial con proteccion anti-estallido y estan provistas de
termémetros de temperatura maxima y minima para su control a través del proceso de histéresis de
2 °C de variacion. A continuacion, se presentan las temperaturas para cada una de ellas.

Tabla 1.5. Temperaturas y dimensiones de las diferentes cAmaras.

Camaras derefrigeracion  Temperatura (°C) Dimensiones  Superficie cubierta(m?)
Camara media reses vacunas 0+2°C 2,96 x 5,08 m 15,04 m?
Camara media reses porcinas 0+2°C 3,46 x 5,08 m 17,58 m?
Camara de congelados -12+2°C 456 x 5,04 m 22,98 m?
Céamara de producto intermedio 3+x2°C 5,61 x 3,00 m 16,83 m?
Camara enfriado demoldes 17 £ 2°C 5,61x3,46 m 19,41 m?
Céamara materia prima 2+2°C 5,61x3,92m 21,99 m?
Camara de enfriado de 3+2°C 4,38 x 10,84 m 47,48 m?
productos terminados

e Céamaras de medias reses

Las camaras de medias reses vacunas y porcinas se encuentran contiguas y cuentan con
sistema de riel donde quedan colgadas las medias reses que ingresan por la antecamara desde el
camioén. Cada una posee 2 puertas corredizas de 1,00 m de ancho por 3,00 m de alto, posicionadas
en los extremos, una que comunica con la antecamaray la otra que conecta con la sala de desposte.

Figura 1.11. Camaras de medias reses y camara de congelados.
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e Camarade congelados

Esta camara se ubica de manera contigua a la cAmara de medias reses porcinas, cuenta
con 2 puertas corredizas de 1,50 m de ancho por 2,50 m de alto, ubicadas en distintos
puntos, comunican la cAmara con 2 sectores; por un lado, la antecAmara y por otro la sala de
elaboracion.

Se utiliza cuando compran los cortes de cerdo que vienen congelados en cajas, los cuales
son almacenados en esta cAmara; o cuando tienen excedente de algun corte en la produccién se
congelan para utilizarlos en otro momento.

e Céamara producto intermedio y camara enfriado de moldes

Estas cAmaras se ubican en forma contigua en una zona central entre la sala de despostado
y la sala de elaboracion. Cuentan con un solo ingreso desde la sala de elaboracion con puerta
corrediza de 1,50 m de ancho por 2,50 m de alto cada una.

La cdmara de productos intermedios se utiliza para el proceso de salado de determinados
productos como la panceta, el salame o el jamén, que necesitan un tiempo de reposo para que la
sal penetre, cumplido el tiempo de reposo los productos se trasladan a los secaderos. En esta
camara se almacenan sélo los productos salados que estan en transito de cura para lo cual
requieren de una temperatura que oscila entre los 4 °C y 6 °C. La forma de almacenamiento es por
medio de canastos plasticos tipo bins apilados con una capacidad de 450 kg.

La cAmara de enfriado de moldes se utiliza como lo describe su nombre para el enfriado de
los moldes de aquellos productos que hayan pasado por un proceso de coccion.

e Cémara de materia prima

La camara se ubica a continuacién de la cadmara de enfriado de moldes. Cuenta con
puerta corrediza hacia la sala de elaboracién de 1,50 m de ancho por 2,50 m de alto y en el extremo
opuesto tiene una tronerita (puerta pequefia) de 0,80 m por 0,80 m que comunica con la sala de
despostado que permite el paso de la materia prima de un recinto a otro.

e Camarade enfriado de productos terminados

Esta camara estd alejada de las anteriores ya que corresponde al proceso final de
elaboracion. En ella se almacenan los productos terminados en stock con relacion a los pedidos
realizados para su posterior expedicion. Se ubica en la parte delantera de la empresa, entre el
sector de administracion y el playon de carga.

Consta de 2 puertas corredizas de 1,50 m de ancho por 2,50 m de alto, ubicadas en cada
extremo a lo largo de la cdmara. La que se ubica del lado izquierdo, comunica con la sala de
empagque Yy la del lado derecho comunica con el pasillo que tiene cortinas plasticas sanitarias,hacia
la sala de preparacién de pedidos.

Figura 1.12. Camara de productos terminados y pasillo de acceso a camara.
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Dentro de la camara los productos se almacenan en canasto de plastico blancos apilables
tipo Bins cerrados de 4 patas que poseen las siguientes caracteristicas técnicas:

Alto: 760 mm

Largo: 1200 mm

Ancho: 1000 mm

Altura atil: 580 mm

Peso: 33 kg

Capacidad: 570 I.

Material: PEAD (polietileno de alta densidad)
Proceso de fabricacién: inyectado

Figura 1.13. Canastos bins y estructura metalica movil.

También se guardan estructuras metélicas méviles que se utilizan para colgar los chorizos
frescos y las morcillas.

La camara posee una capacidad de almacenamiento para ubicar 6 columnas de 5 canastos
bins cada una en uno de los laterales més largos, en el otro lateral se posicionan las estructuras
metalicas moviles dejando un pasillo central entre ambos sectores de 1,50 m de ancho a lo largo
de la camara que tiene comunicacién con ambas puertas marcando un sentido de circulacion de la
mercaderia de ingreso y egreso.

1.14.3. Sala de despostado

En este sector se realiza el desposte de las medias reses vacunas 0 porcinas, que son
trasladadas a través de rieles desde las camaras de almacenamiento. Las dimensiones son 5,48 m
de ancho por 10,54 m de largo. La altura til de trabajo son 2 dimensiones diferentes, el cambio de
la diferencia de alturas ocurre en el medio del recinto. Las alturas que tiene el espacio son de 4,50
my 5,60 m ésta ultima se debe a que el espacio posee visuales desde la planta alta por medio de
vidrios fijos en las zonas de salas de reuniones y la oficina.

Este ambiente posee ventilacion forzada con renovacion de aire ya que el tipo de industria
no permite iluminacion y ventilacion natural. Y se trabaja a una temperatura de 14 °C.

Uno de los cerramientos laterales del lugar, el lado mas largo paralelo a un pasillo de
distribucion y desde donde se ingresa al recinto, posee 2 ventanas de vidrio fijo de 1,50 m de ancho
por 1,10 m de alto con un antepecho de 1,00 m. El piso es de cemento alisado con rejillas metalicas
centrales para desague.

Los elementos de trabajo que se disponen en el sector son 2 mesadas de acero inoxidable
dispuestas a lo largo conformando 2 lineas de trabajo. Ademas, se utilizan cuchillas de mano para
la realizacion de los cortes y descuerado, canastos plasticos para la disposicién de los distintos
cortes y carros moviles de acero inoxidable para colocacion de roldanas y ganchos que van
guedando libres. También cuenta con 2 lavamanos de acero inoxidable y maquinas
complementarias que se utilizan en el proceso de fabricacion. Las maquinas son las siguientes:
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Tabla 1.6. Maquinas industriales y herramientas manuales en la sala de despostado.

HERRAMIENTAS MARCA IMAGEN
9cm ——
Cuchillo para
deshuesar ~ o—
12 cm S Y= <
i Q
Cuchillo para 15 em . S -
despostar curvo &
Cuchillo para 16 cm - i L - p
despostar '
Cuchilla carnicera 22 cm — Y 9
Chaira lisa 30 cm —— "

Modelo: Sierra 3350.
-Acero inoxidable.

Slerra carnicera Carnic -Alta velocidad de hoja 20 m/seg.

cantidad: 1 -Seguridad eléctrica con parada de
emergencia. Motor de 2 hp.
Modelo: Motor eléctrico de 2 hp.
Descuereadora Alfonso -Acero inoxidable.
cantidad: 1 Chiacchiera SRL -Separa la grasa o carne facilmente

con un alto rendimiento.

1.14.4. Sala de elaboracién

La sala de elaboracion mide 11,48 m de ancho por 18,03 m de largo por 4,50 m de alto, con
cielorraso técnico conformado por paneles tipo sandwich con aislacion de espuma de poliuretano.
Este espacio, posee ventilacion forzada con renovacion de aire, el tipo de industria no permite
iluminacién y ventilacion natural.

El recinto se localiza en la parte posterior del conjunto con 2 accesos ubicados en los
extremos del lado mas largo, uno de los ingresos es desde el espacio de antecamara con puerta
doble de abrir comun tipo vaivén de 2,00 m de ancho por 2,00 m de alto; y el otro ingreso es por
medio de un pasillo de distribucién por un vano de 2,00 m de ancho por 2,50 m de alto con cortinas
traslucidas sanitarias. Este Ultimo se encuentra directamente relacionado con la salida de
emergencia, hacia el exterior de la planta, que se localiza en el pasillo con una puerta de abrir comdn
hacia afuera con barral antipanico de 1,00 m de ancho por 2,00 m de alto.

El sector de elaboracién esta comunicado con 4 camaras, que se encuentran alineadas de
forma contigua a lo largo del espacio y con puertas corredizas individuales por las que se accede a
cada una de ellas. El tablero de control de temperatura también se ubica en este sector. Estas son:
camara de congelados, camara de producto intermedio, camara de enfriado de moldes y cdmara
de materia prima. Otros espacios que se conectan con este sector son: la sala de preparacion de
mezclas, la cocina, el depdésito de moldes limpios y la sala de lavado de canastos.

La sala de elaboracion esta provista de lavamanos, lavadero de tripas y lavadero de carros
y utensilios. Ademas, cuenta con mesadas de acero inoxidable, utensilios de cocina, una balanza
con capacidad de 150 kg y distintas maquinas que se utilizan, se enumeran a continuacion:
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Tabla 1.7. Maquinas industriales en la sala de elaboracion.

MAQUINARIA MARCA CARACTERISTICAS TECNICAS
Modelo: Continua EAV 110.
-Accionamiento electromecénico.
-Desplazamiento volumétrico.
Embutidora Alfonso Ei‘é‘,lgtzma Id? vaclo C(.)rl boml(:j)a
Cantidad: 2 Chiacchiera SRL | UPO @ paetas con sistema de
refrigeracion.
-Elevador de carros de 200 litros
de capacidad de accionamiento
electromecanico.
Modelo: 150 con elevador de
carro.
-Picado de carne fresca o
: congelada.

P O | amimnss s | -Fencioramiento con sin, ce
transporte y presion de la carne
en la zona de corte.

-Elevador de carro de 200 litros
de accionamiento hidraulico.
Modelo: Capacidad de 200 litros.
-Descarga a través del disco
Cutter Alfonso gXat.O”O' . dio d
Cantidad: 1 Chiacchiera SRL | ~A\¢cionamientos por- medio de
una central electro hidraulica
con botoneras en el panel de
comando.
Modelo: Desmenuzadora de
carne
Cubeteadora Alfonso ;:Clé?ocr']:rrﬁrenrfgto de mgt% r;
Cantidad: 1 Chiacchiera SRL L
eléctrico.
-Cuchillas regulables tamafio de
corte.
Modelo: Vuelco desplazado
elevador de carro 400 litros.
Mezcladora a if -Proceso de mezclado mediante
paletas Cantidad: Chi A onso dos ejes que portan paletas
iacchiera SRL | . o
2 dispuestas en forma helicoidal
sobre los mismos con distinto
sentido de rotacion.
Modelo: 150 litros
Bombo de -Regulador de velocidad que
masajeo de Alfonso permite buscar la puesta a punto
musculos Chiacchiera SRL | de distintos tipos de carnes.
Cantidad: 1 -Tambor masajeador de acero
inoxidable y construccién sélida.

Las maquinas poseen un plan de mantenimiento que se describira su forma operativa mas
adelante, en el presente informe.
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Figura 1.14. Separacion de cueros por tamafio y canastos bins mdviles con estructuras metalica.

I;‘f”
I ‘
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Figura 1.15. Sector lavadero de carros y utensilios y zona con maquinas: cutter y balanza.

1.14.5. Sala de preparacion

La sala de preparacion mide 2,00 m de ancho por 4,50 m de largo, es un espacio cerrado
al que se accede desde la sala de elaboracion. Posee conexion directamente con el depdsito de
aditivos y especias.

El trabajo que se realiza en este ambiente es la preparacion de mezcla de especias. Los
elementos y utensilios que se encuentran en este espacio son: una mesa de acero inoxidable,
balanza electronica, mezcladora de especias y tambores plasticos de 200 .

Las especies se pesan y se colocan en la mezcladora para elaborar los preparados con
diferentes dosificaciones de acuerdo con el producto para las que estan destinadas. Una vez que
la mezcla esta lista se fracciona en bolsas plasticas de entre 4 kg a 6 kg, dependiendo del tipo de
mezcla y se almacenan en diferentes tambores plasticos de acuerdo con el preparado. Esta sala
contiene 4 tambores donde se controlan continuamente la cantidad de bolsas en stock.
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Figura 1.16. Sala de preparacion y dosificacion de mezclas.

1.14.6. Depo6sito de aditivos y especias

El depdsito de almacenamiento mide 5,00 m de ancho por 4,50 m de largo. El acceso es por
medio de la sala de preparacion a través de un vano de 0,60 m de ancho por 1,50 m de alto con
una puerta de cierre tipo guillotina manual. También cuenta con un acceso desde el exterior a través
de una puerta de 1,00 m de ancho por 2,00 m de alto. Este ingreso permite descargar directamente
desde el exterior las bolsas de especias y guardarlas en el depésito, cada vez que se realiza la
reposicion del stock de materias primas.

Este espacio cuenta con estanterias metalicas tipo racks, ubicadas en ambos extremos
del lado mas largo del espacio, dejando un pasillo central de circulacion. El estibamiento es a 3
niveles diferentes con una altura maxima de 1,70 m y el almacenamiento de las especieses en
bolsas de papel madera que no superan los 20 kg.

DESCARGA

|
|

Figura 1.17. Depdsito e ingreso al deposito de aditivos y especias.

1.14.7. Cocinay depésito de moldes limpios

La cocina se ubica en la parte posterior de la planta. Fue realizada con las mismas
caracteristicas constructivas del sector de produccion antes mencionadas. Este espacio se
encuentra fuera de la estructura cubierta de la nave industrial ya que fue anexada a la sala de
elaboracion como un bloque contiguo. En el proyecto original la cocina fue pensada dentro de la
sala de elaboracion, pero durante el proceso de construccién se decidio la reubicacién al lugar
donde ahora se posiciona.
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El espacio de la cocina mide 4,90 m de ancho por 9,55 m de largo por 4,00 m de alto con
cubierta plana inaccesible de hormigon armado.

Se encuentra vinculada por el mismo bloque con el depdsito de moldes limpios. Y se accede
desde la sala de elaboracién por 2 ingresos que se ubican en el mismo lateral, de los cuales uno
de ellos posee puerta corrediza de 1,50 m de ancho por 2,50 m de alto, y el otro en un vano de
2,00 m de ancho por 2,00 m de alto sin abertura.

Este espacio de coccion cuenta con 3 cocinas de quemadores a gas de llama directa que
funcionan a una temperatura de entre 72 °C a 75 °C. Y 4 extractores de aire de tipo industrial para
la eliminacion de vapores y evitar condensaciones en paredes y techos.

El piso es de hormigén armado con terminacion de alisado mecanico que posee pendientes
del 2,5% de inclinacion hacia el centro del espacio donde se ubica una rejilla de desagiie de acero
inoxidable de 0,20 m de ancho por 2,00 m de largo.

Ademas, posee cafios de bajada de agua fria para el llenado de ollas y bajada de agua
caliente para mangueras. Y cuenta con un extintor clase K.

El depdsito de moldes se encuentra dentro del mismo bloque constructivo que la cocina, con
las caracteristicas antes mencionadas. Es un espacio que mide 4,90 m de ancho por3,28 m
largo. A este ambiente se ingresa desde la sala de elaboracién a través de un vano de 2,00 m
de ancho por 2,00 m de alto. Y se encuentra vinculado directamente con la cocina.

Lk

Figura 1.18. Batea coccion de quesos de cerdo y coccion de mortadelas.

1.14.8. Secaderos

La planta cuenta con 4 secaderos que se encuentran uno al lado del otro de manera lineal
a lo largo de uno de los pasillos de circulacion. Cada uno cuenta con acceso independiente. Los
secaderos 1, 2 y 3 cuentan con puerta corrediza liviana de 1,30 m de ancho por 2,20 m de alto. El
secadero 4, es el que se encuentra ubicado mas proximo a la sala de preparacién de pedidos, tiene
una puerta corrediza de 1,50 m de ancho por 2,50 m de alto.

Los secaderos 1,2 y 3 poseen estructuras metalicas que se arman dentro de los mismos y
gue se utilizan para colgar los productos cuando estan recién elaborados. Estos espacios poseen
cada uno una maquina de secado de salames auténoma que cumple con la funcion de proveer
las condiciones de temperatura y humedad y el tiempo de secado durante las diferentes etapas,
hasta llegar a la etapa final. Para conseguir una uniformidad de las condiciones ambientales en
todos los puntos del local, el sistema posee una serie de ductos construidos en chapa de acero
inoxidable con conos de impulsion para la distribucién del aire, bocas de retorno regulables y
compuertas motorizadas que dirigen el aire de modo constante hacia un lado y otro consiguiendo
una distribucion homogénea del mismo.

En el secadero 4 el interior se encuentra libre para ingresar con carros de estructura metélica
moéviles con el producto terminado. Este se deposita alli hasta el momento de la expedicion.

Estos ambientes poseen secaderos y extractores de aire y tienen una capacidad de
almacenamiento de 2000 kg de producto.
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Tabla 1.8. Dimensiones de los secaderos.

-Control de estufaje, de secado,
conservacion y estacionamiento

SECADERO N° ANCHO LARGO SUPERFICIE CUBIERTA
1 3,66 m 5,24 m 19,18 m?
2 3,66 m 5,24 m 19,18 m?
3 3,47 m 5,24 m 18,18 m?
4 3,65m 5,24 m 19,13 m?
Tabla 1.9. Maquinaria de los secaderos.
MAQUINARIA MARCA CARACTERISTICAS TECNICAS IMAGEN
Modelo: Auténomo.
-Ventajas: equipo secadero con rango
Secadero de salame Alfonso de temperaturas de trabajo desde 8°C
Cantidad: 4 Chiacchiera SRL a 32°C de acuerdo a cada proceso

Figura 1.19. Ingreso a secaderos por pasillo e interior de la sala de secado.

1.14.9. Sala de desmolde y envasado al vacio

Esta sala se localiza al lado de uno de los secaderos. Es un espacio que posee doble
ingreso desde diferentes partes y se encuentra comunicada con la sala de empaque y el pasillo de
distribucion. Cuenta con puertas dobles de abrir comun de 1,50 m de ancho por 2,00 m de alto.

En esta sala se realiza el etiquetado de fechas de los embutidos y se envasan para preparar
el producto para su comercializacion. Este espacio cuenta con una mesada de acero inoxidable,
una maquina selladora de bolsas y una maquina envasadora al vacio.

Tabla 1.10. Maquinaria area desmolde y envasado

MAQUINARIA MARCA CARACTERISTICAS TECNICAS IMAGEN
Modelo: De una campana. ;
-Ciclos por minuto: 2.
] -Barral de sellado (mm): 2 x 600.
Envasadora al vacio Rapivac -Conexion eléctrica 220 v.

Cantidad: 1

-Consumo 3,7 Kw.
-Bomba de vacia 40 m3/h
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Modelo: Tunel de termo contraccion.

-La velocidad de la cintay la

Horno de termo terpperatura del agua son regulal_:)les.
contraccion Rapivac -Tunel con trgbaj_o de forma continua.
Cantidad: 1 -Conexién eléctrica 380 v.

-Consumo de agua 4 I/min. Y 200 mm

didmetro del tubo de salida del vapor.

1.14.10. Sala de empaque

La sala de empaque es un espacio en forma de “L” que mide 6,54 m de ancho por 3,56 m

de largo por 2,70 m de altura. Se encuentra ubicado en forma central ya que también se utiliza
como lugar de pasada hacia otros ambientes. Se accede a esta sala desde un pasillo de distribucién
por medio de una puerta de abrir tipo vaivén de 1,00 m de ancho por 2,00 mde alto. Ademas,
posee comunicacion con el depdsito de canastos y con otro pasillo de distribucion. Ambos vanos
poseen bandas de cortinas sanitarias traslicidas.
Este espacio cuenta una tronerita de seccion 0,80 por 0,80 que comunica con la sala de despostado.
Y posee dos aberturas sobre la cubierta que comunican la planta alta con el depdsito. Por estas
aberturas con seccion de 0,60 m por 1,00 m y la otra de 0,60 m por 0,60m se utilizan para bajada
de rotulos y bolsas de embalaje. Estas cuelgan desde la planta alta en forma de rollos continuos
directamente a una mesada de acero inoxidable donde se realiza el empaquetado de los cortes
de carne que salen por la tronerita desde la sala de despostado.

Figura 1.20. Sala de desmolde, envasado al vacio y empaque.

1.14.11. Sala de preparacion de pedidos

La sala de preparacion de pedidos mide 7,50 m de ancho por 9,61 m de largo por 5,50 m de
altura con cielorraso técnico. Dentro de este espacio se localizan el sector de lavado de canastos
de expedicién y el sector de canastos limpios de expedicion.

El equipamiento que se encuentra en este lugar es: 2 balanzas con capacidad de 1.000 kg
cada una, de las cuales una es de piso, un escritorio y un archivero.

Este espacio cuenta con una escalera metalica que se desarrolla en dos tramos en forma
de “L” con una plataforma de descanso que vincula los dos tramos. La escalera con huellas de
metal desplegado disefio romboidal antideslizante y contrahuellas libres. Posee baranda metalica
con pasamanos de seccion circular de 1,00 m de altura.

La escalera comunica este ambiente con la planta alta, directamente al depésito que se
encuentra abierto y funciona como lugar de conexion entre la administracion y produccion.

Esta sala de preparacion esta comunicada mediante vano de 2,00 m de acho por 2,50 m
de alto y cortinas plasticas sanitarias, con el pasillo de distribucién a distintos sectores y proximo a
la cAmara de enfriamiento de productos terminados. También, tiene conexion con el playon de
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carga por medio de un portén de 2,40 m de ancho por 2,50 m de alto.

Figura 1.21. Mobiliario, balanzas y mesada de apoyo de sala de preparacion de pedidos.

1.15. Sector de produccién: areas de servicio
1.15.1. Pasillos de distribucion

La empresa cuenta con 2 pasillos de distribucion. Uno de los ellos es desde donde acceden
los operarios a la zona de elaboracion. Este esta delimitado por una puerta de abrir tipo vaivén que
comunica con la sala de empaque y en el otro extremo se localiza al final una habitacién que
funciona como depdésito de roldanas. Este pasillo comunica a la antecamara. Y permite el acceso
por medio de diferentes puertas a las areas de servicio o la zona de la administracién. En él se
localizan el ingreso a la sala de despostado a través de una puerta tipo vaivén. El tablero eléctrico
principal de toda la empresa esta contiguo a un espacio con mesada destinado para la funcion de
afilado.

El segundo pasillo en forma de “C” comunica la sala de elaboracion en un extremo, con la
camara de enfriado de productos terminados en el otro extremo. A lo largo de este se encuentran
los ingresos a los secaderos, sala de desmolde y sala de preparacion de pedidos. Las dimensiones
del pasillo son 1,97 m de ancho por 25,20 m de largo.

Ambos pasillos cuentan con 2 alturas diferentes en el desarrollo lineal, esto se debe a la
ubicacion de la planta alta que se posicionan sobre estos espacios. Las alturas son 2,70 m la mas
baja y 5,50 m la mas alta.

Figura 1.22. Pasillo de distribucion con lavamanos y lava bota.

Arqg. Albagli Melina 30



Facultad Regional Villa Maria

* UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL
Carrera de Especializacion en Higiene y Seguridad en el Trabajo o

Los 2 pasillos se comunican por medio de la sala de empaque a través de un vano de 2,00
m de ancho por 2,50 m de alto con cortinas bandas sanitarias traslucidas.

En el primer pasillo préximo a las entradas donde se manipulan y elaboran productos y por
donde obligatoriamente debe pasar el personal, estan instalados "filtros higiénico-sanitarios" que
se componen de: lavas botas, equipado con cepillos y detergente para la higiene del calzado;
lavamanos con canillas de accionamiento no manual, dosificadores para jabén liquido, toalleros con
toallas de Unico uso descartables y recipiente para residuos.

1.15.2. Oficina de Senasa

La oficina de Senasa es de uso para el servicio del profesional veterinario. Este espacio se
encuentra ubicado en la parte frontal del edificio y se accede desde el ingreso del personal a través
de una puerta de abrir comun de 0,80 m de ancho por 2,00 m de alto.

Las dimensiones de la oficina son de 1,96 m de ancho por 3,33 m de largo con una altura
de 2,70 m. Esta cuenta con ducha y bafio exclusivo.

Posee salida independiente directamente hacia el pasillo que comunica con los sectores
de produccion, por medio de una puerta de abrir comdn de 0,80 m de ancho por 2,00 m de alto.

1.15.3. Comedor

El comedor es parte de las areas de servicio para los empleados. Este espacio es de forma
irregular y mide 5,67 m de ancho por 2,43 m de largo por 2,70 m de alto. Esta ubicado en la parte
frontal del edificio con visuales hacia la calle y ventilacién natural al exterior.

El espacio cuenta con mobiliario de mesas, sillas y barra desayunador con banquetas y un
mueble de cocina con sus respectivos utensilios.

Se accede a este espacio Unicamente desde el pasillo distribuidor interior por medio de una
puerta de abrir comdn de 1,00 m de ancho por 2,00 m de alto.

Figura 1.23. Ingreso al comedor y a la oficina de Senasa.

1.15.4. Bafios, duchas y vestuario

Estas areas de servicio se ubican en la parte frontal de la planta. Son utilizados por los
operarios de produccion. Estos espacios se encuentran relacionados funcionalmente y se localizan
juntos. Se accede a ellos por 2 ingresos en los extremos que corresponden al sentido de circulacion
de los empleados cuando ingresan y egresan cada dia en la jornada de trabajo.

Se accede al ingreso del personal por puerta desde el exterior a estas zonas por medio de
una puerta de abrir comun de 1,00 m de ancho por 2,00 m de alto. Cruzando por estas areas se
encuentran las duchas y los vestuarios con lockers para la ropa de calle y sus pertenecias, es
donde deben cambiarse y colocarse la ropa de trabajo cuando ingresan y viceversa cuando se
retiran. Por un pasillo que tiene una puerta de 1,00 m de ancho por 2,10 m de alto se comunica con
un espacio intermedio desde el cual se accede a los bafios 0 se ingresa a la planta por el pasillo de
distribucion a través de una puerta de abrir tipo vaivén de 1,00 m de ancho por 2,00 m de alto.
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Los vestuarios poseen las siguientes caracteristicas constructivas:
e Estan ubicados en lugares de facil acceso y separados de las dependencias de
produccion.
o Las paredes estan recubiertas hasta los 2,50 m de altura con material impermeable,
de superficie lisa y de facil lavado.
e Cuentan con extractores de aire para ventilacion mecanica.
e Los vestuarios disponen de asientos para el cambio de la ropa y calzado de calle y
trabajo.
Los bafos y las duchas poseen las mismas caracteristicas constructivas de terminacion
exterior que los vestuarios. Cuentan con provision de agua fria y caliente.
Los bafios cuentan con 2 receptaculos cerrados de inodoros, 2 mingitorios y mesada con 2
lavatorios provistos con agua fria y caliente, jabdn liquido, toallas de un solo uso y recipiente de
residuos.

1.15.5. Deposito de cajas y rotulos

El depdsito de cajas y rétulos se ubica en planta alta. Sus dimensiones son 8,61 m de ancho
por 10,89 m de largo por 2,60 m de alto con cielorraso técnico. Se accede desde 2 puntos diferentes
ubicados en los extremos del lado mas largo. Se utiliza como espacio de conexiéon entre la
administracion de la planta alta y la sala de preparacion de pedidos en la planta baja, hacia la cual
posee visuales con vanos de 1,00 m de alto con antepechos del,00 m de altura. Se dispone de
estructuras metdlicas tipo racks para el almacenamiento de cajas para el envasado de los productos
y depésito de documentos, entre otros. Dentro de este espacio se ubica un recinto cerrado que
funciona como depdsito de rétulos. Se encuentran ademas los sistemas de enganche de los rollos
de bolsas que cuelgan hacia la sala de empaque.

Figura 1.24. Sector de cajas de embalaje, rétulos, documentos, archivo, entre otros.

1.15.6. Futuro laboratorio de muestras

La empresa cuenta con un recinto cerrado con tabiques de Durlock, localizado en planta alta
contiguo al depésito de cajas. Dicho espacio estd destinado para la instalacion de equipamiento
necesario para el funcionamiento de un laboratorio de muestras de control de calidad de los
productos terminados. Actualmente se utiliza como espacio de guardado de carpetas del sector de
administracion.

1.15.7. Playén de carga y expedicion

La empresa cuenta con una flota de vehiculos propios. Estos son 7 camiones con camara de
refrigeracion habilitados, 3 de los vehiculos se utilizan dos veces a la semana para la distribucion al
canal mayorista en Cordoba capital y Rio Cuarto y 2 se utilizan para distribuir al canal minorista en
la ciudad de Villa Maria y 60 km a la redonda; los 2 vehiculos restantes, uno es utilizado para el
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trasporte de materia prima y el otro esta en reserva por cualquier eventualidad.

Cada vehiculo dispone de la documentacion de habilitacion del SENASA, ITV y seguro. Fuera
del horario laboral los camiones permanecen en la empresa guardados dentro del estacionamiento
cubierto. Para el manejo de los vehiculos los viajantes cuentan con seguro de vida personal y libreta
sanitaria. Las &reas de circulacién interna son consolidadas, aptas para el trdnsito de rodados, con
recintos adecuados para carga y descarga.

El playon de carga se ubica en el ingreso en relacion directa con la calle y sus dimensiones
desde el portén de ingreso son de 13,10 m de ancho por 9,60 m de largo y cuenta con un alero de
proteccién de 16,83 m2.

Fuigura 1.25. CarT'1ic’>n>de distribucion y habilitaciones.

1.15.8. Estacionamiento cubierto

La empresa cuenta con espacio de estacionamiento para los camiones de 18,10 m de ancho
por 9,60 m de largo. Se ubica en el lateral izquierdo de la planta y cuenta con 3 portones metélicos
de abrir tipo tijera de 4,50 m de ancho por 4,50 m de alto.

El recinto se comunica por medio de los portones antes mencionados a una via de
circulacion lateral de espacio pavimentado transitable de 9,50 m de ancho por 48,00 m de largo al
gue se accede por el portdn de ingreso desde la calle.

3 )
|| 11 |
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Figura 1.26. Estacionamiento cubierto para flota de camiones.

1.15.9. Centrales de enfriamiento

La empresa cuenta con 2 centrales de enfriamiento de marca ARGET, una funciona a 5 °C
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y la otra a -20 °C. Estas centrales trabajan con fluido refrigerante fredn, éste es uno de los aspectos
clave en el sistema de produccion de frio ya que sufrirh cambios de presidn,temperatura e incluso
de estado fisico.

Las centrales se localizan en una sala técnica que se ubica afuera del espacio de
produccion, en el lateral derecho de la planta. Esta sala se encuentra anexada a la estructura
principal de la nave industrial con cerramientos de mamposteria y cubierta plana de hormigén
armado. Sus dimensiones son 6,00 m de ancho por 3,60 m de largo por 2,40 m de alto. Posee 2
puertas metdlicas dobles de abrir comun hacia el exterior de 2,80 m de ancho por 2,40 m de alto.
Dichas puertas se cierran con candado y se accede sélo para fines de mantenimiento. El ambiente
interior posee ventilacién por medio de conducto de chapagalvanizada con sombrerete a los 4
vientos y cuenta con detector de humo.

Figura 1.27. Central de enfriamiento 1y 2.

Tabla 1.11. Relevamiento sala de maquinas de centrales de enfriamiento.
Poseen un fluido de alta seguridad (Grupo 1) no combustibles, R-22 freén, que
al descomponerse producen gases no téxicos ni inflamables. Olor intenso.
No se utiliza amoniaco o HCFCs.
Se emplea una sala de maquinas central y varios evaporadores externos, a través de los
gue se hace pasar el aire de las cdmaras.
Dentro la sala técnica de las centrales, se almacenan también materiales de construccion.

Durante la jornada laboral de la semana, el alero de la cubierta de dicha sala se utiliza como
espacio para proteger las motos de los empleados de las inclemencias del tiempo.

1.15.10. Sala de compresores

La sala de compresores se ubica en el exterior del recinto como un espacio anexo a la
estructura principal. En la parte posterior de la planta.

Esta materializado con muros de ladrillo block a la vista con cubierta de chapa metélica
inclinada con una pendiente del 10%. Posee una puerta de chapa de abrir comun hacia el exterior
de 1,10 m de ancho por 2,00 m de alto. Esta al igual que la sala anterior se encuentra cerrada con
candado y solo se ingresa al lugar para fines de mantenimiento.

Cuenta con 2 compresores que se utilizan para determinadas maquinas del proceso
productivo que necesitan la inyeccion de aire comprimido.

Los compresores estan ubicados afuera debido al ruido y las vibraciones que generan en
funcionamiento. Asi también, la generacién y distribucion de aire comprimido, presenta una serie
de riesgos potenciales por la presencia de presion, asi como por los aparatos empleados para su
consecucion. De una forma genérica, la peligrosidad del aire comprimido viene determinada por los
siguientes aspectos:

e El aire comprimido a alta presiéon puede penetrar a través de la piel y los orificios del

cuerpo humano, boca, nariz, ano, etc., causando graves lesiones.
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e Los depositos y carbonillas que se pueden producir durante su obtencion, debido a la
presencia de aceites lubricantes, pueden entrar espontaneamente en ignicion y ser
causa de explosion.

e Los acumuladores, enfriadores, etc. pueden explotar violentamente, aln a presiones
relativamente bajas, una vez que han perdido o disminuido la resistencia del material
constituyente, por ejemplo: por corrosion.

Figura 1.28. Sala de compresores.

Tabla 1.12. Caracteristicas del compresor de aire

Marca Schulz

Modelo MSV 20MAX/250

Medida 5.5 hp 250 I. Trifasico

Motor Potencia 5.5 hp - 3.7 kW

N° de Polos 2

Volumen del Reservatorio 250 |

Unidad Compresora N° de Etapas 2

N° de Pistones 2 en linea

Peso Bruto con motor 238 kg

Peso Liquido con motor 208 kg

RPM 1050

Presion de Operacion Maxima 175 Ibf/pol? - 12 bar

Valvulas de seguridad Siguiendo modelos internacionales, componentes de
excelente durabilidad, rodamientos de alta performance

Caracteristicas Bajo consumo de energia.
Los reservatorios son producidos dentro de la normaNR 13,
tienen prontuario de testeo hidrostatico.

Mantenimiento Cada 2 afios

Tabla 1.13. Relevamiento sala del compresor.
Se encuentra en un sector aislado, es decir no esta instalado en zona de paso habitual de
las personas. En un sector destinado a la ubicacion de espacios técnicos.

La puerta de ingreso a la sala esta libre de obstaculos, pero posee en los laterales de
la sala de materiales de construccion almacenados y de desecho.
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Se respeta la distancia minima de 0,40 m alrededor del equipo (para tareas de inspeccion
y mantenimiento), una distancia minima de 0,60 m a paredes medianeras y 1,00 m desde la parte
mas alta del equipo hasta el techo.

Se mantiene limpio el compresor y hay presencia de otros elementos tales como maderas
depositadas dentro de la sala.

Proteccion térmica. Se disponen termostatos, los cuales pondran fuera de servicio el
compresor, de forma automatica, cuando se exceda la temperatura considerada como
peligrosa.

Indicacion de presion y temperatura de trabajo maxima.

Poseen un registro de inspecciones perioddicas y anuales, en donde se controla el estado
y tensién de las correas, control del nivel del estado del aceite (20W50), control de perdida de aire,
limpieza del filtro de aire y cuando se purga.

Posee tablero eléctrico seccional para los compresores dentro de la sala sin la sefializacion
de riesgo eléctrico. Y sistema de parada de emergencia del suministro de energia.

Dispone de instalacion de iluminacion general y de emergencia.
Se observa la presencia de detector de humo.

1.15.11. Gabinete de termotanques

El gabinete de termotanques se ubica al lado de la sala de compresores. Esta
materializado con muros de mamposteria y cubierta plana de hormigébn armado. El espacio
interior es de 2,20 m de ancho por 1,00 m de profundidad con 2 puertas metélicas, de 2 hojas cada
una, de abrir comun hacia el exterior, cada puerta esta provista de rejillas de ventilacion inferior y
superior.

En este espacio se ubican 2 termotanques de marca Acquapiu Eskabe, modelo A6 de alta
recuperacion con capacidad de 1100 | cada uno. Los conductos de ventilacion son de cafios de
chapa galvanizada con sombreretes que ventilan a los 4 vientos.

Los termotanques se utilizan para la provision de agua caliente de duchas, bafios y cocina.

|
|

Figura 1.29. Gabinete de termotanques.

Tabla 1.14. Relevamiento sala de termotanques.
El espacio circundante del gabinete de los termotanques posee obstaculos para acceder
al mismo y para la apertura de las puertas.
Posee alrededor del recinto acopio de materiales de construccion tales como perfiles
metalicos.
Ademas, se ubican en la zona herramientas y materiales como aceite, pertenecientes a las
tareas de mantenimiento.
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1.16. Sector de administracion: zonas de trabajo
1.16.1. Recepcion y sala de espera

El ingreso a la empresa desde el exterior es por medio de un hall de ingreso cubierto y
abierto provisto de rampa de acceso para discapacitados de hormigén peinado con barandas
metalicas, de 1,30 m de ancho con una pendiente del 10%; y una escalera de hormigén de 2,60 m
de ancho por 3,50 m de largo; ambas suplen la diferencia de desnivel entre el nivel depiso interior,
del terreno natural exterior.

Para ingresar al interior del recinto se hace por medio de una puerta de vidrio con marco de
aluminio de 2 hojas de abrir comun hacia el exterior de 1,75 m de ancho por 2,30 m de alto que
comunica directamente con la recepcion. Este espacio estd conformado por una sala de espera y
un mostrador de atencion que se localiza en un espacio destinado para la recepcionista, el cual
mide 2,48 m de ancho por 3,31 m de largo, posee escritorio, computadora, archivero y dispenser
de agua.

Ademas, cuenta con acceso a la planta alta por medio de una escalera de estructura y
barandas metalicas y peldafios de madera. La misma posee un desarrollo en 2 tramos con forma
de “L” de 1,10 m de ancho. Debajo del desarrollo mas alto de la escalera, se localiza una puerta de
acceso de 0,80 m de ancho por 2,00 m de alto hacia una oficina privada de uso exclusivo para
atencion de clientes.

También se localiza en dicho espacio una puerta de 0,80 m de ancho por 2,10 m de alto que
conduce a través de un pasillo a las areas de servicio del sector administrativo y a una puerta de
acceso al sector de produccion.

Figura 1.30. Sala de espera y recepcion.

Las dimensiones de este recinto son de 3,50 m de ancho por 6,12 m de largo con una altura
de 5,50 m en la sala de espera y 2,70 m en el sector de mostrador. Dispone de ventilacion e
iluminacion natural por medio de un frente integral de vidrio DVH con perfileria de aluminio
combinados con 12 ventanas de aluminio de abrir tipo proyectantes, sobre el nivel inferior son
6 ventanas de 0,70 m de ancho por 1,10 m de alto y sobre nivel dintel son 6 ventanas de 0,70 m de
ancho por 0,90 m de alto con tela mosquitera.

Las caracteristicas constructivas de terminacion son de piso ceramico color claro, muros con
revoque fino y pintura latex color blanco y el muro opuesto al ingreso con revestimiento de piedra.

1.16.2. Oficinas y sala de reuniones

El sector administrativo de la planta alta consta de una sala de espera a la que se accede
directamente desde la recepcion, a través de la escalera descripta anteriormente, una oficina de
administracion cerrada de 3,27 m de ancho por 3,62 m de largo con visuales a sala de despostado
por medio de un pafio de vidrio fijo de 3,00 m de ancho por 1,10 m de alto con un antepecho de
1,00 m de altura; una sala de reuniones de 3,90 m de ancho por 5,22 m de largo con visuales hacia
la sala de despostado por medio de un pafio de vidrio fijo de igual dimension que el de la oficina de
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administracion; y una oficina de gerencia de 2,60 m de ancho por 5,00 m de largo ubicada en la
parte frontal del edificio con ventilacion e iluminacion natural y visuales hacia el exterior.

Figura 1.31. Sala de reuniones y oficina de gerencia.

La oficina de gerencia y la sala de reuniones se encuentran comunicadas e integradas a
través de un vano con paneles de madera moviles que se cierran en caso de necesidad de division
de funciones. Cada espacio posee ingreso independiente desde la sala de espera. Y las puertas
de acceso a cada ambiente son de vidrio templado con marco de aluminio de0,80 m de ancho
por 2,00 m de alto. Estan equipados con mobiliario acorde a sus funciones.

1.17. Sector de administracién: areas de servicio
1.17.1. Bafos, vestuario y office

El sector administrativo cuenta con areas de servicios propios para el personal
administrativo. Estos espacios estan compuestos en planta baja por un bafio para discapacitados
de uso mixto de 1,83 m de ancho por 2,30 m de largo y una puerta con apertura de barrido hacia
afuera del bafio de 1,00 m de ancho por 2,10 m de alto; un office de 2,48 m de ancho por 1,36 m
de largo equipado con una mesada con pileta con agua fria y caliente y una alacena de guardado;
y un deposito para ropa de trabajo y EPP de los operarios de 1,83 m de ancho por 1,50 m de largo.
Estos espacios poseen ventilacion forzada e iluminacion artificial ya que se encuentran en la
parte posterior del sector administrativo, proximos al sector de produccion. Se accede a cada uno
de ellos por medio de un pasillo distribuidor desde la recepcion.

Figura 1.32. Office de planta baja y depdsito con ropa de trabajo de operarios.
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En planta alta se ubican las zonas de servicio restantes, integradas por 2 bafios individuales
con inodoro y pileta de 1,20 m de ancho por 2,45 m de largo cada uno con ventilacion forzada; y un
office de 1,54 m de ancho por 1,54 m de largo con las mismas caracteristicas que el de planta baja.

1.18. Elementos e instalaciones auxiliares
1.18.1 Elementos de transporte

El frigorifico cuenta con los elementos de trasporte que se detallan a continuacion:

Tabla 1.15. Elementos de trasporte.
Elemento Marca Cantidad Caracteristicas
-Equipado con valvula de proteccion contra bajada
brusca de ufas evitan cualquier dafio al operador.
-Freno de pie de practico y de facil aplicacion
Apilador Marca JEV 1 -Bomba de elevacion electrohidraulica a baterias.
-También cuenta con un Led de carga (indicador de
cantidad de carga de la bateria). Doble cadena de izaje
-Rejilla metélica de proteccidn de operador.
-Manija ergondmica en Caucho Protector

Mulita de Marca JEV 5 -Vinculacién de la manija al hidraulico por medio de perno
Arrastre de acero (no tornillos) y refuerzo de chapa tipo trapecio
de 200 mm.

P

Figura 1.33. Apilador eléctrico de 1500 kg y mulitas de arrastre.

El trabajador esta capacitado para el manejo y control del apilador semi eléctrico en el
interior del establecimiento. Se incluyen los controles en el momento de inicio del trabajo. No se
evidencian registros de mantenimiento.

1.18.2. Instalacién eléctrica

Alimentacion

La nave industrial se alimenta desde el pilar de medicion ubicado sobre la linea municipal.
A partir de dicho pilar, se tienden 4 conductores subterraneos de 95 mm2 IRAM 2178. Los mismos
se canalizan a través de 1 de los 2 cafios de PVC de 4" enterrado a una profundidad de 0,80 m. El
cafo restante se deja para futuras ampliaciones.
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Figura 1.34. Exterior del frigorifico con subestacion.

Ademas, se han colocado 3 camaras de inspeccion de hormigon armado prefabricadas de
0,60 m de ancho por 0,60 m de largo por 0,40 m de alto, a lo largo de la traza subterranea de
caferos. En la zona donde est4 ubicado el tablero general, hay 1 camara de acceso que permite la
inspeccion de los cables de alimentacién al tablero.

La subestacion fue comprada por el frigorifico, pero el mantenimiento esta a cargo de la
empresa proveedora de energia EPEC, que suministra el servicio con una linea de energia de
33 kV la cual alimenta la subestacion por medio de cables subterraneos que van hacia las
celdas de media tension.

El sector del transformador se encuentra en buen estado de orden, limpieza y
desmalezado.

Tabla 1.16. Consumos.

POTENCIA .

MAQUINA O EQUIPO INSTALADA SISTEMA TENSION  SIMULT. CONSUMO
Equipo Frio MT 70 A 3P+N+T 380 V 1 70A
Equipo de Frio BT 35A 3P+N+T 380V 1 35A
Equipo de Frio Varios 30A 3P+N+T 380V 1 30A
Cutter 38A 3P+N+T 380V 0,5 19A
Picadora Angular 23A 3P+N+T 380V 0,5 11,5A
Amasadora 8A 3P+N+T 380V 1 8A
Embutidora Continua 8A 3P+N+T 380V 1 8A
Descuereadora 5A 3P+N+T 380V 1 5A
Tablero Tomas (12) 120A 3P+N+T 380V 0,3 36A
lluminacion 2A 3P+N+T 380V 1 36A
Oficinas Planta Baja 2A 3P+N+T 380V 1 20A
Oficinas Planta Alta 1A 3P+N+T 380V 1 10A

TOTAL 392A 3P+N+T 380V 0,85 288,5A
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Tabla 1.17. Tableros que posee la planta.

TABLERO

PROTECCION ELECTRICA

1-Tablero General

* Se encuentran acoplando dos gabinetes modulares metdlicos. En su

interior se aloja un interruptor automatico tetra polar -400 A -36 kA, el cual

funciona como proteccion principal. Dicho interruptor, alimenta un

distribuidor de barra de cobre tetra polar de 40x10 mm de seccion

suspendido en la parte superior de los gabinetes para la alimentacion de

las restantes protecciones.

» También se contempla la instalacion de un conmutador tetra polar de

400A, el cual permite la transicién de alimentacién entre tension normal

(EPEC)y tension de emergencia (generador).

» Cuenta con medicién de pardmetros eléctricos, mediante un analizador

de red colocado en la puerta, vinculado a 3 transformadores de intensidad

montados en barras de cobre.

* Presenta una bobina de apertura conectada al interruptor principal antes

mencionado, la cual se activa a través de un pulsador de emergencia

instalada en la puerta del tablero.

* Presenta 3 pilotos luminosos rojos y 3 &mbar, LED, para indicacion de
presencia de tension de fases en R, Sy T tanto de tensién normal como
en tension de emergencia (generador).

2-Tablero Seccional

» Conformado por un gabinete metalico que en su interior contiene 1
interruptor diferencial e interruptores termomagnéticos.

lluminacion * Se visualiza de 3 pilotos luminosos LED sobre la puerta del tablero.
» Estos tableros alimentan y protegen los circuitos de iluminacion y
tomacorrientes de oficinas, vestuarios, bafios, etc.; ubicados en planta
3-Tablero : :
Seccional Planta baja y alta respectivamente. _ o _
Baja . Conformad_os por un gabinete plastico de embutir. Cue_ntan con
4-Tablero interruptor dlferenC|aI,tetra polar. Se encuentran conectados a }lgrra.
Seccional Planta | Los tableros no estan separados por tacos/separadorgs metalicos de la
Alta estructura, se encuentran pegados sobre la mamposteria.

» Cada perilla se encuentra identificada con su funcién, pero no se
evidencia carteleria de “Riesgo Eléctrico”.

5-Tableros de
Tomacorrientes

* Gabinete estanco plastico con tomacorrientes de tipo industrial con
suscorrespondientes protecciones diferenciales y termomagnéticas.

* Los tomacorrientes son 4:

-1 toma de 3 polos + neutro + toma a tierra de 380V, 32A.

-1 toma de 3 polos + neutro + toma a tierra de 380V, 16A.

-2 tomas de 2 polos + toma a tierra de 220V, 16A.

Figura 1.35. Interruptor Tablero principal y tablero general.
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Figura 1.36. Tablero eléctrico de secaderos y sistema de rieleras.

[luminacién

La instalacion eléctrica del frigorifico cuenta con un tendido eléctrico en el area de
produccion que esta a la vista, encaminado por bandejas metalicas con conductos de material
normalizado, debido a que no pueden estar embutidas por el sistema constructivo de paneles
sandwich.

En el cielo raso las caferias se encuentran engrampadas con tomacorrientes al lado de la
iluminaria.

Por otro lado, en el sector administrativo el tendido eléctrico es a través de cafierias
embutidas dentro de la mamposteria.

En la observacion de la instalacion eléctrica no se evidencian conexiones precarias,
provisorias, manojo de cables o empalmes.

Tabla 1.18. Luminarias presentes en la instalacion.
LUMINARIA CARACTERISTICAS

* Se utiliza equipo autonomo a Leds de atomlux, modelo 2020 Led.
También se disponen de equipos de sefializacién para evacuacion
de emergencia, 9905L ubicados en puertas o salidas de la nave.

* Los plafones fluorescentes se conectan a sus circuitos
alimentadores, mediante tomas y fichas normales monoféasicas 2
polos + toma a tierra, 10 A.

* Las luminarias de emergencia y carteles de indicacion de salida

Lailuminacién de se vinculan a la instalacion a través de tomas y fichas modulares
emergencia con cajas plasticas y bastidores. Cuando se corta la luz los
plafones funcionan como iluminacién de emergencia.
Lugar Cantidad
Recepcion 1
Recepcion zona de escalera 1
Estacionamiento cubierto 3
Deposito zona de escalera 1

. o . * Se utilizan equipos de alumbrado exterior de sodio de alta
La iluminacion perimetral presion de 100 W, Lumenac.

o * Se utilizan equipos fluorescentes estancos de 2x58 W, Marea
Lailuminacién enlanave 258 y equipos fluorescentes estancos de 2x36 W, Marea 236,
industrial ambos Lumenac.
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Lailuminacion interior de < Se utilizan con equipos de aplicar, fluorescentes 3x36 W.
oficinas, vestuarios, * Lumenac modelo cuadro.
bafios

» Se utilizan equipos de embutir en piso de 1x18 W, Lucciola
modelo soft. Los artefactos se conectan con cajas de paso
plasticas con bornes de conexién. El encendido de la iluminacién
Lailuminacion exterior exterior se realiza con una llave selectora de 3 posiciones,
de fachada y vereda posibilitando el encendido manual o automatico, para la funcion de
automatico, se vincula el comando de encendido a una fotocélula
la cual tensiona las bobinas de los conductores
» modulares ubicados en el tablero seccional de iluminacion.

Canalizaciones

En la nave industrial, utiliza como canalizaciones eléctricas bandejas tipo escaleras y cafieria
plastica semirrigida/semipesado. Las bandejas tipo escalera son galvanizadas al igual que sus
accesorios de montaje y fijacion.

Las bandejas tipo escaleras se montan en el entrepiso sobre paneles aislantes
comunicandose con el tablero general. Las mismas se utilizan como canalizaciones principales de
las cuales derivan los cafios plasticos para circuitos terminales.

La sujecion de las bandejas sobre paneles se realiza mediante soportes tipo caballetes que
estan fijados con tornillos auto perforantes.

Las canalizaciones con cafieria plastica y sus correspondientes accesorios se utilizan para
embutir en oficinas, vestuarios, etc.; mientras que para los restantes sectores de la planta se sujetan
a los paneles aislantes con grampas de fijacién para tal fin.

El pasaje a través de paneles se realiza con cajas plasticas, vinculadas con cafo plastico
de 32mm.

Figura 1.38. Bandejas pasa cable y luminaria principal

Puesta a Tierra

En todas las bandejas porta cables hay un conductor verde/amarillo de 16mm? (cable puesta
a tierra), el cual esta vinculado a las mismas mediante grampas tipo peine. También se utiliza este
sistema de conexién para las derivaciones desde las bandejas porta cables a otras canalizaciones,
tableros, maquinarias, motores, etc.

Desde el cable de puesta a tierra antes mencionado sobre canalizaciones, derivan tramos
que vinculan al sistema con jabalinas de acero/cobre de 3/4" por 3 metros de largo. Dichas jabalinas
se encuentran sobre la vereda con sus cajas de inspeccion.

Todos los tableros eléctricos estan vinculados al sistema P.A.T. El informe de medicion de
puesta a tierra se encuentra con fecha de realizaciébn superior a 1 afio. Quien controla y
realiza el mantenimiento de la instalacion es un electricista matriculado externo que presta sus
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servicios a la organizacion.

Pararrayos

La planta cuenta con un pararrayo con bajada de cable de cobre de 50 mm y con un sistema
de 3 jabalinas de 3 m interconectadas. No hay registro que evidencie mantenimiento y mediciones.

Tabla 1.19. Relevamiento eléctrico.
No se observan roturas producidas por aristas o elementos cortantes. Roturas por causa de

vibraciones, fijaciones sobretensadas, etc. Agresiones térmicas 0 quimicas, por contacto con
disolventes, presencia de vapores 0 gases, 0 causas climatoldgicas. Agresiones bioldgicas
producidas por roedores, bacterias, hongos. Calentamientos en los conductores por
sobreintensidades producidas por cualquier motivo. Grietas en el aislamiento derivadas del
envejecimiento.

Nota: la falta de aislamiento da lugar a cortocircuitos, y mas si estos van acompafiados
de arcos eléctricos.

No se observa bornes, empalmes y puntos de unién entre piezas conductoras que con el
paso de laintensidad generen calor. No se emplean materiales inadecuados (aluminio, materiales
férricos) susceptibles de oxidarse.No hay presencia o interposicién de suciedad.

Nota: Generacion de calentamiento, que puede terminar en un cortocircuito.

No se observa la presencia de agua o de humedad.

Nota: facilita la aparicibn de corrientes de fuga que, en presencia de materiales
combustibles o inflamables, dan lugar a la formacidon de caminos conductores, cortocircuitos que
pueden ser la causa de un incendio.

Se observan protecciones contra cortocircuito (fusible, disparo magnético), contra
sobrecarga (disparo térmico) ajustados.

No se observa ambientes donde se fabrican, manipulan, tratan o almacenan cantidades
peligrosas de materias sélidas, liquidas o gaseosas susceptibles de inflamacion o explosién.

Nota: Riesgo de incendio por su capacidad de generar chispas o calentamientos.

Los interruptores son cerrados herméticamente y en cajas anti deflagrantes.

Se observan interruptores diferenciales (elemento de proteccion sensible a corrientes de
defecto a tierra.

No se observa la utilizacién de cables aislados o cubiertos de PVC.

Nota: Al arder y descomponerse el PVC se convierte en &cido clorhidrico, gas que ademas
de tbxico es altamente corrosivo para la maquinaria. La inhalacién de los gases de descomposicion
del PVC es muy peligrosa, pudiendo producir la muerte en pocos minutos.

Se presentan registros de control y mantenimiento de: cutter, mezcladora y envasadora al
vacio, pero no se menciona control del estado de las conexiones o partes eléctricas de las mismas.
Se ha instalado un pararrayos

1.18.3. Instalacion de gas

El establecimiento cuenta con servicio de gas natural, con casilla de medidor y regulador de
presion localizado sobre linea municipal. La red de gas se utiliza para la alimentacién de 2
termotanques y 3 sistemas de hornallas de coccion localizadas en la cocina.

En el exterior de la construccion, sobre la parte posterior de la planta, se ubica el gabinete de los
termotanques, descripto anteriormente, y el ingreso de la cafieria de provision de gas para la cocina.
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Figura 1.37. Cafieria de ingreso de gas y llaves de paso individuales en la cocina.

El nicho de gas cumple con las siguientes indicaciones:

e El medidor se aloja en un compartimento exclusivo de material incombustible, provisto de
puerta reglamentaria con llave de cuadro y debidamente ventilado y aislado de
instalaciones eléctricas e inflamables que entrafie riesgo de chispas.

La puerta tiene las mismas dimensiones de los nichos.

e La puerta del nicho es de chapa de hierro.

La puerta y el marco estan protegidas interior y exteriormente por pintura anti 6xido a base
de cromato de zinc.

¢ Tiene ventilacion por aberturas practicadas en la parte superior e inferior de las puertas.

Tabla 1.20. Relevamiento instalacién de gas.
Existen llaves de paso para el corte del suministro en cada artefacto con provision de gas.

Aun no se han realizado simulacros de actuacion ante emergencia que requiera corte del
suministro de gas.

1.18.4. Sistema de ventilacion

El frigorifico dispone de un sistema de ventilacién por medio de cafierias tendidas dentro del
cielorraso técnico (espacio de confinamiento) con salida al exterior por medio de conductos de
ventilacién con sombrerete a los 4 vientos. Dicho sistema cuenta con rejillas de ventilacion ubicadas
en los distintos sectores de trabajo.

Ber

Figura 1.38. Rejillas de ventilacion y extractores de aire del sector de cocina.
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La ventilacion es forzada con renovacion de aire, el sistema se enciende al comienzo de la
jornaday se apaga al finalizar este, no se activa automéaticamente

El empleo de sistemas de ventilacién y acondicionamiento de aire implica el uso de
conductos de distribucion. Estos conductos representan la posibilidad de que, en caso de incendio,
el fuego, los gases o el humo se propaguen por el edificio o zona acondicionada, poniendo en
contacto diferentes sectores. Las causas mas frecuentes de produccién de un incendio en los
equipos de ventilacion y acondicionamiento de aire son debidas a fallos de distinta indole en los
mismos, favorecidos en muchos casos por la acumulacién de polvo en los filtros.

Ademas, en la zona de la cocina se ubican 5 extractores alineados, para la renovacion
del aire y eliminacién de vapores producto del proceso de coccion.

Tabla 1.21. Relevamiento del sistema de ventilacion.

El sistema de acondicionamiento de aire y de ventilacion para renovacion del aire no estaba
prevista en el proyecto, por lo que fue planteada y puesta en ejecucion por iniciativa del duefio.

El sistema de acondicionamiento de aire y de ventilacién estd dotado de dispositivos
manuales de parada para su uso en caso de incendio o de otro siniestro. No estan sefalizados,
pero si situados en puntos accesibles cerca de las salidas del edificio.

El espacio destinado a la cocina posee rejillas de ventilacion, que son las reglamentarias
exigidas por el ente regulador prestador del servicio de gas. Las cuales contribuyen a la renovaciéon
del aire.

1.18.5. Sistema de provision de agua

El agua necesaria para los procesos, la limpieza, el comedor y los sanitarios proviene de 2
tanques de reserva ubicados en la cubierta del bloque de cocina, estos se abastecen de otro tanque
de bombeo ubicado a nivel de piso por medio de una bomba de impulsion.

-

Figura 1.39. Tanque de bombeo y tanques de reserva de agua.

Los tanques son de la marca Rotoplas:

e Fabricado con polietileno de alta densidad.

e Cuentan con caracteristica de reforzamiento tricapa la cual retrasa el envejecimiento
del material con alta resistencia de exposicion a la intemperie.

e Estos tanques sirven para almacenar agua con capacidad de 1.000 | cada uno.
Son fabricados en polietileno de alta densidad, lo que los hace muy resistentes a la
corrosion y respetan las propiedades del producto que almacenan, como el olor, sabor
y color natural.

Tabla 1.22. Relevamiento de la provision de agua.
No se dispone de los andlisis fisicos quimicos anuales y bacteriol6gicos semestrales
del agua actualizado para la disposicion del consumo humano.
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1.18.6 Sistema de proteccién contraincendios
Red de agua contra incendios

La superficie cubierta del frigorifico, como se mencioné anteriormente, es de 1642,55 m?, de
los cuales hay 2 sectores principalmente con mayor riesgo de incendio, estos son el depoésito de
cajas en planta alta y la construccién del sector de produccién con paneles frigorificos de 5,80 m
de altura.

Debido a que estos sectores, con gran riesgo de incendio, tienen una superficie cubierta
de 1500 m?, se le ha permitido a la empresa para la habilitacion desde el Municipio de Villa Maria,
realizar la construcciéon de proyecto de red de incendios segun calculos realizados por el servicio
de HyS vy la instalacion de cafierias con hidrantes, pero sin la instalacion de bomba de agua con
una prérroga de 1 afio para su ejecucion.

La planta actualmente cuenta con distintas tomas de agua que son destinadas para la
limpieza y sanitizacion de las instalaciones y que por el momento serviran de algin modo como
instrumento de mitigacion en caso de emergencia.

Sistema de defensa contraincendio actual (D.C.I.)

Cabe resaltar que la empresa posee un plan de emergencias, puesto en practica mediante
simulacros y capacitacion con determinacion de punto de encuentro.
Cuenta también con la existencia de:
Detectores de humo.
Alarma de aviso al duefio y encargado del Parque Industrial.
Sistema de camaras.
No dispone de rociadores.

Los posibles casos que pueden ocasionar incendios y explosiones dentro de las
instalaciones, con criterios de seguridad versus inseguridad son:
e Los aparatos a presion y gases. El principal riesgo de estos equipos es el de explosion,
debido a elevadas presiones y temperaturas con que suelen trabajar los mismos.
e Las instalaciones eléctricas. Hace que sea una fuente importante de accidentes,
causando lesiones de gravedad variable.

Sistema de extintores

El sistema vigente en las instalaciones se limita basicamente a extintores portétiles, los
cuales se describen en la siguiente tabla:

Tabla 1.23. Numero de extintores existentes actualmente.

Cantidad Tipo Capacidad Ubicacién
1 K 6| Cocina
1 HALON 51 Personal
1 ABC 10 kg Compresores de aire
1 ABC 10 kg Sala de Produccién
1 ABC 10 kg Pasillo
1 ABC 10 kg Deposito
1 ABC 5 kg Pasillo
1 ABC 5 kg Preparacion de pedidos
1 ABC 10 kg Evaporacién
1 ABC 5 kg Antecamara
1 ABC 5 kg Espacio Comun
1 ABC 10 kg Deposito - Planta Alta
1 ABC 5 kg Oficina - Planta Alta
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Tabla 1.24. Estado de los extintores.

Distribucion
Ubicacion
Acceso
Mantenimiento
Control

XiXIXiXiX

Detectores de humo y detectores térmicos

Tabla 1.25. Detectores de Humo y Térmicos.
Lugar Cantidad

Recepcion 2

Pasillos

Antecamara

Salas de compresores

Sala de elaboracion

Sala de empaque

Sala de desmoldado y envasado al

vacio

Preparacion de pedidos

Secadero (1,2 y 3)

Estacionamiento cubierto

Sala Reuniones

Oficinas

Sala de espera

Deposito

Detectores Térmicos  Cocina

N NI N IO

Detectores deHumo

N RPRPPEPNOWPS

Tabla 1.26. Relevamiento de detectores de humo.
No se posee registro con controles perioddicos de detectores de humo para verificar su
funcionamiento.

Analisis de las sefalizaciones de seguridad

Figura 1.40. Matafuegos de polvo bajo presién ABC y salida de emergencia.
Con respecto a este punto se puede mencionar que la planta posee la sefializacion de
salidas de emergencia, ubicacién de matafuegos y numeros telefénicos de emergencia impresos
en los paneles. Estos se encuentran localizados en diferentes sectores de la empresa.
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Tabla 1.27. Relevamiento sefializaciones.
Se observan carteleria de salida de emergencia, baliza de los matafuegos y de salida
de emergencia, no asi de riesgo eléctrico en tableros.
Presencia de teléfonos de emergencia en paneles, con altura y tamafio visibles a
simple vista y de color facilmente reconocibles.

El tamafio y la disposicion de la carteleria se encuentran en buen estado.

1.18.7. Mantenimiento

La empresa posee un programa de mantenimiento anual, con una carpeta donde se
encuentran los registros, en los que se deja constancia por escrito de las acciones realizadas
durante el proceso de mantenimiento.

Las tareas de mantenimiento se realizan cada 15 dias, los sabados y son ejecutadas por los
mismos operarios de la planta. Dichas tareas se realizan Unicamente a las maquinas que
pertenecen al proceso de produccion, especificamente a las que se ubican en la sala de desposte
y en la sala de elaboracién. Los controles que se realizan son puntuales de cada maquina y estan

detallados en un check list.
También se realizan mantenimientos a los 2 compresores ubicados en el exterior en una

sala de maquinas, la cual se describié anteriormente.
SN PECHA:

PICADORA ANGULAR 150
BULONES EXAGONALES DE ACERO 5/16 X1
sl [INO|
- Verificar nivel de aceite del
reductor del gusano (YPF 120)
. Verificar calidad de aceite del
reductor del gusano
- Verificar nivel de aceite del
alimentador del gusano (SAE
120 YPF)Tapar costado izq
viste frente
- Verificar calidad de aceite del
® alimentador del gusano
| ficar nivel de aceite del
ulico (MOBIL ATF 220)
car calidad de aceite del
(MOBIL ATF 220)

(@]
-
2
—
s 2
> =
£ =
=
E o
g <
< =
2
<
—
o-

Figura 1.41. Carpeta con registro del mantenimiento, registro ejemplo de Check list.

Con respecto a las instalaciones no se registran controles de tareas de mantenimiento.

Tabla 1.28. Controles y mantenimientos.

SI/NO DETALLAR
Preventivo Si Se realiza cada 15 dias con relevamiento mediante registros.
Predictivo Si Mantenimiento general, limpieza, sin medicién de PAT actualizado.
Correctivo Si Mejoras continuas en cuanto a reparaciones.

1.19. Ambiente, orden y limpieza
1.19.1. Andlisis del estado de orden y limpieza actual

Se pueden citar varios aspectos que conllevan a que la empresa deba tener mayor cuidado
en cuanto a orden y limpieza por elaborar productos alimenticios. La limpieza en el recorrido del
proceso productivo es lo primordial, la cual se realiza de manera favorable y constante luego de
finalizada la jornada laboral diaria; pero podemos mencionar algunos detalles que han sido
detectados al momento de recorrer las instalaciones y que mencionamos a continuacion:

¢ No existe un sector especifico acondicionado para residuos y desechos.

e El personal no cuenta con tachos / bateas de recoleccién de basura.
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Cabe mencionar que las instalaciones cuentan con un area para el lavado de utensilios y
elementos laborales provista con pileta de acero inoxidable y provision de agua fria y caliente.

En cuanto a la higiene de los operarios de planta, se les provee de artefactos de lavamanos
y lava botas ubicados en diferentes puntos mencionados anteriormente en la descripcién de cada
sector de la empresa.

El frigorifico cuenta con el servicio de la empresa Sanidad Urbana, que se especializa en
el manejo de control de plagas con productos para uso domisanitario lo que asegura su calidad,
seguridad y cuidado del medio ambiente. El objetivo de este trabajo es la desinsectacién,
desratizacion y desinfeccion, lo cual es un punto no menor ya que se trata de una industria con
productos alimenticios. Se observa alrededor, en el exterior del edificio puntos sefalizados con
carteleria de precaucién que indica estacion de monitoreo y nimero de control siguiendo un orden
de recorrido, desde el frente en sentido de izquierda a derecha.

i
o
i

X

¥
.
-

Figura 1.42. Limpieza del puesto de trabajo a final de jornada y zona de lavado de canastos de uso diario.

1.19.2. Elementos de limpieza — quimicos

El servicio de limpieza de todas las areas de la empresa se terceriza. El personal de limpieza ingresa
en horario de 8:00 a.m. hasta las 3:00 p.m. y cuentan con seguro propio de la empresa a la cual
pertenecen.

Figura 1.43. Depésito de insumos de limpieza y mangueras provistas con agua fria y caliente.

El servicio provee los insumos para el desarrollo de las tareas. Algunos de los compuestos
quimicos utilizados para la limpieza y desinfeccion de pisos, vidrios, bafios, y demas partes, son:
cloro, detergentes, etc. Productos de Limpieza Marca AFHA Quimica: Hipoclorito de sodio.
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Detergente amoniacal. Detergente sodico.
1.19.3. Sistema de gestion de residuos
La empresa gestiona los residuos de la siguiente manera:

e Residuos sdlidos provenientes del proceso: son los huesos con restos de carne, los

cuales son ubicados en bateas de acero inoxidable, retirados del sector de desposte y
almacenados en cdmara hasta el retiro final por un tercero (persona habilitada por la
municipalidad de Villa Maria para tal fin) quien los traslada con destino a la ciudad de
Cérdoba para la utilizacién en la elaboracion de alimento balanceado.
Los huesos y otros desperdicios de desecho son retirados con la mayor rapidez posible
de la sala de elaboracion, para evitar su acumulacion. Los recipientes para la realizacién
de estas tareas son canastos plasticos blancos o carros metalicos de acero inoxidable
por ser resistentes, de facil limpieza y desinfeccion.

¢ Residuos liquidos provenientes del proceso: son eliminados a través de sistema de
rejillas ubicadas en el piso conectadas entre si al desagtie cloacal. Los liquidos son
producto de la limpieza de pisos, descarga de liquidos con materia grasa contenidos en
las bateas de coccion, limpieza de mesadas de los puestos de trabajo, lavado de
instrumentos y canastos, bafios y comedor. Tanto la empresa como el parque industrial
no cuentan con sistema de tratamiento de efluentes por lo que los desechos van
directamente a la red de cloaca sin tratamiento previo.

e Residuos Sélidos: son aquellos provenientes de las reas administrativas y depdsitos
que se descartan al servicio de recoleccién de residuos.

Figura 1.44. Tronerita acceso interior y guia metalica para la eliminacion de residuos.

1.20. Servicio de higiene y seguridad — experiencia Siniestral
1.20.1. Accidentologia en la empresa

El frigorifico La Pequefia S.R.L. en la actualidad cuenta con el servicio de ASOCIART ART,
a pesar de ello, la empresa ha cambiado de aseguradora en los ultimos 5 afios debido al valor de
las alicuotas. Anteriormente disponian de la Aseguradora PREVENCION ART.

Segun los datos proporcionados por la ART ASOCIART, se registra un accidente de lesion
grave de trabajo en el mes de abril del 2019. El trabajador sufrié una caida a nivel lo que le produjo
una fractura del miembro superior, ausentandose por varios meses. Se reincorporé en octubre
de 2019.No hay registro histérico de accidentes ocurridos durante el periodo 2014 -2018.

Tabla 1.29. Resumen de la cantidad de accidente en la empresa
ANO ACCIDENTE DE TRABAJO ACCIDENTE IN ITINERE

2014-2022 0 0
Se pueden indicar algunos incidentes que han ocurrido cuya lesién, resultado de la
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evaluacién, genera en el accidentado un descanso breve con retorno en el mismo dia a sus labores
habituales.

Podemos mencionar:

o Caida de persona a mismo nivel.
e Corte superficial.
e Golpe con objeto.

Zonas afectadas:

e Dedos de las manos.
¢ Miembros superiores.
e Miembros inferiores.

1.20.2. Informacion complementaria sobre accidentologia en el sector de la actividad

Conforme las estadisticas disponibles, los accidentes y las enfermedades profesionales mas
frecuentes de la actividad frigorifica, estan principalmente asociados a cortes, golpes, caidas, ruido
y trastornos musculo esqueléticos.

Segun los datos estadisticos de la SRT estudiados durante los afios 2010 a 2012 se
observan los siguientes porcentajes.

Las principales zonas del cuerpo afectadas son los dedos de la mano por los cortes y la
zona de hombros y regién lumbosacra por caida, golpes o trastornos musculo esqueléticos.

Las principales lesiones ocasionadas son las heridas, contusiones y traumatismos. Siendo
este ultimo el principal en mufieca y mano.

Tabla 1.30. Formas de ocurrencia del accidente.

FORMAS DE OCURRENCIA DEL ACCIDENTE
Trastornos musculo
esqueléticos
Cortes Golpes Caidas Ruido . i Levantar
Manejar Objeto Objetos
27,6% 15,1% 11,9% 5,3% 7,9% 7,5%
ZONAS DEL CUERPO AFECTADAS
Dedos Mano Hombro Lumbosacra Rodilla Mufieca
29,5% 13,5% 9,5% 8,4 % 8,0% 6,5%
PRINCIPALES TIPOS DE LESIONES
Heridas  Contusiones Traumatismos  Distencién Esguinces Otros
Muscular
31,4% 28,2% 14, 7% 10,9% 4,4% 20,9%
DIAGNOSTICOS
Traumatismos Otras
Mufiecay Rodillay Hombro y Cabeza Tobillo y Pie Dorsopatias
Mano Pierna Brazo
44,4% 9,4% 9,3% 9,4% 6,6% 5,1%
DIAS DE BAJA LABORAL
1-10 dias 11-30 dias 30 a 60 dias + 60 dias
29% 30% 19% 22%
CASOS DE INCAPACIDAD PERMANENTE
Hasta 10 % 11% a 20% 21% a 30% 31% a 65%
74% 21% 4% 1%
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Los accidentes laborales producen dias de baja del personal los cuales oscila en un
promedio de 42 a 43 dias, encontrandose en el 74% de los casos, hasta un 10% de incapacidad
permanente.

Con la informacién brindada por la SRT en sus estadisticas del 2012, se analiza la actividad
de la empresa, por qué se generan los accidentes, razones de sus causas e inconvenientes para
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determinar mejoras y lograr reducir los siniestros a través del concepto de prevencion y
capacitacion. A continuacion, se exponen las gréficas publicadas en el “Manual de buenas précticas
- Frigorifico” de la SRT, de las cuales se han extraido la informacion.

1.20.3. Descripcidn del sistema de estadisticas de la gestién de la SST
Los indices que se utilizan son:

e Indice de frecuencia
Expresa la cantidad de trabajadores siniestrados, por cada un millén de horas trabajadas.
No se tendran en cuenta los accidentes de tipo In Itinere (accidentes de trayecto). Deberan
calcularse las horas de trabajo reales, descontando las ausencias laborales por razones tales como
accidentes, enfermedades, permisos, licencias, entre otras razones. A tal efecto deberemos
descontar dicho porcentaje de ausencias al numero total de Horas-Hombre de Exposicion al Riesgo.

e Indice de gravedad
Representa el numero de dias perdidos por cada 1000 horas de trabajo. Es recomendable
que este indice se calcule por separado con respecto a los diferentes tipos de incapacidades y a
los accidentes derivados en la muerte del trabajador. El indice de gravedad nos da una idea de la
severidad de la situacién, pero hay que tener en cuenta que para el caso de accidentes de trabajo
que hayan derivado en la muerte de un trabajador o en una invalidez permanente se deberan
agregar 6.000 dias al numero total de dias perdidos.

e Indice de frecuencia (I.F): Relaciona el nimero de accidentes registrados en un periodo
de tiempo y el numero de horas-hombre trabajadas en dicho periodo. Deben ser incluidas
las enfermedades profesionales.

_ N° Total de Accidentes
LF. = N° total de horas hombres trabajadas x 1.000.000

El nimero de horas hombre trabajado se obtiene multiplicando los siguientes factores:
namero de trabajadores expuestos a riesgos, horas trabajadas por dia y dias trabajados en un
afio.

e Iindice de Gravedad (I.G.): Relaciona el nimero de jornadas perdidas por accidentes
durante un periodo de tiempo y el total de horas-hombre trabajadas durante dicho periodo
de tiempo.

Dias de bajas por afio:

N° de jornadas perdidas por accidentes
N° total de horas hombres trabajadas

I.G. = x 1.000

e indice de Incidencia (I.1): El indice de incidencia es la cantidad de accidentes de
trabajo y enfermedades profesionales con baja cada mil trabajadores cubiertos:

N"™. De ATy EP
N° de trabajadores cubiertos

x 1.000

Figura 1.45. Férmulas de calculo de los indices.

Arg. Albagli Melina 54



UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL

* Facultad Regional Villa Maria
Carrera de Especializacion en Higiene y Seguridad en el Trabajo Where y Seguricad

A continuacién, se muestran los indices de Incidencia de accidentabilidad laboral, segun el sector econémico durante el afio 2018 determinados
por la S.R.T. Reflejando para el ClIU: 311162: “elaboracion de fiambres, embutidos, chacinados y otros preparados a base de carne” un valor de: 79,4.
Es decir, 79 trabajadores o personas siniestradas (por motivo y/o en ocasién del empleo, incluidas las enfermedades profesionales) en el afio 2018,
por cada mil trabajadores expuestos. No hubo fallecimiento.

Indicadores anuales globales de accidentabilidad laboral

Cuadro 3: Indicadores globales de accidentabilidad segin sector economico (6 digitos del ClIU, Revision 2). Unidades productivas, casas particulares y total del sistema. Afic 2018

. . Indice de
Trabajadores Casos con dias de Indice de o h
N X Total de casos } Trabajadores o . incidencia de
Cliu Descripcion cubiertos . baja y secuelas - incidencia .
. L notificados . . fallecidos . fallecidos
(promedic) incapacitantes (por mil) ; e
: ' (por milldn)
... elaboracién de fiambres, embutidos, chacinados y otros R - _ _
311162 B . g 5.254 BaE6 544 0 103,5 0.0
preparados a base de came.
311219  Fabricacion de gquesos y mantecas. 6.618 72 521 0 78T 0.0
Elaboracidn, pasteurizacidn y homogeneizacidn de leche _ _
3112g7 - 2DOracion, pasteurizacion y omag 2 562 219 209 0 816 0,0
(incluida la condensada y en polvo).
_ Fabricacidn de productos lacteos no clasificados en otra parte _
311235 g . 3.279 294 280 1 85,4 304,9

(incluye cremas, yogures, helados, etc.).
Elaboracidn de frutas v legumbres frescas para su envasado y

3Indicadores anuales de accidentes de trabajo y enfermedades profesionales (AT y EP)

Cuadro 3: Indicadores de AT y EP segiin sector econdmico (6 digitos del CllU, Revision 2). Unidades productivas, casas particulares y total del sistema. Afio 2018

Trabajadores Casos con dias de : indice de ) Irjdme_de
. : Total de casos : Trabajadores o : incidencia de
Cliy Descripcion cubiertos : baja y secuelas : incidencia :
. notificados ; : fallecidos . fallecidos
(promedio) incapacitantes (por mil) o
' ' (por millon)
311162  elaboracion de fiambres, embutidos, chacinados y otros h2h4 428 417 0 794 0.0
preparados a base de came.
311219  Fabricacion de quesos y mantecas. 6.618 469 427 0 64,5 0.0
311227  Elaboracidn, pasteurizacién y homogeneizacion de leche 2.562 184 177 0 69,1 0.0
(incluida la condensada y en polvo).
311235 Fabricacién de productos lacteos no clasificados en otra parte 3279 220 212 0 64,6 0,0
(incluye cremas, yogures, helados, etc.).
311316  Elaboracidn de frutas y legumbres frescas para su envasado y 3287 154 148 0 45,0 0,0
conservacidon. Envasadoy conservacion de frutas, legumbres
Viugos.

Figura 1.46. Indicadores anuales de accidentabilidad laboral y accidentes de trabajo — enfermedad profesional.
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1.21. Situacién actual ante la A.R.T.

En la actualidad la empresa no se encuentra en ningin programa de reduccion de
siniestralidad: P.E.S.E. Pymes Res. 20/18.

Nunca ha tenido un accidente mortal y por lo tanto no estan en el PRAM (Programa para
la Reduccion de los Accidentes Mortales).

Anualmente se acreditan a la A.R.T. presentando la planilla con la némina del personal
expuesto a agentes de riesgo. La cual se adjunta a continuacion, en la que podemaos observar que
la nébmina de personal declarado no coincide con la cantidad de empleados, segun relevamiento y
descripcion de la cantidad de personal por puestos de trabajo.

La empresa tiene presentado el R.G.R.L. (Relevamiento General de Riesgos Laborales) y el
R.A.R. (Relevamiento de Agentes de Riesgos) con la ndmina de personal expuesto a agentes de
riesgo. Resolucion 463/09.

Antes de que la Aseguradora de Riesgos de Trabajo, prestara sus servicios, la empresa
debié cumplimentar una serie de recomendaciones que hizo la A.R.T. como consecuencia de la
investigacion del accidente ocurrido.

—_—

~Cantidad

¢ a Nro.:
T FRIGORIFICO LA PEQUENA SRL - B 205 IT: 3,1E+10
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Figura 1.47. Némina del personal expuesto a agentes de riesgo.

1.21.1. Servicio de higiene y seguridad

La empresa cuenta con servicio de Higiene y Seguridad a cargo de Grupo Consultor MR
& Asociados — Integrar Consultoria.

Integrar, es una consultora con quince afos de trayectoria en el mercado, que nace ante el
crecimiento de empresas que carecen de instrumentos técnico-administrativos que les permitan
gestionar adecuadamente sus actividades y operaciones bajo las condiciones actuales altamente
cambiantes que presenta el entorno.

La consultora cuenta con un equipo de profesionales con formacion multidisciplinaria y
probada experiencia, comprometidos en la atencién de las necesidades del cliente y en brindar
soluciones integrales, garantizando la calidad sus nuestros servicios, en un marco de objetividad,
seguridad y confiabilidad.
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1.21.2. Seguridad y salud ocupacional

Integrar Consultoria implementa una adecuada asesoria y capacitacion, para asegurar un
ambiente de trabajo con factores de riesgo controlados, trayendo consigo la disminucién de los
accidentes de trabajo y las enfermedades profesionales, permitiendo asi un entorno laboral sano y
seguro, reduciendo las pérdidas materiales y econdémicas y aumentando la productividad;
garantizando una buena gestién en materia de Salud y Seguridad Ocupacional en la empresa
cliente.

Servicios Ofrecidos:

Desarrollo del Legajo Técnico de la empresa.

Evaluacion del Ambiente Laboral.

Desarrollo de normas y procedimientos de trabajo.

Atencion personalizada ante Inspecciones (ART, Ministerio de Trabajo, SRT,

Municipios, etc.).

Preparacion de Informes Técnicos para habilitaciones.

Asistencia Técnica permanente en la oficina o bien, en la pagina web.

Desarrollo de Plan de Emergencias y Evacuacion, Simulacros.

Estudio y Mediciones de contaminantes ambientales: Ruido, Vibraciones, lluminacion.

Relevamientos de puestos de trabajo.

Estudio ergonémico de puestos de trabajo.

Asesoramiento y control de adquisicibn, mantenimiento y usos de elementos de

proteccion personal.

Responsabilidad del Servicio ante los organismos competentes.

e Elaboracién de Programas de Seguridad, Avisos de obras y seguimiento de los
mismos.

e Investigacion y registro con estadisticas, de accidentes, incidentes y/o enfermedades

e Auditorias y controles periddicos del establecimiento con registro escrito de sucesos y

planes de acciones preventivas y/o correctivas.

La forma de trabajo de la empresa se describe a continuacion:

En una primera instancia se hace una evaluacion inicial del frigorifico donde luego se firma
un contrato de cumplimiento con la normativa vigente.

Luego se realiza la documentacion legal referida al RAR y el RGRL. A la vez que se elabora
una investigacion de accidentes con las recomendaciones realizadas por la aseguradora.

Para el desarrollo de los trabajos a realizar dentro de la organizacion se elabora un
cronograma anual gue consta de visitas mensuales de 3 horas minimo mas trabajo de gabinete.

Para las visitas el especialista de Higiene y Seguridad utiliza una aplicacion en su celular,
propia de la consultora, que les permite registrar las siguientes cuestiones:

e Registrar deteccién de riesgos.
e Control de maquinas y herramientas.
e Control de extintores y botiquin.
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Figura 1.48. Plan de trabajo anual.

Con el uso de la aplicacion se generan tickets con las observaciones detectadas, las cuales
notifican al empleador. Cada riesgo se pondera y se deja una recomendacion para la correccion, de
manera inmediata o con un plazo de 30 dias dependiendo de la gravedad del riesgo.

También se realizan otras tareas como:

Medicién de ruido.

Medicién de iluminacion.

Evaluacion de carga de fuego.

Designacion de roles.

Control de usos de elementos de proteccion personal (EPP).

material particulado PM10 y evaluacion ergonémica.

Ademas, cuentan con un cronograma anual de capacitacion,
capacitaciones al afio con una duracion de 15 minutos, que se realizan en
finalizar la jornada.

Recomendaciones al empleador de mediciones de: puesta a tierra, estrés térmico,

conformado por 4
el horario laboral al

Los temas de las capacitaciones son: riesgo eléctrico, primeros auxilios, incendio,
evacuacion, maquinas y herramientas, autocontrol preventivo y uso de elementos de proteccion

personal (EPP).
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CAPITULO 2: IDENTIFICACION Y VALORACION DE RIESGOS

2.1. Método de aplicacion para la evaluacion de los riesgos

Se adopta la Nota Técnica de Prevenciéon NTP 330 como guia y marco metodoldgico, para
la identificacion de peligros y la valoracién de los riesgos laborales presentes en el frigorifico La
Pequeia SRL.

Se han modificado los aspectos que nos han parecido insuficientes o mejorables y sobre
todo, incorporarle los cuestionarios de chequeo necesarios para evaluar los riesgos.

Esquema metodolégico:

o Primera fase: Documentacién de las tareas por proceso: se realiza la documentacion
de las tareas y subtareas de los procesos clasificadas en rutinarias y no rutinarias. Por
medio de un flujograma se describe el avance del proceso. Se desarrolla una descripcion
sintética de las tareas como el conjunto de subtareas que implican la ejecucion de cada
proceso. Se detalla ademas los elementos, herramientas o maquinarias empleadas e
imagenes representativas. A partir de alli se pretende identificar y describir cada puesto de
trabajo para conocer los riesgos presentes, registrando los peligros encontrados en la Ultima
columna del cuadro del flujograma.

e Segunda fase: Identificacién de los riesgos: la identificacion de riesgos para cada tarea
se realiza de acuerdo con la clasificacion de riesgo segun se plantea en el “Manual de
buenas préacticas” para la Industria frigorifica planteado por la Superintendencia de Riesgos
de Trabajo. Se describen a continuacién en el siguiente cuadro.

Tabla 2.1. Clasificacion del Peligro.

Clasificacién de los riesgos Simbolo

Condiciones inseguras .

Biomecanico

Quimico .
Bioldgico
Ambiente de trabajo .
Factores de la organizacion del trabajo -

e Tercerafase: Evaluaciéon y valoracion de los riesgos: se realiza la evaluacion de los
riesgos y la definicion de los criterios de aceptabilidad de cada riesgo.

La evaluacién de los riesgos corresponde al proceso de determinar la probabilidad de que
ocurran eventos especificos y la magnitud de sus consecuencias, mediante el uso sistemético de la
informacion disponible. Para evaluar el nivel de riesgo (NR), se deberia determinar lo siguiente:

NR = NP x NC

En donde:

NP = Nivel de probabilidad
NC = Nivel de consecuencia
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A su vez, para determinar el NP se requiere:

En donde:

NP= ND x NE

ND = Nivel de deficiencia
NE = Nivel de exposicién

Determinacion del nivel de deficiencia (ND)

El Nivel de Deficiencia se establece para cada riesgo bioldgico, fisico, quimico,
biomecénico, condiciones de seguridad y fendmenos naturales, expresados en forma cualitativa o

cuantitativa.
Tabla 2.2. Determinacion del nivel de deficiencia.
Nivel de Valor Significado
deficiencia ND
Se ha(n) detectado peligro(s) que determina(n) como posible la
Muy Alto generacién de incidentes o consecuencias muy significativas, o la
4 S ) ) ) :
(MA) eficacia del conjunto de medidas preventivas existentes respecto al
riesgo es nula o no existe, 0 ambos.
Se ha(n) detectado algun(os) peligro(s) que pueden dar lugar a
Alto (A) 3 consecuencias significativa(s), o la eficacia del conjunto de medidas
preventivas existentes es baja, o ambos.
Se han detectado peligros que pueden dar lugar a consecuencias
poco significativas o de menor importancia, o la eficacia del conjunto
Medio (M) 2 de medidas preventivas existentes es moderada, 0 ambos. No se ha
detectado consecuencia alguna, o la eficacia del conjunto de
medidas.
No se ha detectado consecuencia alguna, o la eficacia del
Bajo (B) 1 conjunto de medidas preventivas existentes es alta, o0 ambos. El
riesgo esta controlado.

Determinacién del Nivel de Exposicion (NE)

El Nivel de Exposicién determina una calificacion segun la exposicion al peligro, si es
continua, frecuente, ocasional o esporadico y se otorga una calificacion a cada grado de exposicion.

Tabla 2.3. Determinacioén del nivel de exposicion.

Nivel de Valor Significado
exposicion NE g

Co(rétg)ua 4 Tareas Rutinarias - Mas de 6 horas de trabajo (durante la jornada laboral).

Frecuente 3 Tareas Rutinarias - Mas de 3 y hasta 6 horas de trabajo (sumadas durante
(EF) la jornada laboral).

Ocasional 5 Tareas Rutinarias - Entre 1y 3 horas de trabajo (sumadas durante la jornada
(EO) laboral).

Esporadica 1 Tareas Rutinarias - Menos a 1 hora de trabajo (sumada durante la jornada
(EE) laboral).

Determinacion del nivel de probabilidad (NP)

El nivel de probabilidad (NP), es la resultante del Nivel de Deficiencia (ND) por el Nivel de
Exposicion (NE).

NP = ND x NE

Para determinar el NP se combinan los resultados de las tablas 32 y 33, en la tabla 34
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Tabla 2.4. Determinacién del nivel de probabilidad.

Niveles de probabilidad

Nivel de deficiencia
(ND)

Nivel de exposicion (NE)

4 ’ 3 2 1

El resultado de la tabla 34, se interpreta de acuerdo con el significado en la tabla 35.

Tabla 2.5. Significado de los diferentes niveles de probabilidad.

Nivel de Valor
probabilidad  de NP

Significado

Entre
16y 12

Situacion deficiente con exposicién continua, o muy deficiente
con exposicién frecuente. Normalmente la materializacion del
riesgo ocurre con frecuencia.

Entre

Alto (A) oy 8

Situacion deficiente con exposicion frecuente u ocasional, o bien
situacion muy deficiente con exposicién ocasional o esporadica.
La materializacion del riesgo es posible que suceda varias veces
en la vida laboral.

Entre

Medio (M) 6y4

Situacion deficiente con exposicion esporadica, o bien situacion
mejorable con exposicion continuada o frecuente. Es posible que
suceda el dafio alguna vez.

Entre
3yl

Situacién mejorable con exposiciébn ocasional o esporadica, o
situacion sin anomalia destacable con cualquier nivel de
exposicion. No es esperable que se materialice el riesgo, aunque
puede ser concebible.

A continuacion, se determina el nivel de consecuencias segun tabla 36.

Tabla 2.6. Determinacién del nivel de consecuencias.

C vl ez , NC Significado
onsecuencias
Mortal 0 100 Muerte o lesiones con incapacidad total permanente
Catastrofico (M) 2 66%. Enfermedad Profesional.
Lesiones o enfermedades graves con incapacidad laboral
Muy grave (MG) 75 permanente (ILP). Se produce disminucién en la capacidad de
Y9 trabajo que durara toda la vida (> al 50% y < al 66%) Lesion o
incapacidad entre 91 y 180 dias, hospitalizacion.
Lesiones o enfermedades con incapacidad laboral temporal
Grave (G) 50 por mas de 10 dias (ILT).
Caso de primeros auxilios, lesiobn que no altera la salud del
Leve (L) 25 trabajador o efectos menores reversibles sin importancia. Sin
o hasta 10 dias de baja médica.

Los resultados de las tablas 35 y 36 se combinan en la tabla 37 para obtener el nivel de
riesgo, el cual se interpreta de acuerdo con los criterios de la tabla 38.
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Tabla 2.7. Determinacion del nivel de riesgo.

Nivel de Riesgo Nivel de Probabilidad (NP)
NR=NP X NP 16-12 9-8 6-4 3-1
11 300
............................. 0 51100
11 450-300
75
Nivelde ...
consecuencia 11300
(NC) 50
Il 400-300
25

Determinacion del nivel de riesgo (NR)

El nivel de riesgo se determina cruzando el nivel de probabilidad, con el nivel de
consecuencia.

Tabla 2.8. Significado del nivel del riesgo.

Valor de NR Significado

Nivel de
riesgo

Situacién critica. Suspender actividades hasta que el riesgo esté bajo
control. Intervencion urgente.

Corregir y adoptar medidas de control de inmediato. Sin embargo,
suspenda actividades si el nivel esta por encima o igual de 360.

1600 - 600

Il 450 - 225

Mejorar si es posible. Seria conveniente justificar la intervenciéon y su

200-50 | ontabilidad.

Mantener las medidas de control existentes, pero se deberian
25 considerar soluciones o mejoras y se deben hacer comprobaciones
periddicas para asegurar que el riesgo aun es aceptable.

2.2. Documentacion de las tareas por proceso

A continuacion, se presentan cuadros correspondientes al proceso de elaboracion de los
productos que se ofrecen al mercado, asi como los procesos administrativos desarrollados en el
frigorifico La Pequefia S.R.L. Se detallan los siguientes aspectos:

Flujo grama: Representacion gréafica del flujo de trabajo en cada proceso.

Sector: Area especifica dentro del frigorifico donde se lleva a cabo la tarea.

Tarea: Actividad especifica realizada en el proceso.

Subtareas: Detalles o0 pasos adicionales relacionados con la tarea principal.

Elementos: Equipos, herramientas o materiales utilizados en la tarea.

Imagen: Representacion visual o diagrama asociado a la tarea.

Descripcién del Peligro: Informacién sobre posibles riesgos o peligros relacionados con la
tarea.

NouosrwdhE
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ETAPAS COMUNES PARA TODAS LAS ELABORACIONES

contenido de
grasay carne.

canastos.

5) Realizar los distintos
cortes.

6) Descuereado.

acero inoxidable.
6) Tarimas para
apoyar las
bandejas con
cortes.

3) Durante el desposte
hay posiciones forzadas
de pie bipedestacion,
levantamiento manual de
objetos y movimientos
repetitivos.

4) Obstaculos en el piso
por tarimas, bandejas y

Fluio Elementos
rarjna Sector Tarea Subtareas Herramientas Imagen Imagen Descripcioén del Peligro
9 Maquinas
1) Durante la descarga
. hay posiciones forzadas
rlgs;eggla(r:%?n?;nmedlas de pie, posicién forzada en
2) Colocacion de las 1) Noria de brazos para el enganche
) - de las medias reses a la
. . medias reses en las elevacion de .
Antecdmara | Recepcién/ rieleras medias reses rielera como en el traslado
y Cama_ra venﬂcacpn 3) Transportar las medias | 2) Roldanas y haug I_a camaray
de medias de Materia | . h movimientos repetitivos.
Reses Prima reses a las camaras ganchos. 2) Llevado de la materia
frigorificas. 3) Sistema de tima al area de desposte
4) Ingresar y acomodar las |rieleras. P p
medias reses congeladas donde puede descarrilarse
dentro de la camara 0 golpearse la persona de
) salirse el gancho.
Hacia Sala
de
Desposte
1) Cortes con sierra
eléctrica puede producirse
cortaduras graves si no se
tiene el conocimiento y
1) Ingresar medias reses 1) Sierra Carnicera precaucion
| gd trioerad 2) Descuere adora. 2) Durante las
colgadas y reirigeraaas. 3) Cuchillos. Y actividades de corte de las
2) Corte de cabeza ) ucnrios. ; ; ;
L D o | d sierra carnicera dn‘_ere_ntes piezas el peligro
deshuesaday | on mesada, 1 [4) Tanaues principal de cortaduras
Sala de dosificada Y 4) Sacar a.ncho roldana plasticos. con cuchillo La iluminacion
1 ) Sacar g y 1o 5) Bandejas de es importante durante la
Desposte segun su de la rielera y depositar en tarea.
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Flujo Eleme_ntos o _
grama Sector Tarea Subtareas Herramientas Imagen Imagen Descripcion del Peligro
Méaquinas
1) Lesiones fisicas: El
manejo de gavetas y carros
| Selade - 1) Gavetas de metalicos puede llevar a
Colocacion | desposte 1) Colocacion de las plastico lesiones si no se manejan
en gavetas |cortes de piezas carnicas en gavetas 2) Carrc;s correctamente. Los cortes y
y carros carne y carros metalicos metalicos las lesiones por caidas.
clasificada ' 2) Esfuerzo fisico: El
levantamiento y transporte
de gavetas y carros
metdlicos pesados puede
causar esfuerzo fisico y
posibles lesiones
1) Traslado de los cortes musculoesqueléticas.
. hacia la camara para el 1) Carros metalicos 3) Riesgos bioldgicos: La
Llevar hacia . . L - i
J/ camarade |camaras enfriado de ]g misma. moviles para manipulacion de carne
o 2) Colocacion de roldanas. puede exponer a los
producto materia prima . ) "
intermedio |y carros con desechos de huesos_ en 2) ,C{:lrros metalicos trabaja_d_ores a patégenos
roldanas al carro para su posterior moviles para tr_ansmltld_os por alimentos
depésito eliminacion. huesos. si no se siguen I_as
3) Sacar roldanas 'y practicas de higiene
\l/ ganchos. adecuadas.
Revision Revision de 1 . 1) Hoja de
. . ) Produccion propuesta - . .
Q Hoja de hoja de diaria Produccion. 1) Lesiones fisicas: El
Produccion | produccion ' levantamiento incorrecto
durante el pesaje y las
\l/ superficies resbaladizas
Pesaje en pueden causar caidas.
balanza de 1) Pesaje de diferentes 2) Esfuerzo fisico: El manejo
Materia Pesar cortes cortes 1) Balanza de gavetas y carros
prima ) pesados puede causar
Cérnica lesiones
\l/ musculoesqueléticas.
Hacia Sala
de
Produccién
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ELABORACION DE EMBUTIDOS FRESCOS: Chorizo y Salchicha Parrillera

Flujo Elementos C .
J Sector Tarea Subtareas : Imagen Imagen Descripcion del Peligro
grama Herramientas
1) Preparacion de la 1) Durante el momento de
maquina y cambio de disco uso de la picadora se
segun molido. presenta ruido.
2) Tomar materia prima 2) Cuando se colocan los
Triuracion de | 0 Ao Cortes & on cubeteadora se
Sala de la materia 3) Ubicar carro en el 1) Picadora angular empuja la carne a una
Produccion | prima carnica : con elevador de npuj .
. elevador de la picadora 'y rejilla de cuchillos y una
Molido - para la itar | carro i
Picado obtencion de depositar la carmne 2) Cubeteadora Cuad”. a mayor.
- 4) Colocar carro en la parte 3) La iluminacion y
molida. o .
de descarga y moler la ventilacién es importante
materia prima durante la tarea.
5) Llevar materia picada a 4) Piso mojado donde
la siguiente etapa pueden ocurrir caidas.
6) Limpieza de la maquina
1) Durante el uso de la
1) Colocar el carro con mezcladora se presenta
materia carnica picada en ruido.
Mezclado de la mezcladora 2) La iluminaciéon y
materia 2) Colocar condimentos y ventilacién es importante
Sala de CArMICAV No aditivos durante la tarea.
Produccién arnica y 3) Mezclar ingredientes de 3) Durante el mezclado hay
cérnica. . 1) Amasadora .y )
Mezclado - la formula posiciones forzadas de pie,
Formacion de A
la masa 4) Descgrgar la mezcla en Iev_antamlento_ m_anual de
. carro movil objetos y movimientos
uniforme. »
5) Llevar carro a la repetitivos.
siguiente etapa 4) Caidas o resbalones
6) Limpieza de la maquina cuando se limpian los
pisos, riesgo eléctrico.
C 1) Ruido del Cutter.
\4 1) Adicion carnica 2) La iluminacion
2) Adicion de condimentos
- 3) Durante el cutteo hay
3) Inicio de proceso 4) .y .
o posiciones forzadas de pie,
Adicién de colorantes A .
> . levantamiento de objetos y
5) Reduccion de velocidad - "
Sala de del cutteo movimientos repetitivos.
L Cutteo L . 1) Cutter 5) Inhalacion de fuertes
Produccién 6) Adicion de harinas .
. olores a las especias, etc.)
7) Aumento de la velocidad ; ;
6) Pisos resbaladizos
de cutteo cuando se limpian
8) Parada salida de masa pian.
7) Durante la limpieza del
del cutteo. .
S cutter pueden ocasionar
9) Limpieza del puesto.
cortes,
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Fluj Sector Tarea Subtareas Herr,aml_entas Imagen Imagen Descripcién del Peligro
grama Maguinas
Sala de La masa se
Produccion | convierte en 1) La iluminacion y
Hacia la un ventilacién es importante
Embutidora producto semi durante la tarea.
elaborado. 2) Durante el embutido hay
1) Colocar las tripas en posiciones forzadas de pie
recipiente con agua tibia. y movimientos repetitivos.
Sala de 2) Colocar la pasta en la 3) Evitar dejar carros en
Produccion | Embutir la embutidora cualquier sitio para evitar
Embutido/ |masa en 3) Colocar tripa en el pico | 1) Embutidora dificultad en el flujo de
Control de |tripas natural | o puntero. 2) Tripas trabajo.
diametroy | tratada. 4) Iniciar el proceso de 4) Caidas o resbalones
peso embutido cuando se limpian los
5) Limpieza de la maquina pisos.
y mesada de trabajo
1) Lailuminacién y
ventilacién
2) Durante el amarrado hay
posiciones forzadas de pie
. y movimientos repetitivos.
Sala de . . 1) Hilos 3) Se manipulan ganchos
L Atar el embutido con hilos | 2) Ganchos S
Produccion a diferentes longitudes 3) Carros metélicos que pueden causar heridas
Amarrado 9 de trasporte punzantes.
porte. 4) Levantamiento de carga
cuando se colocan los
atados con los ganchos
sobre las varillas de los
carros.
Hacia
Camara de
Producto
Terminado
\l/ .| 1) Colocar los embutidos
. Almacenamie ) . L
Cémara de en la camara. 1) Camara de 1) Exposicion a
nto del - ) .
Producto 2) Colocar tope en las refrigeracion de 2- temperaturas bajas.
. producto o . hy
terminado terminado ruedas de los carros 5-°C 2) Circulacién con el carro.
trasportadores.
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ELABORACION DE EMBUTIDOS SECOS: Salame, Salame tipo Milan y Salame tipo Colonia

Flujo
grama

sector Tarea

Subtareas

Elementos
Herramientas

Imagen

Imagen

Descripcién del Peligro

Trituracion de
Sala de la materia
Produccioén | prima carnica

Molido - |parala

Picado obtencion de
molida
Mezclado de

Sala de materia carnica
Produccion |y no céarnica.
Mezclado | Formacion de

la masa
uniforme.
La masa se
Sala de )
—._ | convierte en un
Produccion roducto semi
Cutteo p

elaborado.

1) Preparacion de la
maquina y cambio de
disco segun molido.

2) Tomar materia prima
carnica de la camara y
colocarla en el carro

3) Ubicar carro en el
elevador de la picadora y
depositar la carne.

4) Colocar carro en la
parte de descarga y
moler la materia prima

5) Llevar materia prima a
la siguiente etapa

6) Limpieza de la
maquina.

1) Colocar el carro con
materia carnica picada en
la mezcladora

2) Colocar condimentos y
aditivos

3) Mezclar ingredientes
4) Descargar la mezcla
en carro movil

5) Llevar carro a la
siguiente etapa

6) Limpieza de la
maquina

1) Cutteo
2) Colocacién de aditivos

1) Picadora
angular con
elevador de carro
2) Cubeteadora

1) Amasadora

1) Cutter

Arg. Albagli Melina

1) Durante el momento de
uso de la picadora se
presenta ruido.

2) Cuando se colocan los
discos puede ocasionar
cortes o en cubeteadora se
empuja la carne a una rejilla
de cuchillos y una cuadrilla
mayor.

3) La iluminacion y ventilacién
es importante durante la
tarea.

1) Ruido

2) La iluminacioén y ventilacion
es importante durante la
tarea.

3) Durante el mezclado hay
posiciones forzadas de pie,
levantamiento manual de
objetos y movimientos
repetitivos.

4) Caidas o resbalones
cuando se limpian los pisos.

3) Durante el cutteo hay
posiciones forzadas de pie,
levantamiento de objetos y
movimien repetitivos.

5) Inhalacién de fuertes
olores a las especias, polvos.
6) Pisos resbaladizos

7) Durante la limpieza pueden
ocasionar cortes, tiene un
juego de 3 a 12 cuchillas.
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Flujo

Herramientas

grama sector Tarea Subtareas Maguinas Imagen Descripcién del Peligro
Hacia la
Embutidora
:-gc?pﬁtlaon(:tzrc!ﬁfl gg’fas en 1) La iluminacion y ventilacion
tibia. es importante duran_te la tarea.
2) Colocar la pasta en la 4) D_u_rante el embutido hgy
Embutir la masa | embutidora posiclones forzadas de pie,
Sala de en tripas 3) Colocar tripa en el 1) Embutidora | !evantamiento manual de carga
Produccion Control d'e ico 0 puntero 2) Tripas ' | y movimientos repetitivos.
embutidora diametro y peso 2) Inicigr el prdceso de P 5) Evitgr dejgr carros en
embutido c_uglqmer sitio para evitar
5) Limpieza de la dIfICU|Itad en el flujo de trabajo.
maquina y mesada de 6) C_:ald_as o] resbalones cuando
trabajo se limpian los pisos.
1) La iluminacién y ventilacion
es importante durante la tarea.
2) Durante el amarrado hay
1) Hilos posiciones forzadas de pie y
Sala de A_tar el e_mbutido con 2) Ganchos movimientps repetitivos.
Produccion Amarrado hllos_ a diferentes 3) C:':\_rros 3) S_e manipulan ganchos,
longitudes metalicos de herida punzante.
trasporte. 4) Levantamiento de carga
cuando se colocan los atados
con los ganchos sobre las
varillas de los carros.
Q Colocacion 1) Llevar la varilla con 1) Carros
el producto a carros
en carros transportadores
J/ transportadores
Hacia Sala
de Secado
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Aje sector Tarea Subtareas Herr,aml_entas Descripcién del Peligro
grama Maquinas
Secar el producto.
De 28 ° C durante
72 hs. con una 1) La iluminacién y ventilacion
humedad del 90% es importante durante la tarea.
1) Colocar que disminuye al 2) Durante el traslado de los
transcurrir los dias | 1) Camara de carros para el secado de
producto en : .
Q Secadero camara de (7 dias més aprox.) | Secado salam_e hay esf_ue_rzo al
secado hasta llegar a una | de salames empujar y movimiento
’ humedad del 76%, repetitivo
para luego ser 3) Postura forzada y
sometidos a un bipedestacion.
madurado de 96 hs.
a 18°C.
1) Colocar
Rotulacion | etiqueta
adhesiva.
Sala de
v Expedicién
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ELABORACION DE EMBUTIDOS COCIDOS: Mocillay Mortadela

e Sector Tarea Subtareas =

P Imagen Imagen
grama Maguinas 9 9

Descripcién del Peligro

1) Preparacion de la
magquina y cambio
de disco segun
molido.

2) Tomar cueros y
cabezas de cerdo y
colocarla en el carro
3) Ubicar carro en el | 1) Picadora angular
elevador de la con elevador de
picadora y depositar | carro

la carne

4) Colocar carro en
la parte de descarga
y moler la materia
prima

5) Llevar materia
picada a la siguiente
etapa

Trituracién de la
materia prima
carnica para la
obtencion de
molida.

Sala de
Produccion
Molido -
Picado

1) Preparar la
magquina

2) Colocar en la
mezcladora
Morcilla: Sal,
especias, sal,
manteca, cebolla y
sangre.

Mezclado de Mortadela: carne,
materias primas. | tocino, hielo,
colorante y sales.
Formacion de la
masa uniforme.

3) Descargar la
masa de la
mezcladora.

4) Llevar la masa a
su destino.

Sala de
Produccién
Mezclado

1) Mezcladora

5) Durante el momento de uso
de la picadora se presenta
ruido.

6) Cuando se colocan los
discos puede ocasionar cortes
0 en cubeteadora se empuja la
carne a una rejilla de cuchillos
y una cuadrilla mayor.

7) Lailuminacién y ventilacién
es importante durante la tarea.
8) Piso mojado donde pueden
ocurrir caidas.

1) Durante el momento de uso
de la mezcladora se presencia
ruido.

2) La iluminacion y ventilacion
es importante durante la tarea.
3) Durante el mezclado hay
posiciones forzadas de pie,
levantamiento manual de
objetos y movimientos
repetitivos.

4) Cortes con las palas de
amasado en el caso de que
entren en contacto con ellas,
siendo las partes del cuerpo
lesionadas las manos y los
dedos,
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A Sector Tarea Subtareas Herr'aml_entas Imagen Imagen Descripcion del Peligro
grama Maguinas
Hacia la
Embutidora
\L 1) Colocar las tripas
en agua tibia. S S
Convertir la 2) Colocar carro en 1) La iluminaci6n y ventilacion
masa en un la parte de descarga es importante duran.te la tarea.
Sala de producto semi | de la embutidora 1) Embutidora 4) Durante ]?I em(;)utlgo hay
Produccion | elaborado. 3) Colocar lapasta | ) i intati posiciones forzadas de pie,
Embutidora | Embutir / en la embutidora. ) Tripas sintéticas levantamiento manual de carga
Controlar el 4) Colocar tripa en el y movimientos repetitivos.
diametro y peso | pico o puntero. 5) Evitar dejar carros en
5) Mover el tubo cualquier sitio
para embutir. 6) Caidas o resbalones cuando
se limpian los pisos.
1) La iluminacién y ventilacion
durante la tarea.
2) Durante el amarrado hay
O 1) Tomar gancho. posiciones forzadas de pie y
Sala de 2) Amarrar un . movimientos repetitivos.
Produccién Atado .de los extremo de la tripa 1) Hilos 3) Se manipulan ganchos,
Amarrado embutidos. embutida asegurarla 2) Ganchos herida punzante.
en el gancho. 4) Levantamiento de carga
cuando se colocan los atados
con los ganchos sobre las
varillas.
O Colocacién | Preparado de la D CoI(_)car las tripas 1) Carros para
en carros coccién. embutidas en el coccién.
\l/ carro transportador.
Hacia Sala
de cocina
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Flujo Herramientas L :
J Sector Tarea Subtareas P Imagen Imagen Descripcion del Peligro
grama Maguinas
Coccion de la 1) Tomar carro
masa embutida | proveniente de la
en la tripa embutidora. 1) Horno de coccién en el
artificial 2) Colocar carro en sector de produccion
Mortadela: horno Morcilla enerandgtem eratura
Sala de Coccién en 3) Colocar los 1) Cocina con (gjurante el cocirﬁiento
Produccién | Autoclave (68° | moldes con tapa. quemadores a gas. it
” produccién de vapor y humos
Coccion C durante 6 hs.) | 4) Enganchar y llevar | 2) Horno Convector al ambiente
MorC|_I[a. amarmita - 2) Contacto con superficie
Coccion en autoclave mortadela. calientes (Rejilla)
Horno 4) Retirar la tapa !
(45-50°C utilizando gancho y
durante 45 min) | guante.
1) Retiro de los
carros de coccion y
. Enfriado en el llevar a enfriar. 1) Rutas adecuadas de flujo de
Enfriado )
carro. 1) Enganchary trabajo
trasladar a
\l/ enfriamiento.
Hacia Sala
de
Envasado
1) Colocar el
producto en bolsas 1) La ventilacion e iluminacion
plasticas y etiquetar son importantes.
2) Colocar producto 2) caida o tropiezos por
embolsado en la obstaculos en el piso.
magquina selladora 3) Levantamiento de carga,
Sala de Nl ;
desmolde y Empacar los de bolsas y ) 1) Horno gle termo posicion forzada dg_ple y
Productos en un | envasado al vacio contraccion movimientos repetitivos.
envasado al
vacio envase termo 3) Sacar productos | 2) Envasadora al 4) El uso de las envasadoras
formado al vacio | envasados al vacio y | vacio. al vacio pueden ocurrir
Envasado -
pasarlos al horno de posibles golpes o
termo contraccion atrapamientos con la tapa
4) Llenar canastos necesaria para poder realizar
tipo bins y llevar a el vacio en los envases
camara de productos 5) Contacto eléctrico.
terminados.
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g Sector Tarea Subtareas Herr’am!entas
grama Maguinas
v Hacia
Camara de 1) Camara
Producto (25°C)
Terminado
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Descripcién del Peligro
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ELABORACION DE NO EMBUTIDOS COCIDO: Queso de Cerdo

Flujo
grama

Sector

Tarea

Subtareas

Herramientas
Maquinas

Imagen Imagen

Descripcién del Peligro

Sala de
Produccion
Molido -
Picado

Mezclado
Sala de
Produccion

Trituracién de la
materia prima
carnica para la

obtencion de
molida.

Mezclado de
materia carnica
y no cérnica.
Formacion de la
masa uniforme.

1) Preparacion de la
maquina y cambio
de disco

2) Tomar gaveta
plastica con materia
prima carnica y
colocarla en la tolva
3) Colocar carro en
la parte de descarga
4) Moler la materia
prima

5) Llevar la materia
carnica pesada a
destino

6) Limpieza del
puesto de trabajo.

1) Preparar la
magquina

2) Colocar el carro
con materia prima
carnica molida en la
mezcladora.

3) Colocar
condimentos y
aditivos en la
mezcladora activa.
4) Mezclar
ingredientes

5) Descargar la
masa

6) Llevar la masa a
su destino.

7) Limpieza del
puesto de trabajo.

1) Picadora angular
con Elevador de
carro

2) Cubeteadora.

1) Amasadora

1) Durante el momento de uso
de la picadora se presenta
ruido.

2) Se colocan los discos puede
ocasionar cortes 0 en
cubeteadora se empuja la
carne a una rejilla de cuchillos
y una cuadrilla mayor.

~ 3) La iluminacion y ventilacion

M es importante durante la tarea.
'3) Durante el picado de carne
hay posiciones forzadas de pie

i1y movimientos repetitivos.

3) Obstaculos en el piso con
gavetas plasticas.

1) Durante el momento de uso
de la mezcladora se presencia
ruido.

2) La iluminacion y ventilacion
es importante durante la tarea
3) Durante el mezclado hay
posiciones forzadas de pie,
levantamiento manual de
objetos y movimientos
repetitivos.

4) Atrapamiento,
principalmente al movimiento
de las palas que amasan la
carne ya que tanto las manos o
dedos como la ropa pueden
quedar atrapados o enredados
en las mismas.

Arg. Albagli Melina

74




UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL

Facultad Regional Villa Maria

Carrera de Especializacion en Higiene y Seguridad en el Trabajo

Higiene y 5
Traba

enel

equridad
o

Flujo
grama

Sector

Tarea

Subtareas

Herramientas
Maquinas

Imagen

Imagen

Descripcién del Peligro

<0 —0

Preparado
de moldes

Preparado
dela
coccion.

Hacia Sala
de cocina

Sala de
Produccion
Coccién

1) Se preparan
los cueros de
cerdoy se
colocan en

moldes de acero

inoxidable
(marmitas).

2) Colocar la
pastay se
envuelven con
el resto de
cuero.

3) Tapar.

Colocacién en
carros

Coccibn en
Autoclave (80°

C durante 3 hs.)

1) Extender cueros
congelados, cortar y
separar por
tamanos.

2) Acomodar los
cueros en moldes
metalicos.

3) Agregar pastén de
relleno cerrar con
cuero y tapar el
molde

1) Incorporar agua al
carro de coccion.

2) Colocar moldes
en los carros de
acero inoxidable.

1) Colocar producto
para coccion. 1)
Retiro de los
moldes de queso
cerdo del carro de
coccion.

2) Colocar en carro
con gavetas
plasticas los
productos a ser
empacados.

1) Moldes de acero

Inoxidable con tapa.
2) Cueros de cerdo.

1) Carros para
coccion.

1) Cocina con
guemadores a gas.

1) Introduccion del producto a
coccion posible quemadura.

2) Existencia de vapores
grasos, humo y el aire caliente
alli producido.

3) Caidas, resbalones y
tropiezos al tener piso con
agua grasosa o jabonosa
durante la limpieza.

4) Esparcimiento a todas las
demas areas por las botas y
ruedas de los carros el agua
grasosa o jabonosa.

5) La ventilacion e iluminacion
son importantes.

6) Levantamiento de carga,
posicion forzada de pie y
movimientos repetitivos.
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Flujo Herramientas . :
J Sector Tarea Subtareas P Imagen Imagen Descripcion del Peligro
grama Maguinas
Hacia
Sala de
Envasado
1) Colocar el
producto en bolsas
plasticas y ethyetar 1) La ventilacién e iluminacién
2) Sellar al vacio. :
Empacar los 3) Sacar productos 1) Horno de termo son importantes.
Envasado | Productos en un P . - 2) caida o tropiezos por
de queso |envase envasados al vacio y | contraccion obstaculos en el piso
cerdo termoformado al pasarlos al horno de | 2) Envasadora al 3) Levantamiento de .car a
- vacio termo contraccion vacio. osicion forzada de pie .
4) Llenar canastos posicio € piey
. . movimientos repetitivos.
tipo bins y llevar a
camara de productos
terminados
Hacia
Céamara de 1) Camara
Producto (2-5°C)
Terminado
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Higiene y Sequridad
en el Trabajo

ELABORACION DE SALAZONES SECOS: Bondiola, Jamén Crudo Serrano y Panceta

Flujo
grama

Sector

Tarea

Subtareas

Herramientas
Maquinas

Imagen

Imagen

Descripcién del Peligro

Mezclado

O

Lavado -
Atado
(Bondiola
Jamoény
J/ Panceta)
Almacenami
ento
Q (Bondiola

Jamoény
Panceta)

Mezclado de
materia carnica
y no cérnica.
(Sal, Azdcar,
estabilizante y
conservador de
color).
Formacion de la
masa uniforme.

Lavado y atado
de
Bondiola Jamoén
y Panceta.

Oreo

1) Preparar la maquina
2) Colocar el carro con
materia prima carnica
molida en la
mezcladora

3) Colocar
condimentos y aditivos
en la mezcladora
activa.

4) Mezclar
ingredientes de la
férmula

5) Descargar la masa
de la mezcladora

6) Llevar la masa a su
destino.

7) Limpieza del puesto
de trabajo.

1) Lavado de bondiola,
jamén o panceta.

2) Atado de bondiola,
jamén o panceta.

3) Colocar en
canastos plasticos.

1) Colocar el producto
en camara de secado.
2) Bondiola: 7 dias a
1-3°C. Jamoén: 7 dias a
5°C. Panceta: 7 dias
5°C.

1) Mezcladora
2) Bombo de
masajeo

3) Especias y
aditivos

1) Hilos

1) Camara se oreo

1) Durante el momento de la

4 mezcladora se presencia ruido.
_ 12) La iluminacion y ventilacion
es importante durante la tarea.
3) Durante el mezclado hay
posiciones forzadas de pie, y
movimientos repetitivos.

4) Caidas o resbalones cuando
se limpian los pisos.
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i Sector Tarea Subtareas Herr,aml_entas Imagen Imagen Descripcion del Peligro
grama Maquinas
Hacia Sala
de oreo
(Bondiola
Jamony
\L Panceta)
Reposo de
bondiola, jamén
Q 0 panceta. 1) Sala de oreo
Reposo / 1) Reposo
oreo Bondiola: 5 dias a
(Bondiola | 1) Reposo 18°C
Jamény | Bondiola: 6 dias Jamén: 6 meses a
Panceta) |a30°C 18°C
Jamon: 15 dias Panceta: 72 horas
a 23-28°C 18°C
Panceta: 15
dias a 23-28°C
1) Colocar el producto
1) Traer en bolsas plasticas y
Sala de canastilla y etiquetar . 1) La ventilacion e iluminacion
desmolde y coloca’rlos.junto 2) Sellar al vacio y son importantes.
envasado al |2 la maquina. cortar sobrante de la 2) caida o tropiezos por
vacio 2) E’nvasado al |bolsa 1) E,nvasadora al obstaculos en el piso
Envasado | 2¢°: 8) Colocar el producto | vacio % 3) Levantamiento de .carga
) 3) Colocar a horno de termo 2) Papel celofan P ; ’
(Bondiola etiqueta contraccion posicion forzada de pie y
Jamoény dhesiva 4) Llenar canastos tipo movimientos repetitivos.
Panceta) Z‘ esva. ’ 0s tip
) Colocar en bins y llevar a cAmara
gaveta plastica. | de productos
terminados
Hacia
v Camara de 1) Camara
Producto (2-5°C)
Terminado
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ELABORACION: Mezclas de Especias

Flujo Eleme'ntos - .
grama Sector Tarea Subtareas Herramientas Imagen Imagen Descripcion del Peligro
Maquinas
Almacenamient
o de Especias
*Aditivos (sales,
fosfato)
*Conservadores
de color (nitritos
y nhitratos),
Recepcion / *Poli.sacéridos 1) Estanteria de
| (almidény Metal y madera.
verificacion . 1) Acomodar las -
de Materia azicares), bolsas de especias 2) Recipientes
O ) *Extensores ) Plasticos con tapa.
Prima . . o
(harina de soja) Hermeéticos.
*Condimentos
(clavo de olor,
pimentén,
comino,
pimienta, laurel,
nuez moscada,
perejil, etc.).
Hacia
Sector de
Especias
1) Sistema de ventilacién para
1) Abril Bolsas la extraccion de polvos y olores
Sector de f2) Pesar_§egl'm 1) Balanza 2) Paredes y pisos facilmente
Especias ormulacion. 2) Cuchara lavables. o
Pre .. | Pesado (_1e _3) Mez_clar 3) Contened 3) Bolsas de po!lgtlleno
paracion | ¢, rmulacién ingredientes. ), ontenedor cerradas en recipientes
g p
de plastico. P "
Formulacion 4) Cerrar la bol§a. 4) Bolsas plasticas. plasticos. Identificados.
5) Colocar en bidones 4) La temperatura debe ser de
\L rotulados. 15-18 °C con un
70-75% de humedad.
Hacia
v Sector de | Mezclado
Produccion
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TAREAS ADMINISTRATIVA

Flujo Herramienta L
Descripcion del
gra Sector Tarea Subtareas S Imagen .
. peligro
ma Maquinas
1) Control de la
O puntualidad,
Oficina ausentismo.
Gestion del C:rr;t(;?lgljd 2) Control de, Computadora
personal P ' rotacion de tareas y
desempefio de
tareas.
Realizar pagos
O - de sueldos, 1) Realizar depositos Computadora . -
Oficina inald b - | Servicio de 1) Estrés por cumplimiento
Deposito de a.g’ulma 0, ancarios a las teléfono-internet de tiempos y responsabilidad
200S viaticos, diferentes cuentas de Escritorio de carao
pag compensacion | los empleados. | 9o
mpresora
es, etc.
1) Emitir y entregar .
los recibos de sueldo
por empleado.
Recencion Entrega del 2) Entrega
Entrepa de recibo de indumentaria segun Mostrador
recib% de sueldoy de la talles y puesto de Computadora
sueldo indumentaria trabajo. Impresora
de trabajo 3) Registrar en el
sistema los
elementos dados por
empleado.
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TAREAS ADMINISTRATIVA

Flujo Herramienta Descripcion del
gra Sector Tarea Subtareas s Imagen 1P
. peligro
ma Maguinas
Compra de .
medigs reses 1) Llamar y pedir
) ' presupuestos a los -
especias y distintos proveedores Servicio de
aditivos 2) Selecc?én del teléfono-internet
Oficina Insumos para resupLEsto Mas Computadora 1) Estrés por responsabilidad
O Realizacién | la produccién, gdecu%do Impresora de cargo
de compras | administracién . Escritorio y
3) Hacer pedido de .
Compra de compra seqdn archiveros
indumentaria P g
ara el presupuesto
Eersonal seleccionado
1) Realizar depoésitos
bancarios a las
Realizar pagos cuentas de los
a los diferentes provego!gres Mostrador . .
Oficina distribuidores 2) Emision de Computadora 1) Estrés por responsabilidad
200S Registro de comprobante de pago | Servicio de de cargo
rgcg cign in ?esos de las 3) Controlar el teléfono-internet 2) Errores humanos y falta de
P cogm ras ingreso de productos | Escritorio concentracion
realigadas e insumos Impresora
4) Firma de
comprobantes de
entrega.
1)Acomodar bolsas y
cajas en estanterias 1) Caidas o resbalones
Depbsito segun corresponda cuando se suben las
Almace%amie Guardado de en depdsito planta escaleras
nto insumos alta 2) Levantamiento de carga
2)Acomodar bolsas cuando se guardan los
de ropa en depésito insumos en las estanterias
planta baja
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A continuacion, se muestra una tabla resumen de la evaluacion del riesgo para cada subtarea.

Tabla 2.9. Evaluacion de riesgo.

Higiene y Sequridad
en el Trabajo

Tipo PELIGRO
de
Tare CONDICIONES INSEGURAS
a - ——
Sector Tarea ) i i CaldaS de In]urla
Subtarea Ruti Caldaa Caidaa objetos en curso de punzocortante
naria mismo nivel distinto nivel o : .
Si manutencién manual 0 contusa involuntaria
10
No D E|P|C E B © R D E P © R D E P C R
Colocacion de las medias reses en las rieleras Si 2 2 4 | 50 0 0 3 2 6 | 50 |{300| 2 2 4 | 25 .
Antecamara y Recencion Descarga de medias reses del camién Si 2 2 4 | 50 2 6 | 100 ! 3 2 6 | 50 |300 0 0
camara de epcion
medias Nenfl_cacm_)n de | dar | di
R materia prima ngresar y acomodar las medias reses Si 3 1 3 | 25 0 0 3 1 3 | 25 0 0
eses congeladas dentro de la camara.
T_rans’portar las medias reses a las camaras Si 5 5 4 | 50 0 0 3 2 6 | 50 | 300 0 0
frigorificas
Colocaaon,d_e las piezas céarnicas en gavetas y Si 5 3 6 | 50 0 0 5 3 6 o5 0 0
carros metdlicos
Depositar la media res en mesada Si 2 2 4 | 50 0 0 3 2 6 | 50 | 300 0 0
Descuereado si [2]3]6]50 0 03] 3 [9]2s 2 | 2| 4 [ 50 [200
Sala de Desposte Eliminacién de huesos Si 2 | 214150 0 0o 2 2 4 [ 25 0 0
Desposte Ingresar medias reses colgadas refrigeradas Si 3 1 3|25 0 0 3 1 3 |25 0 0
CR:r?]I;zar los diferentes cortes y clasificacion de la Si 5 4 8 | 50 0 0 3 4 12 | 25 300 2 4 8 | 75
Sacar gancho y roldana Si 3 1 31|25 0 0 3 1 3 5 3 3 |25
Separacién de cabeza Si 3 1 3125 0 0 3 1 3 |25 3 3 | 25
Sala de Ordenar depdsito | Almacenamiento de Especias Si 2 2 4 | 50 0 0 2 2 4 | 25 0 0
preparaciéon y . Mezclado Si 2 3 6 | 50 0 0 2 3 6 25 0 0
deposito de Z:s:é?aie
aditivos y ey Pesado de formulacion si | 2] 48|50 0 02| 4 |82 0 0
Especias
Adicién de colorantes Si 3 1 3 |25 0 0 3 1 3 25 0 0
Adicién de condimentos Si 3| 1]3]2 0 0 0 | 0 | 0 0
Adicién de harinas Si 2 2 | 4|50 0 0 2 2 4 | 25 0 0
Adicién de materia prima carnica Si 2 3 6 | 50 0 0 2 3 6 | 50 |300 0 0
Sala de Cutteo
Elaboracion Aumento de la velocidad de cutteo Si 2 | 2| 41650 0 0 0 0| 2| 2| 4|50
Parada y salida de masa del cutteo Si 2 2 4 | 50 0 0 2 2 4 | 25 0
Limpieza del puesto Si 3 1 3125 0 0 3 1 3 |25 3 1 3 | 25
Inicio de proceso de cutteo Si 2 2 4 | 50 0 0 0 0 3 2 6 | 25
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Reduccidn de velocidad del cutteo Si 2 2 | 4150 0 0 0 0 4 |25 !
Colocar carro en la parte de descarga y moler la .
materia prima Si 2 2 4 | 50 0 0 2 2 4 | 50 0 0
Pregaracm_n de la maquina y cambio de disco Si 3 1 3 | 25 0 0 3 1 3 | 25 3 | 25
segun molido
. . Limpieza de la maquina Si 3 1 3|25 0 0 3 1 3 |25 3 | 25
Molido y Picado Tomar materia prima carnica de la camara 'y
colocarla en el carro Si 2 2 4|50 0 0 2 2 4% 0 0
Llevar materia picada a la siguiente etapa Si 2 2 4 | 50 0 0 2 2 4 | 25 0 0
Ubicar carro en el elevador de la picadora y .
depositar la carmne Si 2 2 4 | 50 0 0 3 2 6 | 25 0 0
Colocar condimentos y aditivos Si 3 1 3125 0 0 0 0 0 0
Colocar el carro con materia carnica picada en la .
mezcladora Si 2 2 4 | 50 0 0 3 2 6 0 0
Mezclado Descargar la mezcla en carro mévil Si 2 2 4 | 50 0 0 3 2 6 0 0
Llevar carro a la siguiente etapa Si 3 1 3|25 0 0 3 1 3 0 0
Limpieza de la maquina si [ 3] 1]3]25 0 0 [ 3] 1 [3 3 | 25 |75
Mezclar ingredientes de la férmula Si 2 2 4 | 50 0 0 2 2 4 0 0
Embutido Colocar la pasta en la embutidora Si 2 2 4 | 50 0 0 3 2 6 0 0
Colocar las tripas en recipiente con agua tibia. Si 2 2 4 | 50 0 0 2 2 4 0 0
Colocar tripa en el pico o puntero Si 2 2 4 | 50 0 0 2 2 4 0 0
Iniciar el proceso de embutido Si 2 4 8 | 50 0 0 2 4 8 8 | 50 | 400
Limpieza de la maquina y mesada de trabajo Si 3 1 3|25 0 0 3 1 3 3 |25 !
Secaderos Secado Colocar producto en cAmara de secado Si 2 4 8 | 50 0 0 2 4 8 0 0
Coccion en Autoclave Si 3 4 |12 | 50 0 0 2 4 8 0 0
Colocar en carros y transportarlas Si 1 2 2 | 50 0 0 2 2 4 0 0
Colocar la pasta y envolverla con el resto de Si 5 3 6 | 50 0 0 2 3 6 0 0
Cocina Coccién cuero
Se preparan los cueros de cerdo y se colocan en .
moldes de acero inoxidable (marmitas) Si 1 3 3190 0 0 2 3 6 91 25]2%
Tapar Si 2 2 4 | 50 0 0 2 2 4 0 0
£ do al Colocar en gaveta plastica Si 2 2 4 | 50 0 0 2 2 4 0 0
Envasado V:é’iisa oa Colocar etiqueta adhesiva Si | 2| 3|6 |50 0 02 3 |6 0 0
etiqu ei/ad o Envasado al vacio Si 2 | 4 |8 ]50 0 0 2 4 8 8 | 25 [1200)
Traer canastilla y colocarlos junto a la maquina Si 1 2 2 | 50 0 0 2 2 4 0 0
Céamara de Colocar los embutidos en la camara Si 2 2 4 | 50 0 0 2 2 4 0 0
Producto Almacenamiento | Colocar tope en las ruedas de los carros .
terminado trasportadores Si 3 ! 312 0 0 3 ! 3 0 0
Compresores Mantenimiento Inspecciones y mantenimientos Compresor Si 2 2 4 | 50 0 0 2 2 4 0 0
y Generador Inspecciones y mantenimientos Generador Si 2 2 | 4|50 0 0 2 2 4 0 0
Acomodar bolsas de ropa en deposito planta baja Si 2 2 4 | 50 4 | 75 | 300 0 0 0
Deposito Ordenar depdsito | Acomodar bolsas y cajas en estanterias segun Si 3 2 6 | 50 | 300 6 | 100 3 2 6 0 0
corresponda en deposito planta alta
Acceso a oficinas Si 0 0 4 |100 | 400 0 0 0
Accesoy _ Busqueda de informacion impresa en archivos o Si 6 | 25 0 0 3 2 6 | 50 | 300 0 0
Oficina desplazamiento carpetas
Desplazamientos en oficinas Si 2 3 6 | 50 | 300 0 0 0 0 0 0
Control de Control de la puntualidad, Ausentismo. Si 0 0 0 0 0 0 0 0
ausentismos y Control de, rotacién de tareas y desempefio de Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Arqg. Albagli Melina 83



Facultad Regional Villa Maria

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL

Carrera de Especializacion en Higiene y Seguridad en el Trabajo e
responsabilidade | tareas.
S
Registrar en el sistema los elementos dados a los Si 0 0 0 0 0 0 0 0
empleados
Entrega de EPP | Controlar ingreso de cantidades y talles de Si 0 0 0 0 0 0 0 0
indumentaria para el personal
Dar indumentaria y EPP segun talles y puesto. Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Cor(;trqla_&rtel ingreso de insumos para produccion Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Pedidos de y administracion
produccion . : : .
Elabo_re_amon hoja c_Ie pedido de productos segun Si 0 0 0 0 0 0 0 0
lo solicitado por clientes
Emitir y entregar los recibos de sueldo. Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Realizar los recibos Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Pago de haberes Realizar depositos bancarios a las diferentes .
Si 0 0 0 0 0 0 0 0
cuentas de los empleados.
Realizar depositos bancarios a las diferentes .
cuentas de los proveedores Si 0 0 0 0 0 0 0 0
N Llamar y pedir presupuestos a los distintos Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Solicitud de proveedores. §
presupuestos Hacer pedido de compra segln presupuesto Si 0 0 0 0 0 0 0 0
seleccionado
Asentar compra en la computadora Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Registrar pagos Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Seleccién del presupuesto mas adecuado Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Desplazamientos por recepcion Si 6 | 25 0 0 0 0 0 0
Accesoy . Busqueda de informacion impresa en archivos o .
desplazamiento Si 4 | 50 0 0 2 4 | 25 0 0
carpetas. Estantes
Atencion a clientes telefonicamente o .
., personalmente Si 0 0 0 0 0 0 0
gelceguon y Dar aviso al encargado de ventas Si 0
aa de ) Emision del remito de compras. Uso de Si 0 0 0 0 0 0 0
espera Atencién al Impresora !
cliente Registrar en el sist. cantidades disponibles de los .
insumos para cada area de trabajo Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Registro en computadora de la lista de pedidos .
con cantidades y tipos de productos Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Playa de Cargar pedidos para distribuidores en el camion Si 6 | 50 [300] 2 6 | 100 [jE88N 2 6 | 50 | 300 0 0
cargay Entrega de Descargas de pedidos del camion Si 4 | 50 280 2 4 [100]400][ 2 4 | 25 |00l 0 0
Expedicién pedidos . )
de Pedidos Viaje Si 0 0 0 0 0 0
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Tipo de PELIGRO
Tarea CONDICIONES INSEGURAS
Sector Tarea Rutinari
Subtarea : Choques Golpe )
aSio : : Atrapamiento :
No contra objetos contra objetos or un obieto Atropellamiento
moviles o inmoviles moviles o inmoviles P )
D E D E B © D E P | C R D E B © R
Colocacién de las medias reses en las rieleras Si 2 2 2 2 4 | 25 0 0 0 0

Antecdmara y | Recepcion Descarga de medias reses del camion Si 2 2 | 4 2 2 4 | 25 0 0 1 4 4 1100 | 400

camara de /Verificacion

medias de materia Ingresar y acomodar las medias reses .

Reses prima congeladas dentro de la camara. Si 3 L 3 3 1 312 0 0 0 0
T_ranslportar las medias reses a las camaras Si 2 2 4 5 5 4 | 25 0 0 0 0
frigorificas
Colocacion de las piezas céarnicas en gavetas y .
carros metdlicos Si 2 3 6 2 3 612 0 0 0 0
Depositar la media res en mesada Si 0 0 0 0 0 0
Descuereado Si 2 3 6 2 3 6 | 25 2 3 6 | 50 | 300 0 0

Sala de Eliminacién de huesos Si 0 0 0 0 0 0

Desposte - . -

Desposte Ingresar medias reses colgadas refrigeradas Si 3 3 3 |25 0 0 0 0
Realizar los diferentes cortes y clasificacion de la Si 2 4 8 4 g8 | 25 2 4 8 | 75 . 0 0
carne
Sacar gancho y roldana Si 0 0 0 0 0 0
Separacién de cabeza Si 0 0 0 0 0 0 0 0

Sala de i Ordgngr Almacenamiento de Especias Si 2 2 4 | 25 2 2 4 | 25 0 0 0 0

preparacion y | deposito

deposito de Pesaje de Mezclado Si 2 3 6 | 50 [300]| 3 3 9 | 50 [450| 2 3 6 | 50 | 300 0 0

aditivos y especias y L }

Especias aditivos Pesado de formulacion Si 2 4 8 | 25 2 4 8 | 25 0 0 0 0
Adicién de colorantes Si 3 1 3125 3 1 3 |25 4 1 4 | 25 0 0
Adicién de condimentos Si 3 1 3125 3 1 3 |25 4 1 4 | 25 0 0
Adicién de harinas Si 2 2 4 | 25 2 2 4 | 25 4 2 8 25 0 0
Adicién de materia prima carnica Si 2 3 6 | 25 2 3 6 | 25 4 3 12 | 50 0 0

Cutteo Aumento de la velocidad de cutteo Si 2 | 2450 2 [ 2] 4 ]50 4 2 8 | 50 | 400 | 0 0
Parada y salida de masa del cutteo Si 2 2 4 | 25 2 2 4 | 25 2 2 4 | 25 0 0

Salade Limpieza del puesto Si 3| 1| 3] 25 31| 3|25 3| 1 | 3|25 0 0

Elaboracion Inicio de proceso de cutteo Si 2 | 2 | 450 2 | 2 | 450 4 | 2 | 8 | 50]400] 0 0
Reduccién de velocidad del cutteo Si 2 2 4 | 50 2 2 4 | 50 4 2 8 | 25 0 0
Colocgr carro en la parte de descarga y moler la Si 2 2 4 | o5 5 5 a4 | o5 3 2 6 | 75 | 450 0 0

Molido y materia prima — _ _
Picado Preparacpn de la maquina y cambio de disco Si 0 0 3 1 3 | 75 0 0
segun molido
Limpieza de la maquina Si 0 0 3 1 3 |75 0 0
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Tomar materia prima cérnica de la camara y Si 2 2 a | 25 2 2 4 | 25 0 0 0 0
colocarla en el carro
Llevar materia picada a la siguiente etapa Si 2 2 4 | 25 2 2 4 | 25 0 0 0 0
Ublcar_ carro en el elevador de la picadora y Si 5 5 4 | 50 P P 4 | 50 4 | 75 | 300 0 0
depositar la carne
Colocar condimentos y aditivos Si 3 1 3125 3 1 3 |25 3 |25 0 0
Colocar el carro con materia carnica picada en la Si 2 2 4 | 50 > > 4 | 50 4 | 50 0 0
mezcladora
Mezclado Descargar la mezcla en carro movil Si 2 2 4 | 25 2 2 4 | 25 0 0 0 0
Llevar carro a la siguiente etapa Si 3 1 3 25 3 1 3 |25 0 0 0 0
Limpieza de la maquina Si 6 1 6 | 25 3 1 3 |25 3 |25 0 0
Mezclar ingredientes de la férmula Si 2 2 4 | 25 2 2 4 | 25 6 | 50 | 300 0 0
Embutido Colocar la pasta en la embutidora Si 2 2 4 | 50 2 2 4 | 50 0 0 0 0
Colocar las tripas en recipiente con agua tibia. Si 2 2 4 | 25 2 2 4 | 25 0 0 0 0
Colocar tripa en el pico o puntero Si 2 2 4 | 25 2 2 4 | 25 0 0 0 0
Iniciar el proceso de embutido Si 2 4 8 | 25 2 4 8 | 25 8 | 50 | 400 0 0
Limpieza de la maquina y mesada de trabajo Si 3 1 3|25 3 1 3 |25 0 0 0 0
Secaderos Secado Colocar producto en camara de secado Si 2 4 8 | 25 2 4 8 | 25 0 0 0 0
Coccién en Autoclave Si 2 4 8 | 25 2 4 8 | 25 0 0 0 0
Colocar en carros y transportarlas Si 2 2 4 | 25 2 2 4 | 25 0 0 0 0
Colocar la pasta y envolverla con el resto de Si 5 3 6 | 25 P 3 6 | 25 0 0 0 0
Cocina Coccion cuero
Se preparan los cueros de cerdo yse colocan en Si 2 3 6 | 25 > 3 6 | 25 0 0 0 0
moldes de acero inoxidable (marmitas)
Tapar Si 2 2 4 | 25 2 2 4 25 0 0 0 0
Envasado al Colocar en gaveta plést_ica S? 2 2 4 | 25 2 2 4 | 25 0 0 0 0
Envasado vacio y Colocar ethueta'adheswa S! 2 3 6 | 25 2 3 6 | 25 0 0 0 0
etiquetado Envasado al vacio _ _ S! 2 4 8 | 25 2 4 8 | 25 8 | 50 | 400 0 0
Traer canastilla y colocarlos junto a la maquina Si 2 2 4 | 25 2 2 4 | 25 0 0 0 0
Camara de .| Colocar los embutidos en la cdmara Si 2 2 4 | 25 2 2 4 | 25 0 0 0 0
Producto Almacenamie Colocar tope en las ruedas de los carros h
terminado nto trasportadores Si 3 L 312 8 ! 3| 0 0 0 0
Compresores | Mantenimient | Inspecciones y mantenimientos Compresor Si 0 0 0 0 0 0 0 0
y Generador | o Inspecciones y mantenimientos Generador Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Acomodar bolsas de ropa en dep6sito planta baja Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Deposito (?égggﬁg Acomodar bolsas y qaj_as en estanterias segun Si 0 0 0 0 0 0 0 0
corresponda en depdsito planta alta
Acceso a oficinas Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Accesoy Busqueda de informacion impresa en archivos o
desplazamien carpetas Si 0 0 0 0 0 0 0 0
t° Desplazamientos en oficinas Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Control de Control de la puntualidad, Ausentismo. Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Oficina ausentismos
Control de, rotacion de tareas y desempefio de :
yesponsabilid tareas. g P Si 0 0 0 0 0 0 0 0
ades
Entrega de Registrar en el sistema los elementos dados a los Si 0 0 0 0 0 0 0 0
EPP empleados
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Controlar ingreso de cantidades y talles de Si 0 0 0 0 0 0 0 0
indumentaria para el personal
Dar indumentaria y EPP segun talles y puesto. Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Cor&trqla_\rtel ingreso de insumos para produccion Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Pedidos de y administracion.
produccion Elaboracién hoja de pedido de productos seguin Si 0 0 0 0 0 0 0 0
lo solicitado por clientes
Emitir y entregar los recibos de sueldo. Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Pago de Realizar los recibos Si 0 0 0 0 0 0 0 0
haberes Realizar depdsitos bancarios a las diferentes Si 0 0 0 0 0 0 0 0
cuentas de los empleados.
Realizar depdsitos bancarios a las diferentes Si 0 0 0 0 0 0 0 0
cuentas de los proveedores
Llamar y pedir presupuestos a los distintos .
Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Solicitud de | Proveedores.
presupuestos | Hacer pedido de compra segin presupuesto Si 0 0 0 0 0 0 0 0
seleccionado
Asentar compra en la computadora Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Registrar pagos Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Seleccién del presupuesto mas adecuado Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Acceso y Desplazamientos por recepcién Si 0 0 0 0 0 0 0 0
desplazamien | Busqueda de informacién impresa en archivos o .
to carpetas. Estantes Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Atencién a clientes telefénicamente o Si
» personalmente
gelcegcmn y Dar aviso al encargado de ventas Si
ala de Emisién del remito de compras. Uso de Si
espera Atencion al |mp|’esora I
cliente i i i i i
Reglstrar en el sist. gantldades dl;ponlbles de los Si 0 0 0 0 0 0 0 0
insumos para cada area de trabajo
Registro en compqtadora de la lista de pedidos Si 0 0 0 0 0 0 0 0
con cantidades y tipos de productos
Playa de Cargar pedidos para distribuidores en el camién Si 0 0 0 0 6 | 50 | 300 0 0
cargay Entrega de Descargas de pedidos del camion Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Expedicién pedidos . .
de Pedidos Viaje Si 0 0 0 0 0 0 6 | 100 !
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PELIGRO
Tipo de
Tarea CONDICIONES INSEGURAS
seeter reres Subtarea R:tsl?i” CBEEI S f(fjc()a%ttaecttig di(;ﬁ(e:trgccig?\ Incendio y/o
No con sustancias con sustancias o transrgisién de Ex Iosic’)}rl1
u objetos calientes u objetos muy frios . o P
corriente eléctrica
D E|P|C R D E B © R D E P | C R D E P © R
Colocacién de las medias reses en las rieleras Si 0 2 2 4 | 25 0 0 2 100 | 400

Antecamaray | Recepcion Descarga de medias reses del camion Si 0 0|2 ]2 4|25 0 0| 2| 2| 4 |100]400

camara de /Verificacion

medias de materia Ingresar y acomodar las medias reses .

Reses prima congeladas dentro de la camara. Si 0 0 3 1 312 0 0 3 1 3 | 100
T_ranslportar las medias reses a las camaras Si 0 0 P P 4 | 25 0 0 5 2 4 | 100 | 200
frigorificas
ColocaC|on’cje las piezas carnicas en gavetas y Si 0 0 0 0 0 2 2 4 | 100 | 200
carros metalicos
Depositar la media res en mesada Si 0 0 2 2 4 | 25 0 0 2 2 4 | 100 | 400
Descuereado Si 0 0 2 3 6 | 25 2 2 4 | 75300 2 2 4 | 100 | 400

Sala de Desposte Eliminacion de huesos _ Si 0 0 0 | 0 | 2 [ 2 | 4 |100]400

Desposte Ingresar medias reses colgadas refrigeradas Si 0 0 3 |25 3 1 3 | 100 | 300
Realizar los diferentes cortes y clasificacion de la Si 0 0 a 8 | 25 1 2 > | 75 1 4 4 | 100 | 200
carne
Sacar gancho y roldana Si 0 0 0 n 3 1 3 [100 | 300
Separacién de cabeza Si 0 0 3 1 3 |25 3 1 3 |100 | 300

Salade | Ordenar Almacenamiento de Especias Si 0 0 0 0 2| 2| 4 |100]400

preparacion y | deposito

depdsito de Pesaje de Mezclado Si 0 0 0 0 1 2 2 |75 2 2 4 1100 | 400

aditivos y especias y L .

Especias aditivos Pesado de formulacion Si 0 0 0 0 1 2 2 | 75 2 3 6 |100
Adicién de colorantes Si 0 0 0 0 3 1 3 |75 ]225] 3 1 3 [100 | 300
Adicién de condimentos Si 0 0 0 0 3 1 3 |75 ]|225] 3 1 3 |100 | 300
Adicién de harinas Si 0 0 0 0 3 1 3 |75 |225| 2 2 4 |100 | 400
Adicién de materia prima carnica Si 0 0 0 0 3 1 3 | 75 |225| 2 2 4 | 100 | 400

Cutteo Aumento de la velocidad de cutteo Si 0 0 0 03| 1 |3 |75|25 2| 2| 4 |100|400

gﬁ:g c:jrz cion Parada y salida de masa del cutteo Si 0 0 0 0 3 1 3 | 75|225| 2 2 4 | 100 | 400
Limpieza del puesto Si 0 0 0 0 3 1 3 |75 ]1225| 3 1 3 |100 ]| 300
Inicio de proceso de cutteo Si 0 0 0 0 2 2 4 100 | 400
Reduccién de velocidad del cutteo Si 0 0 0 0 3 1 3 75 | 225| 2 2 4 100 | 400

Molido y Coloc_ar carro en la parte de descarga y moler la Si 0 0 0 0 2 75 | 300 2 2 4 | 100 | 200
Picado materia prima — - - -
Preparacion de la maquina y cambio de disco Si 0 0 0 0 1 75 | 225| 3 1 3 [100 ]| 300
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segun molido
Limpieza de la maquina Si 0 0 0 0 3 1 3 |75 3 1 3 |100 | 300
Tomar materia prima cérnica de la camara y Si 0 0 4 | 25 | 100 2 2 4 | 100|200
colocarla en el carro
Llevar materia picada a la siguiente etapa Si 0 0 0 0 2 2 4 |100 | 400
Ublcar_ carro en el elevador de la picadora y Si 0 0 4 |25 100! 2 2 4 | 75 |300] 2 2 4 | 100 | 200
depositar la carne
Colocar condimentos y aditivos Si 0 0 0 0 | 3] 1 [ 375280 3 | 1| 3 [100]300
Colocar el carro con materia carnica picada en la Si 0 0 0 0 P 2 4 | 75 |300]| 2 2 4 | 100 | 200
mezcladora
Mezclado Descargar la mezcla en carro movil Si 0 0 0 0 2 2 4 | 751300 2 2 4 |100 | 400
Llevar carro a la siguiente etapa Si 0 0 0 0 3 1 3 |100 | 300
Limpieza de la maquina Si 0 0 0 0 3 1 3 |75 ]225] 3 1 3 [100 | 300
Mezclar ingredientes de la férmula Si 0 0 0 0 2 1 2 75 2 2 4 100 | 400
Colocar la pasta en la embutidora Si 0 0 0 0 2 2 4 | 75 ]300 2 2 4 |100 | 400
Colocar las tripas en recipiente con agua tibia. Si 0 0 0 0 2 2 4 |100 | 400
Embutido Colocar tripa en el pico o puntero Si 0 0 0 0 1 2 2 75 2 2 4 |100 | 400
Iniciar el proceso de embutido Si 0 0 8 | 25 [I200N 1 2 2 |75 1 4 | 4 ]100 | 400
Limpieza de la maquina y mesada de trabajo Si 0 0 0 0 3 1 3 [ 75]225] 3 1 3 [100 | 300
Secaderos Secado Colocar producto en camara de secado Si 0 0 0 0 1 3 3 |100 | 300
Coccién en Autoclave Si 12 | 50 [IGaEN 0 0 2 | 4 [ 8 100 B8N
Colocar en carros y transportarlas Si 0 0 0 0 2 2 4 100 | 400
Colocar la pasta y envolverla con el resto de Si 0 0 6 | 25 2 2 4 | 100|200
Cocina Coccion cuero
Se preparan los cueros de cerdo y se colocan en Si 0 0 6 | 25 2 2 4 | 100 | 200
moldes de acero inoxidable (marmitas)
Tapar Si 0 0 0 0 2 2 4 1100 | 400
Envasado al Colocar en gaveta pIéstjca S! 0 0 0 0 2 2 4 |100 | 400
Envasado vacio y Colocar ethueta'adheswa S! 0 0 0 0 2 2 4 |100 | 400
etiquetado Envasado al vacio _ _ S! 0 0 0 0 1 3 3 |75 ]225| 1 3 3 [100 | 300
Traer canastilla y colocarlos junto a la maquina Si 0 0 0 0 2 2 4 |100 | 400
Camara de .| Colocar los embutidos en la cdmara Si 0 0 4 | 25 2 2 4 1100 | 400
Almacenamie
Prod_ucto nto Colocar tope en las ruedas de los carros Si 0 0 3 | 25 3 1 3 1100 | 300
terminado trasportadores
Compresores | Mantenimient | Inspecciones y mantenimientos Compresor Si 0 0 0 0 2 2 4 |100 | 400
y Generador | o Inspecciones y mantenimientos Generador Si 0 0 0 0 2 2 4 1100 | 400
Acomodar bolsas de ropa en depésito planta baja Si 0 0 0 0 1 2 2 |75 2 2 4 1100 | 400
Deposito c?éggggg Acomodar bolsas y qaj_as en estanterias segun Si 0 0 0 0 1 2 5 75 5 2 4 | 100 | 200
corresponda en depdsito planta alta
Acceso a oficinas Si 0 0 0 0 0 [100] O
Accesoy . Busqueda de informacion impresa en archivos o ]
desplazamien carpetas Si 0 0 0 0 0 0
0 Desplazamientos en oficinas Si 0 0 0 0 1 2 2 75 1 3 3 |100 ]| 300
Oficina Control de Control de la puntualidad, Ausentismo. Si 0 0 0 0 1 2 2 75 3 1 3 [100 | 300
ausentismos
?lesponsabilid tcacr)ggso.l de, rotacion de tareas y desempefio de Si 0 0 0 0 1 2 5 75 5 2 4 | 100 | 200
ades
Arg. Albagli Melina 89




UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL

Facultad Regional Villa Maria

Carrera de Especializacion en Higiene y Seguridad en el Trabajo e
Registrar en el sistema los elementos dados a los Si 0 0 0 0 1 2 5 75 1 3 3 | 100 | 300
empleados
Entrega de . -
EPP _Controlar ingreso de cantidades y talles de Si 0 0 0 0 1 2 2 | 75 2 2 4 | 100 | 200
indumentaria para el personal
Dar indumentaria y EPP segun talles y puesto. Si 0 0 0 0 1 2 2 75 2 2 4 100 | 400
Contrqla}r el ir]greso de insumos para produccion Si 0 0 0 0 1 2 5 75 5 2 4 | 100 | 200
Pedidos de y administracion.
produccion L. . . ,
Elabo_rgcmn hoja Qe pedido de productos segun Si 0 0 0 0 1 2 2 | 75 2 2 4 | 100 | 200
lo solicitado por clientes
Emitir y entregar los recibos de sueldo. Si 0 0 0 0 1 2 2 75 2 2 4 100 | 400
Pago de Realizar los recibos Si 0 0 0 0 1 2 2 |75 1 3 3 [100 | 300
haberes Realizar depésitos bancarios a las diferentes .
cuentas de los empleados. Si 0 0 0 0 1 2 2 75 1 4 4 1100 | 400
Realizar depositos bancarios a las diferentes Si 0 0 0 0 1 2 > | 75 1 4 4 | 100 | 200
cuentas de los proveedores
Llamar y pedir presupuestos a los distintos Si 0 0 0 0 1 2 > | 75 1 4 4 | 100 | 200
Solicitud de E'm"eecjofj' 3 !
acer pedido de compra segun presupuesto .
presupuestos seleccionado Si 0 0 0 0 1 2 2 75 1 3 3 |100 | 300
Asentar compra en la computadora Si 0 0 0 0 1 2 2 |75 1 4 4 |100 | 400
Registrar pagos Si 0 0 0 0 1 2 2 |75 1 3 3 |100 | 300
Seleccién del presupuesto més adecuado Si 0 0 0 0 1 2 2 |75 2 2 4 |100 | 400
Acceso y Desplazamientos por recepcién Si 0 0 0 0 0 0
desplazamien | Busqueda de informacion impresa en archivos o Si 0 0 0 0 2 2 4 | 100 | 200
to carpetas. Estantes
Atencidn a clientes telefonica o personalmente Si 0
Recepcion y - -
Sala de Dar_ aviso al encgrgado de ventas Si 3 1 3 [100 | 300
espera Atencién al Eﬂn:)lrs;(;r;rc;el remito de compras. Uso de Si 1 2 > | 75 2 4 | 100 | 200
cliente - - - - -
Reglstrar en el sist. gantldades dl;ponlbles de los Si 0 0 0 0 1 2 5 75 1 3 3 | 100 | 300
insumos para cada area de trabajo
Registro en computadora de la lista de pedidos ’
con cantidades y tipos de productos Si 0 0 0 0 0 0 2 2 4 | 100 [
Playa de Cargar pedidos para distribuidores en el camiéon Si 0 0 0 0 0 0 1 3 3 |100 | 300
cargay Entrega de Descargas de pedidos del camion Si 0 0 0 0 0 0 2 2 4 1100 | 400
Expedicion pedidos . .
de Pedidos Viaje Si 0 0 0 0 0 0 1 3 3 |100 | 300
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Tipo de PELIGRO
Tarea -
Sector Tarea R Rutinari BIOMECANICOS
asio Esfuerzos fisicos al Esfuerzos fisicos al Esfuerzos fisicos al Movimientos
No levantar objetos empujar objetos tirar de objetos repetitivos
D E|P|[C|R|D]JE P € E P|C]|R E P €
Colocacion de las medias reses en las rieleras Si 3 2 6 | 50 | 300 0 0 2 2 4 | 50 2 4 | 50
Antecamara y | Recepcion Descarga de medias reses del camion Si 0 0 0 0 2 2 4 | 50 2 4 | 50
camara de /Verificacion
medias de materia Ingresar y acomodar las medias reses .
Reses prima congeladas dentro de la camara. Si 0 0 3 2 6 12513001 3 2 6|2 = 1 38 |50
Transportar las medias reses a las camaras .
frigorfficas Si 0 0 3 2 6 | 50 [300(| 3 2 6 | 50 | 300 2 4 | 50
Colocauon,qe las piezas carnicas en gavetas y Si 0 0 0 0 0 0 3 6 | 50
carros metdlicos
Depositar la media res en mesada Si 2 2 | 4 0 0 2 2 4 |50 _ 2 4 |50
Descuereado Si 0 0 0 2 3 6 | 50 | 300 3 9 | 50
Sala de Desposte Eliminacién de huesos Si 2 | 214 0 0 0 0 2 | 4 |50
Desposte Ingresar medias reses colgadas refrigeradas Si 0 0 0 3 | 50 [isoN 0
?;r?]lézar los diferentes cortes y clasificacion de la Si 0 5 4 8 | 50 | 400 4 8 | 50 | 400 4 | 12 | 50
Sacar gancho y roldana Si 0 0 0 0 0 0
Separacién de cabeza Si 3 1 ]3 0 0 3 1 3 | 50 |- 1 3 | 50
Salade | Ordenar Almacenamiento de Especias si 2 |2 |4]50 2| 4| 4|50 i 0 0 2 | 4 |50
preparacién y | depésito
depdsito de Pesaje de Mezclado Si 0 0 0 0 0 0
aditivos y especias y L )
Especias aditivos Pesado de formulacion Si 3 1 3 | 50 0 0 0 0 6 6 | 50 |300
Adicién de colorantes Si 3 1 3 |50 0 0 0 0 0 0
Adicién de condimentos Si 3 1 3 | 50 0 0 0 0 0 0
Adicién de harinas Si 2 | 2 [ 4]50 0 0 [ 2 [ 2 | 4 [50 ggal 2 | 4 | 25 |jioa)
Adicién de materia prima carnica Si 2 2 4 | 50 0 0 0 0 0 0
Cutteo Aumento de la velocidad de cutteo Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Sala de Parada y salida de masa del cutteo Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Elaboracion Limpieza del puesto S? 0 0 0 0 0 0 0 0
Inicio de proceso de cutteo Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Reduccién de velocidad del cutteo Si 2 | 2 [ 4 [ 50 [2oal 0 0 0 0 0 0
Colocf';\r carro en la parte de descarga y moler la Si 0 0 5 5 4 | 50 - 5 2 4 | 50 |- 0 0
. materia prima
Molido y Preparacion de la maquina y cambio de disco
Picado haracio quina’y Si 0 0 0 0 0 0 0
segun molido
Limpieza de la maquina Si 0 0 0 0 0 0 0 0
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Tomar materia prima cérnica de la camara y Si 2 2 4 | 50 . 4 | 50 |- 0 0
colocarla en el carro
Llevar materia picada a la siguiente etapa Si 0 0 3 2 6 | 50 | 300 0 0 0 0
Ublcar_ carro en el elevador de la picadora y Si 0 0 4 | 50 0 0 0 0
depositar la carne
Colocar condimentos y aditivos Si 3 1 [ 3] 50 [isel 0 0 0 0 0
Colocar el carro con materia carnica picada en la Si 0 0 > > 4 | 50 0 0 0 0
mezcladora
Mezclado Descargar la mezcla en carro movil Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Llevar carro a la siguiente etapa Si 0 0 2 3 6 [ 50 | 300 0 0 0 0
Limpieza de la maquina Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Mezclar ingredientes de la férmula Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Colocar la pasta en la embutidora Si 0 0 2 2 | 4 [ 50 [2oel 0 0 0 0
Colocar las tripas en recipiente con agua tibia. Si 0 0 0 0 0 0 2 2 4 | 50
Embutido Colocar tripa en el pico o puntero Si 0 0 0 0 0 0 2 2 4 | 50
Iniciar el proceso de embutido Si 0 0 2 | 4 [ 8 | 25 1200l 8 | 50 [400| 3 | 4 |12 ] 50
Limpieza de la maquina y mesada de trabajo Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Secaderos Secado Colocar producto en camara de secado Si 2 2 | 4 (50 2 3 6 | 50 | 300 0 0 2 3 6 | 50 | 300
Traer y colocar en autoclave las marmitas Si 2 3 6 [ 50 [300| 2 4 8 | 50 | 400 0 0 2 3 6 | 50 | 300
Colocar en carros y transportarlas Si 2 2 | 41|50 2 2 4 | 50 [j2000 0 0 2 3 6 | 50 | 300
Cocina Cocein (C::Sé?gar la pasta y envolverla con el resto de Si 5 3 6 | 50 | 300 0 0 0 0 5 3 6 | 50 | 300
Se preparan los cueros de cerdo y se colocan en Si 0 0 0 0 0 0 2 3 6 | 50 | 300
moldes de acero inoxidable (marmitas)
Tapar Si 2 | 24150 0 0 0 0 | 2] 2] 4 |50 2000
Envasado al Colocar en gaveta plést'ica S? 2 2 4 | 50 0 0 0 0 0 0
Envasado vacio y Colocar ethuetaladheswa S! 2 3 6 | 50 | 300 0 0 6 | 50 | 300 0 0
etiquetado Envasado al vacio _ _ S! 2 3 6 | 50 | 300 0 0 6 | 50 [300] 3 4 8 | 50 |400
Traer canastilla y colocarlos junto a la maquina Si 2 2 4 | 50 2 2 4 | 50 - 0 0 0 0
Céamara de .| Colocar los embutidos en la camara Si 2 2 4 | 50 0 0 4 | 50 0 0
Producto Almacenamie Colocar tope en las ruedas de los carros .
terminado nto trasportadores Si 3 L 312 0 0 312 0 0
Compresores | Mantenimient | Inspecciones y mantenimientos Compresor Si 0 0 0 0 0 0 0 0
y Generador | o Inspecciones y mantenimientos Generador Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Acomodar bolsas de ropa en depésito planta baja Si 2 2 4 | 50 4 | 50 4 | 50 2 1 2 | 50
Deposito c(j)rdgn_ar Acomodar bolsas y cajas en estanterias segin :
eposito corresponda en depésito planta alta Si 2 2 4150 4|50 4|50 2 1 2150
Acceso a oficinas Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Accesoy . Busqueda de informacion impresa en archivos o .
desplazamien carpetas Si 0 0 0 0 0 0 0 0
0 Desplazamientos en oficinas Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Control de Control de la puntualidad, Ausentismo. Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Oficina ausentismos
Control de, rotacion de tareas y desempefio de :
?lesponsabilid tareas. g P Si 0 0 0 0 0 0 0 0
ades
Egtlgega de Eri%llset;%rogn el sistema los elementos dados a los Si 0 0 0 0 0 0 5 3 6 | 50 | 300
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Controlar ingreso de cantidades y talles de Si 0 0 0 0 0 0 0 0
indumentaria para el personal
Dar indumentaria y EPP segun talles y puesto. Si 0 0 0 0 0 0 0 0
. C(;rgjtr;]oi:]ai\;ter);::?grr]eso de insumos para produccion Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Pedidos de Y )
produccion Elaboracién hoja de pedido de productos seguin Si 0 0 0 0 0 0 4 | 50
lo solicitado por clientes
Emitir y entregar los recibos de sueldo. Si 0 0 0 0 0 0 4 | 50
Pago de Realizar los recibos Si 0 0 0 0 0 0 0 0
haberes Realizar depdsitos bancarios a las diferentes Si 0 0 0 0 0 0 8 | 50 | 400
cuentas de los empleados.
Realizar depdsitos bancarios a las diferentes Si 0 0 0 0 0 0 8 | 50 | 400
cuentas de los proveedores
Llamar y pedir presupuestos a los distintos .
Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Solicitud de | Proveedores.
presupuestos | Hacer pedido de compra segin presupuesto Si 0 0 0 0 0 0 0 0
seleccionado
Asentar compra en la computadora Si 0 0 0 0 0 0 8 | 50 | 400
Registrar pagos Si 0 0 0 0 0 0 6 | 50 | 300
Seleccién del presupuesto mas adecuado Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Acceso y Desplazamientos por recepcién Si 6 | 25 0 0 0 0 0 0
desplazamien | Busqueda de informacién impresa en archivos o .
to carpetas. Estantes Si 4150 0 0 0 0 0 0
Atencion a clientes telefénicamente o Si 0 0
» personalmente
gelce([j)mon y Dar aviso al encargado de ventas Si 0
ala de Emisién del remito de compras. Uso de Si
espera Atencion al |mp|’esora I
cliente i i i i i
Reglstrar en el sist. gantldades dl;ponlbles de los Si 0 0 0 0 0 0 6 | 50 | 300
insumos para cada area de trabajo
Registro en compgtadora de la lista de pedidos Si 0 0 0 0 0 0 4 | 50
con cantidades y tipos de productos
Playa de Cargar pedidos para distribuidores en el camién Si 6 [ 50 [300| 2 6 [ 50 [300] 2 6 | 50 | 300 0 0
cargay Entregade | Descargas de pedidos del camion Si 4 | 50 |l2o0) 2 4 | 50 200N 2 4 | 50 [200 0 0
Expedicion pedidos . .
de Pedidos Viaje Si 0 0 0 0 0 0 0 0
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Tipo de PELIGRO
Tarea . .
Sector Tarea Subtarea Rutinari BIOMECANICOS QUIMICO
asio Postura forzada Bipedestacion Sl Gul fiTElEEs” @2
No P sustancias quimicas particulas de polvo
D E P C R D E P C R D E B C R D E P C R
Colocacion de las medias reses en las rieleras Si 3 2 6 | 75 [450| 1 2 2 |75 0 0 0 0
Antecamara y | Recepcion Descarga de medias reses del camion Si 3 2 6 | 75 [450| 1 2 2 |75 0 0 0 0
céamara de /Verificacion
medias de materia Ingresar y acomodar las medias reses .
Reses prima congeladas dentro de la camara. Si 0 0 1 2 207 0 0 0 0
;rrangponar las medias reses a las camaras si 0 0 1 > > | 75 0 0 0 0
rigorificas
Colocacmn,C!e las piezas céarnicas en gavetas y si 0 0 P 3 6 | 75 | 450 0 0 0 0
carros metalicos
Depositar la media res en mesada Si 0 0 0 0 0 0 0
Descuereado Si 3 2 6 | 75 [450| 3 2 6 | 75 | 450 0 0 0 0
Sala de Desposte Eliminacion de huesos Si 0 0| 2[2]47175] 300 0 0 0 0
Desposte Ingresar medias reses colgadas refrigeradas Si 0 0 0 0 0 0 0
Realizar los diferentes cortes y clasificacion de la si 0 0 5 4 8 | 75 0 0 0 0
carne
Sacar gancho y roldana Si 3 | 75 | 225 0 0 0 0 0
Separacion de cabeza Si 3 |75 (225 3 1 3 |75 0 0 0 0
Sala de L Ordgn_ar Almacenamiento de Especias Si 2 2 4 | 75 | 300 0 0 0 2 2 4 | 25
preparacion y | depésito
depdsito de Pesaje de Mezclado Si 0 0 2 3 6 | 75 | 450 0 0 3 3 9 | 25 | 225
aditivos y especias y i :
Especias aditivos Pesado de formulacion Si 2 3 6 | 75 [450| 2 3 6 | 75 | 450 0 0 3 4 | 12 | 25 | 300
Adicién de colorantes Si 0 0 1 1 1 75 0 0 3 1 3 | 25
Adicién de condimentos Si 0 0 1 1 1 75 0 0 3 1 3 |25
Adicion de harinas Si 2 2 4 75 [300] 1 1 1 75 0 0 2 2 4 25
Adicién de materia prima carnica Si 2 2 4 | 75 1300]| 1 1 1 75 0 0 0
Cutteo Aumento de la velocidad de cutteo Si 0 0 0 0 2 2 4 | 25
Sala de Parada y salida de masa del cutteo Si 0 0 0 0 0 0
Elaboracion Limpieza del puesto Si 3 1 [3]75]225] 1 |1 |1 |78 | 1 [ 1 |25 [l 0 0
Inicio de proceso de cutteo Si 0 0 0 0 0 2 2 4 | 25
Reduccién de velocidad del cutteo Si 0 0 0 0 0 2 2 4 | 25
' Coloc_ar carro en la parte de descarga y moler la si 0 0 0 0 0 0
Molido y materia prima
Picado Preparauqn de la maquina y cambio de disco si 3 1 3|75 225 1 1 1 75 0 0 0 0
segun molido
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Limpieza de la maquina Si 3] 1[3[75]225[1 1175 1 [ 1 esEsn 0 0
Tomar materia prima cérnica de la cdmara y Si 2 >l a |75 1300] 1 2 75 0 0 0 0
colocarla en el carro
Llevar materia picada a la siguiente etapa Si 0 0 1 2 2 75 0 0 0 0
Ublcar_ carro en el elevador de la picadora y si 0 0 0 0 0 0 0
depositar la carne
Colocar condimentos y aditivos Si 0 011175 0 0 3 [ 25 Sl
Colocar el carro con materia carnica picada en la si 0 0 1 > > 75 0 0 0 0
mezcladora
Mezclado Descargar la mezcla en carro movil Si 2 2 4 | 75 (300] 1 2 2 75 0 0 4 | 25
Llevar carro a la siguiente etapa Si 0 0 1 2 2 75 0 0 0 0
Limpieza de la maquina Si 3137 f225[1 [1 [1]75 1 |1 [ 25 gsl 0 0
Mezclar ingredientes de la férmula Si 2 2 | 4 | 75 |300 0 0 0 4 | 25 |jiool
Embutido Colocar la pasta en la embutidora Si 0 0 2 2 4 | 75 | 300 0 0 0 0
Colocar las tripas en recipiente con agua tibia. Si 0 0|1 1 1 | 75 e 0 0 0 0
Colocar tripa en el pico o puntero Si 0 0 2 2 4 | 75 | 300 0 0 0 0
Iniciar el proceso de embutido Si 0 0 1 4 4 | 75 | 300 0 0 0 0
Limpieza de la maquina y mesada de trabajo Si 3 1 3 [ 75(225] 1 1 1 75 1 1 |25 ! 0 0
Secaderos Secado Colocar producto en camara de secado Si 2 3 | 6 |75]450] 1 2 2 | 75 0 0 12 | 50 -
Trae y colocar en Autoclave las marmitas Si 1 3 3 |75 (225] 1 2 2 75 0 0 0 0
Colocar en carros y transportarlas Si 1 3 3 [ 75(225] 1 2 2 75 0 0 0 0
_ 3 Colocar la pasta y se envuelven con el resto de si 0 0 0 0 0 0 0
Cocina Coccion cuero
Se preparan los cueros de cerdo y se colocan en si 0 0 0 0 0 0 0
moldes de acero inoxidable (marmitas)
Tapar Si 0 0 0 0 0 0 0
Envasado al Colocar en gaveta plést_ica S? 0 0 2 2 4 | 75 | 300 0 0 0 0
Envasado vacio y Colocar ethueta’adheswa S! 0 0 2 3 6 | 75 | 450 0 0 0 0
etiquetado Envasado al vacio _ . S! 2 3 6 | 75 [450| 2 3 6 | 75 | 450 0 0 0 0
Traer canastilla y colocarlos junto a la maquina Si 0 0 0 0 0 0 0
Camara de .| Colocar los embutidos en la camara Si 2 2 4 | 75 | 300 0 0 0 0 0
Almacenamie
Prod.ucto nto Colocar tope en las ruedas de los carros si 3 1 3 | 75 | 225 0 0 0 0 0
terminado trasportadores
Compresores | Mantenimient | Inspecciones y mantenimientos Compresor Si 2 2 4 | 75 | 300 0 0 2 4 50 0 0
y Generador | o Inspecciones y mantenimientos Generador Si 2 2 4 | 75 | 300 0 0 2 4 | 50 0 0
Acomodar bolsas de ropa en depésito planta baja Si 2 2 4 | 75300 1 |1 1 75 0 0 0 0
Depésito Ordgng r Acomodar bolsas y cajas en estanterias segun .
depésito e Si 2 2 4 | 751|300 1 |1 1 75 0 0 0 0
corresponda en dep6sito planta alta
Acceso a oficinas Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Accesoy Busqueda de informacién impresa en archivos o
desplazamien carpetas Si 0 0 0 0 0 0 0 0
t© Desplazamientos en oficinas Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Control de Control de la puntualidad, Ausentismo. Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Oficina ausentismos
Control de, rotacion de tareas y desempefio de .
responsabilid | tareas. y P Si 0 0 0 0 0 0 0 0
ades
Entrega de Registrar en el sistema los elementos dados a los si 2 3 6 | 75 | 450 0 0 0 0 0 0
EPP empleados
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_Controlar ingreso de cantidades y talles de si 0 0 0 0 0 0 0 0
indumentaria para el personal
Dar indumentaria y EPP segln talles y puesto. Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Cor(;tro_la_lrtel ingreso de insumos para produccion si 0 0 0 0 0 0 0 0
Pedidos de y administracion.
produccion . : : .
Elabqrguon hoja (_je pedido de productos segun si 2 2 4 | 75 | 300 0 0 0 0 0 0
lo solicitado por clientes
Emitir y entregar los recibos de sueldo. Si 2 2 4 | 75 | 300 0 0 0 0 0 0
Pago de Realizar los recibos Si 2 3 6 | 75 [450 0 0 0 0 0 0
haberes Realizar depésitos bancarios a las diferentes si 1 4 4 | 75 | 300 0 0 0 0 0 0
cuentas de los empleados.
Realizar depésitos bancarios a las diferentes si 0 0 0 0 0 0 0 0
cuentas de los proveedores
Llamar y pedir presupuestos a los distintos .
Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Solicitud de proveedorgs. _
presupuestos | Hacer pedido de compra segtn presupuesto si 2 6 | 75 | 450 0 0 0 0 0 0
seleccionado
Asentar compra en la computadora Si 1 4 4 | 75 | 300 0 0 0 0 0 0
Registrar pagos Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Seleccién del presupuesto mas adecuado Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Acceso y Desplazamientos por recepcion Si 0 0 0 0 0 0 0 0
desplazamien | Busqueda de informacién impresa en archivos o .
to carpetas. Estantes Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Atencién a clientes telefénica o personalmente Si
Recepcion y Dar aviso al encargado de ventas Si 0 0 0 0 0 0 0 0
Sala de Emision del remito de compras. Uso de Si
espera Atencion al Impresora I
cliente i i i i i
Registrar en el sist. f:antndades dl_sponlbles de los si 2 3 6 | 75 | 450 0 0 0 0 0 0
insumos para cada area de trabajo
Registro en computadora de la lista de pedidos .
con cantidades y tipos de productos Si 2 2 4177 B 0 0 0 0 0 0
Playa de Cargar pedidos para distribuidores en el camion Si 2 3 6 | 75 | 450 0 0 0 0 0 0
cargay Entrega de Descargas de pedidos del camion Si 2 2 4 | 75 | 300 0 0 0 0 0 0
Expedicion pedidos . .
de Pedidos Viaje Si 0 0 0 0 0 0 0
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Tipo de PELIGRO
Tarea
inari AMBIENTE DE TRABAJO
Sector Tarea Subtarea Rautsl?il’l
No Exposicion al frio lluminacién Ventilacion Ruido
D E P C R D E P C R D E P C D E P C R
Colocacion de las medias reses en las rieleras Si 0 2 2 4 | 75 |300| 2 2 4 | 25 2 2 4 | 75 | 300
Antecamara y | Recepcion Descarga de medias reses del camion Si 2 2 | 4|50 2 2 | 4 |75 |300]| 2 2 4 | 25 2 2 4 | 75 | 300
camara de /Verificacion
medias de materia Ingresar y acomodar las medias reses .
Reses prima congeladas dentro de la cAmara. Si 3 1 3|2 3 L 3 17|25 3 L 312 0 0
I_rans,portar las medias reses a las camaras Si 2 2 4 | 50 2 2 4 |75 |300] 2 2 4 | o5 2 2 4 | 75 | 300
rigorificas
Colocauon,d_e las piezas céarnicas en gavetas y Si 3 3 o | 50 |50 2 3 6 | 50 |300] 2 3 6 | 25 0 0
carros metalicos
Depositar la media res en mesada Si 3 2 6 | 50 [300| 2 2 4 | 50 2 2 4 | 25 0 0
Descuereado Si 3 3 9 [ 50 [450| 2 2 4 | 50 2 3 6 | 25 0 0
Sala de Desposte Eliminacion de huesos Si 3 [ 2[6[50]300]2]2]4]50 2 | 2 [ 4]025 0 0
Desposte Ingresar medias reses colgadas refrigeradas Si 3 1 3125 3 1 3 | 50 3 1 3 | 25 0 0
CR;ar?]Iézar los diferentes cortes y clasificacion de la S s | 4 12|50 2| 2| s |50 Mol 2 4 3 | 25 >lals |7 .
Sacar gancho y roldana Si 3 1 3|25 3 1 3 | 50 3 1 3 |25 0 0
Separacion de cabeza Si 3 1 3|25 3 1 3 | 50 3 1 3 |25 0 0
Sala de i Ordgn_ar Almacenamiento de Especias Si 0 0 2 2 4 | 75 |300| 2 2 4 | 25 0 0
preparacion y | depésito
depdsito de Pesaje de Mezclado Si 0 0 2 3 6 | 75 450 | 3 3 9 | 25 2 3 6 | 75 | 450
aditivos y especias y i )
Especias aditivos Pesado de formulacion Si 0 0 1 3 3 |75|225| 3 4 12 | 25 1 3 3 |75
Adicién de colorantes Si 0 0 3 1 3 [ 75 ]225] 3 1 3 | 25 3 1 3 75
Adicién de condimentos Si 0 0 3 1 3 [75]225] 3 1 3 [ 25 3 1 3 |75
Adicion de harinas Si 0 0 2 2 4 75 300 2 2 4 25 2 2 4 75 | 300
Adicién de materia prima carnica Si 0 0 2 3 6 | 75 |450| 2 3 6 | 25 2 3 6 | 75 | 450
Cutteo Aumento de la velocidad de cutteo Si 0 0 2 2 4 | 75 |300| 2 2 4 | 25 2 2 4 | 75 | 300
Sala de Parada y salida de masa del cutteo Si 0 0 2 2 4 | 75 |300| 2 2 4 | 25 2 2 4 | 75 | 300
Elaboracion Limpieza del puesto Si 0 0 3 1 3 | 75225 3 1 3 |25 0 0
Inicio de proceso de cutteo Si 0 0 2 2 4 | 75 300 2 2 4 | 25 2 2 4 | 75 ]300
Reduccién de velocidad del cutteo Si 0 0 2 2 4 | 75 |300| 2 2 4 | 25 2 2 4 | 75 | 300
_ Colocgr carro en la parte de descarga y moler la Si 0 0 P 2 4 | 75 1300 2 > 4 | 25 5 > 4 | 75 | 300
Molido y materia prima
Picado Preparacpn de la maquina y cambio de disco Si 0 0 3 1 3 | 75 |225| 3 1 3 | 25 3 1 3 75
segun molido
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Limpieza de la maquina Si 0 0 [ 3[1[]3[75]225] 3] 1 [ 325 3 [ 1] 375 228l
Tomar materia prima cérnica de la camara y Si 2 o | a| 25 2 2 a2 | 75 300! 2 2 4 | 25 2 2 4 | 75 | 300
colocarla en el carro
Llevar materia picada a la siguiente etapa Si 0 0 2 2 4 | 75 300 2 2 4 | 25 2 2 4 | 75 | 300
Ublcar_ carro en el elevador de la picadora y Si 0 0 > > a4 | 75 |300] 2 2 4 | 25 2 2 4 | 75 | 300
depositar la carne
Colocar condimentos y aditivos Si 0 0 [ 3] 1[3][75]225] 3] 1 |3 ]25 3| 113 |75 228
Colocar el carro con materia carnica picada en la Si 0 0 > > a4 | 75 |300] 2 2 4 | 25 2 2 4 | 75 | 300
mezcladora
Mezclado Descargar la mezcla en carro movil Si 0 0 2 2 4 | 75 |300| 2 2 4 | 25 2 2 4 | 75 | 300
Llevar carro a la siguiente etapa Si 0 0 | 3 [ 1] 37525 3] 1 [ 325 3 | 13|75 228
Limpieza de la maquina Si 0 0 3 1 3 | 75 1225| 3 1 3 |25 0 0
Mezclar ingredientes de la formula Si 0 0 2 2 4 | 75 300 2 2 4 |1 25 2 2 4 | 75 | 300
Colocar la pasta en la embutidora Si 0 0 2 2 4 | 75 300 2 2 4 | 25 2 2 4 | 75 | 300
Colocar las tripas en recipiente con agua tibia. Si 0 0 2 2 4 | 75 |300| 2 2 4 | 25 2 2 4 | 75 | 300
Embutido Colocar tripa en el pico o puntero Si 0 0 2 2 4 | 75 |300| 2 2 4 | 25 2 2 4 | 75 | 300
Iniciar el proceso de embutido Si 0 0 1 4 4 | 75 |300| 2 4 8 | 25 1 4 4 | 75 | 300
Limpieza de la maquina y mesada de trabajo Si 0 0 3 1 3 [ 75]225] 3 1 3 |25 0 0
Secaderos Secado Colocar producto en cAmara de secado Si 0 0 2 3 6 | 75 |450| 2 4 8 | 25 0 0
Coccidn en Autoclave Si 0 0 1 4 4 | 75 |300| 2 4 8 | 25 0 0
Colocar en carros y transportarlas Si 0 0 2 2 4 | 75 300 2 2 4 | 25 0 0
Colocar la pasta y envolverla con el resto de Si 0 0 > 3 6 | 75 |a50| 2 3 6 | 25 0 0
Cocina Coccibn Ccuero
Se preparan los cueros de cerdo y se colocan en .
moldes de acero inoxidable (marmitas) Si 0 0 2 3 6 | 75 |450] 2 3 612 0 0
Tapar Si 0 0 2 2 4 | 75 |300| 2 2 4 | 25 0 0
E do al Colocar en gaveta plastica Si 0 0 2 2 4 | 75 300 2 2 4 | 25 2 2 4 | 75 | 300
Envasado V;‘é’if‘)sa 08l Colocar etiqueta adhesiva Si 0 0| 2| 3|6 |75|450] 2 | 3 | 6 | 25 2 | 3| 6 | 75 |450
etiqu yedo | Envasado al vacio Si 0 0 | 2|3 |6 |75][450] 2 | 4 | 8 |25 1] 3| 3|75 228l
Traer canastilla y colocarlos junto a la maquina Si 0 0 2 2 4 | 75 |300| 2 2 4 | 25 2 2 4 | 75 | 300
Céamara de .| Colocar los embutidos en la camara Si 3 2 6 [ 50 [300| 2 2 4 | 75 300 2 2 4 | 25 0 0
Producto ﬁtlgacenamle Colocar tope en las ruedas de los carros Si 3 1 3 | 25 3 1 3| 75 |225| 3 1 3 | 25 0 0
terminado trasportadores
Compresores | Mantenimient | Inspecciones y mantenimientos Compresor Si 0 0 2 2 4 | 75 300 2 2 4 | 25 3 2 6 | 75 450
y Generador | o Inspecciones y mantenimientos Generador Si 0 0 2 2 4 | 75 |300| 2 2 4 | 25 3 2 6 | 75 450
Acomodar bolsas de ropa en depésito planta baja Si 0 0 2 2 4 | 75 |300| 2 2 4 | 25 0 0
Depdsito Ordenar Acomodar bolsas y cajas en estanterias segn
P depésito yca 9 Si 0 0| 2| 2|4 |75|300| 2] 2 | 4|2 0 0
corresponda en deposito planta alta
Accesoy Acceso a oficinas Si 0 0|2 2] 4 so@ON 2 | 2 | 4 |25 0 0
desplazamien E:rqueligga de informacién impresa en archivos o Si 0 0 3 5 6 | 50 1300 3 2 6 | 25 0 0
to Desplazamientos en oficinas Si 0 0 2 3 6 | 50 |300| 2 3 6 | 25 0 0
Control de Control de la puntualidad, Ausentismo. Si 0 0 3 1 3 |50 3 1 3 |25 0 0
Oficina ausentismos
y Control de, rotacion de tareas y desempefio de .
responsabilid | tareas. Si 0 0 2 2 4|50 2 2 412 0 0
ades
Entrega de Registrar en el sistema los elementos dados a los Si 0 0 5 3 6 | 50 1300 2 3 6 | 25 0 0
EPP empleados
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Controlar ingreso de cantidades y talles de Si 0 0 > > 4 > 2 4 | 25 0 0
indumentaria para el personal
Dar indumentaria y EPP segun talles y puesto. Si 0 0 2 2 4 2 2 4 | 25 0 0
Controlar el ingreso de insumos para produccion Si 0 0 > > 4 > 2 4 | 25 0 0
Pedidos de y administracion.
produccion | Ejahoracion hoja de pedido de productos segdn si 0 ol 21214 ) o | a4 los 0 0
lo solicitado por clientes
Emitir y entregar los recibos de sueldo. Si 0 0 2 2 4 2 2 4 | 25 0 0
Pago de Realizar los recibos Si 0 0 2 3 6 2 3 6 | 25 0 0
haberes Realizar depbsitos bancarios a las diferentes Si 0 0 1 4 4 P 4 g | 25 0 0
cuentas de los empleados.
Realizar depésitos bancarios a las diferentes Si 0 0 1 a a 5 4 8 | 25 0 0
cuentas de los proveedores
Llamar y pedir presupuestos a los distintos .
Si 0 0 1 4 4 2 4 8 | 25 0 0
Solicitud de proveedort_es. _
presupuestos | Hacer pedido de compra segin presupuesto Si 0 0 > 3 6 | 50 |300]| 2 3 6 | 25 0 0
seleccionado
Asentar compra en la computadora Si 0 0 1 4 4 | 50 2 4 8 | 25 0 0
Registrar pagos Si 0 0 2 3 6 | 50 |300] 2 3 6 | 25 0 0
Seleccién del presupuesto mas adecuado Si 0 0 2 2 4 | 50 2 2 4 | 25 0 0
Acceso y Desplazamientos por recepcién Si 0 0 3 2 6 | 60 |[360| 3 2 6 | 25 0 0
desplazamien | Busqueda de informacién impresa en archivos o .
to carpetas. Estantes Si 0 0 2 2 4 | 75 |300| 2 2 4 | 75 0 0
Atencion a clientes telefénicamente o Si 60 | 360 2 o5
» personalmente
gzlcaegg'on y Dar aviso al encargado de ventas Si 3 | 75 [ 225 3 | 25
Emisién del remito de compras. Uso de .
espera Alt-encién al Impresora Si 0 0 2 2 75 | 300 2 25
cliente i i i i i
Reglstrar en el sist. gantldades dl;ponlbles de los Si 0 0 2 3 6 | 75 |as0| 2 3 6 | 25 0 0
insumos para cada area de trabajo
Registro en compl_Jtadora de la lista de pedidos Si 0 0 2 2 a4 | 75 |300] 2 2 4 | 25 0 0
con cantidades y tipos de productos
Playa de Cargar pedidos para distribuidores en el camién Si 0 0 0 0 0 0 0
cargay Entrega de Descargas de pedidos del camién Si 0 0 0 0 0 0 0
Expedicion pedidos . .
de Pedidos Viaje Si 0 0 0 0 0 0

Arg. Albagli Melina

99




Carrera de Especializacion en Higiene y Seguridad en el Trabajo

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL

Facultad Regional Villa Maria

Higiene y Sequridad
en el Trabajo

Tipo de PELIGRO
Tarea
inari Bioldgico
Sector Tarea Subtarea Rutslriwarl g
aN Y Hongos, Virus,
o Bacterias o Parasitos
D E|P|C R D E B © R E P © R
Colocacion de las medias reses en las rieleras Si 0 0 3 6 50 | 300 0
Antecdmara y | Recepcion Descarga de medias reses del camion Si 0 0 3 2 6 | 50 | 300 0 0
camara de /Verificacion
medias de materia Ingresar y acomodar las medias reses .
Reses prima congeladas dentro de la camara. Si 0 0 3 L 3 0 0
Transportar las medias reses a las camaras .
frigorificas Si 0 0|2 |24 0 0
ColocaC|on,qe las piezas carnicas en gavetas y Si 0 0 2 3 6 0 0
carros metalicos
Depositar la media res en mesada Si 0 0 2 2 4 0 0
Descuereado si 2 [ 3|6 |25 |80 3 [3 ]9 0 0
Sala de Desposte Eliminacion de huesos Si 0 0ol 2214 0 0
Desposte Ingresar medias reses colgadas refrigeradas Si 0 0|3 ]|]1]3 0 0
Realizar los diferentes cortes y clasificacion de la Si 5 4 8 | 25 . 2 4 8 0 0
carne
Sacar gancho y roldana Si 0 0 3 1 3 0 0
Separacion de cabeza Si 0 0 3 1 3 0 0
Salade | Ordenar Almacenamiento de Especias Si 0 o|l21]21|a4 0 0
preparacién y | deposito
depésito de | Pesaje de Mezclado Si 0 0 2 3 6 | 50 | 300 6 | 50 | 300
aditivos y especias y . -
Especias aditivos Pesado de formulacién Si 0 0 2 4 8 | 50 | 400 8 | 50 | 400
Adicién de colorantes Si 0 0 3 1 3 0 0
Adicién de condimentos Si 0 0 3 1 3 0 0
Adicién de harinas Si 0 0 2 2 4 0 0
Adicién de materia prima carnica Si 0 0 2 3 6 3 6 | 50 |300
Cutteo Aumento de la velocidad de cutteo Si 0 0 2 2 4 0 0
Sala de - -
Elaboracion P.ara(.ja y salida de masa del cutteo S! 0 0 2 2 4 0 0
Limpieza del puesto Si 0 0 3 1 3 0 0
Inicio de proceso de cutteo Si 0 0 2 2 4 0 0
Reduccién de velocidad del cutteo Si 0 0 2 2 4 0 0
. Colocar carro en la parte de descarga y moler la )
:\Dﬂi?:g%% y materia prima Si 0 0 2 2 4 0 0
Preparacion de la maquina y cambio de disco Si 0 0 3 1 3 0 0
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Limpieza de la maquina Si 0 0 3 1 3 0 0
Tomar materia prima cérnica de la cdmara y si 0 0 2 2 4 0 0
colocarla en el carro
Llevar materia picada a la siguiente etapa Si 0 0 2 2 4 0 0
Ublcar_ carro en el elevador de la picadora y si 5 5 4 | o5 . 5 5 4 0 0
depositar la carne
Colocar condimentos y aditivos Si 0 0 3 1 3 0 0
Colocar el carro con materia carnica picada en la si 0 0 5 5 4 0 0
mezcladora
Mezclado Descargar la mezcla en carro movil Si 0 0 2 2 4 0 0
Llevar carro a la siguiente etapa Si 0 0 3 1 3 0 0
Limpieza de la maquina Si 0 0 3 1 3 0 0
Mezclar ingredientes de la férmula Si 0 0 2 2 4 0 0
Embutido Colocar la pasta en la emputidora _ S? 0 0 2 2 4 0 0
Colocar las tripas en recipiente con agua tibia. Si 2 2 4 |1 25 2 2 4 0 0
Colocar tripa en el pico o puntero Si 2 2 4 | 25 2 2 4 0 0
Iniciar el proceso de embutido Si 2 4 8 | 25 2 4 8 0 0
Limpieza de la maquina y mesada de trabajo Si 0 0 3 1 3 0 0
Secaderos Secado Colocar producto en camara de secado Si 0 0 2 3 6 | 50 | 300 0 0
Coccién en Autoclave Si 0 0 2 4 8 | 50 | 400 0 0
Colocar en carros y transportarlas Si 0 0 [ 2 [ 2] 4|50 |j2000 0 0
Colocar la pasta y envolverla con el resto de Si 0 0 2 3 6 | 50 | 300 0 0
Cocina Coccion cuero
Se preparan los cueros de cerdo y se colocan en si 0 0 2 3 6 | 50 | 300 0 0
moldes de acero inoxidable (marmitas)
Tapar Si 0 0 2 2 4 | 50 0 0
Envasado al Colocar en gaveta plést_ica S@ 0 0 2 2 4 | 50 0 0
Envasado vacio y Colocar ethueta’adheswa S! 0 0 2 3 6 | 50 | 300 0 0
etiquetado Envasado al vacio _ . S! 0 0 2 3 6 | 50 | 300 0 0
Traer canastilla y colocarlos junto a la maquina Si 0 0 2 2 4 | 50 0 0
Céamara de Almacenamie Colocar los embutidos en la cdmara Si 0 0 2 2 4 | 50 0 0
Prod.ucto nto Colocar tope en las ruedas de los carros si 0 0 3 1 3 | 25 0 0
terminado trasportadores
Compresores | Mantenimient | Inspecciones y mantenimientos Compresor Si 0 0 0 0 0 0
y Generador | o Inspecciones y mantenimientos Generador Si 0 0 0 0 0 0
Acomodar bolsas de ropa en depésito planta baja Si 0 0 0 0 0 0
Depésito c?égggﬁg Acomodar bolsas y Qaj_as en estanterias segun si 0 0 0 0 0 0
corresponda en depdsito planta alta
Acceso y A(fceso a ofici_nas _ _ Si 0 0 0 0 0 0
desplazamien Busqgueda de informacion impresa en archivos o si 0 0 0 0 0 0
to carpetas _ .
Desplazamientos en oficinas Si 0 0 0 0 0 0
Oficina Control de Control de la puntualidad, Ausentismo. Si 0 0 0 0 0 0
ausentismos
Control de, rotacion de tareas y desempefio de :
?lesponsabilid tareas. Y P Si 0 0 0 0 0 0
ades
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Registrar en el sistema los elementos dados a los si 0 0 0 0 0 0
empleados
Entrega de . .
EPP _Controlar ingreso de cantidades y talles de si 0 0 0 0 0 0
indumentaria para el personal
Dar indumentaria y EPP segun talles y puesto. Si 0 0 0 0 0 0
Contro_la_r el ingreso de insumos para produccion si 0 0 0 0 2 5 4 | 50
Pedidos de y administracion.
produccion Elaboracion hoja de pedido de productos segin .
L © - Si 0 0 0 0 0 0
lo solicitado por clientes
Emitir y entregar los recibos de sueldo. Si 0 0 0 0 0 0
Pago de Realizar los recibos Si 0 0 0 0 2 3 6 | 50 | 300
haberes Realizar depositos bancarios a las diferentes si 0 0 0 0 2 4 8 | 50 | 400
cuentas de los empleados.
Realizar depdsitos bancarios a las diferentes :
cuentas de los proveedores Si 0 0 0 0 2 4 8 | 50 [me
N Llamar y pedir presupuestos a los distintos si 0 0 0 0 2 4 8 | 50 | 400
Solicitud de proveedores.
presupuestos | Hacer pedido de compra segun presupuesto si 0 0 0 0 0 0
seleccionado
Asentar compra en la computadora Si 0 0 0 0 2 4 8 | 50 | 400
Registrar pagos Si 0 0 0 0 2 3 6 | 50 |300
Seleccion del presupuesto mas adecuado Si 0 0 0 0 | 2 [ 2 [ 4 |50 2ol
Acceso y Desplazamientos por recepcién Si 0 0 0 0 0 0
desplazamien | Busqueda de informacion impresa en archivos o si 0 0 0 0 0 0
to carpetas. Estantes
Atencion a clientes telefénica o personalmente Si
Recepcion y Dar aviso al encargado de ventas Si
Sala de Emision del remito de compras. Uso de si
espera Atenci6n al Impresora l
cliente i i i i i
_Reglstrar en el sist. gantldades dl_sponlbles de los si 0 0 0 0 0 0
insumos para cada area de trabajo
Registro en compl_Jtadora de la lista de pedidos si 0 0 0 0 0 0
con cantidades y tipos de productos
Playa de Cargar pedidos para distribuidores en el camién Si 0 0 6 | 50 | 300 0 0
cargay Entrega de Descargas de pedidos del camidon Si 0 0 4 | 50 0 0
Expedicién pedidos . .
de Pedidos Viaje Si 0 0 9 | 50 |450| 3 4 12 | 50 .
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2.4. Resumen de la cantidad de riesgos de nivel: bajo, medio, alto por cada sector

Higiene y Sequridad
en el Trabajo

La tabla que se presenta a continuacion identifica los distintos sectores de la empresa. En ella, se registran los riesgos evaluados en cada
sector, clasificados segun su calificacion: baja, media y alta.

Tabla 2.10. Cantidad de riesgos identificados por sector.

PELIGRO

CONDICIONES INSEGURAS

Arg. Albagli Melina

Sector Caidas de Injuria Choques Golpe Contacto
Cey’da a Qaida a | objetos en punzo- co_ntra co_ntra Atrapamie Atropellam con
mismo dls_tlnto curso de_ cortante o opj_etos o,bjgtos nto por un iento sustancias
nivel nivel manutenci contusa moviles o | moviles o objeto u objetos
6n manual | involuntaria | inméviles | inméviles calientes
Antecamara y cadmara de medias Reses 1
Sala de Desposte 1
Sala de preparacion y depdsito de aditivos y Especias 1 1
Sala de Elaboracion 6
Secaderos
Cocina -
Envasado 1
Cémara de Producto terminado
Compresores y Generador
Depdsito
Oficina
Recepcion y Sala de espera
Playa de carga y Expedicion de Pedidos 1 .
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PELIGRO
CONDICIONES INSEGURAS BIOMECANICO
Contacto
Sector Contacto directo con

sus;::nncias efrligpetgigg o] Incigdio Eissfiléir;gls Eissfilég;Zgls Eis;filézrszz‘ls Mov(i)n;ient POEIE) Bipedestaci

u objetos £1ransmisi(’)n Exp¥osi6n Ig;.aer:ga;r %nt:'peltlézr g{ﬁ;gi repetitivos felzEnk P 6n

muy frios | de corriente | | !

eléctrica

Antecamara y camara de medias Reses 4 1
Sala de Desposte 1 8 2 3
Sala de preparacion y depdsito de aditivos y Especias 2 3
Sala de Elaboracion 18 (23 2 1 10
Secaderos 1 1
Cocina 4 2
Envasado - 4 2 1 1
Cémara de Producto terminado 2 . 1
Compresores y Generador 2 2
Depdsito 2 . 2 2 -
Oficina % 5 7
Recepcion y Sala de espera 5 1 2
Playa de carga y Expedicion de Pedidos 3 1 . 1 2 2
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PELIGRO
QUIMICOS AMBIENTE DE TRABAJO Bioldgico
Sl Contacto | Inhalacién . H\c;ir:ggs,
susf:nncias part?:ulas Exgt)zli%lon lluminacién | Ventilacion Ruido Bacteri’as
quimicas de polvo Paréositos
Antecamara y camara de medias Reses 4 8
Sala de Desposte I 4 2
Sala de preparacion y depésito de aditivos y Especias 1 3 1
Sala de Elaboracion .I 26 % .
Secaderos 1
Cocina
Envasado
Cémara de Producto terminado .I 1 2
Compresores y Generador l 2
Depdsito 2
Oficina 6 . 6
Recepcion y Sala de espera 6
Playa de carga y Expedicién de Pedidos .I 2 -
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2.5. Tratamiento de los riesgos priorizados seleccionados

A partir de los resultados de la evaluacion de riesgos ejecutado, se seleccionaron tres
riesgos a tratar:
¢ Incendio y/o explosién
e Injurias corto punzantes
¢ Ruido

2.6. Conclusioén

Luego de las identificaciones de peligros y valoraciones de riesgos de cada uno de los
puestos de trabajos relevados, se puede concluir que los peligros prioritarios son los riesgos caida
a distinto nivel, movimientos repetitivos, incendio - explosiones y atrapamiento, los mismos
representan atencion prioritaria para intervenir. Se debera pensar entonces en un plan de acciones
y medidas para prevenir, atenuar y fortalecer dichos riesgos, de modo tal de obtener resultados a
corto y largo plazo, con el fin de salvaguardar y proteger la vida y la salud de los trabajadores.
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CAPITULO 3: TRATAMIENTO DE LOS RIESGOS SELECIONADOS
3.1. Tratamiento de los riesgos priorizados
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Se evaluardn los riesgos que fueron seleccionados para aplicar las medidas
correspondientes y evitar situaciones de peligro:

¢ Incendio y/o explosién
e Injurias corto punzantes
¢ Ruido

Se realizard el tratamiento de los riesgos mencionados anteriormente en los puestos de
trabajo que presentan un alto valor segun la obtencién de resultados de la evaluacién de riesgos
desarrollados en el capitulo anterior.

A partir de dicha valoracion se aborda y comunica sobre las estrategias y metodologias de
intervencion correctivas y preventivas en los principales riesgos. Se tomaran acciones de control
con el objetivo de disminuir los riesgos a partir de soluciones concretas que se describen a
continuacion:

e Acciones de ingenieria: medidas correctoras que conllevan cambios estructurales del
entorno fisico o del proceso productivo.

e Acciones de mitigacién: implica modificaciones para lograr una disminucién del
riesgo a partir de reemplazar los aspectos o entornos peligrosos por otros de
menores riesgos.

e Acciones administrativas / organizativas: tiene por objeto la reduccién de los riesgos
modificando los procedimientos o suministrando instrucciones (capacitaciones,
mediciones de control, sefalizaciones, etc.).

e Elementos de proteccion personal: implementacion de elementos de caracter
individual en relacién al riesgo al que se encuentra expuesto el trabajador con el
objetivo de protegerlo.

3.2. Metodologia de tratamiento del riesgo

A partir del andlisis de los puestos de trabajo se desarrolla la implementacion de mejoras y
soluciones en aquellos en los cuales presentan un alto riesgo por lo que se determiné que requieren
de una actuacion inmediata debido al riesgo que se encuentra expuesto el trabajador. Para ello se
adoptara la siguiente metodologia:

e Analisis del sector / puesto.
e Soluciones a adoptar (medidas de ingenieria y mitigacion).
e Costos de las mejoras a implementar.

3.3. Riesgo 1: Incendio y/o explosion.

El riesgo de incendio puede ser originado por causas eléctricas (cortocircuitos o sobrecarga
de instalaciones o equipos eléctricos, por una mala instalacion o falta de mantenimiento) o por
causas térmicas (por existencia de fuentes de calor donde hay productos inflamables).

Por otro lado, las explosiones pueden darse en salas técnicas, instalaciones frigorificas que
utilicen refrigerantes inflamables, etc. Como también en zonas donde se utilizan equipos como
autoclaves o compresores.

La proteccion contra incendios comprende el conjunto de reglamentaciones y normas
destinadas a evitar estos siniestros; y abarca desde el uso del establecimiento hasta las condiciones
de construccion, situacion, instalacion y equipamiento que deben observarse.

Los objetivos que se persiguen con estas disposiciones son:

Que el incendio no se produzca.

Si se produce, que quede asegurada la evacuacion de las personas.
Que se evite la propagacion del fuego y los efectos de los gases toxicos.
Que se faciliten las tareas del ataque al fuego y su extincion.
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e Que, como consecuencia del siniestro, no se originen dafos estructurales
irreparables.

La ley 19.587/72, y su decreto reglamentario 351/79 (capitulo y su Anexo VII), divide a la
proteccién contra incendio en tres ramas y las obligaciones a cumplir:

e Proteccién Pasiva o Estructural: Es la que prevé la adopcién de las medidas
necesarias para que, en caso de producirse el incendio, quede asegurada la
evacuacién de las personas, limitando el desarrollo del fuego, impedidos los efectos
de los gases toxicos y garantizada la integridad estructural del edificio. Para lograr
estos objetivos se tiene en cuenta dos aspectos basicos en la concepcion del edificio:
Disefio y Estructura. El estudio de los medios de escape, la sectorizacién, la
resistencia al fuego de los distintos elementos constructivos, las condiciones de
seguridad de las instalaciones y el equipamiento necesario para cada caso particular
pertenecen al dominio de esta rama de la proteccion.

e Proteccién Activa: Es la destinada a facilitar las tareas de ataque al fuego y su
extincion, presenta dos aspectos: publico y privado. El primero contempla todo lo
relacionado con los cuerpos de bomberos y sus materiales; el segundo, la
disponibilidad de elementos e instalaciones para atacar inicialmente al fuego y
procurar su extincién. Dentro de este aspecto se incluye también la organizacién y
entrenamiento de los cuerpos de bomberos internos de la planta y/o deposito.

e Proteccién Preventiva: Corresponde al estudio de los riesgos de incendio
resultantes de las distintas actividades o actitudes humanas y de las caracteristicas
particulares de los ambientes donde dichas actividades se realizan. Se ocupa
asimismo de las instalaciones eléctricas; calefaccion; gas; hornos; almacenamiento,
transporte y uso de sustancias inflamables; estudio de materiales atacables por el
fuego y toda otra cuestion vinculada con causas de origen de incendios.

Proteccién Pasiva

Accesibilidad

Al encontrarse en un parque industrial, cumple la normativa en general haciendo hincapié
en la accesibilidad de los equipos de intervencion para la maniobrabilidad de los vehiculos en el
acceso desde el exterior, y la longitud de recorrido de puertas adentro para la accesibilidad interior,
ya que a mas de 15 m de distancia de las fachadas pierden gran parte de su operatividad.

Los condicionamientos edificatorios

Son importantes ya que dependen de los materiales de construccion, estos son los
componentes que estan incorporados de forma permanente al edificio. Este grupo esta constituido
por los materiales de revestimiento de paredes, techos y suelos, y los materiales de aislamiento
térmico o acustico, asi como material exterior de cubiertas y fachadas. Su comportamiento en caso
de incendio se estudia desde el punto de vista de su reaccion al fuego.

El estudio de la reaccion al fuego normalmente se destina a la evaluacién de materiales en
el interior del edificio, lo cual no quiere decir que los materiales del exterior del edificio no puedan y
deban ser controlados al efecto mediante otros métodos de ensayo de reaccion al fuego, bien
modificando los existentes o creando otros nuevos.

Los componentes del edificio que tienen una funcién sustentadora o compartimentadora, o
ambas a la vez, asi como las instalaciones de servicio, etc. se denominan convencionalmente
elementos de construccién, y su comportamiento en caso de incendio se estudia desde el punto de
vista de su resistencia al fuego. Todo elemento constructivo que constituya el limite fisico de un
sector de incendio, debera tener una resistencia al fuego, conforme a lo indicado en el decreto
351/79 de Resistencia al Fuego "F”, que corresponda de acuerdo a la naturaleza de la ventilacion
del local, natural o mecanica.

Las condiciones de construccion, constituyen requerimientos que se relacionan con las
caracteristicas del riesgo de los sectores de incendio. A tales fines se establecen los siguientes
riesgos:
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Tabla 3.1. “Clasificacién de los materiales segun su combustion”
Decreto reglamentario 351/79 cap. 18 Anexo VII.

Clasificacion de los materiales segin su combustién
Ries Ries Ries Ries Ries Ries Ries
gol go 2 go 3 go 4 go 5 go 6 go 7

Actividad
predominante

Residencial ) NP NO R3 R4
Administrativo

Comgrual — Industrial R1 R R3 RS R6 R7
— Deposito

Espectéculos - Cultura NP NP R3 R4

Notas: Riesgo 1= Explosivo, Riesgo 2= Inflamable, Riesgo 3= Muy Combustible, Riesgo 4=
Combustible, Riesgo 5= Poco Combustible, Riesgo 6= Incombustible, Riesgo 7= Refractarios, N.P.=
No permitido.

Para el caso planteado se clasifica en R4 Combustibles: Materias que puedan mantener
la combustién atun después de suprimida la fuente externa de calor.

Se adopta como criterio de clasificacion de los materiales presentes como combustibles
ya que se recurre a la determinacién de la velocidad de combustién de los mismos en relacion
con el de la madera, los cuales son menores. Se describen y detallan en célculos a continuacion.

Materiales de construccion

En primer lugar, haciendo un relevamiento de los materiales combustibles presentes en el
sector de incendio y el peso total de los mismos se registra como también el poder calorifico de los
mismos. Luego se calculd la carga de fuego.

Se denomina carga de fuego, al peso en madera por unidad de superficie (Kg/m?) capaz de
desarrollar una cantidad de calor equivalente a la de los materiales contenidos en el sector de
incendio. Como patron de referencia se considerara la madera con un poder calorifico inferior de
18,41 MJ/kg (4.400 Kcal)).

Otro dato importante para el calculo son los metros cuadrados de cada sector.
El establecimiento posee una superficie cubierta total de 1.553,15 m? y se subdivide en:

e Elsector A (194,05 m?). Estd compuesto por un depdésito.

e Elsector B (1.359,10 m?). Esta compuesto por oficinas, sala de reuniones, depésito
de cajas, depdsito de aditivos y especias, depdsito de canastos, sala de elaboracién,
sala de preparacion, sala de empaque, sala de despostado, cAmaras, salas de
secado, secaderos, sala de compresores, cocina, lavadero, preparacion de pedidos,
playén de carga, estacionamiento, vestuarios y bafios.

Tabla 3.2. Célculo de carga de fuego del sector A.
Sector de incendio

. e Cantidad de
Materiales Peso Poder calorifico
Subsector calor desarrollado
presentes (kg) (cal/kg)
(cal)
Cartdon 1.000 4.000 4.000.000
Papel 100 4.000 400.000
Sector A
Madera 500 4.400 4.400.000
Plastico 200 5.000 1.000.000
Superficie cubierta del sector m? 194,05 suma 9.800.000

Célculo de carga de fuego

(9.800.000 cal) / (4.400
cal / kg) = 2.227 kg

(2.227 kg / 194,05 m?) =
11,47 kg / m?

Peso madera equivalente (kg) = cal totales / p. calorifico madera

Carga de fuego (kg / m?) = kg de madera equivalente / superficie
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Tabla 3.3. Célculo de carga de fuego del sector B.

Sector de incendio
Subsector Materiales Peso Poder calorifico calorcggéfr?glgzo
presentes (kg) (cal/kg) (cal)
Madera 1.000 4.400 4.400.000
Papel 150 4.000 600.000
Grasa animal 1500 10.000 15.000.000
Plastico 2300 10.000 23.000.000
Sector B Tela (cuerina) 180 3.980 716.400
Caucho 700 10.000 7.000.000
Nafta 40 11.400 456.000
Espuma  de | 2.600 36.400
poliuretano
Superficie cubierta del sector m? 1.359,10 suma 51.208.800
Célculo de carga de fuego
(51.208.800 cal) /
Peso madera equivalente (kg) = cal totales / p. calorifico madera | (4.400 cal / kg) = 11.638
kg
o : - (11.638 kg / 1359,10
Carga de fuego (kg / m?) = kg de madera equivalente / superficie m?) = 8,56 kg / m?

Elementos de construccién

La estructura del establecimiento es de columna de alma llena conformado segun célculo,
cerramiento perimetral de paneles de 5,80 m de altura, techo de chapa galvanizada, cielorraso de
panel tipo sandwich con aislacion de espuma de poliuretano y terminacion de revoque texturado.

Nos concentraremos en los paneles tipo sdndwich debido a que son de material combustible
contribuyendo a propagar el incendio de forma rapida generando humos densos y opacos, lo que
dificulta la intervencién de los equipos de extincion y finalmente provoca el colapso de la estructura.

La falta de compartimentacién en este tipo de instalaciones, asi como la existencia de
almacenamientos de productos combustibles (envases, embalajes, cartones, etc.) en altillos sin
proteccién alguna, contribuye a la propagacién del incendio.

Las paredes de chapa metdlica de este tipo de paneles impiden que el agente extintor, ya
sea aplicado de forma manual o por sistemas automaticos, tenga una accion eficaz al impedir el
contacto con el material inflamado. Este material combustible del panel arde en el interior y propaga
el fuego a toda la construccion.

La instalacion eléctrica e iluminacion integrada dentro de un aislamiento combustible,
favorece el inicio y desarrollo del incendio.

Tabla 3.4. Propiedades de resistencia al fuego de los elementos constructivos.

Elemento Descripcién Regieienela el
fuego

Cerramiento Cerco perimetral tipo olimpico con postes

) " - . F90

perimetral de hormigon y tejido romboidal.

Aberturas Metélicas F60
Revestimiento Revoque texturado F60
Pisos Ceramicos y alisado F60
Mobiliario Madera en su mayoria F60
Ventilacién Natural y artificial F60

De la tabla 2.2.2 citada en Decreto 351/79 anexo VII, para ventilacion artificial, carga de
fuego desde 16 hasta 30 kg/m? y riesgo R4 corresponde la condicion de resistencia al fuego de
sus elementos F60.

Esto significa que los elementos constructivos del sector de incendio bajo estudio deben
resistir un incendio pleno durante 60 minutos como minimo sin comprometer la estructura.
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Proteccion Activa

Potencial extintor

Las condiciones de extincion constituyen el conjunto de exigencias destinadas a suministrar
los medios que faciliten la extincion de un incendio en sus distintas etapas. Todo edificio debera
poseer matafuegos con un potencial minimo de extincién equivalente a 1 Ay 5 BC, en cada piso.

La ley de Higiene y Seguridad establece el potencial extintor minimo que debe poseer los
matafuegos, en funcion del tipo de fuego y el riesgo de incendio, para el caso en estudio
corresponde:

Tabla 3.5. Unidades extintoras

Sector Por carga de fuego (unc. 4.1 anexo VIl Dec. 351/79)
A Administracion Clase A 1 Clase B -
B Frigorifico 1 -
Tabla 3.6. Potencial extintor minimo de los matafuegos para fuegos clase A
Carga de fuego Riesgo
Valores en
kg/m? 1 2 3 4 5
Hasta 15 6B 1A -4B 1A 1A
Desde 16 a 30 8B 2A-6B [IIATT 1A
Desde 31 a 60 10B 3A -8B 2A 1A
Desde 61 a 100 20B 6A — 10B 4A 32
Mas de 100 A determinar en cada caso

Tabla 3.7. Extintores por distribucion.

Superficie Cantidad l?igtancia Cantidad Ca_ntidad Cantidad
sector total por maxima a tote}l por por riesgo ABC
superficie recorrer piso especial
Riesgo
eléctrico y Un extintor CcO2 3.5 kg
salas de en el acceso
maquinas
: No mas de Un extintor
Cada piso 15m cada 200 m? Skg
Tabla 3.8. Cantidad total de extintores.
Clase Cantidad (kg) Cantidad Ubicacién
Compresor de aire, sala de
ABC 10 6 produccion, pasillo, depdsito planta
alta.
Pasillo, preparacion de pedidos,
ABC 5 5 antecamara, espacio comun y oficina
planta alta.
ABC (Halén) 5 1 Personal
Kk 6 1 Cocina

De acuerdo a la normativa legal vigente, la planta se encuentra en incumplimiento, ya que
la superficie es de 1.553,15 m?y el sector de incendio es mayor a 1.000 m? por lo que debera
reducirse seccionando o colocando portdn cortafuego.

Medios de escape

Factor de ocupacion y anchos de salida

A los fines de determinar la correcta evacuacion, comprobaremos si la actual instalacion
provee la seguridad de una rapida evacuacién de las personas en el interior; realizaremos las
siguientes consideraciones:

Consideremos por sector de incendio, al conjunto delimitado por los muros y comprende la
superficie total menos la superficie de sanitarios y escaleras.
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Para cada sector donde habite en forma permanente o transitoria un trabajador, se debe
tener disponible un medio de escape con un ancho minimo establecido en unidades de Ancho de
Salida (UAS) que se compararan con las U.A.S. reales.

Figura 3.1. Anchos de salida.

Tabla 3.9. Anchos de salida por sector.

: Ancho de
Medio de : Ancho de .
Sector salida Sale hacia salida real sgl!da
minimo
Entrepiso Puertas Exterior 1,75m 0,96 m
Administracién Puertas Exterior 1,75m 0,96 m
Entrepiso Puertas Exterior 1,00 m 0,96 m
Administracion Puertas Exterior 4,50 m 0,96 m
Requerimientos para la evacuacién
A0S Personal
. - de U.A.S. U.A.S.
Sector Destino Superficie e a evacuar
ocupacion _ n/100 reales
o n=sup/fo
2
A Depésito | 194.05mz | SO 6 0,06 >2
persona
— >
B Frigorific 1.3&29,10 15m 90 0.90 52
0 m /persona
Cantidad total de personas a evacuar en base a estadistica (como maximo): 100
Anexo VIl del dec 351/79. Fo=ntimero de personas/m?. Para un depdsito es de 30
m?/persona.
El edificio supera ampliamente las U.A.S. calculadas, por lo que éste cumple con las
cantidades de U.A.S. necesarias para una pronta y segura evacuacion.

Caélculo de tiempo de evacuacion

Para calcular el tiempo de evacuacion recurrimos a la siguiente expresion:

T evacuacion = (N/Ac x Cc) + (Lh/Vh) + (Lv/Vv) <2,5 minutos

Donde:

¢ N es el nUmero de personas (maxima cantidad supuesta de presentes simultaneos)
e Ac es el ancho de salida en metros (suma de los anchos de salida sin incluir

escaleras)
e Cc es el coeficiente de circulacion = 1,8 a 1,3 personas /m x seg.
e Lhes lalongitud de evacuacién horizontal (largo total de todos los niveles)

e Lv es lalongitud de evacuacion vertical (alto total de todos los niveles)
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¢ Vv es la velocidad de evacuacion vertical = 0,3 m/s y con panico 0,15 m/s
¢ Vh es la velocidad de evacuacion horizontal = 0,6 m/s y con panico 0,2 m/s

Para este calculo se considero la situacion mas desfavorable, en la practica la ocupacion
es menor a la calculada.

Tabla 3.10. Tiempos de evacuacion.

Medio
Sector N de Sal_e Ac Anch_o Lh | Lv | Te Te
Ocupantes calida hacia | real de salida
Entrepiso 7 personas | Puertas Exterior | 1,75 m 20 | 3 46 s | 0,8 min
Administracion | 20 personas | Puertas Exterior | 1,75 m 12 | 3 33s | 0,6 min
Entrepiso 7 personas | Puertas | Exterior | 1,00 m 46 |3 92s | 1,5min
Administracion | 20 personas | Puertas | Exterior | 4,50 m 19 |3 43s | 0,7 min

Coeficiente de circulacién: 1,3 personas/ m x s,
Velocidad de desplazamiento horizontal: 0,6 m/s,
Velocidad de desplazamiento vertical: 0,3 m/s

Los tiempos de evacuacion para llegar a un medio de escape y de ahi a un lugar seguro deben
ser como maximo 2,5 minutos, condicion aceptable para este tipo de edificios. Por lo que los
tiempos calculados, al ser de 1,5 minutos, cumplen con lo dispuesto por la normativa. Se
recomienda hacer simulacros periédicamente.

luminacion de emergencia

La iluminacion de emergencia esta contemplada en el Decreto 351/79, el cual detalla la
necesidad de su instalacion en establecimientos que realicen tareas en horario nocturno o que no
cuenten con iluminacion natural en horarios diurnos.

Por otro lado, la norma IRAM-AADL J 2027 define el alumbrado de emergencia como el
previsto para ser utilizado cuando falla el alumbrado normal. Si bien la norma IRAM menciona datos
del decreto, creado previamente, existen algunas discrepancias entre los requerimientos de
iluminacién en cada caso. Este desencuentro puede dar lugar a controversias en cuanto a disefios
y desarrollos de proyectos de iluminacién de emergencia.

Las referencias en el Decreto 351/79 son a la norma IRAM J 2006, que trata el alumbrado
artificial de interiores. La norma IRAM J 2027, sin embargo, trata la iluminacién de emergencia de
dichos establecimientos.

Consideraciones que se deben tener en cuenta:

Ubicacion de luminaria en sectores de espacios de circulacion, sectores de salida comunes
y escaleras.

e En rutas de evacuacion, el alumbrado de evacuacion debe proporcionar, a nivel del
suelo, y en el eje de los pasos principales, una iluminancia minima de 1 lux.

e En los puntos en los que estén situados los equipos de las instalaciones de
proteccion contra incendios que exijan utilizacion manual y en los cuadros de
distribucion del alumbrado, la iluminancia minima sera de 5 lux.

e Elalumbrado de evacuacion debera poder funcionar, cuando se produzca el fallo de
la alimentacibn normal, como minimo durante una hora, proporcionando la
iluminancia prevista.

Tabla 3.11. Sistema de iluminacion de emergencia.

Equipo autbnomo / Sj
. . convertidores autbnomos
Tipo de sistema .
Grupo generador Si
Centralizado por baterias No
Sector protegido Sistema empleado Potencia de lAmparas
Espacios de circulacion
Circulaciones y sa,lldas de Equipos auténomos a bateria 1 x 65 Waltt
sectores de uso comudn
Escaleras
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Autonomia lograda > 1 hora T(_ensmn _,de 12/24 Volt
alimentacion

El sistema ante un corte de energia detecta tal situacion
Descripcion funcional del | encendiendo los equipos utilizando las baterias dispuestas.
sistema: Normalizada la alimentacion eléctrica, el mismo equipo realiza

la recarga de las baterias.

Sefializacion

El edificio debe contar con carteles normalizados de alto impacto y foto luminiscentes que
indiquen salida de emergencia y sentidos de evacuacion, prohibicién de fumar, tablero general de
electricidad, y tableros secundarios, casilla de gas que abastece la edificacion Segun Norma IRAM
N° 3957. El criterio adoptado para su emplazamiento, variara entre 160 mm para vision cercana y
220 mm para vision lejana, mientras que el &ngulo de percepcion visual oscilara entre los 27° y 30°.
Las salidas tienen una sefial con el rétulo "SALIDA", que ayuda a la circulacién general de los
ocupantes. Son facilmente visibles desde cualquier punto de todo el recinto ocupado. La sefial con
rétulo "SALIDA DE EMERGENCIA" utilizadas en toda salida prevista para uso exclusivo en caso de
emergencia y sobre aquellas dispuestas que conducen a la via publica o bien a un espacio abierto
con suficiente capacidad de albergue. Su instalacién es sobre puertas o en lugares cercanos a ellas.

Figura 3.2. Salidas de emergencia del edificio.

Se observa en las dos Ultimas fotos en la salida de emergencia al exterior que del lado de
afuera se encuentra con obstrucciones, por la presencia del tanque de agua, el estacionamiento de
autos proximo y la diferencia de nivel entre interior y exterior.

Se disponen, ademas, de sefiales indicativas especificando la direccién de los recorridos
hacia las salidas o salidas de emergencia, visibles desde cualquier punto de origen de evacuacion.

La sefializacion se considera también como instalaciones de proteccién por lo que se debera
revisar en unos periodos prudentes, en torno a los seis meses, comprobando que estd visible y que
cumple con su funcion.

Sistemas de deteccion, alarmas y comunicacion

El establecimiento cuenta con un sistema de deteccion de incendio compuesto por 33
detectores de humo conectados y 2 detectores térmicos. Se deberan revisar en unos periodos
prudentes, en torno a los seis meses, comprobando que cumplen con su funcién, como asi también
el sistema de alarma.

Proteccién preventiva

Riesgo de incendio por la instalacion eléctrica

Muchas veces un desperfecto eléctrico o un cortocircuito es causa de incendio y en el caso
de establecimientos construidos con paneles pude llegar a provocar el colapso total del mismo, por
lo que es de suma importancia la vigilancia, control y mantenimiento de las instalaciones eléctrica.

Tabla 3.12. Instalacién eléctrica.
La instalacion eléctrica cuenta con | Verificar el correcto funcionamiento y eficacia de
proteccion diferencial, puesta a tierra y | las protecciones mencionadas mediante
proteccion termomagnética profesional idéneo habilitado dejando registro
por escrito.
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Riesgo de incendio por la instalacidon de gas

Tabla 3.13. Instalacion de gas
El establecimiento cuenta con gas natural, | Verificar el correcto funcionamiento y eficacia
este cuenta con los sistemas de seguridad | de las protecciones mencionadas mediante
necesarios y su ubicacién es de acuerdo a | profesional idoneo habilitado dejando registro
normativa vigente, por escrito.

3.3.1. Puestos donde se presenta el riesgo

A continuacién se detallan las tareas y subtareas en cada sector de la empresa y su nivel
de riesgo segun el calculo al cual el trabajador se encuentra expuesto.

Tabla 3.14. Puestos donde se presenta el riesgo de incendio y/o explosion.

PELIGRO
Tipo de CONDICIONES
INSEGURAS
Sector Tarea Subtarea Te.xrea' -
Rutinaria Incendio y/o
Si o No Explosion
D|IE|P| C R
Colocacion de las piezas céarnicas en gavetas y . ) 1
carros metalicos Si 3 |65)100
Sala de Desposte Desposte Descuereado Si 213 ]6 [|100
Realizar los diferentes cortes y clasificacion de Si > lals 100
la carne
i6 Mezclado ;
Sala'd.e prepargqon y Pesaje de especias y Si 213 ]6 (100
depoésito de aditivos y diti Pesado de | acid
Especias aditivos esado de formulacion Si 21als8l100
Sala de Elaboracion Cutteo Adicién de materia prima carnica Si 213 |6 [100
Embutido Iniciar el proceso de embutido Si 2 1418|100
Secaderos Secado Colocar producto en camara de secado Si 21418 ]100
Coccién en Autoclave Si 3|14 - 100
_ 5 Colocar la pasta y envolverla con el resto de Si >3 l6 100
Cocina Coccion cuero
Se preparan los cueros de cerdo y se colocan
prep oS @ y se si 2|3 |6 |100
en moldes de acero inoxidable (marmitas)
Envasado Envasado y Colocar etiqueta adhesiva Si 213 |6 [100
etiqguetado Envasado al vacio Si 214 |8|100
Compresores y . Inspecciones y mantenimientos Compresor Si 41 21|8]100
Mantenimiento - — -
Generador Inspecciones y mantenimientos Generador Si 4 2|8 ]100
Acceso.y Desplazamientos en oficinas Si 213 l6 100
desplazamiento
Entrega de EPP Registrar en el sistema los elementos dados a Si >13l6 100
los empleados
Realizar los recibos Si 213]6 [100
Pago de haberes |Realizar depdsitos bancarios a las diferentes Si 2| als 100
cuentas de los empleados.
Oficina Realizar depésitos bancarios a las diferentes Si 21 als 100
cuentas de los proveedores
N Llamar y pedir presupuestos a los distintos Si >1als 100
Solicitud de proveedores.
presupuestos Hacer -pedldo de compra seglin presupuesto Si 213 l6 100
seleccionado
Asentar compra en la computadora Si 2418|100
Registrar pagos Si 213]6 [100
Recepcién y sala de Atencion al cliente Reglstrar en el sist. can:udades dlqunlbles de Si 213 l6 100
espera los insumos para cada area de trabajo
Playa de carga'y Cargar pedidos para distribuidores en el .
- . i Si 2136 [100
Expedicion de Entrega de pedidos |camion
Pedidos Viaje Si 214([8]|100

Como medida de abordaje ante la evaluacion de los riesgos y la gran cantidad de puestos
de trabajos y sus respectivas tareas que presenta un nivel de riesgo de situacion critica (valores de
nivel entre 1600 a 600) es que se propondran medidas de ingenieria en toda la empresa. Como asi
también, medidas de mitigacion y administrativas.
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3.3.2. Incendio. Andlisis del sector: toda la empresa

Causas de incendio

Presencia de combustibles:

-Tipologia de los cerramientos (paneles sandwich).

-Carga térmica (grasas animales, embalajes).

-Liquidos de limpieza.

-Gases comprimidos (refrigerantes).

-Enormes dafios por humo (alimentos) con siniestros pequefios.

Presencia de fuentes de ignicion:

-Operaciones del proceso productivo con trabajos en caliente (hornallas de cocina proximas
a paneles de cerramiento).

-Riesgo eléctrico.

-Compresores.

-Equipos de frio.

-Cargador de levador.

La falta de conocimiento por parte de los propietarios de la industria y de los servicios de
extincion de los materiales que constituyen los paneles sandwich utilizados en la industria y, por
tanto, el desconocimiento de su comportamiento en caso de incendio.

En el caso de siniestros en camaras frigorificas, la evolucion de un incendio se ve favorecida
por una compartimentacion inadecuada de las cAmaras y la existencia de espacios confinados,
como son los huecos entre falsos techos y cubierta, conductos de aire y conductos de instalacion
eléctrica, que ponen en comunicacion zonas aisladas de incendio.

La falta de mantenimiento o ausencia de instalaciones de proteccién contra incendios es una
deficiencia observada con demasiada frecuencia en estos siniestros.

Hay una serie de instalaciones que estan presentes en el frigorifico que cumplen funciones
auxiliares a los procesos, entre ellos:

-Instalaciones de distribucién de energia eléctrica.

-Equipos de climatizacion.

-Elevador de medias reses (noria).

-Circuito de aire comprimido, equipos de refrigeracioén y congelacion, etc.

Estas instalaciones, en las que se maneja energia eléctrica, hidraulica o de presion, son
origen de buena parte de los accidentes e incendio.

3.3.3. Soluciones a adoptar

Acciones de ingenieria

Se propone un proyecto de red contra incendio el cual debera contar con toma de impulsion,
instalacion de detectores de humo y detectores térmicos, el tendido de la cafieria, gabinetes para
manguera con lanza y carteles de sefializacion. Instalacion de sistema de alarmas de accionamiento

po—,

a . L R SRS _-“ _ ]
ra 3.3. Ejemplo de algunos de los elementos que conforman la red contra incendio.
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Figura 3.4. Ejemplo de alarma sirena contra incendio y pulsador avisador.

Tabla 3.15. Costo de las medidas de ingenieria

Descripcion Unlda_d de Cant. Pr_eC|_o Precio total
medida unitario

Red contra incendio gl 1 US$20.000 | US$20.000

Sistema de alarma con accionamiento ud 5 US$200 US$1000

manual.

Acciones de mitigacion

Para dar respuesta al riesgo de incendio se proponen adoptar las siguientes medidas:
e Disponer de medios de extincion por zonas.
Cada 3 meses:

e Comprobar su accesibilidad y sefializacion.
e Porinspeccién comprobar que todos los componentes se encuentren correctamente.
e Comprobar por la lectura del manémetro que se encuentre en la presion de servicio.

Cada afio:

e Realizar recarga.
e Control de bateria de las luces de emergencia.

Tabla 3.16. Costo de las medidas de mitigacion.

Descripcion Un'da.d de Cant. Pr_ecp Precio total
medida unitario

Recarga de los matafuegos. ud 13 uUss$7 US$91

Cambio _de baterias de luces de ud 50 US$19.80 US$990

emergencia

Acciones administrativas / organizativas

Se proponen las siguientes medidas a adoptar:

e Capacitar al personal en caso de incendio, uso correcto de los extintores, actuacion
frente a una situacion de fuego en las instalaciones, equipos o persona.

¢ Planificacion de simulacros.

e Capacitacion de plan de evacuacion y rol de incendio.

La capacitacion debera incluir la entrega de un instructivo informativo, que indique al
personal las acciones que debe realizar en caso de situaciones de incendio y la implementacion
de acciones para poner practicas los conocimientos adquiridos, simulando la emergencia.
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Tabla 3.17. Costo de las medidas administrativas.

Descripcion Unlda_d de Cant. Precio Precio total
medida unitario

Capacitacion anual 1 US$130 US$130

Serwao de especialista de higiene y mensual 1 US$132 US$132

seguridad

3.3.4. Explosién. Analisis del sector: toda la empresa

Causas de explosion

Compresores

Una de las instalaciones del frigorifico es el circuito de generacién y distribucion de aire
comprimido, que presenta una serie de riesgos potenciales por la presencia de presién, asi como
por los aparatos empleados para su consecucion. De una forma genérica, la peligrosidad del aire
comprimido viene determinada por los siguientes aspectos:

Los depositos y carbonillas que se pueden producir durante su obtencion, debido a
la presencia de aceites lubricantes, pueden entrar espontaneamente en ignicion y
ser causa de explosion.

Los acumuladores, enfriadores, etc, pueden explotar violentamente, aln a presiones
relativamente bajas, una vez que han perdido o disminuido la resistencia del material
constituyente, por ejemplo: por corrosion.

Bloqueo, total o parcial, del aire que sale del compresor.

Fallo de los controles autométicos, combinado con bajo consumo de aire.

Mal funcionamiento del compresor sobre velocidad.

Lubricacion incorrecta (exceso de aceite)

Aspiracion de aire contaminado.

Temperaturas elevadas por enfriamiento deficiente en alguna de las etapas
(sobrecalentamiento).

Sobrepresiones por distintas causas.

Todo ello hace necesario dotar a dicha instalacién de los elementos de seguridad
necesarios, asi como ser rigurosos en las operaciones de mantenimiento.

3.3.5. Soluciones a adoptar

Acciones de ingenieria

Implementaciéon de elementos de seguridad en compresores:

Valvulas de seguridad: una o varias valvulas cuyo tamafio y capacidad de descarga
vendra determinado por el caudal de aire maximo que es capaz de suministrar el
compresor en las condiciones mas desfavorables.

Mandmetros: de lectura facil y bien visible, estando determinado su ndmero en
funcién del tamafio del compresor. Cuando se empleen compresores de mediana y
gran potencia, con lubricacién forzada, se instalaran manémetros para indicacién de
la presion de aceite.

Proteccién térmica: para minimizar los riesgos de sobrecalentamiento. Dispondran
de termostatos a la salida de la valvula de descarga de la Gltima etapa del compresor,
los cuales pondran fuera de servicio el compresor, de forma automética, cuando se
exceda la temperatura considerada como peligrosa.

Proteccién del sistema de lubricacion: Cuando la presién del aceite de lubricacién
descienda por debajo de un valor minimo recomendado por el fabricante se debera
disponer de un sistema de seguridad, de tal forma que su actuacion sea la puesta
fuera de servicio del compresor y el disparo de una alarma acustica y/u optica. En el
caso de que la alimentacion de aceite se efectlie por gravedad, se dispondra de un
detector de bajo nivel de aceite. Igualmente sera necesario que se ponga fuera de
servicio el compresor y se dispare la alarma cuando la temperatura del aceite de
lubricacién exceda la temperatura especificada por el fabricante.
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Tabla 3.18. Costo de las medidas de ingenieria.

Descripcion Unlda_d de Cant. Precio Precio total
medida unitario

Regulador de presion compresor de aire. ud 2 US$15 US$30

Manometro para compresor. ud 2 US$42 US$s4

Protector térmico para compresor. ud 2 US$25 US$50

Filtro regulador y lubricante para compresor. ud 2 US$52 US$104

Acciones de mitigacién

Para dar respuesta al riesgo de explosion se proponen adoptar la siguiente medida:
e Control y mantenimiento de equipos y maquinarias de manera mensual, en los cuales

se realizaran las tareas de:

- Mantener limpio los compresores de aire y el depésito.

- Lubricacion de las paredes de los cilindros con tipo de aceite y en cantidades
segun recomendaciones del fabricante.

- Limpieza periédica de los filtros.

- Adosar a los compresores una placa de caracteristicas, en la cual debera figurar
la presion y temperatura de trabajo maxima.

Tabla 3.19. Costo de las medidas de mitigacion.

Descripcion Unlda_d de Cant. Pr_eC|_o Precio total
medida unitario

Personal para mantenimiento  de

compresores. mensual 1 US$300 US$300

Acciones administrativas / organizativas

Se proponen las siguientes medidas a adoptar:
e Capacitacion para la formacién e informacion a los trabajadores sobre acciones en
caso de explosion.
¢ Implementacion de protocolos de limpieza, evitando la acumulacion de polvo,
especialmente en posibles fuentes de ignicién, como son las superficies calientes.

Tabla 3.20. Costo de las medidas administrativas.

Descripcion Unlda_d de Cant. Pr_ecp Precio total
medida unitario
Serwao de especialista de higiene vy mensual 1 US$132 US$132
seguridad

3.4. Riesgo 2: Injurias corto punzantes.

El uso de herramientas destinadas al despiece y deshuesado de piezas carnicas puede
ocasionar lesiones en los trabajadores, principalmente cortes y pinchazos en las palmas y los dedos
de las manos.

3.4.1. Puestos donde se presenta el riesgo

A continuacion se detallan las tareas y subtareas en los sectores de desposte y sala de
elaboracion y nivel de riesgo segun calculo al cual el trabajador se encuentra expuesto.

Tabla 3.21. Puestos donde se presenta el riesgo de injuria corto punzante.

PELIGRO
) CONDICIONES
Tipo de INSEGURAS
Sector Tarea Subtarea RJSLZ?ia Injuria corto
. punzante o contusa
Szl involuntaria
DIE|P] C R
Descuereado Si 413 50
Sala de Desposte Desposte Realizar los diferentes cortes y clasificacion de Si ala 75
la carne
Sala de Elaboracion Embutido Iniciar el proceso de embutido Si 4 |4 50
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Como medida de intervencién ante la evaluacion de riesgos se toman las tareas de desposte
y embutido que presenta un nivel de riesgo de situacion critica (valores de nivel entre 1600 a 600)
proponiendo medidas de ingenieria a adoptar. Ademéas se propondran medidas de mitigaciéon y
administrativas.

3.4.2. Andlisis del sector: sala de desposte y sala de elaboracion.

En las salas de desposte y de elaboracion, ademas de la existencia de los cuchillos, como
principal fuente de corte, la gran parte de la maquinaria tiene como funcién el picado, troceado,
embutido, etc. de la carne. Para poder llevar a cabo dichas tareas estas maquinas y equipos se
sirven de elementos cortantes tales como: cuchillas, hojas o discos dentados que al trabajar en
movimiento pueden ser causa de cortes y atrapamientos.

Algunos de los equipos con riesgo de corte y atrapamiento que se emplean en el sector
carnico son:

Tabla 3.22. Maquinas con peligros de corte y atrapamiento.

Sierra carnicera

Para su funcionamiento precisa de la manipulacién de un operario, el
cual, estd expuesto a sufrir posibles heridas de corte en manos y
dedos debido a la hoja de sierra en movimiento, asi como
atrapamientos en la zona de alimentaciéon de la rueda motriz durante
operaciones de mantenimiento y reposicion de la hoja de sierra y con
la mesa de corte movil, al manipularla para realizar las operaciones de
corte.

Descueredora

Este equipo consta de un sistema de rodillos que dirigen a la pieza de
carne hacia una cuchilla cuya funcién es separar la piel del resto de la
carne. Por tanto, los riesgos de corte y atrapamiento son originados
principalmente por estos dos elementos: Por un lado, el sistema de
rodillos puede producir atrapamientos en las manos y dedos; y por otro
lado, cuando el operario coloca las piezas de carne, los rodillos
pueden dirigir las manos hacia la cuchilla produciendo cortes en las
manos y dedos.

Causas de injurias corto punzantes

Debido a la ausencia de equipos de proteccién individual, inexperiencia de los operarios o
una mala eleccién de la herramienta de trabajo, provocando corte o puncién en las palmas y los
dedos de las manos con:

e Cuchillos: realizacion de los diferentes cortes o durante la separacion de la carne de
los huesos.

e Ganchos de agarre: sujetar el trozo de carne.
Sierra: corte de los huesos de las medias reses.

o Afiladoras: afilar los cuchillos con la piedra de banco (ya que se retiran los guantes
anticorte para tener un mejor agarre de la piedra).

Caidas de herramientas y que estas puedan producir cortes o riesgos anélogos.

Rotura o proyeccion de los cuchillos o herramientas de trabajo.

Ubicacion de herramientas manuales en pasillos abiertos, escaleras u otros lugares
elevados desde los que se pueden caer sobre los trabajadores.

Utensilios de corte no ubicados en los cuchilleros o en lugares apropiados destinados para
este fin. Por ejemplo, sobre el mostrador de acero, pueden provocar cortes accidentales.

Condiciones de trabajo: iluminacion en el sector.

Estado de los cuchillos. Recambio.

Velocidad de la linea de produccién, ritmos de trabajo. Gran cantidad de cortes de corto
trayecto en un ritmo de trabajo elevado.
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Trabajar con herramientas engrasadas (presencia de grasa y sangre en los cuchillos,
provocando que se les resbale el cuchillo de las manos).

Temperatura de la sala de desposte. Si la temperatura es demasiado baja, la carne es
demasiado sdlida por lo que la manipulacion del cuchillo se vuelve mas riesgosa.

3.4.3. Soluciones a adoptar
Acciones de ingenieria

Disponer las herramientas (cuchillos y chairas) lo mas cerca posible del puesto de trabajo
con el objeto de evitar desplazamientos innecesarios. Instalacién de elementos para guardado de
los cuchillos o disposicion de los mismos mientras no se utilizan en lugares seguros.

Figura 3.5. Organizador porta cuchillos para amurar a la pared.

Figura 3.6. Vaina porta cuchillos para colgar en mesa de trabajo durante las tareas.

Uso de la sierra vertical: el principal riesgo es el de corte debido a la sierra en movimiento,
los cortes pueden producirse a lo largo del recorrido de la hoja o en el punto de corte.

La sierra va equipada con los siguientes resguardos con los que deberé contar y en caso de
gue falten se deberan colocar:

¢ Resguardos protectores de la hoja dentada. Se puede regular el protector para el filo
gue queda al descubierto y ajustar el area de trabajo al tamafio de la pieza teniendo
especial cuidado las piezas pequefias.

¢ Modalidad de accionamiento seguro.
Pulsador parada de emergencia (actualmente no se dispone).

e Empujador de la carne que permita distanciar la mano del operador del elemento
cortante. Apretador basculante para el material (actualmente no se dispone).

e Una carcasa para la proteccion de las poleas, que impide el acceso.

No se deben modificar estos resguardos de seguridad ni anularlos, por lo que se deben
anclar las protecciones para evitar que sean retiradas por los operarios.
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Figura 3.7. Protecciones necesarias de seguridad en la sierra carnicera.

Compra de equipo e instalacion en un area especifica para el afilado, por ejemplo:
afiladora de cuchillos automatica con fijacion a mesada y con proteccién. El tipo de hoja y el
afilado del cuchillo, permite reducir la fuerza que se ejerce sobre el mismo disminuyendo la fuerza
fisicay el riesgo de corte.

Figura 3.8. Afilador eléctrico con fijacion a mesada.

Instalar un termostato para verificar la temperatura en la sala de desposte, para facilitar el
corte de la carne (7 a 10 °C).

Instalacién de una pileta auxiliar con agua caliente para la limpieza y el desengrase de los
cuchillos y las manos de los operarios.

Figura 3.9. Pileta industrial de acero inoxidable de colgar con agua caliente.
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Tabla 3.23. Costo de las medidas de ingenieria.

Descripcion Umda_d de Cant. Precio Precio total
medida unitario

Organizador porta cuchillos. ud 4 US$45 US$180
Vaina porta cuchillos. ud 4 US$12 US$48
Protecciones faltantes en sierra carnicera. gl 1 UsS$145 US$145
Afilador eléctrico para cuchillos. ud 2 US$65 US$130
Instalacion y termostato. ud 1 US$363 US$363
Instalacion de pileta con agua caliente. ud 1 US$1730 US$1730

Acciones de mitigacion

En respuesta al peligro de injurias corto punzantes se proponen las siguientes medidas:

e Uso de elementos de proteccion personal.
e Ordeny limpieza de los sectores de trabajo.

Elementos de proteccion personal

1- Guantes

La importancia de los guantes

Para evitar las lesiones derivadas de los cortes con cuchillo, es necesaria la utilizacién de
guantes de malla metalica para evitarlas, sin embargo, durante la utilizacién de maquinaria con
elementos cortantes no es conveniente el uso de guantes de malla ya que estos podrian
engancharse en los elementos cortantes originando asi, un riesgo mayor del existente. Por ello
existen guantes, compatibles con el uso en industria alimentaria, fabricados con diferentes fibras
que ofrecen una buena proteccion contra los cortes.

Se podran utilizar en operaciones que entrafien riesgo de corte al manipular equipos de
trabajo, tales como:

e Operaciones de division de canales con sierra de esquinado.

e Operaciones de despiece con sierras de cinta.

e Operaciones de limpieza en las que haya necesidad de acceder a elementos
cortantes de las maquinas.

Requisitos de los guantes

e Cumplir la norma UNE-EN 420: Requisitos generales para guantes. Esta norma es
comun a todos los guantes de proteccion.

e Cumplir la norma UNE-EN 388: Guantes de proteccién contra riesgos mecanicos.
Esta norma aplica a los guantes destinados a proteger de riesgos mecanicos y
fisicos. Por lo tanto, deben cumplir los siguientes requisitos:

- Resistencia a la abrasion (1-4)

- Resistencia al corte por cuchilla (1-5)
- Resistencia al rasgado (1-4)

- Resistencia a la perforacion (1-4)

Se han fijado cuatro niveles: el 1 es el de menor proteccion y el 4 el de mayor proteccién, excepto
en el caso de resistencia al corte por cuchilla, que el nivel de proteccion maximo es el 5.

En concreto, los guantes de proteccion utilizados en las operaciones indicadas anteriormente
deberan disponer de un elevado nivel de resistencia al corte, es decir, X5XX.

e Estos guantes deberan encontrarse dentro de la clasificacion de los elementos de
proteccion en la categoria Il, que son aquellos equipos destinados a proteger contra
riesgos de grado medio o elevado, pero no de consecuencias mortales o
irreversibles.

e Ademas, su uso debera ser apto para la industria alimentaria.
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Recomendaciones para su uso y mantenimiento

Los guantes de proteccion deben ser de talla correcta. La utilizacion de unos guantes
demasiado estrechos puede, por ejemplo, mermar sus propiedades aislantes o
dificultar la circulacion.

La utilizacion de guantes de proteccién puede producir sudor, asi como rozaduras
producidas por las costuras; este problema puede resolverse con guantes con forro
absorbente. No obstante, este elemento puede reducir el tacto, la flexibilidad en los
dedos y la capacidad de asir.

Es importante comprobar periédicamente si los guantes se encuentran deteriorados,
presentando, por ejemplo, roturas y agujeros. Si esto ocurre es preciso sustituirlos
ya que su accion protectora se habrd visto reducida.

Los guantes deberan conservarse siguiendo las instrucciones del proveedor, asi
como del manual que los acompafa.

La proteccién de los miembros superiores como se establece en el articulo 198° del
Decreto N° 351/79 establece que "se efectuard por medio de mitones, guantes y
mangas, adaptadas a los riesgos a prevenir y que permitan adecuada movilidad de
las extremidades".

Guante de Acero

Guante Anticorte Guante Anticorte Guante Malla Inoxidable Euroflex
Nivel 5 Steelpro Spectra Acerado Acero Inoxidable méas 8 cm o 19 cm
Multiflex Cut Nitrilo Flexible Steelpro Sifega

Malla Anticorte

Figura 3.10. Tipos de guante para proteccién de las manos.

2- Delantal

Delantal de malla metalica para la proteccion del torso y abdomen.

El delantal anti corte debe proteger principalmente la zona del triAngulo de Scarpay el tercio
superior del muslo.

Triangulo femoral
(de Scarpa)

L\ AW
Figura 3.11. Delantal Kevlar refuerzo anti corte mas cuero.
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Tabla 3.24. Costo de las medidas de mitigacion.

Descripcion Unlda_d de Cant. Precio Precio total
medida unitario

Elemento de proteccion personal: guante. ud 6 US$20 US$120

Elemento de proteccion personal: delantal. ud 6 US$94 US$564

Acciones administrativas / organizativas

Se proponen las siguientes medidas a adoptar:

o Formar a los trabajadores sobre el correcto empleo de las herramientas de trabajo
en el proceso productivo, por ejemplo: manera correcta de manejar el cuchillo,
afilador, sierra carnicera, etc.

e Frecuencias de recambio y capacitacién sobre el correcto uso y mantenimiento de
los elementos de proteccion personal (EPP). Concientizacion sobre la importancia
del empleo de los EPP.

o Elaboraciéon de procedimiento seguro para la limpieza de las herramientas y
magquinarias una vez finalizada la jornada laboral.

Tabla 3.25. Costo de las medidas administrativas.

N Unidad de Precio .
Descripcion medida Cant. unitario Precio total
Serwao de especialista de higiene vy mensual 1 US$132 US$132
seguridad

3.5. Riesgo 3: Ruido.

El ruido es un contaminante fisico que se define como aquel sonido inarticulado, es decir,
gue no forma palabras, que se percibe como desagradable.

En el sector céarnico, debido al grado de mecanizacién de los procesos productivos, hay
operarios para los que es previsible identificar el riesgo de exposicion al ruido originado tanto por
las maquinas que utilizan directamente como por las existentes en el resto de las instalaciones.

Efectos del ruido sobre la salud

En el &mbito laboral se considera que el nivel de ruido a partir del cual existe la posibilidad
de que se produzcan efectos nocivos para la salud de los trabajadores es 80 dB. Una de las
consecuencias mas graves derivada de la exposicién al ruido a nivel fisiolégico es la sordera
profesional, no obstante, existen también afecciones de distinta indole a nivel psicolégico, como del
sistema nervioso central.

Tipos de dafios

e Dafios auditivos: enmascaramiento de la audicion, fatiga auditiva e hipoacusia
permanente (sordera profesional).

¢ Dafios no auditivos: alteraciones en el descanso, en la capacidad de concentracion,
ansiedad o factores de estrés.

Otros posibles dafios para la salud y seguridad derivados de la exposicion al ruido en el
lugar de trabajo son los siguientes:

o El trabajador puede no percibir el aviso de un posible peligro lo que puede llevar a
una disminucion de la seguridad laboral.

e Eltrabajador se ve obligado a realizar un sobre esfuerzo vocal que puede derivar en
la aparicion de afonia, nédulos vocales, pélipos en la laringe, etc.

Es de resaltar que el ruido no afecta a todas las personas por igual; existen una serie de
factores que influyen en la aparicion de efectos perjudiciales:

e Frecuencia del ruido: los sonidos mas peligrosos son los de alta frecuencia
(superior a 1.000 Hz). La mayoria de los ruidos industriales comprenden una gama
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ancha de frecuencias.
e Tiempo de exposicion: el efecto adverso del ruido es proporcional a la duracion de

la exposicion.

Higiene y Sequridad
en el Trabajo

e Susceptibilidad individual: es probable que en un mismo centro de trabajo existan
trabajadores con una mayor sensibilidad al ruido y que, sometidos al mismo, tendran
un dafio mayor y mas rapido en su agudeza auditiva que el resto de los trabajadores.

o Edad: alos dafios auditivos generados por el ruido se suma la presbiacusia (pérdida
de la audicién gradual, en la mayoria de las personas, con el envejecimiento).

e Enfermedades del oido medio: en aquellas personas que padezcan alguna
enfermedad en este drgano, es posible que el efecto del ruido sobre el mismo se
intensifique. La exposicion intermitente al ruido es menos lesiva que la exposicion

continua.

Marco normativo

La OMS recomienda que el nivel mas alto permisible de exposicién al ruido en el lugar de
trabajo sea de 85 dB durante un maximo de 8 horas al dia. El Decreto 351/79. Capitulo 13 “Ruidos
y Vibraciones” menciona en el Art. 92 todo trabajador expuesto a una dosis superior a 85 dB(A) de
nivel sonoro continuo equivalente debera ser sometido a los exdmenes audio métricos.

Tabla 3.26. Controles a los trabajadores que se encuentran expuestos al ruido en el trabajo.

Obligaciones del Empleador

Niveles superiores a 85
dB(A)

Niveles superiores a 80
dB(A)

Evaluacién y medicion

Anual

Trimestral

Proteccién individual

Entrega y uso obligatorio.
Velar por su uso

A disposicién, uso voluntario.
Fomentar su uso

programa de medidas técnicas
y organizativas

Vigilancia de la salud Cada 3 afos No
Senfializacion Si No
Elaboracién y ejecucion de un | Obligatorio No es Necesario

3.5.1. Puestos donde se presenta el riesgo

A continuacion se detalla los sectores en los cuales se desarrollan las tareas y subtareas en
las que los operarios se encuentran expuestos a nivel de riesgo elevado de ruido.

Tabla 3.27. Puestos donde se presenta el riesgo de ruido.

Tipo de RIESGOS
Tarea AITITUICTILE Ut
Sector Tarea Subtarea o s
Rutinaria Ruido
SioNo |D|E|P|C| R
Sala de Desposte Desposte Realizar los diferentes cortes y clasificacion de Si 3|4 75
la carne
Sala de preparacion y Pesaie de especias
depésito de aditivos y e ce esp y Pesado de formulacion Si 2141875
: aditivos
Especias
Sala de elaboracion Embutido Iniciar el proceso de embutido Si 2141875
Envasado . Envasado y . |Envasado al vacio Si 2141875
etiguetado al vacio

Como medida de intervencion ante la evaluacion de riesgos se toman las tareas que
presenta un nivel de riesgo de situacion critica (valores de nivel entre 1600 a 600) proponiendo
distintas medidas de ingenieria, mitigacion y administrativas a adoptar.

3.5.2. Andlisis del sector: sectores de tabla anterior.

Método

En base a la evaluacion de la exposicion al ruido se realizaron mediciones en las diferentes
tareas, debido a que los operarios manejan maquinarias en un puesto de trabajo especifico durante
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su jornada laboral. Esta técnica no procura obtener todos los episodios significativos del ruido, ya
gue por momentos hay varios equipos utilizandose al mismo tiempo y, por otro lado, los operadores
tienen entre sus funciones la rotacion por exigencias de la tarea o por el abastecimiento de la materia
prima que requieren las maquinarias.

Tabla 3.28. Fuentes de ruido.

Picadora angular

o

Tiene por finalidad el triturado
de la carne, convirtiéndola en
materia prima para la mayoria
de los procesos siguientes.

Cutter

Utilizado para disminuir el
tamafio de las particulas de
carne hasta llegar a obtener
una emulsion.

Mezcladora

Permite la homogeneizacion
de los productos.

Sierra carnicera

Embutidora

o

En la embutidora la principal
fuente de ruido es el pistén que
inyecta aire para impulsar la
materia prima en el armado de
los chorizos o morcillas.

Utilizada para realizar los
diferentes cortes de carne con
presencia de huesos.

Cocina

En el area de la cocina el ruido
es generado por los
extractores de aire.

Bombo _

Envasadora

Armado de hilos

sa M .
Realizar la salazén de la carne
de forma homogénea

 ® ©\%
Utilizado para envasar
productos terminados

los

o =
@
Armado y tensado de hilo para

amarrar chorizos y morcillas.
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Tabla 3.29. Equipo de medicion.
Instrumento para la evaluacion higiénica de ruido.
Sonémetro
Marca: TES
Modelo: 1357
Clase: 2
NuUmero de serie: 3921047
Fecha de calibracion: 19 julio de 2017
Nivel de Ruido: Min.: 30 dB - Max.: 130 dB

Calculo de la dosis y nivel de riesgo

El periodo de medicion para cada tarea fue 3 mediciones de 5 minutos. Los valores del nivel
continuo equivalente diario fueron calculados mediante expresiones logaritmicas, conforme dicta el
método.

Tabla 3.30. Mediciones basadas en la tarea / maquina.

el | Tiempo Tex |
N° de tarea LpA,I_EqT medio real_d(_a, LEX; &h, Permitido N|_veI de
(mi) exposicion m riesgo
Sonoro ) (h)
(dBA)
62,9
1.Desposte 65,3 67,94 6 66,69
63,4
2.Uso sierra 89,0 .
. 87,3 91,88 1 79,84 1.63 Medio
carnicera
88,7
. 77,5
2;;'3;‘:”6‘ 78.0 82,03 4 79,02 Medio
78,9
95,0
4.Cutter 93,1 97,07 4 94,06 0,49
93,0
66,1
5.Mezcladora 66,3 70,04 1 61,01
66,5
74,7
6.Embutido 75,0 78,60 2 72,57 Medio
74,9
81,3
7.Coccidén 80,6 84,51 1 75,48 Medio
80,9
73,6
8.Bombo 73,6 77,24 2 71,22
73,5
78,7
9.Envasadora 79,0 82,60 4 79,58
78,9
77,0
10.Armado 771 | 80,72 1 71,69
de hilos 770
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Célculo de nivel de exposicién a ruido diario ponderado A

El nivel de ruido se calcula utilizando la siguiente ecuacion:

Lp,A,EqT,m =10 Iog (1/| z i=1 10 0.1*LpA, EqT,mi ) dBA

Entonces el nivel de ruido en las 11 tareas seran las siguientes:
Lpagqr1= 10 log [1/3 (10 01629) +(10 01653) +(10 °1"634) = 67,94 dBA
Lpagqrz= 10 log [1/3 (10 01890) +(10 01'87:3) +(10 01"887) = 91,88 dBA
Lp.agqrs= 10 log [1/3 (10 %¥77®) +(10 %17789) +(10 %1789 = 82,03 dBA
Lpagqra= 10 log [1/3 (10 %1950) +(10 01931) +(10 01'930) = 97,07 dBA
Lpaeqrs= 10 log [1/3 (10 %1"66:1) +(10 01"66:3) +(10 ©1"66:5) = 70,04 dBA
Lpagqre= 10 log [1/3 (10 O1747) +(10 01750) +(10 01749) = 78,60 dBA
Lpagqr,7= 10 log [1/3 (10 %1813) +(10 01806) +(10 01809) = 84,51 dBA
Lpaeqre= 10 log [1/3 (10 %1736) +(10 01763) +(10 01735) = 77,24 dBA
Lpagqro= 10 log [1/3 (10 01787) +(10 01790) +(10 01789) = 82,6 dBA
Lpagqro= 10 log [1/3 (10 ®¥77:0) +(10 O*71) +(10 °177:0) = 80,7 dBA

La contribucién al nivel de exposicién al ruido diario ponderado A se calcula para cada
actividad de acuerdo con la ecuacion:

Lex, shm = Lpaggrm+ 101log (Tm/To)

Las contribuciones de las tareas a la exposicion al ruido diario equivalente son:
Lex sn1= 67,94+ 10 log (6 / 8) = 66,69 dBA
Lex sn2=91,88+ 10 log (1 /8) = 79,84 dBA
Lex, sn3= 82,03+ 10 |Og (4 / 8) =79,02 dBA
Lex sna= 97,07+ 10 log (4 / 8) = 94,06 dBA
Lex sns= 70,04+ 10 log (1 /8) = 61,01 dBA
Lex sne= 78,60+ 10 log (2 / 8) = 72,57 dBA
Lex sn7= 84,51+ 10 log (1 /8) = 75,48 dBA
Lex shs= 77,24+ 10 log (2 /8) = 71,22 dBA
Lex sno= 82,60+ 10 log (4 / 8) = 79,58 dBA
Lex sho= 80,72+ 10 log (1 /8) = 71,69 dBA

Suma de niveles de presion acustica

Para obtener el nivel de presién acustica generado por una maquina que se encuentra
ubicada junto a otras también ruidosas, sumaremos los niveles de presion acustica como si se
encontraran funcionando la maquina cutter y al mismo tiempo la embutidora.

La suma de niveles de presién sonora acustica se calcula de acuerdo con la ecuacion:

Lpa, suma= 10 IOg (10 Z n=110 (Lp,n/lO))

Y se obtiene el siguiente resultado:
Suma = 10 log (10 (97,07/10) + 10 (39,34/10) = 97,07 dBA

3.5.3. Soluciones a adoptar

Accidn de ingenieria

Compra de una nueva maquina cutter, con un modelo mas nuevo, actual y moderno que
cumpla con los niveles de ruidos permitidos por la legislacién vigente, ya que el mismo es el que
presento mayor valores en la medicion.
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205 litros

A x Capacidad aproximada carne artesa masas blandas +20 a £160 kg
| X masas duras 20 a £100 kg
e Potencia tolal maquina con motor estindar 60 kW 82CV
A Potencia motor cuchillas estindar 55 kw iscv
Potencia total maquina con motor Power Plus opcional 80 kW 109 CV
Potencia motor cuchillas Pewer Plus opcional 75 kW 10zcy
Potencia motor artesa IEW acv
- Potencia motor centralita hidraulica cargador 0.74 kW 1Ccv
a S Potencia motor disco descargador 0,37 kW 05CcvV
Consumo total miquina con mator estdndar 380/400 v 104 A
4607480 V 85 A
Consumo total méquina con mator Power Plus 380/400 V 136 A

Revoluciones gito cuchilas en corte

Velocidad lineal cuchillas
Reveluciones giro arlesa
Revoluciones giro cuchillas en amasado

Revoluciones giro artesa en amasado
Revoluciones giro disco descargador
Peso neto aprox.

Nivel presién sonora dB(&) LEQ a1m
Temperatura de funcionamiento

Nivel de humedad recomendado.

4607480 V
variable
pre-programadas
@ 4000 rpm

variable
pre-programadas.

Figura 3.12. Maquina cutter industrial con especificaciones técnicas.

Tabla 3.31. Costo de la medida de ingenieria.

110 A

1000 a 4000 rpm

1000 / 2000/ 3000 / 4000 ipm
Hasta 117 m/s
G/10/14/ 18 ;pm

50 a 200 rpm

507100/ 150/ 200 rpm

6/ 10 rppm

130 rpm 50 Hz 156 rpm 60 Hz
+ 3500 kg

78 dB

+5 a +40°C

20 2 90%

Descrincion Unidad Cant Precio Precio
P de medida unitario total
Cutter industrial de 200 litros. ud 1 Usg 60.00 US$132

Acciones de mitigacion

En respuesta al riesgo de ruido producido en el ambiente de trabajo se proponen las

siguientes medidas:

1- Uso de elementos de proteccién personal.
2- Instalacion de carteleria informativa en los sectores de trabajo.

1. Elementos de proteccién personal

Tabla 3.32. Tipos de protectores auditivos

Protectores que se introducen en el
canal auditivo, destinados a bloquear

Existen 4 tipos:
-Premoldeados.

Protectores .

su entrada. Pueden ser desechables -Moldeables por el usuario.

endoaurales - , )
(un solo uso) o reutilizables (mas de -Personalizados.
un uso). -Unidos por un arnés o banda.
Casquete que cubren las orejas y Existen 2 tipos:

se adaptan por medio de almohadillas. -Orejeras acopladas a casco.
Protectores | Normalmente, se forran con un Cascos acusticos o0 cascos anti
de copa material que absorba el sonido. Estan | ruidos.

unidos entre si por una banda (arnés),
de plastico o metal.

Se selecciona el protector auditivo endoaurales del tipo moldeables desechable 1100 de 3M,
son fabricados con materiales hipoalergénicos, brindan una efectiva e higiénica proteccion.

Tabla 3.33. Caracteristicas de los protectores auditivos 3M 1100.

- -
. . . &&“-—
¢ Altamente ventajosos en ambientes muy ruidosos y/o aMm 1100
con ruidos con predominancia en frecuencias graves. Bty s fo e
. , Py s ema

e Confortables en ambientes calurosos y humedos. == =
e Compatibles con cascos y lentes. @j g; @9 @
e Ideales para tener una doble proteccion fono-tapén. 0 5 e i

, Pagen U R
e CoOmodos y desechables. — -
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Caracteristicas

Al realizar el calculo de atenuacion del equipo de proteccion auditivo recomendado se coteja
con la siguiente tabla para estimar si la atenuacion proporcionada por los protectores auditivos es
la adecuada mediante la siguiente tabla.

Modelo Frec(Hz) | 125 | 250 | 500 | 1000 | 2000 | 4000 | 8000
Atenuac.
32,4 | 355|383 | 354|343 | 41,6 | 453
(dB)
Desv. Est.
1100 SR ER 5,7 5,5 5,7 51 3,4 4,7 4,4
(dB)
bithice 26,7 | 30,0 | 32,6 | 30,3 | 30,9 | 36,9 | 40,9
APV‘ (dB) ’ ’ ’ ’ ’ ’ ’

Figura 3.13. Tabla de atenuacién para protector auditivo 3M 1100.

Tabla 3.34. Valores de atenuacion y desvio para las frecuencias entre 125 y 8000 Hz.

Frecuencia en Hz 125 250 500 1000 | 2000 | 4000 | 8000

Nivel de presiébn sonora medio en 753 854 90.7 94.6 93.4 85.6 705

bandas de octava

Atenuacién media en dB 32,4 35,5 38,3 35,4 34,3 41,6 45,3

Desviacién en dB 5,7 5,5 5,7 51 3,4 4,7 4.4

glllj\éei:tlijc?noro a la entrada del canal 48,6 55,4 58.1 64.3 62.5 48,7 296
Aplicando correccion de decibeles compensados A (dBA) —segun IRAM 4074

Curva “A” -16 -9 -3 0 1 1 -1

Los nuevos valores en (_JIBA,_ en el 64.6 64.4 61.1 64.3 615 47,7 30,6

canal auditivo del operario (Li)

La diferencia entre los valores medidos en dBA y dBC difieren de aproximadamente 10 dB.
Por lo que se puede inferir la exposicién a bajas frecuencias.

10 -

]
11
]

J

i1

> =
-20 - | //

Ponderacion dB
&
[=]
N

10 100 1000 10000
Frecuencia Hz

Figura 3.14. Grafico comparativo de curvas de los valores medidos en dBA y dBC.

Teniendo en cuenta lo descripto el operario con el uso de los protectores auditivos estaria
con un nivel sonoro a la entrada del canal auditivo de:

dB = 10* log ¥ (10*Li/10)

10* Li/ 10 2884032 | 2754229 | 1288250 | 2691535 | 1412538 | 58884 | 1148
Nivel sonoro efectivo . . . . "
10* log 3 (10*Li/10) 70,45 dBA inferior al méximo permitido de 85 dBA
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Recomendaciones

La Ley N° 19587 de higiene y seguridad establecia que no se podia superar un Nivel sonoro
continuo equivalente (NSCE) igual a 90 dBA como dosis maxima admisible para una jornada de 8
horas diarias y 48 horas semanales sin proteccion auditiva. (Ley 19587-Dec.351/79- Capitulo 13-
Art.2).

La resolucion 295/03 del MTE y SS Anexo IV madifico lo establecido por el decreto 351/79
y establecié como valor limite de NSCE para una jornada de 8 hs de 85 dBA.

La nueva Resolucion 85/12 no modifico este valor limite, pero establecié los procedimientos
de medicion determinando que las mediciones de ruido estable, fluctuante o impulsivo se efectuaran
con un medidor de nivel sonoro integrador o un dosimetro que cumplan como minimo las exigencias
sefialadas para un instrumento Tipo 2 de acuerdo con lo establecido en las normas IRAM 4074:1988
e IEC 804-1985 o las que surjan de su actualizacién o reemplazo.

Ademas, la citada norma establece que las mismas deben ser realizadas midiendo la
exposicion de cada trabajador, un trabajador tipo o un trabajador representativo por lo que las
mediciones del presente trabajo fueron realizadas teniendo en cuenta esta premisa y se efectuaron
tomando como valor limite para una jornada de 8 horas de trabajo de un valor maximo de NSCE de
85 dBA.

Del analisis de los valores hallados en las mediciones efectuadas se puede inferir que en el
area donde se realizan los procesos de cutter se presentan niveles no adecuados y mas aun si se
encuentra en funcionamiento junto a la embutidora (97dBA).

En las mediciones realizadas, se efectu6 una determinacion utilizando un filtro de bandas
de octavas con el propdésito de calcular el nivel sonoro efectivo Nef al que realmente el operario
estaria expuesto mediante el uso de los protectores auditivos en este caso protectores tipo tapon,
para poner en manifiesto de esta manera la reduccién de los niveles de presion sonora mediante la
utilizacion de estos y la conveniencia de su utilizacion. Efectuando el analisis y en base a los valores
de atenuacion del protector utilizado (tomado de las especificaciones del fabricante) se comprueba
gue el nivel efectivo Nef es de aproximadamente 70 dBA.

2. Carteleria informativa

Implantacion de sefializacion de seguridad respecto a la advertencia al ruido en areas de
trabajo de sector productivo informando el uso obligatorio de protectores auditivos.

[ )

. J

[ OBLIGACION DE USAR |
|PROTECTORES AUDITIVOS

Figura 3.15. Cartel informativo.

Tabla 3.35. Costo de la medida de mitigacion.

Descripcion Umdaq de Cant. Pr_emp Precio total
medida unitario

Protector auditivo 3M 1100. ud 18 US$1 US$18

Cartel informativo de PVC ud 6 Us$2,4 US$14,4

Acciones administrativas / organizativas

Se proponen las siguientes medidas a adoptar:
e Elaborar un programa de mantenimiento de las maquinarias
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conservacion para todas la que se encuentras en el area produccion.

disminuir la exposicidén a la que se somete el operario.

Medicion anual del nivel sonoro.

Tabla 3.36. Costo de las medidas administrativas.

Armar un plan de rotacion del puesto de trabajo, como medida de control para

Plan de capacitaciones especificas al personal sobre el cuidado de la salud auditiva.
Procedimiento de uso y conservacién de los equipos de proteccion auditivos.

Descripcion Unlda_d de Cant. Pr_ecp Precio total
medida unitario

Capacitaciéon mensual 1 US$130 US$130

Serwao de especialista de higiene vy mensual 1 US$132 US$132

seguridad

3.6. Nueva Valoracién de riesgos analizados a partir de las medidas correctivas.

3.6.1. Riesgo 1: incendio y/o explosion.

Tabla 3.37. Puestos donde se presenta el riesgo de incendio y/o explosion.

PELIGRO
Tipo de CONDICIONES
INSEGURAS
Sector Tarea Subtarea Tz_area_ -
Rutinaria Incendio y/o
Si o No Explosion
DIE|P|]C|R
Colocacion de las piezas carnicas en gavetas y . 2
carros metélicos Si 2 S| 100 |
Sala de Desposte Desposte Descuereado Si 2 2] 4 |100]400
Realizar los diferentes cortes y clasificacion de Si 2| 2| 2 1100400
la carne
i6 Mezclado ;
Sala,d_e prepargqon y Pesaje de especias y Si 2 [121| 4 | 100|400
depésito de aditivos y diti Posado de T Tacio
Especias aditivos esado de formulacién Si 2 1316 [100 !
Sala de Elaboracién Cutteo Adicién de materia prima carnica Si 2 2| 4 [100 |400
Embutido Iniciar el proceso de embutido Si 1] 4|4 |100]|400
Secaderos Secado Colocar producto en camara de secado Si 113 100 | 300
Coccién en Autoclave Si 2|41]8[100 -
' - Colocar la pasta y envolverla con el resto de Si 2 2| 2 1100400
Cocina Coccion cuero
Se preparan los cueros de cerdo y se colocan .
en moldes de acero inoxidable (marmitas) Si 2 [ 4 |100(400
Envasado Envasado y Colocar etiqueta adhesiva Si 2 12| 4 |100|400
etiquetado Envasado al vacio Si 113 ! 100 | 300
Compresores y Mantenimiento Inspecciones y mantenimientos Compresor Si 2| 2] 4 [100]400
Generador Inspecciones y mantenimientos Generador Si 2| 2] 4 [100]400
Acceso_y Desplazamientos en oficinas Si 1] 3 100 | 300
desplazamiento
Entrega de EPP Registrar en el sistema los elementos dados a Si 1] 3 100 | 300
los empleados
Realizar los recibos Si 3 100 | 300
Pago de haberes [Realizar depésitos bancarios a las diferentes Si 11 2|4 100|400
cuentas de los empleados.
Oficina Realizar depositos bancarios a las diferentes Si 21 2|2 |100]400
cuentas de los proveedores
N Llamar y pedir presupuestos a los distintos Si 21 2|4 |100]400
Solicitud de proveedores.
presupuestos Hacer .pedIdO de compra segln presupuesto Si 1| 3 100 | 300
seleccionado
Asentar compra en la computadora Si 1|4 100 | 400
Registrar pagos Si 1] 3 100 | 300
Recepcion y sala de Atencion al cliente Reglstrar en el sist. can’tldades dlqunlbles de Si 1 3 100 | 300
espera los insumos para cada area de trabajo
Playa dg Earga y . Carggr pedidos para distribuidores en el Si 3 100 | 300
Expedicion de Entrega de pedidos |camion
Pedidos Viaje Si 3 | 3 [100]300
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Se puede observar que, en el area de produccion, las tareas que presentaban un nivel de
riesgo elevado a partir de reducir el tiempo de exposicidén baja el nivel de riesgo, sin embargo, hay
una tarea puntual que a pesar de reducir el tiempo de exposicion para la elaboracion de la misma
el riesgo sigue siendo alto segun tabla de valoracion propuesta.

Con respecto a las instalaciones, equipamientos y maquinarias, mejorando el nivel de
deficiencia, ya sea en tareas de mantenimiento y control de los mismos, también se reduce el nivel
de riesgo.

3.6.2. Riesgo 2: injurias corto punzantes.

Se puede observar que, en el area de produccién, con respecto al riesgo de injuria punzo-
cortante o contusa involuntaria, mejorando el nivel de deficiencia, con las mejoras de medidas de
seguridad y elementos de proteccion personal adecuados para el desarrollo de tareas puntuales se
reduce el nivel de riesgo, sin embargo, en la sala de desposte, en una tarea especifica, a pesar de
las mejoras, el riesgo sigue siendo alto segun la valoracion propuesta.

Tabla 3.38. Puestos donde se presenta el riesgo de injuria corto punzante.

PELIGRO
. CONDICIONES
VDOES INSEGURAS
Sector Tarea Subtarea RJS:]E;& Injuria punzo-
. cortante o contusa
5@ N involuntaria
DIE|P] C R
Descuereado Si 2|12 |4 |50 |200
Sala de Desposte Desposte Realizar los diferentes cortes y clasificacion de Si >lalsl s
la carne
Sala de Elaboracion Embutido Iniciar el proceso de embutido Si 2|41]8 |50 |400

3.6.3. Riesgo 3: ruido.

Con respecto al riesgo de ruido, se redujo el nivel de deficiencia, el tiempo de exposicion y
la implementacién de protectores auditivos en los diferentes puestos de trabajo, con respecto a la
tarea de realizar los diferentes cortes y clasificacion de la carne, en el desposte, el riesgo sigue
siendo alto por lo que se deberda realizar controles mas seguidos sobre los empleados que se
encuentran expuestos al ruido en la sala de desposte.

Tabla 3.39. Puestos donde se presenta el riesgo de ruido.

Tipo de RIESGOS
Amb. de trabajo
Sector Tarea Subtarea Te.1rea. - !
Rutinaria Ruido
SioNo [D|E|P| C|R
Sala de Desposte Desposte Realizar los diferentes cortes y clasificacion de Si 5l4lgl 75
la carne
Sala de preparacion y Pesaie de especias
depdsito de aditivos y J aditivoz y Pesado de formulacion Si 113 75 (225
Especias
Sala de elaboracion Embutido Iniciar el proceso de embutido Si 1|4 75 1300
Envasado . Envasado y . |Envasado al vacio Si 113 75 1225
etiguetado al vacio

Se establece que a partir de las medidas correctoras en los diferentes puestos de trabajo
los riesgos analizados se redujeron en su mayoria segun tabla resumen que se muestra a
continuacion.

Tabla 3.40. Comparacion de los riesgos con y sin medidas correctivas.

Riesgos sin Riesgos con
medidas correctivas | medidas correctivas
- Incendio y/o explosién 27 2
Peligro _Cond|C|ones Injuria  punzo-cortante
inseguras : . 3 1
0 contusa involuntaria
Riesgo 4 1
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Para los riesgos desarrollados anteriormente los controles se haran cada tres meses, segun
cronograma anual propuesto para la empresa.

Tabla 3.41. Cronograma anual de aplicacion y control de los riesgos analizados.

Meses

o o o

Peligro / ) Sl Q8| =| 9| el S| €| 8|2 ¢

Resgo | 2 | 5| g | 5| 8|5 |35| 8|2 |2|¢a|65

L () = < = = = 2 = 3] S 2

s ) O S 2

) z | O
Incendioy /o
explosion
Injuria corto
punzante
Ruido

3.7. Conclusiéon
Costo de los accidentes

Entre los costos que debemos tener presente en relacion con la prevencién de los accidentes
esta el que implica la labor de complicacion de las estadisticas. Este costo es relativamente
pequefio, pero pone de relieve el interés de una empresa en la seguridad.

El costo de los accidentes aumenta evidentemente los costos de cualquier actividad
productiva. Una empresa debe obtener ganancias para continuar operando y mediante una
evaluacion adecuada de los costos de los accidentes la gerencia puede darse cuenta de, mas que
un gasto, desde el punto de vista financiero, un problema de seguridad adecuada y eficiente afecta
favorablemente a los beneficios y en realidad es una inversion porque economiza dinero redituando
utilidades. El dinero empleado es devuelto varias veces en forma de menores gastos por las
lesiones y menores costos indirectos a consecuencias del menor nimero de accidentes.

La mayor parte de las empresas reconocen este hecho y gastan sumas importantes,
incluyendo los sueldos de seguridad a tiempo completo, para mantener programas de seguridad
vigorosos. Las plantas mas pequefias harian bien en determinar cual es el costo real de sus
accidentes.
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4.1. Introduccidén

La 1SO 45001:2018 es una Norma Internacional que especifica requisitos para un sistema de gestion
de la seguridad y salud en el trabajo (SST). Proporciona un marco para que las organizaciones
gestionen los riesgos y mejoren el desempefio en materia de SST. Esta norma establece criterios
para establecer una politica y objetivos de SST, asi como para la planificacion, la implementacion,
la ejecucion de los objetivos operacionales, la auditoria y la revision.

Algunos de los beneficios clave incluyen:

1. Mejorade la seguridad y salud laboral: La norma ayuda a prevenir accidentes, enfermedades
ocupacionales y lesiones en el lugar de trabajo al identificar peligros y evaluar riesgos de
manera sistematica.

2. Cumplimiento legal y reglamentario: La 1SO 45001 garantiza que las organizaciones
cumplan con las leyes y regulaciones relacionadas con la SST, lo que reduce el riesgo de
sanciones y multas.

3. Compromiso de la alta direccién: La norma promueve el liderazgo y el compromiso de la alta
direccién en la mejora continua de la SST.

4. Mejora de la reputacion y retencion de empleados: Implementar la ISO 45001 demuestra el
compromiso de la organizacién con la seguridad y salud de los trabajadores, lo que puede
aumentar la confianza de los empleados y su satisfaccion laboral.

5. Eficiencia operativa: Al establecer procesos y procedimientos claros para la gestiéon de la
SST, las organizaciones pueden optimizar sus operaciones y reducir costos asociados con
accidentes y enfermedades laborales.

En resumen, la ISO 45001 proporciona un marco solido para gestionar la seguridad y salud en el
trabajo de manera efectiva y sostenible.

En esta etapa se desarrollaran los siguientes puntos:

¢ Implementacion de un sistema de gestion de la seguridad y salud en el trabajo (SST).
e Inspecciones de Seguridad
e Preparacion y respuesta ante emergencias

4.2. Implementacion de un sst
4.2.1. Objetivo de un sst

El objetivo principal de implementar el SST es prevenir y reducir accidentes, mantener condiciones
Optimas de seguridad, higiene y salud en el entorno laboral, y cumplir con las disposiciones de la
legislacion vigente. A continuacién, se detallan los aspectos clave de este sistema:

1. Liderazgoycompromiso: La participacion de la alta direccion es fundamental para establecer
una cultura de seguridad. Los lideres deben demostrar su compromiso con la SST y promover
practicas seguras en toda la organizacion.

2. ldentificacion de peligros y evaluacion de riesgos: Las organizaciones deben identificar y
evaluar sisteméticamente los peligros en el lugar de trabajo. Esto implica analizar las
condiciones fisicas, quimicas, biolégicas y ergondémicas que podrian afectar la seguridad y
salud de los empleados.

3. Cumplimiento legal y reglamentario: La ISO 45001 exige que las organizaciones cumplan
con las leyes y regulaciones relacionadas con la SST. Esto incluye mantener registros,
capacitar al personal y realizar auditorias periédicas.

4. Planificacion y objetivos: Las organizaciones deben establecer una politica de SST, definir
objetivos medibles y desarrollar un plan para lograrlos. Esto implica considerar la prevencion
de lesiones, la promocion de la salud y la mejora continua.
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5. Respuesta a situaciones de emergencia: Se deben establecer protocolos para manejar
situaciones de emergencia, como incendios, evacuaciones o accidentes. La preparacion y la
capacitacion son esenciales.

6. Mejora continua: La ISO 45001 sigue el ciclo Planificar-Hacer-Verificar-Actuar (PDCA) para
garantizar la mejora constante del sistema de gestion de la SST. Las organizaciones deben
revisar regularmente sus procesos Yy resultados para identificar areas de mejora.

En resumen, la implementacion exitosa de la ISO 45001 requiere un enfoque integral que abarque
desde el liderazgo hasta la accion operativa, con el objetivo final de proteger la seguridad y salud
de los trabajadores.

4.2.2. Planificacion

La planificacion es un componente fundamental en la implementacion de la ISO 45001:2018. Aqui
hay algunos aspectos clave relacionados con la planificacién en el contexto de la norma:

» Politica de SST: La organizacion debe establecer una politica de seguridad y salud en el
trabajo (SST) que refleje su compromiso con la prevenciéon de lesiones y enfermedades
laborales. Esta politica debe ser comunicada a todos los empleados y revisada
periddicamente.

Durante la realizacion de este trabajo, se identific6 que la empresa, a pesar de no tener una
politica formal de Higiene, Seguridad y Salud Ocupacional, muestra un fuerte compromiso
por parte de la Direccidn en este aspecto.

Por lo tanto, se propone la siguiente politica:

“En nuestra organizacion, nos comprometemos a garantizar un entorno de trabajo seguro y
saludable para todos nuestros empleados. La seguridad y la salud son valores
fundamentales que guian nuestras acciones y decisiones diarias. Para cumplir con este
compromiso, establecemos los siguientes principios:

Liderazgo y Compromiso: La alta direccion liderara con el ejemplo, demostrando su
compromiso activo con la seguridad y salud en el trabajo. Fomentaremos una cultura en la
gue todos los empleados se sientan responsables de su propia seguridad y la de sus
comparnieros.

Identificacion de Peligros y Evaluacion de Riesgos: Realizaremos evaluaciones
sisteméticas para identificar peligros en el lugar de trabajo. Estos andlisis nos permitiran
aplicar medidas preventivas y de control adecuadas.

Cumplimiento Legal y Reglamentario: Cumpliremos con todas las leyes y regulaciones
aplicables relacionadas con la SST. Mantendremos registros actualizados y nos
someteremos a auditorias periodicas.

Formacién y Sensibilizaciéon: Proporcionaremos formacion continua a nuestros empleados
sobre practicas seguras, procedimientos de emergencia y uso adecuado de equipos de
proteccion personal.

Mejora Continua: Buscaremos constantemente oportunidades para mejorar nuestro
sistema de gestion de la SST. Aprenderemos de incidentes pasados y aplicaremos
soluciones efectivas”.

» Fijar objetivos y elaborar un plan de accién para cumplir los mismos: la organizacion
debera establecer y mantener documentados los objetivos de SST y estos objetivos deberan
ser. coherentes con los riesgos y requisitos legales, poseer indicadores de medicion
asociados a ellos, con el fin de controlar su grado de consecucion y alcanzar a las funciones
y niveles pertinentes individuales de la empresa. Se propone un formato para registrar los
datos y evaluar la meta del indicador en el Anexo 1.13 Registro FLP-SST-RE-001.2
“Objetivos, metas e indicadores”. Ademas, deberan incluir en la medida de lo posible el
compromiso de la mejora continua. La organizacion determinara sobre quien recae la
responsabilidad de su ejecucion, las acciones a efectuar, los medios y los recursos
necesarios para poder alcanzarlos.

Por lo tanto, se proponen los siguientes objetivos y metas:
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Reduccion de Accidentes Laborales:
o Objetivo: Implementar medidas preventivas para reducir la frecuencia de accidentes
en el lugar de trabajo.
o Meta: Reducir en un 20% el nimero de accidentes reportados en el préximo afio.

Programa de Capacitacion en SST:
o Objetivo: Desarrollar e implementar un programa de capacitacion en seguridad y
salud en el trabajo.
o Meta: Realizar al menos 4 sesiones de capacitacion en los proximos 6 meses.

Evaluacién Anual de Riesgos Laborales:
o Objetivo: Realizar evaluaciones anuales para identificar peligros y aplicar medidas
de control.
o Meta: Documentar y abordar al menos 3 riesgos significativos cada afo.

Cumplimiento con la ISO 45001:
o Objetivo: Establecer un sistema de gestion de SST conforme a los requisitos legales
y reglamentarios.
o Meta: Obtener una certificacion ISO 45001 dentro de los proximos 2 afios.

Promocion de la Formacién y Participacion:
o Objetivo: Fomentar la conciencia y participacion de los empleados en temas de SST.
o Meta: Realizar al menos una sesion de sensibilizacion trimestral.

Minimizacién de Enfermedades Profesionales y Lesiones:
o Objetivo: Implementar medidas preventivas para reducir la incidencia de
enfermedades ocupacionales y lesiones.
o Meta: Reducir en un 10% los casos de enfermedades profesionales en el préximo
afo.

Actualizacion y Gestion de Riesgos:
o Objetivo: Mantener actualizado el registro de riesgos presentes en la organizacion.
o Meta: Revisar y actualizar el registro de riesgos al menos una vez al trimestre.

» ldentificacién de peligros, evaluacion de riesgos y determinacién de controles: La
organizacion debera establecer, documentar y mantener varios procedimientos para la
identificacion de peligros, valoracion y control de los riesgos y para ello deberéa tener en
cuenta las actividades rutinarias y no rutinarias que se realicen en el establecimiento, realizar
inspecciones en los lugares de trabajo, controlar lo referente a Higiene y Seguridad de todas
las personas que tengan acceso a la empresa, monitorear el desempefio del personal y
asegurar que la infraestructura, equipamiento y materiales en el lugar de trabajo estén en
Optimas condiciones para su uso.

En los Anexos 1.14 y 1.15 se deja un ejemplo del procedimiento FLP-SST-PR-002
“Procedimientos para identificar peligros y evaluar riesgos” y registros asociados FLP-SST-
RE-002.1 “Matriz de Riesgo”.

» lIdentificacion de los requisitos legales en materia de SST: la organizacién debera
establecer y mantener un procedimiento para identificar y acceder a los requisitos SST tanto
legales como de otra indole aplicable. Debera, ademas, mantener esta informacion
actualizada y comunicar la informacion pertinente sobre los requisitos legales y otros
requisitos a sus empleados y otras partes interesadas.

» Recursos y responsabilidades: La planificacion también implica asignar recursos y
responsabilidades para implementar y mantener el sistema de gestion de la SST.

Recursos: La organizacion debe asegurarse de que los recursos estén disponibles y sean
suficientes para cumplir con los objetivos de SST. Estos recursos pueden incluir:
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o Recursos humanos: Personal capacitado y competente para gestionar la SST.

o Recursos financieros: Fondos para inversiones en seguridad, capacitacion y
equipos.

o Recursos tecnolégicos: Herramientas, tecnologias y sistemas para monitorear y
mejorar la SST.

Como ejemplo de la asignacién de recursos, se proporciona informacion sobre la entrega de
elementos de proteccién personal. Los detalles se pueden encontrar en los siguientes
anexos: Anexo 1.16 Procedimiento FLP-SST-PR- 005 “Entrega, uso, mantenimiento y
reposicion de EPP” y sus registros asociados: Anexo 1.17 Registro FLP-SST-RE-005.1
“Matriz de elementos de proteccién personal”’, Anexo 1.18 Registro FLP-SST-RE- 005.2
“Control de entrega de EPP” y Anexo 1.19 Registro FLP-SST-RE- 005.3 “Inspeccion de
EPP”.

Responsabilidades: La alta direccidon tiene la responsabilidad principal de liderar y
promover la SST. Esto incluye:
o Compromiso: Demostrar liderazgo y compromiso activo con la seguridad y salud
en el trabajo.
o Definicidn de roles y autoridades: Asignar responsabilidades especificas a los
lideres y empleados en todos los niveles.
Ademas, se destaca la importancia de la participacién de los trabajadores en la gestion de
la SST. Los empleados deben estar informados, involucrados y capacitados para contribuir
al sistema de gestion.

» Competencia, formacion y toma de conciencia
La organizacion buscara los mecanismos necesarios para garantizar que las personas que
estan bajo el control de la misma cumplan con los siguientes requerimientos:
Ser conscientes de los riesgos de SST y de cuéles son sus funciones y sus
responsabilidades.
Disponer de las competencias necesarias para desempefiar trabajos que pueden poner en
situacion de riesgo la SST. Recibir la formacion necesaria con el objeto de lograr las
competencias pertinentes y asegurar la toma de conciencia mediante la entrega de
informacion.
Se deja un ejemplo de procedimiento en el Anexo 1.20 Procedimiento FLP-SST-PR-003
“Formacion, capacitacién y competencia del personal”’ y sus registros asociados Anexo 1.21
“FLP-SST-003.1 Informacion Impartida”, Anexo 1.22 “FLP-SST-RE-003.2 Cronograma
Anual de Capacitaciones, Anexo 1.23 “FLP-SST-RE-003.3 Instructores y Temario de
Capacitaciones” y Anexo 1.24 “FLP-SST-RE-003.4 Asistencia a Capacitaciones”.

» Comunicacion, participacién y consulta

La organizacién debera promover la participacion y consulta de los trabajadores y las partes
interesadas en la mejora del Sistema de Gestibn mediante el aporte de buenas practicas e
iniciativas de mejora, asi como garantizar el correcto funcionamiento de la comunicacion
tanto interna (vertical y horizontal) como externa.

Se deberan elaborar uno o varios procedimientos para asegurarse de que, tanto los
empleados como las partes interesadas, disponen de las herramientas necesarias y
suficientes para que haya una fluida comunicacién interna entre los diversos niveles de la
organizacion u otras partes interesadas.

» Documentacion

La organizacién deberd mantener al dia y actualizada toda la documentacion, con el objeto
de garantizar que resulta suficiente y que a su vez asegura que el SGSST puede entenderse
de manera correcta y se puede trabajar de forma eficaz y eficiente. Los registros son
documentos o datos que recogen en su mayor parte, los resultados de las actividades
realizadas.

Es fundamental disponer de registro de datos e informaciones que de forma sencilla puedan
tratarse y revertir periddicamente, tanto a quienes los han generado, como a los
responsables de las unidades, con el objeto de facilitar el autocontrol y la toma de decisiones.
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o ldentificaciobn de la documentacion: Todos los documentos deben ser
identificados para su respectivo control y seguimiento, tomando en cuenta:

1. El encabezado para los documentos disponibles en el presente plan es:

LA PEQUENA ) CcODIGO:
TITULO 1
@ VERSION:
noa une... TITULO 2 PAGINA:

Logotipo: En todos los documentos debe constar el  logotipo de la empresa.

Titulo 1: El titulo para el presente plan es: Frigorifico La Pequefia S.R.L.

Titulo 2: En este apartado se coloca el titulo del programa, instructivo o registro que
se requiera en el plan.

Cddigo: La codificacion de los procedimientos y registros o instructivo se realiza de
la siguiente manera: FLP-SST-XX-001. Donde:

FLP: Frigorifico La Pequefia S.R.L.

SST: Seguridad y Salud en el trabajo

XX: PR procedimiento RE registro IN instructivo
001: Numero del documento.

Version: Indica la dltima version del documento, la version original es 001, cualquier
cambio que se realice posteriormente pasa a ser 002 y asi continuamos.
Pagina: Indica de cuantas paginas esta compuesto el documento.

. Esquema:
Introduccién
Objetivos
Alcance
Definiciones
Responsabilidades
Actividades
Anexo
Referencias

e 6 o o o o o o

o Control de documentos: Los documentos y datos que contengan informacién
necesaria para el correcto funcionamiento y desempefio del sistema de gestion de la
SST, asi como para el desarrollo de las actividades, deberan estar identificados y
controlados. De esta manera se asegura cual es la versién vigente de la
documentacion asociada al sistema.

o Control operacional: La organizacibn debera implementar los controles
operacionales necesarios para poder garantizar la seguridad, fiabilidad y validez del
sistema de SST frente a los riesgos asociados, asi como dar cumplimiento a los
requisitos legales y otros aplicables. Todos los procedimientos asociados a lo largo
de todo el proceso productivo, con el fin de que se hagan de manera segura, son
revisados de manera conjunta con el asesor de seguridad e higiene, en su revision
de la situacion inicial de cada area, como en las visitas y auditorias. Determinando
asi los riesgos especificos, las medidas de control y los EPP necesarios. Como
también la basqueda de novedades con sus nuevos requerimientos de mejoras. Es
importante recordar que ante la necesidad de cambiar un proceso (ya sea por
eficiencia, nuevas adquisiciones de tecnologia), deben modificarse los
procedimientos, por lo cual se realizara una nueva revision, para evaluar las medidas
de higiene y seguridad, con el fin de ver si se mantienen las que estaban o hay que
implementar nuevas. Ver Anexol.33 Procedimiento FLP-SST-PR-007
“Procedimientos operativos”.
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» Medicion y seguimiento del desempefio: se debera asegurar que se dispone de un
procedimiento con un enfoque sistematico para medir y monitorear el desempefio de la SST.
La medicion del desempefio es un medio para controlar la medida del cumplimiento de la
politica y los objetivos.

Para ello se pueden realizan inspecciones in situ para identificar peligros y evaluar riesgos
en los puestos de trabajo, considerando las condiciones técnicas, metodologias de trabajo
y aptitud de los trabajadores. Las inspecciones contribuyen a identificar peligros potenciales,
detectar condiciones inseguras, corregir actos inseguros de los trabajadores y determinar
cuando una maquina o herramienta presenta condiciones inseguras. Se deja como ejemplo
un listado de chequeo para facilitar las tareas de relevamiento de los riesgos existentes en
el establecimiento. Los resultados de las inspecciones se registran y se utilizan para
identificar y priorizar las acciones que requieren atencion.

Ejemplos de Informacién Documentada: Anexo 1.34 FLP-SST-PR-006 “Procedimiento de
Inspecciones” y sus registros asociados en el Anexo 1.35 FLP-SST-RE-006.1 “Inspeccion
de Extintores”, Anexo 1.36 FLP-SST-RE-006. .2 “Revision de Botiquin”, Anexo 1.37 FLP-
SST-RE-006.3" Listado de Chequeo”, Anexo 1.38 FLP-SST-RE-006.4 “Deficiencias
Encontradas y Seguimiento de las Inspecciones” y Registro FLP-SST-RE- 005.3 “Inspeccién
de EPP”.

» No conformidades, acciones correctivas y preventivas
Cuando el Equipo detecta desviaciones, tomara las acciones correctivas inmediatas
tendientes a solucionar los problemas.

» Auditoria
Ademas del seguimiento de rutina del desempefio de Seguridad y Salud Ocupacional, la
organizacion realiza auditorias periddicas que permiten una apreciacion mas profunda y
critica de todos los elementos del sistema de gestion de Seguridad y Salud Ocupacional.
Las auditorias son conducidas por personas debidamente calificadas y con competencia
reconocida por las normas vigentes. Estas personas son independientes de la actividad que
esta siendo auditada, pudiendo, no obstante, pertenecer a la organizacion.

» Investigacion de accidentes

La investigaciébn de accidentes es una herramienta crucial para prevenir su repeticion,
identificar oportunidades de mejora, establecer medidas correctivas y preventivas
adecuadas, e incrementar la conciencia de Seguridad y Salud en el Trabajo (SST) en el lugar
de trabajo.

Se propone unos procedimientos y registros asociados para la gestion de emergencias
basandose en los peligros identificados. Informacién Documentada Propuesta Anexo 1.25
Procedimiento FLP-SST-PR-004 “Gestién de Emergencias”, Anexo 1.26 Registro FLP-SST-
RE-004.1 “Acta de Nombramiento de Equipo de Emergencia”, Anexo 1.27 Registro FLP-
SST-RE-004.2 “Informe de Emergencia”. Anexo 1.28: Registro FLP-SST-RE-004.3” Guia de
Actuacion”, Anexo 1.29 Registro FLP-SST-RE-004.4 “Programa Anual de Simulacros”,
Anexo 1.30 Registro FLP-SST-RE-004.5 “Acta de Simulacro de Emergencia y Evacuaciéon”,
Anexo 1.31 Registro FLP-SST-RE-004.6 “Némina de Personal Afectado” y Anexo 1.32
Registro FLP-SST-RE-004.7 “Notificacion de Accidentes e Incidentes”.

» Revision por la Direccion

La alta direccion tiene la responsabilidad de revisar periddicamente el sistema de gestion
para evaluar su implementacion y su alineacion con la politica y los objetivos establecidos.
Por ejemplo, anualmente realizar una reunién para discutir temas relacionados con la gestion
del sistema de Seguridad e Higiene, como la necesidad de recursos, los resultados de las
auditorias internas y/o externas, los comentarios y reclamaciones del personal, los
incidentes y accidentes, la revisién de la politica y los objetivos actuales, las acciones
correctivas, el seguimiento de los planes de accion y de mejora, y la evaluacion integral del
sistema. Los resultados y las acciones a implementar que surgen de esta reunion deben ser
registrados.

Arg. Albagli Melina 141



Facultad Regional Villa Maria

* UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL
Carrera de Especializacion en Higiene y Seguridad en el Trabajo e oo

4.3. Conclusion

Desarrollar un sistema de gestién en seguridad en el trabajo es fundamental por varias razones:

v

v

v

Prevenciéon de Riesgos: Permite anticipar, reconocer, evaluar y controlar los riesgos que
pueden afectar la seguridad y la salud en los lugares de trabajo.

Mejora Continua: Establece un proceso de mejora continua, permitiendo la identificacién
de oportunidades de mejora y la implementacién de medidas correctivas y preventivas.
Cumplimiento Normativo: Asegura el cumplimiento de las normativas y leyes de seguridad
y salud en el trabajo.

Compromiso Organizacional: Refuerza el compromiso de la direccién y de todos los
miembros de la organizacion con la seguridad y salud en el trabajo.

La documentacion es igualmente crucial en este sistema de gestion por las siguientes razones:

v

v

v

Comunicacion Clara: Proporciona una comunicacion clara de las politicas, procedimientos,
roles y responsabilidades a todos los miembros de la organizacion.

Seguimiento y Evaluacién: Facilita el seguimiento y la evaluacion del desempefo del
sistema de seguridad y salud en el trabajo.

Registro de Informacion: Mantiene un registro de la informacion relevante, como los
resultados de las inspecciones, auditorias, incidentes y accidentes.

Acciones Correctivas: Permite el seguimiento de las acciones correctivas y preventivas
implementadas.

En resumen, un sistema de gestién en seguridad en el trabajo y su documentacion correspondiente
son fundamentales para garantizar un entorno de trabajo seguro y saludable, y para demostrar el
compromiso de la organizacién con la mejora continua en este ambito.
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GLOSARIO

Canal: cuerpo del animal sacrificado, sangrado, desollado, eviscerado, sin cabeza ni
extremidades. La canal es el producto primario; es un paso intermedio en la produccién de carne,
gue es el producto terminado. La canal es un continente cuyo contenido es variable y su calidad
depende fundamentalmente de sus proporciones relativas en términos de hueso, musculo y grasa.
(Maximo de carne, minimo de hueso y éptimo de grasa). Instituto nacional de carnes Direccién de
Control y Desarrollo de Calidad.

* UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL

Aditivos: cualquier sustancia o0 mezcla de sustancias que directa o indirectamente modifican las
caracteristicas fisicas, quimicas o bioldgicas de un alimento, a los efectos de su mejoramiento,
preservacion o estabilizacion (Cadelago, 2017).

Bondiola: segun el Articulo 287 del CAA a una salazén, proceso de deshidratacion en sal (Botini,
2018), preparada con musculos del cuello del cerdo, debiendo someterse a un proceso de
maduracion. Una vez terminada la maduracién, se envuelve o introduce en tela organica o plastica
y se ata fuertemente. Queda admitida la elaboracion de bondiola sin envoltura alguna.

Carne porcina y bovina: se entiende por carne a la parte comestible de los musculos de
vacunos, porcinos, declarados aptos para la alimentacion humana por la inspeccion veterinaria
oficial antes y después de la faena (Cadelago, 2017).

Chacinados: productos preparados sobre la base de carne y/o sangre, visceras u otros
subproductos animales que hayan sido autorizados para el consumo humano, adicionados o no con
sustancias aprobadas para tal fin.

Embutidos: los chacinados en cualquier estado y forma admitida que se elaboren, que hayan
sido introducidos a presion en fracciones de intestino u otras membranas naturales o artificiales
aprobadas a tal fin, aunque en el momento del expendio y/o consumo carezcan del continente.

Embutidos frescos: aquellos embutidos crudos cuyo término de comestibilidad oscila entre 1y
6 dias, recomendandose su conservacion en frio.

Embutidos secos: aquellos embutidos crudos que han sido sometidos a un proceso de
deshidratacion parcial para favorecer su conservacion por un lapso prolongado.

Embutidos cocidos: cualquiera sea su forma de elaboracion, los que sufren un proceso de
coccién por calor seco (estufas) o en agua con o sin sal, o al vapor.

Salame: embutido seco, elaborado sobre la base de carne de cerdo o carne de cerdo y vacuna,
con un agregado de tocino, sal, salitre, especias, vino blanco y azlcar. Segun el Cédigo Alimenticio
Argentino en el Capitulo VI “Alimentos Carneos y Afines”en su Art. 338.

Salazones: son trozos de carne o de tejido adiposo que han sufrido un proceso destinado a su
conservacion mediante la sal, adicionada de forma masiva acorde a la tecnologia del producto a
elaborar. La salazén a que se someten los productos puede ser seca (cloruro de sodio) o humeda
(salmuera) (CAICHA, 2017).

Tripas naturales: son trozos del tracto digestivo, vejiga urinaria o de cualquier membrana de
bovino, porcinos y equinos, que se emplean para la fabricacion de embutidos (Cadelago, 2017).

Tripas Artificiales: sustancia de origen vegetal o animal reestructuradas por diversos procesos.

En general, la membrana es un conjunto de fibras de coldgeno (origen animal) o fibras de celulosa
(origen vegetal) (Cadelago, 2017).
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o 1.1. Verificaciones proteccion contraincendios
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Anexo 1.2. Plano de salidas de emergencia, sefializacion yelementos de proteccién contraincendio
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Anexo 1.4. Relevamiento general. Inspecciones de seguridad

El objetivo de las inspecciones es verificar el efectivo cumplimiento de las medidas de prevencion implementadas y descubrir condiciones
0 préacticas inseguras.

Cuando se observan condiciones inseguras se corregiran las mismas, como asi también en caso de desvios con riesgo alto,ordenando
la inmediata detencion de dichas tareas hasta la correccion de los desvios.

A continuacién, se adjuntan modelos de planillas de Inspecciones utilizadas en Frigorifico la Pequefia S.R.L. por cada puesto detrabajo,
como también un relevamiento de las condiciones de seguridad en general.

Referencias:
SC: Si Cumple
NC: No Cumple
NA: No Aplica

N° CONDICIONES NORMATIVA CUMPLIMIENTO OBSERVACION
SERVICIO DE HIGIENE Y SEGURIDAD EN EL TRABAJO

Art. 3 Dec. 1338/96 La empresa tiene un profesional

;,Di ici igi i ? SC - .

1 ¢ Dispone del Servicio de Higiene y Seguridad habilitado que lleva adelante una gestion
¢ Cumple con las horas profesionales seguln en materia de seguridad e higiene.

2 Decreto1338/96? Dec. 1338/96 SC
¢Posee documentacion actualizada sobre andlisis Falta medicion de estrés por frio

3 deriesgos y medidas preventivas, en los puestos Art. 10, Dec. 1338/96 NC P y

de trabajo? térmico.

SERVICIO DE MEDICINA DEL TRABAJO

Servicio médico externo.
4 ¢ Dispone del Servicio de Medicina del Trabajo? Art. 3 Dec. 1338/96 NA Ambulancias de emergencias provistas
por el pargue Industrial.

¢, Posee documentacion actualizada sobre acciones
5 tales como de educacion sanitaria, socorro, Art. 5 Dec. 1338/96 NA
vacunacion y estudios de ausentismo por morbilidad?

Examen pre ocupacional y revisacion
Res. 43/97 y 54/98Art. 9 periédica del personal,registrando sus
a) Ley 19587 resultados en el

legajo de salud.

6 ¢ Se realizan los examenes periddicos?
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Higiene y Sequridad
en ¢l Trabajo

HERRAMIENTAS

¢ Las herramientas estan en estado de

Cap. 15 Art. 110

Las maquinas poseen plan de

7 conservacionadecuado? Dec. 351/79 SC mantenimiento cada 15 dias.
Art. 9 b) Ley 19587
Cap. 15 Art. 103y 110 Las maquinas segun fabricante certifican
8 ¢La empresa provee herramientas aptas y seguras? Dec. 351/79 SC bajo normas ISO 9001
Art. 9 b) Ley 19587
¢Las herramientas corto-punzantes poseen Las herramientas son las apropiadas a la
9 fundas o vainas? Cap. 15 Art. 110 SC tarea a realizar yno presentan desgaste.
Dec. 351/79
. . o Art. 9 b) Ley 19587
¢ Existe un lugar destinado para la ubicacion
10 . SC
ordenada de las herramientas?
11 ¢Las portétiles eléctricas poseen protecciones para Cap. 15 Art. 103y 110 SC
evitar riesgos? Dec. 351/79
12 ¢Las neumaticas e hidraulicas poseen véalvulas de Art. 9 b) Ley 19587 NA
cierre automatico al dejar de accionarlas?
MAQUINAS
Cap. 15 Art. 103 al 107 y
13 ¢ Tienen todas las maquinas y 110 sc Las maquinas poseen
herramientas protecciones para evitar Dec. 351/79 protecciones.
riesgos al trabajador? Art. 8 b) Ley 19587
Cap. 15 Art. 103y 104
14 ¢ Existen dispositivos de parada de emergencia? Dec. 351/79 SC
Art. 8 b) Ley 19587 Cada méaquina cuenta con tablero eléctrico
y llave de corte.
15 ¢Se han previsto sistema de bloqueo de la Cap. Iil)i?r:ta-slltl)sgy 109 sc
P X - 5 .
maquinapara operaciones de mantenimiento? Art. 8 b) Ley 19587
 Tienen las maquinas eléctricas sistema de puesta a Cap. 14 Anexo VI. Pto Las puestas a tierra son generales de toda
16 ¢ q P 3.3.1 Dec. 351/79 sc la instalacion eléctrica.

tierra?

Art. 8 b) Ley 19587
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Higiene y Sequridad
&n.&L Trabjn,

¢Estan identificadas conforme a normas IRAM todas | Cap. 12 Art. 77, 78 y 81 Las maquinas no poseen indicadores de
17 laspartes de maquinas y equipos que en Dec. 351/79 NC las partes que pueden causar dafios.
accionamiento puedan causar dafio a los Art. 9)) Ley 19587
trabajadores?
ESPACIOS DE TRABAJO
¢Existen orden y limpieza en los puestos de trabajo? Cap. 5 Art. 42 SC
18
- e . Dec 351/79 - _
¢ Existen deposito de residuos en los puestos Art 8 a) Ley 19587 Solo hay en algunos puestos de trabajo, en
19 detrabajo? y NC determinados sectores
’ Art 9 e) Ley 19587 '
Cap. 12 Art. 81 Se retiran las partes sobresalientes
20 ¢ Tienen las salientes o partes moéviles de maquinas Dec. 351/79 SC cuando lasmaquinas no estan en
y/o instalaciones, sefializacion y proteccion? Art. 9j) Ley 19587 funcionamiento.
ERGONOMIA
21 ¢ Se desarrolla un Programa de Ergonomia NC
Integrado para los distintos puestos de trabajo?
22 ¢ Se realizan controles de ingenieria a los puestos Anexo 1 Res 295/03 NC No se evidencian registros.
detrabajo? Art. 6 a) Ley 19.587
23 ¢ Se realizan controles administrativos y NC
seguimientos a los puestos de trabajo?
PROTECCION CONTRA INCENDIO
Cap. 12 Art. 80 y Estan identificadas con carteles las salidas
24 ¢ Existen medios o vias de escape adecuadas en Cap. 18 Art. 172 SC de emergencias, luces de emergencias,
casode incendio? Dec. 351/79 cumplen con los anchos minimos exigidos.
Cap.18 Art.183 Cuentan con informe de estudio de carga de
25 ¢ Cuentan con estudio de carga de fuego? P ; ' SC fuego realizado por el profesional de HyS
Dec.351/79
. . Cap.18 Art. 175y 176 Se prevee la cantidad de matafuegos
26 géﬁjgaggdad de matafuegos es acorde a la carga Dec. 351/79 SC segun calculos realizados.
9o Art. 9. g) Ley 19587
. L Cap.18 Art. 183 a 186
; 2
27 ¢ Se registra el control de recargas y/o reparacion? Dec. 351/79 SC
¢ Se registra el control de prueba hidraulica de carros Cap.18 Art.183 a 185, Cuando se llevan los matafuegos a revisar
28 SC
y/o matafuegos? Dec. 351/79 anualmente.
29 ¢ Existen sistemas de deteccion de incendios y Cap.18 Art.182 SC Detectores de humo. Localizacion y
alarma de incendio? Dec. 351/79 monitoreo.
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Se verifica tarjetas identificadoras, fecha
30 ¢ Cuentan con habilitacién, los carros y/o Cap.18 Art.183 sc de vencimiento, recargado, nimero
matafuegos y demas instalaciones para extincion? Dec. 351/79 de equipo, etc.
31 ¢El deposito de combustibles cumple con la Cap.18 Art.164 a 168 NA
legislacion vigente? Dec. 351/79
Practicas llevadas a cabo anualmente
¢ Se acredita la realizacién periddica de Cap.18 Art.187 donde se generan situaciones de
32 simulacros de evacuacién? Dec. 351/79 SC emergencias y se contabilizan los tiempos
Art. 9 k) Ley 19587 y resultados de las practicas.
. . . Cap.18 Art.169 Los materiales combustibles e inflamables
33 g(?fivdailseprgfg(sagedfnZtsézgferigazo?niﬁgﬁ)ﬁgojmetélico’? Dec.351/79. NC (aceites) se ubican en el suelo.
) Art.9 h) Ley 19587
¢ Se separan en forma alternada, las de materiales Cap.18 Art.169
34 combustibles con las no combustibles y las que Dec.351/79. NA
puedan reaccionar entre si? Art.9 h) Ley 19587
ALMACENAJE
¢ Se almacenan los productos respetando la distancia Cap.18 Art.169 No se respeta la distancia minima de
35 minima delm entre la parte superior de las estibas y el Dec.351/79. NC estibamiento en el depdsito de insumos.
techo? Art.9 h) Ley 19587
¢ Los sistemas de almacenaje permiten una adecuada No hay elementos que bloqueen los
36 circulacion y son seguros? Ca%.s A:;gfﬁgy 43 sC lugares de paso.
37 ¢En los almacenajes a grqqel, las estibas cuentan Art. Seg)' Ley 19587 NA
con elementos de contencién?
ALMACENAJE DE SUSTANCIAS PELIGROSAS
¢Se encuentran separados los Cap. 17 Art.145
38 productos incompatibles? Dec. 351/79. NA
) Art.9 h) Ley 19587
Cap. 17 Art.145
39 ¢, Se identifican los productos riesgosos almacenados? Dec. 351/79 NA
Art. 9 h) Ley 19587
Art. 8 d) Ley 19.587
; Se proveen elementos de proteccion Cap. 17 Art.145
40 ;decuados al personal? Dec. 351/79. NA
) Art. 8 c) Ley 19.587
e . . Cap.5 Art. 42
e Sty %% € A
P Pellg ; Art. 8 b) y 9i) Ley 19587
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¢En atmaésferas inflamables la instalacion eléctrica

Cap. 18 Art. 165,

42 : : 166 y 167, NA
es antiexplosiva? Dec. 351/79
43 ¢ Existe un sigtema para control de derrames de Cap. 186'%”;5415/73/9148 NA
productos peligrosos? Art. 8 a) Ley 19.587
¢, Su fabricacion y/o manipuleo
44 cumplimenta la legislacién vigente? Cap. 17 Art. 145y 147 a NA
¢ Todas las sustancias que se utilizan poseen 150 Dec.dsSl/79 NA
45 su respectiva hoja de seguridad? Art. 8 d) Ley 19587
; Las instalaciones y equipos se encuentran Cap. 17 Art. 148
46 grotegidos contra el efecto corrosivo de las Dec. 351/79 NA
. Art. 8 b) y d) Ley 19587
sustancias empleadas?
¢ Se fabrican, depositan o manipulan sustancias Cap. 17 Art. 146
47 explosivas, teniendo en cuenta lo reglamentado por Dec. 351/79 Art. 8 @), b), NA
Fabricaciones Militares? c) yd) Ley 19587
¢ Existen dispositivos de alarma acustico y Cap. 17 Art. 149
48 visuales donde se manipulen sustancias Dec. 351/79 Art. 8 a), b) NA
infectantes y/o contaminantes? y d) Ley 19587
¢ Se ha sefializado y resguardado la zona o Cap. 17 Art. 148
49 los elementos afectados ante casos de Dec. 351/79 Art. 8 a), b) NA
derrame de sustancias corrosivas? y d) Ley 19587
¢, Se ha evitado la acumulacion de desechos organicos Cap. 17 Art. 150 Posee sistema de gestién de
50 en estado de putrefaccion, e implementado la Dec. 351/79 SC eliminacion de residuos
desinfeccién correspondiente? Art. 9 e) Ley 19587 '
) . . Cap. 17 Art. 145 Actualizado, comunicado a todo
51 g(feert]:qc;r;fgzcnccl(i);o ;'2 Eé?gcgeeiﬁ%ug?:\i/?si%?g casos Dec. 351/79 SC el personal, detallando roles a
y 9 ) Art. 9 J) y k) Ley 19587 desempefiar ante emergencia.
RIESGOS ELECTRICO
¢ Estan todos los cableados eléctricos Los tendidos eléctricos se
52 adecuadamente contenidos? SC encuentran embutidos o empotrados
segun zonas.
Cap. 14 Art. 95y 96 Los cables no presentan roturas,
53 ¢, Los conectores eléctricos se encuentran en Dec. 351/79 SC aplastamientos. No estan pelados, ni hay
buen estado? Art. 9 d) Ley 19587. conexiones precarias.
54 ¢Las instalaciones y equipos eléctricos cumplen SC Posee informe de proyecto eléctrico.

con la legislacion?
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¢ Las tareas de mantenimiento son efectuadas por

Cap. 14 Art. 98

No se realizan tareas de

55 ersonal capacitado v autorizado por la empresa? Dec. 351/79 NC mantenimiento a las instalaciones
P P y P presa: Art. 8 d) Ley 19587 eléctricas.
¢, Se efectla y registra los resultados del Cap. 14 Art. 98
56 mantenimiento de las instalaciones, en base a Dec 351/79 NC No se evidencian registros.
programas confeccionados de acuerdo a normas de Art. 9 d) Ley 19587
seguridad?
¢Los ,proyectos de mstalamongs y equipos eléctricos Cap. 14 Ar. 97
57 de mas de 1000 voltios cumplimentan con lo
X : L . Dec. 351/79 NA
establecido en la legislacién vigente y estan Art. 9 d) Ley 19587
aprobados por el responsable de HyS en el rubro de ' y
su competencia?
¢ Se adoptan las medidas de seguridad en locales Cap. 14 Art. 99
58 donde se manipulen sustancias corrosivas, Dec. 351/79 NA
inflamables Art. 9 d) Ley 19587
y/o explosivas 6 de alto riesgo y en locales humedos?
Cap. 14 Art. 100 Sg ve_rifican cab_les q}com_ponentets
¢ Se han adoptado las medidas para la proteccion Dec. 351/79 y punto eléctricos con aislacion. T|e_nen disyuntor,
59 contrariesgos de contactos directos e indirectos? 3:3_2 Anexo VI SC IIaves térmmas y pugsta a tierra con
Art. 8 b) Ley 19587 continuidad de circuitos.
) . - Cap. 14 Art. 101
60 .Se han adopta}d.o medidas para el|m|n§r la Dec. 351/7 y punto 3.6 NA
electricidad estatica en todas las operaciones que ANexo VI
irse?
pueda producirse Art 8 a) Ley 19.587
61 ¢ Posee instalacidn para prevenir sobretensiones Cag.ei4;\5ri./7102 sc POSEe Dararravos
producidas por descargas atmosféricas At 8 a) Le 19 587 P Yos.
(pararrayos)? y L9
62 ¢ Poseen las instalaciones tomas a tierra \(;Ia%.t§43A3rt.11[())§Cy g‘snle/);g sc Los circuitos eléctricos tienen un sistema

independientes de la instalada para descargas
atmosféricas?

Art. 8 b) Ley 19587

de puesta a tierra.
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Las jabalinas y el sistema de PAT (puesta a
tierra) no se han medido anualmente. Debe
¢Las puestas a tierra se verifican Anexo VI pto. 3.1 obtenerse un valor por debajo de40 ohm. Si
63 periédicamente mediante mediciones? Dec. 351/79 NC la instalacion tiene disyuntor diferencial el
Art. 8 a) Ley 19587 valor sera menor de 10 ohm
APARATOS SOMETIDOS A PRESION
¢ Se realizan los controles e inspecciones periddicas Cap. 16 Art. 140, 141 Se reah_za_n mspecdmo?gsdge |
64 establecidos en calderas y todo otro aparato Dec. 351/79 SC (rjnalnterlnm|ento caca 1as por persona
sometido a presion? Art. 9 b) Ley 19587 € la planta.
¢Se han fijado las instrucciones detalladas Cap. 16 Art. 138 No se encuentran carteles o normas de
65 con esquemas de la instalacion, y los Dec. 351/79 NC dimiento sequro
procedimientos operativos? Art. 9 J) Ley 19587 proce guro.
. Cap. 16 Art. 139 Las fuentes de calo_r que apqrtan _
66 ¢S_e protege_r] los hornos, calderas, etc., para Dec. 351/79 Art SC tempera_ttura al ambiente estan localizadas
evitar la accién del calor? 8 b) Ley 19587 en ambientes separados y aislados.
) , - Cap. 16 Art. 142
¢ Estan los cilindros que contengan gases
67 sometidos apresion adecuadamente almacenados? Dec. 351/79 NA
) Art. 9 b) Ley 19587
68 ¢Los restantes aparatos so_rpetidos a pregién, cuentan Cap. 1D?a?rt3..511%9y 143, sc Bloqueo ante aumento de presion,
con dispositivos de proteccion y de seguridad? Art. 9 b) Ley 19587 roturas, etc.
¢ Cuenta el operador con la capacitacion y/o Cap. 16 Art. 138 . . .
69 habilitacion pertinente? Dec. 351/79 NC No se evidencian registros.
) Art. 9 k) Ley 19587
¢ Estan aislados y convenientemente ventilados Cap. 16 Art. 144 Las centrales de enfriamiento se encuentran
70 los aparatos capaces de producir frio, con Dec. 351/79 Atrt. SC aisladas, ubicadas en una sala técnica.
posibilidad de desprendimiento de 8 b) Ley 19587
contaminantes?
EQUIPOS Y ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL (E.P.P.)
2Se provee a todos los trabajadores, de los Cap.19 Art. 188 a 190 Se verifica la buena calidad, acorde a los
71 elementos de proteccion personal ac]ecuados” Dec.351/79 SC riesgos a los que se hallan expuestos.
) Art. 8 ¢) Ley 19587
72 ¢ Existen sefializaciones visibles en los puestos y/o Cap. 12 Art. 84 No cuenta con carteleria en los puestos de
lugares de trabajo sobre la obligatoriedad del uso de Dec. 351/79 Art. NC trabajo sobre el uso de EPP.
los elementos de proteccion personal? 9J) Ley 19587
73 ¢ Se verifica la existencia de registros de entrega de Art. 28 inc. h) SC Se registra en planillas dos veces al afio.
los E.P.P.? Dec.170/96
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74 ¢ Se realiz6 un estudio por puesto de trabajo o Cap.19 Art. 188 NC Solo se realizan mediciones de ruido e
sector donde se detallen los E.P.P. necesarios? Dec. 351/79 iluminacion.
ILUMINACION Y COLOR
, ‘s Cap. 12 Art. 71 . .
75 _(,Se'cumple con los _reqwsnos de' - Dec. 351/79 Art. sc Valores establecidos en la normativa.
iluminacién establecidos en la legislacion
: 8 a) Ley 19587
vigente?
¢ Se ha instalado un sistema de iluminacién Cap. 12 Art. 76 Equc_)s co_Io_cados cada 6 m. y a2,5m de
76 . ; SC altura identificando los caminos de paso.
de emergencia, en vigente? Dec. 351/79
. . - Cap. 12 Art. 73 a 75 Se realizaron las mediciones de
77 mSzrr:Sgldsérigtl)zs_oTed|C|0nes en los puestos y/o Dec. 351/79 SC iluminacion en el mes de julio segun
9 10 Art.10 Dec. 1338/96 plan de trabajo anual
¢ Existe marcacion visible de pasillos, circulaciones Cap. 12 Art. 79 NC ::12 iﬁ;?;;g?}gg%énﬁ;cnas?& Ségﬁg)sai!lfzgl
[ de transito y lugares de cruce donde circulen Dec. 351/79 Art. suspendidas 9
cargas suspendidas y otros elementos de 9j) Ley 19587 P '
transporte?
Cap. 12 Art. 80
80 ¢ Se encuentran sefializados los caminos de Cap. 18 Art. 172 inc.2 sc Cuenta con carteleria que indican las vias
evacuacion en caso de peligro y emergencias? Dec. 351/79 de evacuacion.
Art. 9 ) Ley 19587
81 ¢, Se encuentran identificadas las cafierias? Cap. 12 Art. 82 SC Las canerias se encuentran pintadas para
Dec. 351/79 su identificacion.
CONDICIONES HIGROTERMICAS
Cap. 8 Art. 60
¢ Se registran las mediciones en los puestos y/o Dec. 351/79
82 lugares de trabajo? Anexo |l Res. 295/03 NC No se evidencian registros.
Art. 10 Dec. 1338/96
Art. 8inc. a) Ley 19587
¢ El personal sometido a estrés por frio, esta protegido
83 NC
adecuadamente? Cap. 8 Art. 60
¢ Se adoptaron las correcciones en los puestos y/o Dec. 351/79
84 lugares de trabajo del personal sometido a estrés Anexo Il Res. 295/03 NC
por frio? Art. 8inc. a) Ley 19587
¢El personal sometido a estrés térmico y
85 T ) ) NC
tensién térmica, esta protegido
adecuadamente?
¢, Se adoptaron las correcciones en los puestos y/o Cap. 8 Art. 60 inc. 4
86 lugares de trabajo del personal sometido a estrés Dec. 351/79 NC
térmico, tension térmica? Art. 8inc. a) Ley 19587
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RADIACIONES IONIZANTES

¢ En caso de existir fuentes generadoras de

87 radiaciones ionizantes (Ej. Rayos X en radiografias), NA
los trabajadores y las fuentes cuentan con la Cap. 10 Art. 62.
autorizacion del organismo competente? Dec. 351/79
¢ Se encuentran habilitados los operadores y los

88 equipos generadores de radiaciones ionizantes ante NA
el organismo competente?

89 Art. 10 Dec. 1338/96 NA
¢ Se lleva el control y registro de las dosis Anexo Il Res. 295/03
individuales?

9 ¢ Los valores hallados, se encuentran dentro Anexo |l Res. 295/03 NA
de lo establecido en la normativa vigente? '

LASERES

91 ¢Se han aplicado las medidas de control a la clase NA
de riesgo? Anexo Il Res. 295/03
¢Las medidas aplicadas cumplen con lo establecido

92 . . NA
en la normativa vigente?
¢En caso de existir fuentes generadoras de Cap. 10 Art. 63

93 radiaciones no ionizantes (Ej. Soldadura), que puedan Dec. 351/79 NA
generar dafios a los trabajadores, estan estos Art. 8 Inc. d) Ley 19587
protegidos?
¢ Se cumple con la normativa vigente para campos

94 et S estatiooss gente p P Anexo |l Res. 295/03 NA

Cap. 9 Art. 63

95 Dec. 351/79 NA
¢ Se registran las mediciones de radiofrecuencia Art. 10 Dec. 1338/96
y/o microondas en los lugares de trabajo? Anexo Il Res. 295/03

9% ;gremeaTi(\:/L;e\Zngr:tggntro de lo establecido en la Anexo |l Res. 295/03 NA

97 ¢En caso de existir radiacion infrarroja, se registran Art. 10 Dec. 1338/96 NA
las mediciones de la misma? Anexo Il Res. 295/03
¢ Los valores hallados, se encuentran dentro

98 de lo establecido en la normativa vigente? Anexo Il Res. 295/03 NA

99 ¢En caso de existir radiacion ultravioleta, se Art. 10 Dec. 1338/96 NA
registran las mediciones de la misma? Anexo Il Res. 295/03

100 ¢Los valores hallados, se encuentran dentro Anexo |l Res. 295/03 NA

de lo establecido en la normativa vigente?
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PROVISION DE AGUA

e . Cap. 6 Art. 57 . L
¢ Existe provision de agua potable para el Existe provision de agua potable para el
101 consumo e higiene de los trabajadores? Dec. 351/79 sC consumo humano
9 J ; Art. 8 a) Ley 19587 '
; Se registran los analisis bacteriologicos y fisicos Cap. 6 Art. 57y 58 . i
102 e Dec. 351/79 NC No se realizan los andlisis del agua.
guimicos del agua de consumo humano con la
frecuencia requerida? Res. MTSS 528/95
' Art. 8 a) Ley 19587
. . Cap. 6 Art. 57
103 %ﬁsﬁﬁaﬁzltado el consumo humano del agua para uso Dec. 351/79 NA
’ Art. 8 a) Ley 19587
DESAGUES INDUSTRIALES
104 ¢ Se recogen y canalizan por conductos, impidiendo Cap. 7 Art. 59 sC Los sectores de trabajo poseen rejillas de
su libre escurrimiento? Dec. 351/79 desaguies.
¢ Se ha evitado el contacto de liquidos que puedan
105 . - A
reaccionar originando desprendimiento de gases NA
toxicos o contaminantes? Cap. 7 Art. 59
; Dec. 351/79 No cuenta con sistema de
106 sson e;vacuados los efluentes a plantas de NC tratamiento de efluentes
tratamiento?
¢ Se limpia periédicamente la planta de tratamiento,
107 con las precauciones necesarias de proteccion para el NA
. personal que efectle estas tareas?
BANOS, VESTUARIOS Y COMEDORES
No cuenta con bafio con ducha para el
. o o Cap. 5 Art. 46 a 49 .
; 2
108 ¢ Existen bafios aptos higiénicamente® Dec. 351/79 NC personal femenino de planta.
109 ¢ Existen vestuarios aptos higiénicamente y Cap.5Art. 50y 51 NA
poseen armarios adecuados e individuales? Dec. 351/79
Can. 5 Art. 52 El comedor se ubica aislado de la zona de
110 ¢ Existen comedores aptos higiénicamente? b : SC produccion con iluminacion y ventilacion
Dec. 351/79
natural.
. , . . Cap. 5 Art. 53
; 2
111 ¢La cocina relne los requisitos establecidos? Dec. 351/79 NA
112 ¢ Los establecimientos temporarios cumplen con Cap. 5 Art. 56 NA
las exigencias de la legislacion vigente? Dec. 351/79
APARATOS PARA IZAR, MONTACARGAS Y ASCENSORES
113 ¢ Se encuentra identificada la carga maxima en Cap. 15 Art. 114y 122 SC Cartel con indicacion de limite decarga.

dichos equipos?

Dec. 351/79
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¢Poseen parada de maximo nivel de sobrecarga

Cap. 15 Art. 117

114 en el sistema de fuerza motriz? Dec. 351/79 sC
¢ Se halla la alimentacion eléctrica del equipo en Cap. 14 Art. 95 y96
115 buenas condiciones? Dec. 351/79 ¢
’ Art. 9 b) Ley 19587
116 Cap. 15 Art. 126
¢ Tienen los ganchos de izar traba de seguridad? Dec. 351/79 SC
Art. 9 b) Ley 19587
¢Los elementos auxiliares de elevacion se Cap. 15 Art. 122, 123,
117 encuentran en buen estado (cadenas, perchas, 124y 125 NA
eslingas, fajas, Dec.351/79
etc.)?
Cap. 15 Art. 116 No se realizan tareas de mantenimiento a
118 ¢ Se registra el mantenimiento preventivo de estos Dec 351/79 Art. 10 NC los equipos de izar
equipos? Dec. 1338/96 '
Art. 9 b) Ley 19587
¢ Reciben los operadores instruccion respecto Cap. 21 Art. 208 a 210 Se entregan normas de procedimiento
119 a la operacion y uso correcto del equipo de Dec. 351/79 SC seguro en el uso de equipos de izar.
izar? Art. 9 k) Ley 19587
¢Los ascensores y montacargas cumplen los
120 requisitos y condiciones maximas de seguridad en lo Caé). 15 Art. 137 NA
. oo . ec. 351/79
relativo a la construccion, instalacion y
mantenimiento?
(;L’os aparatos para izar, aparejos, puentes Cap. 15 Art. 114 a 132
121 grua,transportadores cumplen con los SC
. . f s Dec. 351/79
requisitos y condiciones maximas de
seguridad?
CAPACITACION
¢ Se capacita a los trabajadores acerca de los Cap. 21 Art. 208 a 210
122 riesgos especificos a los que se encuentren Dec.351/79 SC Se realizan capacitaciones programadas
expuestos en su puesto de trabajo? Art. 9 k) Ley 19587 en la planificacion anual del servicio de
; Existen programas de capacitacion con Cap. 21 Art. 211 HyS.
123 Slanificacién en forma anual? Dec. 351/79 SC
) Art. 9 k) Ley 19587
No se ha redactado un manual que detalle
¢ Se entrega por escrito al personal las Cap. 21 Art. 213 los riesgos existentesy las medidas de
124 medidas preventivas tendientes a evitar las Dec. 351/79 NC seguridad a implementar para evitar la
enfermedades profesionales y accidentes de Art. Dec. 1338/96 ocurrencia de accidentes de trabajo.
trabajo? Art. 9 k) Ley 19587
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PRIMEROS AUXILIOS

¢ Existen botiquines de primeros auxilios acorde a los . No se observé la presencia de botiquines
125 riesgos existentes? Art. 91) Ley 19587 NC en lugares visibles.
VEHICULOS
¢ Cuentan los vehiculos con los elementos
126 de seguridad? NA
¢Se ha evitado la utilizacion de vehiculos con
127 motor a explosiéon en lugares con peligro de Cap. 15 Art. 134 NA
incendio o explosién, 6 bien aquellos cuentan con Dec. 351/79
dispositivos de seguridad apropiados para evitar
dichos riesgos?
128 ¢ Disponen de asientos que neutralicen las NA
vibraciones,tengan respaldo y apoya pies?
¢,Son adecuadas las cabinas de proteccion para
129 las inclemencias del tiempo? Art. 8 b) Ley 19587 NA
¢Son adecuadas las cabinas para proteger el riesgo Cap. 15 Art. 103
130 de vuelco? Dec. 351/79 NA
' Art. 8 b) Ley 19587
131 ¢ Estan protegidas para los riesgos de Cap. 15 Art. 134 NA
desplazamiento de carga? Dec. 351/79
¢ Poseen los operadores capacitacion respecto a Cap. 21 Art. 208 y 209
132 los riesgos inherentes al vehiculo que conducen? Dec. 351/79 NA
9 q ; Art. 9 k) Ley 19587
¢ Estan los vehiculos equipados con luces, frenos,
133 dispositivo de aviso acustico-luminoso, espejos, C%)éclzg‘;t/'?t% NA
cinturén de seguridad, bocina y matafuegos? '
134 ¢ Se cumplen las condiciones que deben reunir Cap. 15 Art. 136 NA
los ferrocarriles para el transporte interno? Dec. 351/79
CONTAMINACION AMBIENTAL
Cap. 9 Art. 61incs. 2y 3
135 ¢ Se registran las mediciones en los puestos Dec. 351/79 NA
y/o lugares de trabajo? Anexo IV Res. 296/03
Art. 10 Dec. 1338/96
Cap. 9 Art. 61
136 ¢, Se adoptaron las correcciones en los puestos Dec. 351/79 NA
y/o lugares de trabajo? Art. 9 ¢) Ley 19587
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con el capuchdn protector y tiene la valvula
cerrada?

RUIDOS
Cap. 13 Art. 85y 86
¢ Se registran las mediciones de nivel sonoro Dec. 351/79 Anexo V SC Se realizaron las mediciones de ruido en el
137 continuo equivalente en los puestos y/o lugares de Res. 295/03 mes de julio.
trabajo? Art.10 Dec. 1338/96
Cap. 13 Art. 87 . .
138 ¢ Se adoptaron las correcciones en los puestos Dec. 351/79 Anexo V NC ggeﬁ?ﬂgz gs ]Ez)l ?fog&?ﬂejéos a ruidos de
y/o lugares de trabajo? Res. 295/03 q '
Art. 9 f) Ley 19587
ULTRASONIDOS E INFRASONIDOS
Cap. 13 Art. 93
139 ¢ Se registran las mediciones en los puestos y/o Dec. 351/79 Anexo V NA
lugares de trabajo? Res. 295/03
Art. 10 Dec. 1338/96
140 ¢ Se adoptaron las correcciones en los puestos Cap. 13 Art. 93 NA
y/o lugares de trabajo? Dec. 351/79 Anexo V
Res. 295/03
Art. 10 Dec. 1338/96
Art. 9 f) Ley 19587
VIBRACIONES
Cap. 13 Art. 94
141 ¢ Se registran las mediciones en los puestos y/o Dec. 351/79 Anexo V NA
lugares de trabajo? Res. 295/03 Art. 10
Dec. 1338/96
Cap. 13 Art. 94
¢ Se adoptaron las correcciones en los puestos Dec. 351/79 Anexo V
142 y/o lugares de trabajo? Res. 295/03 Art. 10 NA
Dec. 1338/96
Art. 9 f) Ley 19587
UTILIZACION DE GASES
143 ¢ Los recipientes con gases se NA
almacenan adecuadamente?
144 ¢Los cilindros de gases son transportados en Cap. 16 Art. 142 NA
carretillas adecuadas? Dec. 351/79
145 ¢Los cilindros de gases almacenados cuentan NA
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146 ¢Los cilindros de oxigeno y acetileno cuentan Cap. 17 Art. 153 NA
con valvulas anti retroceso de llama? Dec. 351/79
SOLDADURA
147 ¢ Existe captacion localizada de humo de soldadura? Cap. éz(fr;';l??zgy 157 NA
148 ¢ Se utilizan pantallas para la proyeccion de Cap. 17 Art. 152 y 156 NA
particulas y chispas? Dec. 351/79
149 ¢Las mangueras, reguladores, manémetros, Cap. 17 Art. 153 NA
sopletes y valvulas anti retornos se encuentran en Dec. 351/79
buen estado?
ESCALERAS
¢ Todas las escaleras cumplen con las condiciones Anexo VII Punto 3 sC
150 de seguridad? Dec. 351/79
. Anexo VI
151 &implen con las condiciones de sequridac Punto 3.1y 312 NA
’ Dec. 351/79
MANTENIMIENTO PREVENTIVO DE LAS MAQUINAS, EQUIPOS E INSTALACIONES EN GENERAL
¢ Posee programa de mantenimiento preventivo, en
152 base a rgzo?mes de riesgos y otras situpaciones Art. 9 b) y d) Ley 19587 sC
similares, para maquinas e instalaciones, tales
como?:
: . Cap. 14 Art. 98 No se evidencia registro de mantenimiento
153 Instalaciones eléctricas Dec. 351/79 NC :
Art. 9 b) y d) Ley 19587 preventivo.
. Cap. 15 Art. 98 NC No se realiza mantenimiento preventivo a la
154 Aparatos para izar Art. 9 [;)e(;/ (13)5&/3;919587 noria y al sistema de rieleras
Cap. 15 Art. 123
155 Cables de equipos para izar Dec. 351/79 NA
Art. 9 b) yd) Ley 19587
Cap. 15 Art. 137
156 Ascensores y montacargas Dec. 351/79 NA
Art. 9 b) y d) Ley 19587
Cap. 16 Art. 140
157 Calderas y recipientes a presion Dec. 351/79 NA
Art. 9 b) y d) Ley 19587
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¢ Cumplimenta dicho programa de

Se realiza mantenimiento preventivo a las
maquinas de produccion y a los

158 mantenimiento preventivo? Art. 9 b) y d) Ley 19587 NC compresores.No se realiza mantenimiento
preventivo a las instalaciones.
OTRAS RESOLUCIONES LEGALES RELACIONADAS
¢ El establecimiento se encuentra comprendido
159 dentro de la Resolucién 415/02 Registro de NA
Agentes Cancerigenos?
160 ¢ El establecimiento se encuentra comprendido NA
dentro de la Resolucién 497/03 Registro de PCBs?
¢ El establecimiento se encuentra comprendido dentro
161 de la Resolucion 743/03 Registro de Accidentes NA

Mayores?
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Anexo 1.5. Descripcion de peligros

PELIGRO N° DESCRIPCION

Caida de personas al mismo nivel

Este se produce generalmente por tropiezos o resbalones como consecuencia de los siguientes factores: existencia de
despojos de productos carnicos en el suelo, originados por las propias tareas de despiece. Presencia de objetos depositados
en el suelo. Existencia de pequefios desniveles. Durante la limpieza por humedad del suelo. Presencia de agua con materia
grasa en la cocina, producto de retirar molde del agua de coccién y depositarlo en el piso para control de temperatura.
Caida de personas a distinto nivel

Este se debe principalmente a las caidas producidas por la utilizacién de las escaleras fijas presentes en las instalaciones.
Los factores que contribuyen a que se produzca una caida a distinto nivel son los siguientes: Subir o bajar con manipulacion
de cargas. Existencia de objetos, grasa o desperdicios en los escalones.

Caida de objetos por manutencion manual

Este se origina cuando un objeto manejado por el trabajador se precipita al suelo pudiendo causarle lesiones, como por
ejemplo: la caida de herramientas de corte (cuchillos), cajas, piezas de carne, embutido o jamones sobre alguna parte del
cuerpo del trabajador mientras los manipula. Desprendimiento del enganche de roldanas del sistema de rieleras, con carga
(medias reses) o sin ella.

ndicion i
Condiciones Cortes / pinchazos

El uso de herramientas destinadas al despiece y deshuesado de piezas carnicas puede ocasionar lesiones en los
trabajadores, principalmente cortes y pinchazos en las palmas y los dedos de las manos. Ejemplo de ello es el Cutter: que
2  contiene cuchillas en movimiento, el uso de cuchillos durante las operaciones de despiece causadas por hojas desafiladas o
melladas, mangos sueltos, partidos o demasiado cortos, tomado por la hoja, cortar hacia el cuerpo, entre otras. La sierra
carnicera que pueden causar lesiones de corte en sus operarios debido al movimiento, a gran velocidad, de los elementos
cortantes disponibles en la misma, como son: hojas de sierra dentada.

Inseguras

Choques / golpes contra objetos méviles o inméviles

Dicho peligro aparece ante la posibilidad de que un trabajador se golpee con algin objeto o equipo existente en el centro de
trabajo; por ejemplo, mostrador, sierra de corte, picadora con carro elevador, etc. El factor principal que aumenta la
probabilidad de que este riesgo ocurra es la falta de espacio o espacio inadecuado para las tareas realizadas, por orden y
limpieza o falta de visibilidad. Al transitar o por alguna distraccién. También puede darse si existen puertas y otras estructuras
transparentes sin sefializar, puertas vaivén, etc.

Los golpes por movimientos incontrolados de elementos o materiales pueden ser causados por deficientes estanterias de
materias primas, apilamiento de materiales, almacenamientos inadecuados, entre otros.
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Atrapamiento

El atrapamiento puede darse al estar en contacto el operario con los elementos mecanicos de los equipos de trabajo, puertas
basculantes, etc. Un ejemplo, puede ser introducir la mano dentro de la mezcladora a paletas durante su funcionamiento y
4 | accionamiento accidental durante el proceso de vaciado de la batea desplazable.

Por otro lado, con menor frecuencia, existe la posibilidad de que la sierra carnicera, en concreto, origine atrapamientos durante
las operaciones de mantenimiento y reposicion de la hoja de sierra en la zona de alimentacion de la rueda motriz. También
puede darse atrapamiento en maquinas o equipos de oficinas con presencia de elementos moéviles.

Atropellamiento

Asociado a los desplazamientos que se efectlan, en el trayecto del domicilio al lugar de trabajo (accidentes in itinere) o
desplazamientos dentro de la jornada laboral (accidentes inmisién) como en el caso de los viajantes durante las tareas de
reparto y transporte de los productos. Las causas tanto de los accidentes in itinere como de los in misién, pueden ser debido
5 afactores técnicos, atmosféricos (oscuridad, niebla, lluvia), factores asociados al disefio o el estado de la via publica (anchura,
sefializacion o trazado inadecuado, estado del pavimento, densidad del tréfico, etc.), fallos humanos por problemas fisicos
(lipotimias, diabetes, cardiopatias, etc.), psiquicos (prisa, emocionalidad excesiva, etc.), exceso o falta de experiencia
respecto al vehiculo o la via, o conductas inseguras (fumar, hablar por movil, encender la radio, hablar con otros ocupantes,
etc.).

Contacto con sustancias u objetos calientes

El contacto térmico tiene lugar cuando se manipulan materiales calientes, o bien se utilizan equipos que presentan una
temperatura elevada. Ejemplo contacto con productos en etapa de coccion.

Contacto con sustancias u objetos muy frios

El contacto térmico tiene lugar cuando se manipulan materiales muy frios, o bien se utilizan equipos que presentan una
temperatura muy baja. Por ejemplo, en la manipulacion de productos congelados.

6 Contacto eléctrico
El contacto eléctrico puede originarse por fallos en las instalaciones eléctricas (trasformadores, grupos electrégenos, etc.),
equipamientos (cltter, amasadora, etc.) asi como equipos de oficinas (ordenadores, impresoras, etc.).
Multiples zonas humedas o simplemente mojadas son frecuentes en las &reas de proceso como caracteristicas operativas,
gue hacen que a menudo el operario se encuentre con las manos y partes de su indumentaria himedas o0 mojadas sobre una
superficie en las mismas condiciones. Estas situaciones potencian extraordinariamente el riesgo eléctrico.
Incendio y / 0 explosiodn
El riesgo de incendio puede ser originado por causas eléctricas, (cortocircuitos o sobrecarga de instalaciones o equipos
7 eléctricos por una mala instalacién o falta de mantenimiento) o por causas térmicas, (por existencia de fuentes de calor donde

hay productos inflamables).
Por otro lado, las explosiones pueden darse en salas técnica, instalaciones frigorificas que utilicen refrigerantes inflamables,
etc. Como también en zonas donde se utilizan equipos como autoclaves o compresores.
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Movimientos repetitivos

Este factor es identificado segin los movimientos mantenidos por su continuidad de las zonas corporales, generando
cansancio, dolor, lesiones y fatiga musculares. Este factor es caracterizado por los ciclos de trabajo los cuales son
desempefados continuamente de la misma manera, afectando a manos, mufecas, dedos, brazos-antebrazos y codos.
Ejemplo de ello se produce durante el embutido con movimientos del brazo muy rapidos, en el proceso de seleccién y corte
de cueros, realizacién de cortes en el despostado, entre otros. Los items para la identificacion de movimientos repetitivos
son: Esfuerzo de manos y mufieca. Movimientos repetitivos con alta frecuencia en cuellos, hombros, mufiecas y manos.
Impacto repetitivo. Vibracion de brazo-mano de moderada a alta.

Posturas forzadas

Este factor es identificado tomando en cuenta las zonas corporales que implican la adopcion de malas posiciones o que
generen disconfort en los trabajadores, guiandonos en el tiempo de ejecucion, flexiones que reconozcan sintomas de
molestia, trabajo estatico o dinamico. Los items para la identificacion de posturas forzadas son: Manos por encima de la
cabeza. Codos por encima del Hombro. Espalda inclinada hacia atrds por mas de 30°. Espalda en extensién por més de 30°.
BIOMECANICOS Cuello doblado/girado por més de 30°. Estado sentado, espalda inclinada hacia adelante por mas de 30°. Estado sentado,
espalda inclinada hacia adelante més de 30° de cuclillas. Estado sentado, espalda inclinada hacia adelante mas de 30°
rodillas.

Ejemplo de ello son durante el colgado de embutido en las barras se observan flexiones de espalda o con los brazos por
encima de los hombros, espaldas inclinadas hacia adelante en el armado de las marmitas, entre otros.

Sobreesfuerzos y manipulacion de cargas

Este factor es identificado por el peso de carga, conllevando a posibles condiciones de trabajo inseguras, esta manipulacion
de cargas es referida a las operaciones de traslado, colocacion, arrastre, levantamiento y desplazamiento de cargas a partir
de los 3 kg o mas, siendo evaluadas por el tiempo, movimiento, elevacion, caracteristicas de trabajadores, etc. Los items
para la identificacion son: 40 kg o mas, 25 kg por més de 2 veces/hora, 5 kg por mas de 2 veces/minuto, menos de 3 kg por
mas de 4 veces/minuto. Ejemplo del mismo se presenta cuando el operario tira de la canal, que esté colgada en la roldana
del sistema de rieleras, hasta el final del mismo donde empuja la canal y la deposita sobre la mesada. Ejemplo de ello se
presenta también en la descarga de medias reses y desplazamiento de estas hacia las cAmaras en la tarea de recepcion.
Postura estatica. Bipedestacioén

El trabajador adopta una postura estéatica, sin desplazamientos ni facilidad para el cambio postural, por ejemplo delante de la
maquina embutidora con la espalda erguida, el cuello flexionado mas de 20° y los brazos en flexo extensién. Durante el
despiece de las canales. Envasado al vacio de embutidos.

Gases, Vapores, Humos, Aerosoles, Polvos o Liquidos

Irritacién de los ojos o la piel causadas por el contacto con sustancias quimicas peligrosas (detergentes, lejia, sustancias
causticas, disolventes, desinfectantes, etc.). También puede deberse a exposicion de sustancias peligrosas (no quimicas)
durante el proceso de trabajo (sustancias irritantes de infusiones o salmueras de vinagre, hierbas u otros condimentos, polvos
de vegetales, especias o0 granos).
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Hongos, Virus, Bacterias o Parésitos

Cualquier actividad que suponga contacto con sangre o visceras como son las tareas de preparacion de canales, vaciado y
limpieza de tripas, etc. expone al trabajador a agentes biolégicos. Las punciones, cortes, contacto directo con heridas o
erosiones de la piel son los mecanismos mas frecuentes de transmision de estos agentes.

Otras de las causas de exposicion a contaminantes biolégicos pueden ser, entre otras, la falta de orden, limpieza, acumulo
de basuras, etc.

Temperaturay humedad

Este tiene lugar cuando los valores de temperatura y humedad se encuentran por debajo o por encima de los valores termo-
higrométricos de confort establecidos por la normativa vigente. La temperatura ha de garantizar la adecuada conservacién y
mantenimiento de la carne y sus productos derivados, por lo que la temperatura ha de mantenerse entre 0°C y 5°C. Dichas
condiciones térmicas se mantienen principalmente en las camaras frigorificas, asi como en los expositores refrigerados. En
particular, las camaras frigorificas pueden generar la exposicién a temperaturas extremas, en este caso frio, pero el tiempo
en estas condiciones es bajo ya que los trabajadores de este sector Unicamente acceden a las mismas para retirar o colocar
los géneros necesario.

lluminacion

Mantener unos niveles de iluminacidon adecuados en cada zona de trabajo se considera un aspecto importante a tener en
cuenta en las empresas, con ello, se consiguen evitar posibles accidentes de trabajo como cortes, caidas, golpes, tropiezos,
etc. La mayoria de las tareas requieren exigencias visuales moderadas o altas, como por ejemplo: deshuesar, filetear, utilizar
los equipos de trabajo (picadora, sierras, etc.), por ello, las zonas donde se realicen estas tareas deberan alcanzar niveles
de iluminacién entre 200 y 500 lux.

Ruido

El funcionamiento de las maquinas utilizadas en el sector produce ruido que afecta a los trabajadores que las utilizan y a los
gue se encuentran en sus proximidades. Los niveles de ruido no deben superar los 85 dbA. Ejemplo de ello es el uso de la
sierra carnicera.

Ventilacién

4  Debera proveerse una ventilacion adecuada, para eliminar la condensacion de vapor, la acumulacion de polvo o el aire
contaminado. La direccion de la corriente de aire no deber4 ir nunca de una zona sucia a una zona limpia.

Radiaciones ionizantes

En su interaccién con el medio natural y fisico, las radiaciones ionizantes provocan directa o indirectamente la ionizacion,
alteracion o incluso la rotura de moléculas con los consiguientes cambios en las propiedades quimicas o fisicas de la materia.
Estas radiaciones pueden ser naturales como la radiacién solar, artificiales producidas por los aparatos de RX acelerador de
5  particulas radioterapia o industriales como radiografia, gamma grafia, radio luminiscencia.

Radiaciones no ionizantes

Se conocen por diferentes nombres segun sus caracteristicas: rayos infrarrojos, rayos ultravioletas, microondas, etc. Debido
a las caracteristicas de cada una de estas radiaciones sus efectos sobre el cuerpo humano son bastante diferentes.

En el sector de la industria de elaboracion de embutidos, no existen focos emisores de radiacion ionizante o no ionizante.
Fatiga fisica

Este riesgo suele ser muy comin al adoptar posturas forzadas o incorrectas durante espacios de tiempo prolongados.
También se da en el personal que trabaja frente a pantallas de ordenador durante gran parte de la jornada laboral,
(inclinaciones de cuello al hablar por teléfono mientras se trabaja con el ordenador, inclinaciones de la cabeza, o tronco hacia
delante, flexién de la mano, etc.), movimientos repetitivos, (al teclear, etc.), utilizacion de equipos no adaptados (ordenadores
portatiles, muebles, y aparatos mal disefiados, etc.).
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Fatiga mental
Este riesgo se da con frecuencia en el personal al que se le exige un alto grado de responsabilidad, autoridad y autonomia.
La fatiga mental se da, cuando las exigencias mentales de la tarea sobrepasan la capacidad de respuesta del propio
trabajador.
Los factores de riesgo que determinan la fatiga mental son entre otros los siguientes:

®m Rapidez requerida para la ejecucion y mantenimiento de un alto grado de atencién durante la jornada de trabajo.

Procesamiento de gran cantidad de informacion y/o complejidad de la misma.

Interferencias, interrupciones en el trabajo y solapamiento de tareas.

Repercusiones importantes de los errores cometidos por terceros.

Frustracion, insatisfacciones y monotonia que se deriva del trabajo.

Sobrecarga de trabajo y ritmo que no pueden regularse ni variar.

Factores individuales como la edad, actitud frente al trabajo, inadecuada preparacion y/o experiencia, estado de fatiga
la persona, tensién emocional, etc.
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PELIGRO
. CONDICIONES INSEGURAS
Tipo de
Tarea i iuri
Sector Tarea Subtarea A p Caidas de Injuria Choques Golpe Contacto
Rutinaria Ca;da Caidaa | objetos en punzo- contra contra Atirea:]ptﬁm Atroella con
Si o No mismo | distinto | curso de cortante objetos | objetos or un miepnto sustancias
nivel nivel | manutencién | o contusa | moéviles o | moéviles o 'c))b'eto u objetos
manual involuntaria | inmoviles | inmdviles ! calientes
Colocacioén de las medias reses en las rieleras Si X X X X X
Antecamara y Recepcion Descarga de medias reses del camién Si X X X X X X
camara de IVerificacion de [ ngresar y acomodar las medias reses Si X X X X
medias Reses materia prima congeladas dentro de la cAmara.
T_rans’portar las medias reses a las camaras si X X X X
frigorificas
Colocacion dg_las piezas cérnicas en gavetas si X X X X
y carros metdlicos
Depositar la media res en mesada Si X X
Descuereado Si X X X X X X
Eliminacion de huesos Si X X
Sala de
Desposte } - -
Desposte Ingresar medias reses colgadas refrigeradas Si X X X X
IReallzar los diferentes cortes y clasificacion de si X X X X X X
a carne
Sacar gancho y roldana Si X X X
Separacion de cabeza Si X X X
Sala de Ordenar depdsito | Almacenamiento de Especias Si X X X X
preparaciéon y
depdsito de . Mezclado Si X X X X X
aditivos y Pesaje de
Especias especias y aditivos Pesado de formulacion Si X X X X
Adicioén de colorantes Si X X X X 4
Adicién de condimentos Si X X X 4
Sala de Adicién de harinas Si X X X X 4
Elaboracion Cutteo
Adicion de materia prima carnica Si X X X X 4
Aumento de la velocidad de cutteo Si X X X X 4
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Parada y salida de masa del cutteo Si X X X X
Limpieza del puesto Si X X X X
Inicio de proceso de cutteo Si X X X 4
Reduccion de velocidad del cutteo Si X X X 4
Colocar carro en la parte de descarga y moler si X X X X X
la materia prima
Pregaracw_n de la maquina y cambio de disco si X X X
segun molido
Molido y Picado | Limpieza de la maquina Si X X X
Tomar materia prima cérnica de la cAmaray si X X X X
colocarla en el carro
Llevar materia picada a la siguiente etapa Si X X X X
Ublcar_ carro en el elevador de la picadora y si X X X X X
depositar la carne
Colocar condimentos y aditivos Si X X X X
Colocar el carro con materia carnica picada en si X X X X X
la mezcladora
Descargar la mezcla en carro movil Si X X X X
Mezclado
Llevar carro a la siguiente etapa Si X X X X
Limpieza de la maquina Si X X 6 X
Mezclar ingredientes de la formula Si X X X X
Colocar la pasta en la embutidora Si X X X X
Colocar las tripas en recipiente con agua tibia. Si X X X X
Embutido Colocar tripa en el pico o puntero Si X X X X
Iniciar el proceso de embutido Si X X X X X
Limpieza de la maquina y mesada de trabajo Si X X X X
Secaderos Secado Colocar producto en camara de secado Si X X X X
Coccién en Autoclave Si X X X X X
Colocar en carros y transportarlas Si X X X X
Colocar la pasta y envolverla con el resto de .
Cocina Coccion cuero Si X X X X
Se preparan los cueros de cerdo y se colocan .
o . Si X X X X
en moldes de acero inoxidable (marmitas)
Tapar Si X X X X
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Colocar en gaveta plastica Si X X
_ | Colocar etiqueta adhesiva Si X X
Envasado al vacio
Envasado etiquetado
yeuq Envasado al vacio Si X X X
Traer canastilla y colocarlos junto a la maquina Si X X
Camara de Colocar los embutidos en la camara Si X X
Producto Almacenamiento  ["Colocar tope en las ruedas de los carros Si X X
terminado trasportadores
Inspecciones y mantenimientos Compresor Si X X
COCT presc:jres y Mantenimiento ] o ]
enerador Inspecciones y mantenimientos Generador Si X X
Acomodar bolsas de ropa en deposito planta .
. Si X X
baja
Deposito Ordenar depdsito ] i i
Acomodar bolsas y cajas en estanterias segin .
. Si X X X
corresponda en depdsito planta alta
Acceso a oficinas Si X
Accesoy Busqueda de informacion impresa en archivos si X X
desplazamiento | o carpetas !
Desplazamientos en oficinas Si X
Control de Control de la puntualidad, Ausentismo. Si
ausentismos y ~ =
responsabilidades Control de, rotacién de tareas y desempefio de si
tareas.
Registrar en el sistema los elementos dados a si
los empleados
Oficina Entrega de EPP | Controlar ingreso de cantidades y talles de si
indumentaria para el personal
Dar indumentaria y EPP segun talles y puesto. Si
Controlar el ingreso de insumos para si
Pedidos de produccién y administracion.
produccion Elaboracion hoja de pedido de productos si
segun lo solicitado por clientes
Emitir y entregar los recibos de sueldo. Si
Pago de haberes | Realizar los recibos Si
Realizar depésitos bancarios a las diferentes si
cuentas de los empleados.
Solicitud de Realizar depositos bancarios a las diferentes si
presupuestos cuentas de los proveedores
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Llamar y pedir presupuestos a los distintos si
proveedores.
Hacer pedido de compra seguin presupuesto si
seleccionado
Asentar compra en la computadora Si
Registrar pagos Si
Seleccién del presupuesto méas adecuado Si
Accesoy Desplazamientos por recepcion Si X
desplazamiento Busqueda de informacién impresa en archivos si X
o carpetas. Estantes
Atencién a clientes telefénica o personalmente Si
Recepcion y Dar aviso al encargado de ventas Si
Sala de espera Emisién del remito de compras. Uso de si
Atencién al cliente [ Impresora
Registrar en el sist. cantidades disponibles de si
los insumos para cada area de trabajo
Registro en computadora de la lista de si
pedidos con cantidades y tipos de productos
Carge}r pedidos para distribuidores en el Si X X X
Playa de carga camion
C Entrega de . i .
y Expedicion de pedidos Descargas de pedidos del camion Si X X
Pedidos
Si

Viaje
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Higiene y Sequridad
en el Trabajo

PELIGRO
CONDICIONES INSEGURAS BIOMECANICOS
) Contacto
T_II_PO de directo con
area
Sector Tarea Subtarea Ruinere CoMEED | HEN CE . | Esfuerzos | Esfuerzos | Esfuerzos -
con generacion | Incendio Py, P o Movimie
Si o No . fisicos al | fisicos al | fisicos al Postura .
sustancias 0 i levantar | empujar tirar de ntos forzada EipenEsiE
u objet’os transmision | Explosién objetos objetos objetos repetitivo cion
muy frios de
corriente
eléctrica
(_Zolocauon de las medias reses en las si X X X X X X
rieleras
Antecamara y Recepcion Descarga de medias reses del camion Si X X X X X
camara de /Verificacion de  "ngresar y acomodar las medias reses S N N N N
medias Reses materia prima. | congeladas dentro de la camara. :
Tfansporta_r Ia§ medlas reses a las si X X X X
camaras frigorificas
Colocacion de las piezas carnicas en .
L Si X X X
gavetas y carros metélicos
Depositar la media res en mesada Si X X X X X
Descuereado Si X X X X X
Eliminacion de huesos Si X X X
Sala de Ingresar medias reses colgadas .
Desposte
Desposte P refrigeradas S X X X
Rea]l;ar I‘qs diferentes cortes y si X X X X X X X
clasificacion de la carne
Sacar gancho y roldana Si X X
Separacion de cabeza Si X X X X X X X
Sala de Ordenar dep6sito | Almacenamiento de Especias Si X X X X X
preparacion y
deposito de . . Mezclado Si X X X
aditivos y Pesaje dg especias
Especias y aditivos Pesado de formulacion Si X X X X X X X
Adicién de colorantes Si X X X
Adicién de condimentos Si X X X
Sala de
Elaboracién Cutteo - : :
Adicion de harinas Si X X X X X X
Adicién de materia prima carnica Si X X X X
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Aumento de la velocidad de cutteo Si X X
Parada y salida de masa del cutteo Si X X
Limpieza del puesto Si X
Inicio de proceso de cutteo Si X
Reduccién de velocidad del cutteo Si X X
Colocar carro en la parte de descarga y si X X
moler la materia prima
P‘reparacu')n de I_a maquina y cambio de si X X X
disco segun molido
Molido y Picado Limpieza de la maquina Si X X
Tomar materia prima carnica de la si X X
camara y colocarla en el carro
Llevar materia picada a la siguiente si X
etapa
U_blcar carro en e_I elevador de la si X X X
picadora y depositar la carne
Colocar condimentos y aditivos Si X X
Colocar el carro con materia carnica .
. Si X X
picada en la mezcladora
Mezclado Descargar la mezcla en carro movil Si X X
Llevar carro a la siguiente etapa Si X
Limpieza de la maquina Si X
Mezclar ingredientes de la férmula Si X X
Colocar la pasta en la embutidora Si X X X
quocar las tripas en recipiente con agua si X X
tibia.
Embutido Colocar tripa en el pico o puntero Si X
Iniciar el proceso de embutido Si X X
L|mp|'eza de la maquina y mesada de si X X
trabajo
Secaderos Secado Colocar producto en camara de secado Si X X
Coccion en Autoclave Si X X
Cocina Coccion Colocar en carros y transportarlas Si X
Colocar la pasta y envolverlas con el si X X X
resto de cuero
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Se preparan los cueros de cerdo y se
colocan en moldes de acero inoxidable Si X X
(marmitas)
Tapar Si X
Colocar en gaveta plastica Si X
_ | Colocar etiqueta adhesiva Si X
Envasado al vacio
Envasado etiquetado
yeuq Envasado al vacio Si X X X
Traer canastilla y colocarlos junto a la si
maquina
Céamara de Colocar los embutidos en la camara Si X
Producto Almacenamiento  ["Colocar tope en las ruedas de los carros Si X
terminado trasportadores
Inspecciones y mantenimientos Si
Compresor
Compresores y Mantenimiento . -
Generador Inspecciones y mantenimientos si
Generador
Acomodar bolsas de ropa en deposito .
) Si X
planta baja
Depdsito Ordenar deposito  "Acomodar bolsas y cajas en estanterias
segun corresponda en depdsito planta Si X
alta
Acceso a oficinas Si
desAICa(l:ze:;i)énto Busqueda de informacién impresa en si
p archivos o carpetas
Desplazamientos en oficinas Si X
Control de Control de la puntualidad, Ausentismo. Si X
ausentismos y =
responsabilidades | Control de, rotacién de tareas y si X
desempefio de tareas.
Oficina Registrar en el sistema los elementos si X X
dados a los empleados
Entrega de EPP Cor_1tro|ar ingreso de cantidades y talles si X
de indumentaria para el personal
Dar indumentaria y EPP segun talles y si X
puesto.
Controlar el ingreso de insumos para si X
Pedidos de produccion y administracion.
produccion Elaboracién hoja de pedido de productos si X X
segun lo solicitado por clientes
Pago de haberes | Emitir y entregar los recibos de sueldo. Si X X
Arg. Albagli Melina 178




Carrera de Especializacion en Higiene y Seguridad en el Trabajo

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL
Facultad Regional Villa Maria

Realizar los recibos Si X
Realizar depositos bancarios a las .
. Si X X
diferentes cuentas de los empleados.
Realizar depositos bancarios a las .
- Si X X
diferentes cuentas de los proveedores
Llamar y pedir presupuestos a los .
L Si X
distintos proveedores.
. Hacer pedido de compra seguin .
Solicitud de presupuesto seleccionado Si X
presupuestos
Asentar compra en la computadora Si X X
Registrar pagos Si X X
Seleccion del presupuesto mas .
Si X
adecuado
Acceso y Desplazamlen.tos por rgcepcmn Si
desplazamiento | BUsqueda de informacion impresa en Si
archivos o carpetas. Estantes
Atencion a clientes cliente Si
telefénicamente o personalmente
., Dar aviso al encargado de ventas Si X
Recepcion y — -
Sala de espera Emisién del remito de compras. Uso de si X
» . Impresora
Atencion al cliente Registrar en el sist. cantidades
disponibles de los insumos para cada Si X X
area de trabajo
Registro en computadora de la lista de
pedidos con cantidades y tipos de Si X
productos
Cargar pedidos para distribuidores en el si
Playa de carga y camion
Expedicion de | Entrega de pedidos | Descargas de pedidos del camién Si
Pedidos -
Viaje Si
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PELIGRO
Tiew e Quimico Bioldgico Ambiente de trabajo
Tarea
L BBErEE Rutinaria | Contacto [ Inhalacion H\c;ir:ggs,
Si o No con de | Exposicion Y L .
Sector sustancias | particulas Bactc()erlas al frio lluminacién | Ventilacién | Ruido
quimicas | de polvo Parasitos
(_)olocamon de las medias reses en las Si X X X X
rieleras
Antecadmara y Recepcion Descarga de medias reses del camion Si X X X X X
camara de IVerificacion de  Mnoresar y acomodar las medias reses si X x X X
medias Reses materia prima congeladas dentro de la cAmara.
T[ansporta_r Ia§ _medlas reses alas Si X X X X X
camaras frigorificas
Colocacion de las piezas carnicas en Si X X X X
gavetas y carros metalicos
Depositar la media res en mesada Si X X X X
Descuereado Si X X X X X
Eliminacion de huesos Si X X X X
Sala de Desposte Desposte Ingresar medias reses colgadas Si X X X X
refrigeradas
Rea_h_zar I_qs diferentes cortes y Si X X X X X X
clasificacion de la carne
Sacar gancho y roldana Si X X X X
Separacion de cabeza Si X X X X
Sala de Ordenar depdsito | Almacenamiento de Especias Si X X X X
preparacion y
depdsito de . . Mezclado Si X X X X X X
aditivos y Pesaje dg especias
Especias y aditivas Pesado de formulacion Si X X X X X X
Adicién de colorantes Si X X X X X
Adicién de condimentos Si X X X X X
Sala de
Elaboracion Cutteo Adicion de harinas Si X X X X X
Adicion de materia prima carnica Si X X X X X
Aumento de la velocidad de cutteo Si X X X X X
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Parada y salida de masa del cutteo Si X X X X
Limpieza del puesto Si X X X X
Inicio de proceso de cutteo Si X X X X
Reduccién de velocidad del cutteo Si X X X X
Colocar carro en la parte de descarga Si X X X X
y moler la materia prima
Prep_aracmn <’je la maguina y cambio Si X X X X
de disco segun molido
Molido y Picado Limpieza de la maquina Si X X X X X
T9mar materia prima carnica de la Si X X X X
camara y colocarla en el carro
Llevar materia picada a la siguiente Si X X X X
etapa
U_blcar carro en e_l elevador de la Si X X X X
picadora y depositar la carne
Colocar condimentos y aditivos Si X X X X X
Colocar el carro con materia carnica Si X X X X
picada en la mezcladora
Mezclado Descargar la mezcla en carro movil Si X X X X
Llevar carro a la siguiente etapa Si X X X
Limpieza de la maquina Si X X X X
Mezclar ingredientes de la férmula Si X X X X X
Colocar la pasta en la embutidora Si X X X X
Coloca_lr _Ias tripas en recipiente con Si X X X X
agua tibia.
Embutido Colocar tripa en el pico o puntero Si X X X X
Iniciar el proceso de embutido Si X X X X
lepl_eza de la maquina y mesada de Si X X X X
trabajo
Colocar producto en camara de ’
Secaderos Secado secado Si X X X X
Coccion en Autoclave Si X X X
Cocina Coccién Colocar en carros y transportarlas Si X X X
Colocar la pasta y envolverla con el Si X N X
resto de cuero
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Se preparan los cueros de cerdo y se
colocan en moldes de acero inoxidable Si
(marmitas)
Tapar Si
Colocar en gaveta plastica Si X
; Colocar etiqueta adhesiva Si X
Envasado al vacio y
Envasado etiquetado
4 Envasado al vacio Si X
Traer canastilla y colocarlos junto a la Si X
maquina
Camara de Colocar los embutidos en la cAmara Si
Producto Almacenamiento  "Colocar tope en las ruedas de los Si
terminado carros trasportadores
Inspecciones y mantenimientos .
Compresor Si X X
Compresores y Mantenimiento . -
Generador Inspecciones y mantenimientos .
Si X X
Generador
Acomodar bolsas de ropa en deposito Si
planta baja
Deposito Ordenar dep6sito | Acomodar bolsas y cajas en
estanterias segun corresponda en Si
deposito planta alta
Acceso a oficinas Si
Accesoy BG da de int —
desplazamiento Usqueda de informacion impresa en Si
archivos o carpetas
Desplazamientos en oficinas Si
Control de Control de la puntualidad, Ausentismo. Si
ausentismos y ~
responsabilidades Control dg, rotacion de tareas y Si
desempefio de tareas.
. Registrar en el sistema los elementos Si
Oficina dados a los empleados
Entrega de EPP Controlar' ingreso de_ cantidades y Si
talles de indumentaria para el personal
Dar indumentaria y EPP segun talles y Si
puesto.
Controlar el ingreso de insumos para Si X
. produccién y administracion.
Pedidos de — - -
- Elaboracion hoja de pedido de
produccion 5 L .
productos segun lo solicitado por Si
clientes
Pago de haberes | Emitir y entregar los recibos de sueldo. Si
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Realizar los recibos Si X X X
Realizar depositos bancarios a las .
. Si X X X
diferentes cuentas de los empleados.
Realizar depositos bancarios a las .
. Si X X X
diferentes cuentas de los proveedores
L!ar_nar y pedir presupuestos a los Si X X X
distintos proveedores.
. Hacer pedido de compra seguin .
Solicitud de presupuesto seleccionado Si X X
presupuestos
Asentar compra en la computadora Si X X X
Registrar pagos Si X X X
Seleccién del presupuesto mas Si X X X
adecuado
Acceso y Desplazamlen.tos por r-ece‘puon Si X X
desplazamiento Busqueda de informacién impresa en .
. Si X X
archivos o carpetas. Estantes
Atencion a clientes telefénicamente o .
Si X X
personalmente
., Dar aviso al encargado de ventas Si X X
Recepcion y — -
Sala de espera Emisién del remito de compras. Uso Si X X
., ) de Impresora
Atencion al cliente "Reoistrar en el sist. cantidades
disponibles de los insumos para cada Si X X
area de trabajo
Registro en computadora de la lista de
pedidos con cantidades y tipos de Si X X
productos
Cargar pedidos para distribuidores en Si X
Playa de carga y el camion
Expedicion de | Entrega de pedidos | Descargas de pedidos del camién Si
Pedidos -
Viaje Si X X
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Anexo 1.7. Incendio y explosiones

PROTECCION PASIVA. LA ACCESIBILIDAD

CONDICIONES GENERAL DE SITUACION

General
Situacion

Si la edificacion se desarrolla en pabellones, se dispondra que el acceso de los
vehiculos del servicio publico de bomberos sea posible a cada uno de ellos

No
aplica

CONDICIONES ESPECIFICAS DE SITUACION

Condicién S2

Cualquiera sea la ubicacion del edificio, estando este en zona urbana o
densamente poblada, el predio deberia cercarse perfectamente (salvo las aberturas
exteriores de comunicacion), con un muro de 3,00 m de altura minima y 0,30 m de
espesor de albafiileria de ladrillos macizos 0 0,80 m de hormigén.

Cumple

LOS CONDICIONAMIENTOS EDIFICATORIOS

CONDICIONES GENERALES DE CONSTRUCCION

General
Construccién

Todo elemento constructivo que constituya el limite fisico de un sector de incendio
debera tener una resistencia al fuego, conforme a lo indicado en el respectivo cuadro
de resistencia del fuego que corresponda de acuerdo a la naturaleza de la ventilacion
del local, natural 0 mecanica.

Cumple

General
Construccién

Las puertas que separen sectores de incendio de un edificio deberan ofrecer igual
resistencia al fuego que el sector donde se encuentran, su cierre serd automatico. El
mismo criterio de resistencia al fuego se empleara para las ventanas.

Cumple

General
Construccién

En los riesgos 3 a 7, los ambientes destinados a salas de maquinas deberan
ofrecer resistencia al fuego, minimo de F60, al igual que las puertas que abriran hacia
el exterior, con cierre automatico de doble contacto.

Cumple

General
Construccién

A una distancia inferior a 5 m de la linea municipal en el nivel de acceso, existira
elementos que permitan cortar el suministro de gas, la electricidad u otro fluido
inflamable que establezca el edificio, e asegurard mediante linea y/o equipos
especiales, el funcionamiento del equipo hidroneumético de incendio, de las bombas
elevadoras de agua, de loa ascensores contra incendio, de la iluminacion y
sefializacion de los medios de escape y de todo otro sistema directamente afectado a
la extincién y evacuacion, cuando el edificio sea dejado con corriente eléctrica en caso
de un siniestro.

Cumple

CONDICIONES ESPECIFICAS DE CONSTRUCCION

C2

Las ventanas y las puertas de acceso a los distintos locales, a los que se acceda
desde un medio interno de circulacion de ancho no menor de 3 m. podran no cumplir
con ningun requisito de resistencia al fuego en particular.

No
aplica

C4

Los sectores de incendio deberan tener una superficie cubierta no mayor de 1.500
m. En caso contrario se colocara muro cortafuego. En lugar de la interposiciéon de
muros cortafuego, podra protegerse toda el area con rociadores automaticos para
superficie cubierta que no supere los 3.000 m2.

Ver
proyecto
de
sectorizaci
on

C6

Tendran dos puertas que abriran hacia el exterior, alejadas entre si, para facilitar
una rapida evacuacion. Las puertas seran de igual resistencia al fuego que el ambiente
y darén a un pasillo, antecdmara o patio, que comunique directamente con los medios
de escape exigidos. Sélo podran funcionar con una puerta de las caracteristicas
especificadas las siguientes secciones: Depdésitos: cuyas estanterias estén alejadas
no menos de 1 m. del eje de la puerta, que entre ellas exista una distancia no menor
a 1,50 m. y que el punto més alejado del local diste no mas que 3 m. del mencionado
eje.

No Aplica

Cl1

Los medios de escape del edificio con sus cambios de direccién (corredores,
escaleras y rampas), seran sefializados en cada piso mediante flechas indicadoras de
direccién, de metal brufiido o de espejo, colocadas en las paredes a 2 m. sobre el
solado e iluminadas, en las horas de funcionamiento de los locales, por lamparas
compuestas por soportes y globos de vidrio o por sistema de luces alimentado por
energia eléctrica, mediante pilas, acumuladores, o desde una derivacion
independiente del edificio, con transformador que reduzca el voltaje de manera tal que
la tension e intensidad suministradas, no constituya un peligro para las personas, en
caso de incendio.

No aplica
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ACTIVA. POTENCIAL EXTINTOR

Higiene y Sequridad
en el Trabajo

CONDICIONES GENERALES DE EXTINCION

General
extincion

En todos los casos debera instalarse como minimo un matafuego cada 200
m? de superficie a ser protegida. La maxima distancia a recorrer hasta el
matafuego sera de 20 metros para fuegos de clase A y 15 metros para fuegos de
clase B.

Cumple

General
extincion

La autoridad competente podra exigir, cuando a su juicio la naturaleza del
riesgo lo justifique, una mayor cantidad de matafuegos, asi como tambien la
ejecucion de instalaciones fijas automaticas de extincién.

RED DE
INCENDIO

CONDICIONES ESPECIFICAS DE EXTINCION

El

Se instalara un servicio de agua, cuya fuente de alimentacion serd determinada
por la autoridad de bomberos de la jurisdicciéon correspondiente. En actividades
predominantes o secundarias, cuando se demuestre la inconveniencia de este
medio de extincion, la autoridad competente exigira su sustitucién por otro distinto
de eficacia adecuada. La superficie citada se reducird a 500 m? en subsuelos.

Cumple

E4

Cada sector de incendio con superficie de piso mayor a 1.000 m? debera cumplir
con la condicién E1. La superficie se reducird a 500 m? en subsuelo

Ver célculo
de red de
incendio

Ell

Planta baja mas de dos pisos de alto, en superficie sumadas superiores a 900
m?2. Detectores de incendio.

No aplica

E13

Cada sector de incendio con superficie de piso mayor a 100 m? la estiba distara
1 m de eje divisorio. Cuando la superficie exceda los 250 m?, habra camino de
ronda, a lo largo de todos los muros y entre estibas. Ninguna estiba ocupara méas
de 200 m? de solado y su altura maxima permitird una separacion respecto al
artefacto luminico uibicado en la perpendicular de la estiba no inferior a

0,25m

Cumple

Red de hidrantes y conexiones de mangueras. Se anexa al presente, célculo de la red de

incendio.

MEDIOS DE ESCAPE

CONDICIONES DE MEDIOS DE ESCAPE

Situacién de

Todo local o conjunto de locales que constituyan una unidad de uso en piso
bajo, con comunicacién directa a la via publica, que tenga una ocupacion
mayor de 300 personas y algun punto del local diste mas de 40 metros de la

medios de salida, medidos a través de la linea de libre trayectoria, tendra por lo menos 2 No Aplica
escape medios de escape. Para el 2%. medio de escape, puede usarse la salida
generala publica que sirve a pisos altos, siempre que el acceso a esta salida
se haga por el vestibulo principal del edificio.
Los locales interiores en piso bajo, que tengan una ocupacién mayor de 200
Situacién de | Personas contaran por lo menos con 2 puertas lo _més a_llejad'as_, posibles una
: de otra, que conduzcan a un lugar seguro. La distancia maxima desde un .
medios de o . No aplica
escape punto dentro de un local a una [’)uerfa oa la apertura exigida _sobre un n)edlo
de escape, que conduzca a la via publica, serad de 40 m. medidos a través de
la linea de libre trayectoria.
En pisos En todo edificio con superficie de piso mayor de 2500 m? por piso, excluyendo
altos, s6tanos y | el piso bajo, cada unidad de uso independiente tendra a disposicién de los No aplica
semisétanos usuarios, por lo menos 2 medios de escape.
Todos los edificios que en adelante se usen para comercio o industria cuya
En pisos superficie de piso exceda de 600 m? excluyendo el piso bajo tendran 2 medios
altos, sétanos y | de escape ajustados a las disposiciones de esta reglamentacion, conformando Cumple
semisétanos "caja de escalera". Podra ser una de ellas auxiliar "exterior", conectada con un
medio de escape generala publico.
En pisos altos, Todo punto de un piso, no situado en piso bajo, distara no méas de 40 m. de
sotanos y la caja de escalera a través de la linea de libre trayectoria; esta distancia se Cumple
semisétanos reducira a la mitad en sétanos.
En pisos altos, Las escaleras deberan ubicarse en forma tal que permitan ser alcanzadas
sotanos y desde cualquier punto de una planta, a través de la linea de libre trayectoria, Cumple
semisétanos sin atravesar un eventual frente de fuego.
En pisos altos, Cada unidad de uso tendra acceso directo a Ios_ medips exigidos de escape.
sétanos y E_n todqs los casos las salidas de emergencia abriran en el sentido de Cumple
semiso6tanos circulacion.
Situacién de Los trayectos deberan encontrarse libres de obstaculos (acotar y demarcar
Medios de trayectos de escape en plano) Cumple
escape
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De existir superposicion de medios de escape (peatonal vehicular), los
Si L. anchos seran acumulativos siendo la vereda peatonal de un ancho minimo de
ituaciéon de
Medios de 0,60 m, sobre elevada entre . . ) )
escape 0,12 m. y 0,18 m. Respecto del paso vehicular, dicho e.s.calon podra ser
reemplazado por una baranda (acotar, demarcar y especificar en plano y
memoria técnico - descriotiva).
Cada uso tendra medios de escapes independientes: cuando en un mismo
. L. edificio conviva el uso residencial con locales comerciales, Situacién de
Situacion de ST - . )
Medios de institucionales, de d_eposno, etc. (deberdn quedar claramente Medios de No Aplica
escape demaycados los medios de escape dg cada uno .de. ellos, acotados y escape
sefializados en plano y memoria técnico - descriptiva). El uso residencial es
compatible con el de oficinas.
Situacion de Puertas: No deben reducir el ancho de la via de escape, seran de Medios de
Medios de doble contacto y cierre automatico: Los anchos son los escape determinados Cumple
escape por el Anexo VII de la norma.
Seran de material incombustible (debera consignarse si los materiales
utilizados en los medios de escape responden al calculo de la carga de fuego). Cumple
La escalera es de material incombustible.
Deberan tener tramos rectos con un maximo de hasta 21 escalones
Los escalones tendran una alzada maxima de 0,18 my una pedada maxima
de 0,26 m.
Situacion d Los descansos tendran igual ancho que el de la escalera
|Muea;ciloosn dee Para el caso gg escalones compensados, su ancho minimo ser4 de Medios
de 0,18m v maximo de 0,38m.
escape - ——— -
ESCALERAS Cuapdo el pasamano a co!ocar tenga una dimension inferior a 0,20m., no sera
considerado el lugar Que éste ocupa.
En escaleras de 3U o més debera colocarse pasamanos de ambos lados. No aplica
En edificios de més de 20,00m. de altura sera de exigencia que la escalera No aplica
sea PRESURIZADA.
Cuando en una escalera sea posible la ventilacion cruzada, no se exigira la
presurizacién (segun corresponda)
Las escaleras se encontraran debidamente iluminadas y sefalizadas.
Situacion de Podrén utilizarse rampas en lugar de escaleras, las mismas tendrdn una
Medios de pendiente maxima del 12%, con descansos en los sectores de cambio de Cumple
escape RAMPAS | sentido de circulacion y en los accesos a la misma.

SISTEMAS DE DETECCION, ALARMAS Y COMUNICACION

Tipo de

. Condiciones generales de Alarmay deteccion
Condicion

Los edificios que superen los 12 m de altura deben cumplir con los siguientes
requisitos: a) Poseer avisadores manuales de incendio en espacios comunes.
b) Poseer dispositivos notificadores de alarma de incendio en espacios
comunes. c) Poseer detectores automaticos de humo en sectores riesgosos. No Aplica
Los edificios destinados exclusivamente a vivienda y que poseen un sistema de
rociadores autométicos que cubra todo el edificio no requieren cumplir con el
inciso c).

General
deteccidn

Los edificios que superen los 32 m de altura deben cumplir con todos los
siguientes requisitos: a) Poseer avisadores manuales de incendio en espacios
comunes. b) Poseer dispositivos notificadores de alarma de incendio en
espacios comunes. ¢) Poseer detectores automaticos de humo en espacios No Aplica
comunes. Los espacios comunes incluyen los sectores riesgosos. Los edificios
destinados exclusivamente a vivienda no requieren cumplir con los
mencionados requisitos.

General
deteccion

Los edificios que superen los 50m de altura deben cumplir con la Condicién D1.
Los edificios destinados exclusivamente a vivienda y que poseen un sistema de

General rociadores autométicos que cubra todo el edificio no requieren cumplir con el
deteccion articulo. Este articulo implica que en los edificios descriptos no se requiere
instalar detectores automaticos de humo o termovelocimétricos de calor, pero
si debe poseer avisadores manuales y dispositivos de naotificacion.

No Aplica

Los locales destinados a depésito, archivo o uso similar, cuya superficie sea
mayor a 150 m2 sobre el nivel oficial del predio o mayor a 50 m2 por debajo de No Aplica
éste, deben cumplir con todos los siguientes requisitos: a) Poseer avisadores

General
deteccidn
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manuales de incendio b) Poseer dispositivos notificadores de alarma de
incendio. c) Poseer detectores automaticos de humo. El presente articulo no
implica requisitos de instalacién de sistemas de alarma y deteccion para el
edificio que contiene estos locales. El edificio puede tener requisitos de
sistemas de alarma y deteccion exigidos por otros apartados.

General
deteccidn

Los edificios con alguno de los siguientes usos: a) Lugares de reunion publica
(cines, teatros, anfiteatros, bibliotecas, centros de exposicion, estadios y
similares); b) Lugares de instruccién y educacion (escuelas, colegios, institutos
de ensefianza, universidades); c) Hoteles, albergues y pensiones; que posean
superficies cubiertas mayores a 900 m? o capacidad para mas de 400 personas,
deben tener un sistema de notificacion mediante mensajes hablados y viva voz,
y sea utilizado para dirigir la evacuacion del publico. Este sistema debe estar
operado por personal entrenado.

No Aplica

Tipo de
condicioén

Condiciones especificas de Alarmay deteccion

Condicién D1

Debe poseer un sistema completo de alarma de incendio |

Cumple

Tipo de
condicion

Requisitos D1

Requisitos D1

Cuando en el presente Reglamento exija en sus requisitos que un edificio deba
estar protegido mediante un sistema completo de alarma y deteccion de
incendio. Las &reas inaccesibles INCOMBUSTIBLES no requieren ser
protegidas mediante detectores. Se exceptlan aquellos casos contemplados
como excepcion por las normas utilizadas para el disefio del sistema. No se
requieren detectores de humo en aquellos sectores y locales cuyas condiciones
ambientales resulten incompatibles con la deteccion de humo, en cuyo caso se
deben instalar detectores termovelocimétricos de calor.

Cumple

Requisitos D1

Los componentes del sistema de alarma y deteccion de incendio deben haber
sido ensayados y encontrarse aprobados para el mismo.

Cumple

Requisitos D1

Los sistemas de alarma y deteccion de incendios deben considerarse como
servicios esenciales del edificio.

Cumple

Requisitos D1

El suministro de emergencia debe suministrar automéaticamente energia al
sistema dentro de los diez segundos en que el suministro normal es incapaz de
suministrar la tensién minima requerida para el funcionamiento apropiado del
sistema. Bajo la maxima corriente de mantenimiento (estado de no alarma) el
suministro de emergencia debe poseer suficiente capacidad como para operar
al sistema por veinticuatro horas y, al cabo de ese perlado, debe ser capaz de
activar todos los dispositivos de notificacion de alarma utilizados para la
evacuacion durante cinco minutos. La falta o falla de la fuente primaria no debe
generar la pérdida de ninguna sefal de alarma de incendio, ni su retraso en
més de 10 segundo. En los sistemas de alarma y deteccion, al suministro
normal se lo suele denominar "fuente primaria" y al suministro de emergencia,
"fuente secundaria”.

Cumple

Requisitos D1

El suministro normal y el suministro de emergencia deben ser supervisados
desde el punto de vista de la presencia de tension en el punto de conexion al
sistema. Se exceptlan aquellos casos contemplados como excepcion por la
norma de referencia utilizada para el disefio del sistema

Cumple

Requisitos D1

Todos los medios a través de los que se interconecta el equipamiento, los
dispositivos y elementos componentes del sistema deben estar supervisados
desde el punto de vista de la integridad de los conductores de interconexiéon o
elemento equivalente de forma tal que una condicion de apertura o de puesta a
tierra en los conductores de la instalacién u otros canales de sefiales y su
reposicion a condiciones normales debe ser automaticamente indicada dentro
de los doscientos segundos de ocurrida. Se exceptian aquellos casos
contemplados como excepcion por las normas para el disefio del sistema.

Cumple

Requisitos D1

Los medios de interconexidon deben estar configurados de tal forma que una
Unica apertura o puesta a tierra en los conductores no provoque una sefial de
alarma. Para garantizar el correcto funcionamiento todo sistema de alarma de
incendio debe poseer un programa de mantenimiento y prueba de acuerdo con
los requisitos de las normas utilizadas para su disefio.

Cumple
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CONCLUSIONES

El siguiente informe se realizé teniendo en cuenta lo establecido en el Anexo VII del Decreto
351/79 correspondiente a los Articulos 160 a 187 (Proteccién contra incendios)

Superficie 1553,15 m? (se toma encuentra el area produccion, administracion y depésito)

Carga de fuego 11,5 Kg./m2

Resistencia al fuego F60

Riesgo R4 (Combustible)

Situacion S 2

Condiciones de construccion: C 4,6y 11

Condiciones de extincion: E4y 13

Cantidad de extintores: 13

Potencial extintor:1A

Anexo 1.8. Calculo red de incendio

Célculo de pérdida de carga del sistema

Tramo (H1-A)

Pc (didmetro 51 mm — Q 200 Its)= 0,075 m.c.a/m

Distancia= Valvula 45 mm + 2 curv 90° + 3 mts + curva 90° + 21 mts
Distancia Total=1,2+ 1,2+ 3+ 0,6 + 21

Pc =27 mx 0,075 m.c.a/m

Pc=2.025m.c.a+ 1,2 mts

Pc = 0,3225 Kg/cm?

Tramo (H2-A)

Pc (didmetro 51 mm — Q 200 Its)= 0,075 m.c.a/m

Distancia= Valvula 45 mm + 2 curv 90° + 3 mts + curva 90° + 6 mts
Distancia Total=1,2+1,2+3+0,6 +6

Pc =12 m x 0,075 m.c.a/m

Pc=0,9m.c.a+ 1,2 mts

Pc = 0,21 Kg/cm?

Tramo (A — TOMA DE IMPULSO)

Pc (didmetro 63 mm — Q 400 Its)= 0,065 m.c.a/m

Distancia= 37 mts + Vélvula toma de impulsion + 6 curva 90° + 1 te paso directo + curva 90° + Vélvula de retencion
Distancia Total=37 +1,2 + 3,6 + 0,8 + 2,6

Pc =45,2 m x 0,065 m.c.a/m

Pc=2,93 m.c.a

Pc = 0,293 Kg/cm?

Perdida de carga de las mangueras (FL)

Manguera de 45 mm de diametro y 25 mts de largo = 0,45 m.c.a
Por dos mangueras de uso simultaneo = 0,081 m.c.a

FL = 0,081 kg/cm? por las dos mangueras.

Pérdida total del Sistema

Se realiz6 la sumatoria de todas las pérdidas de carga del sistema

Pc total del sistema = (H1-A) + (H2-A) + (A-TOMA DE IMPULSO) + (FL)
PC total del sistema = 0,3225 + 0,210 + 0,293 + 0,081

Perdida de carga Total = 0,9 kg / cm?

Presion de Bomba

Como minimo la presion de los hidrantes debe ser 4,5 kg /cm? por ello la presion de la bomba que se utilizara en este
sistema debe ser de:

Presion de Bomba = 4,5 kg /cm? + la perdida de carga total del sistema

Presion de Bomba = 4,5 kg /cm? + 0,9 kg /cm?

Presion de Bomba = 5,4 kg /cm?

Requerimientos del Sistema

Los requerimientos minimos del sistema seran los siguientes:
Para la presién de bomba sera segun célculo de 5,4 kg /cm? como minimo.
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Célculo de reserva de agua

e Se destinara una autonomia de 1 hora para los hidrantes entonces tenemos 24.000 |

e Presion de bomba minimo 6,0 kg /cm? (Requerida en carro de Bomberos de Villa Maria).
e Caudal de 400 | minimo para satisfacer las necesidades del sistema (24 m3/h).

e Reserva de agua a otorgar por Bomberos de Villa Maria, 24.000 I.

Anexo 1.9. Planilla de protocolo de medicidén de puesta a tierra SRT 900/15

PROTOCOLO PARA MEDICION DE LA PUESTA A TIERRA Y CONTINUIDAD DE LAS MASAS
Res. SRT 900/15

Razon Social: C.U.L.T.:

Direccion: C.P.:5900

Localidad: VILLA MARIA

Provincia; CORDOBA

Datos de la Mediciéon

Fecha de Calibracién del Instrumental utilizado

Fecha de |la Medicion: Hora de Inicio: Hora de Finalizacion:

Metodologia Utilizada en la Medicion

e Se identificaron las instalaciones con puesta a tierra.

e Se enumer6 el elemento que posee la puesta a tierra.

e Se verifico la existencia de sefializacion de seguridad.

e En caso de tableros eléctricos se verifico la existencia de llave térmica y disyuntor diferencial.
e Se ejecutd la medicién de puesta a tierra.

Observaciones:

Las mediciones arrojan valores de Puesta a Tierra que cumplen con los Normalizados por la AEA
90364-7-771 (40 ohm) para instalacion de uso comun. (PAT N° 1)
La medicion en los depésitos de combustibles (PAT N°2) es menor a 5 OHM

Documentacién que se Adjuntara a la Medicién

Certificado de calibracion: si
Observaciones: ninguna
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20.9 PROTOCOLO PARA MEDICION DE PUESTA A TIERRA Y CONTINUIDAD DE LAS MASAS

RAZON SOCIAL:

C.U.L.T.

DIRECCION: Villa Maria.

LOCALIDAD: VILLA MARIA

ICP: 5900 [PROVINCIA: CORDOBA

DATOS DE LA MEDICION

Medicion de la o
Uso de la puesta a puesta a tierra Continuidad de las masas prE?é?:c,!ﬁjn
Descripcion de la Tierratoma de tierra El circuito de contra El dispositivo de
condicién del terreno al |neutro del transformador /| ESquema puesta a tierra contactos |proteccién empleado
NUmero momento de la medicion| toma de tierra seguridad [d€ la conexion & Valo tiene la indirectos se |¢Puede desconectar
de Lecho Seco / Arcilloso / de las masas / de tierra utilizado obtenizio El circuito | capacidad de utiliza en forma automatica
tomaa | SECLOT | " pontanoso/Liuvias | Pproteccion de equipos TT/TN- on la de puestaal carga para dispositivo  |la alimentacién para
tierra Recientes / arenoso electronicos / de S/TN- medicién Cumple| tierraes conducir la |diferencial (DD)|lograre la proteccion
seco o informética / de C/TN-C- expresado (si/no) | continuo y | corriente de interruptor contra contactos
hamedo / otro iluminacion / de SIT en permanente| fajlayuna |automatico (IA) indirectos?
pararrayos / otros ohm (Q) SUNO resistencia 0
apropiada SI/ | fusible (Fus)
NO
SEGURIDAD DE LAS
1 MASAS TT 29,4 S si S DD S
SEGURIDAD DE LAS
2 MASAS TT 18 sI SI SI N/A SI

Observaciones: Ninguna
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PROTOCOLO PARA MEDICION DE PUESTA A TIERRA Y CONTINUIDAD DE LAS MASAS

RAZON SOCIAL: C.U.LT.
Direccion: LOCALIDAD: VILLA MARIA CP: 5900 |PROVINCIA: CORDOBA

ANALISIS DE LOS DATOS Y MEJORAS A REALIZAR

RECOMENDACIONES PARA LA ADECUACION A LA LEGISLACION
CONCLUSIONES VIGENTE

Todas las mediciones de puesta a tierra cumplen con lo establecido segun la [Continuar con los mantenimientos preventivos, realizar mediciones
Asociacion Electrotécnica Argentina (AEA), dado que los valores medidos, no periddicas. Toda intervencion, debera ser realizada por un electricista
superan los valores maximo-permisibles. matriculado.
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Anexo 1.10. Certificado de calibracion

SEGURIDAD, HIGIENE Y MEDIO AMBIENTE

CERTIFICADO DE CALIBRACION N°: 20R4480 - Fecha de Calibracion: 29/12/2020
Fecha de Emisién: 29/12/2020 - Calibrado en : Rosario - Calibrado por : Lucas Parisi

1de4

INFORMACION DEL INSTRUMENTO:
Tipo de Instrumento: Telurimetro

Marca: TES

Modelo: 1605

Nro. Serie: 150107447

4 Ing. PABLO DOLBER
41 v WAT. 100287
DMECTON Tiowco
P da |la reprod ién Total o Parcial del pr El mi sin firma y sello no sera valido.”
EN CABA EN NEUQUEN EN ROSARIO
Oficinas Comerciales Soldado Desconocido 626 San Luis 1665 Piso 501. 8
Av. Federico Lacroze 3080 1* 8" CABA Pcla. de Neuquén Rosario - Santa Fe
Laboratorio de Calibracion y Entregas Teléfono: (0299) 442-6581 Teléfono (0341) 5274114
Palpa 2867 - Pra. Bja. "A” Mowil: (299) 154021379 rosario@baldorsri.com.ar
Teléfono: (011) 5238-2612 (L. Rotativas) neuquen@baidorsrl com.ar

info@baldorsri.com.ar
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SEGURIDAD, HIGIENE Y MEDIO AMBIENTE

CERTIFICADO DE CALIBRACION N°: 20R4480 - Fecha de Calibracion: 29/12/2020
Fecha de Emision: 29/12/2020 - Calibrado en : Rosario - Calibrado por : Lucas Parisi

2de4

CONDICIONES AMBIENTALES INICIALES:
Temperatura (°C): 27,3

Humedad (%): 39,0

Presion Atmosférica (mmHg): 756,0

Observaciones:

METODOLOGIA EMPLEADA:
Comparacién con patrones, de acuerdo a procedimiento interno de calibracion: descripto en la
tabla de resultados.

Parametro Valor de Ref. Valor Medido Valor Ajustado Correccion val 1 Val. 2 Val. 3
Resistencia eléctrica 1,0000 1,0200 1,0200 0,0000 1,0200 1,0100 1,0200
(ohm)

Resistencia eléctrica 5,0000 5,0200 5,0200 0,0000 5,0200 5,0200 5,0200
(ohm)
Resistencia eléctrica 10,0000 10,0300 10,0300 0,0000 10,0300 10,0300 10,0300
(ohm)
Resistencia eléctrica 15,0000 15,0500 15,0500 0,0000 15,0500 15,0500 15,0600
(ohm)
Resistencia eléctrica 19,0000 19,0700 19,0700 0,0000 19,0700 19,0700 19,0700
(ohm)
Resistencia eléctrica 10,0000 10,0000 10,0000 0,0000 10,0000 10,0000 10,0000
(ohm)
Resistencia eléctrica 50,0000 50,1000 50,1000 0,0000 50,1000 50,1000 50,1000
(ohm)
Resistencia eléctrica 100,0000 100,1000 100,1000 0,0000 100,1000 100,1000 100,0000
ohm)
Resistencia eléctrica 150,0000 150,3000 150,3000 0,0000 150,3000 150,3000 150,3000
(ohm)
Resistencia eléctrica 190,0000 190,4000 190,4000 0,0000 190,4000 190,4000 190,4000
(ohm)
Resistencia eléctrica 100,0000 100,0000 100,0000 0,0000 100,0000 100,0000 100,0000
(ohm)
Resistencia eléctrica 500,0000 500,0000 500,0000 0,0000 500,0000 500,0000 500,0000
(ohm)
Resistencia eléctrica 1000,0000 1003,0000 1003,0000 0,0000 1003,0000 1003,0000 1003,0000
(ohm)
Resistencia eléctrica 1500,0000 1509,0000 1509,0000 0,0000 1509,0000 1509,0000 1509,0000
(ohm)
Resistencia eléctrica 1900,0000 1912,0000 1912,0000 0,0000 1912,0000 1912,0000 1912,0000
(ohm)
" ¢
/ f A7 Ing. PABLO DOLBER
'] Vo™~ MAT, 1007957
[ = (g DIRECTOR TECNICO
“Prohibida la reproduccién Total o Parcial del p! inf El mi: sin firma y sello no sera valido."
EN CABA EN NEUQUEN EN ROSARIO

Oficinas Comerciales Soldado Desconocido 626 San Luis 1665 Piso 50f. 8

Av. Federico Lacroze 3080 12 “B" CABA Pcia. de Neuquén Rosario - Santa Fe

Laboratorio de Calibracion y Entregas Teléfono: (0299) 442-6581 Teléfono (0341) 527-4114

Palpa 2867 - Pta. Bja. "A” Movil: (299) 15 4021379 rosario@baldorsrl.com.ar

Teléfono: (011) 5238-2612 (L. Rotativas) neuquen@baldorsri.com.ar

info@baldorsrl.com.ar
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CERTIFICADO DE CALIBRACION N°: 20R4480 - Fecha de Calibracion: 29/12/2020
Fecha de Emision: 29/12/2020 - Calibrado en : Rosario - Calibrado por : Lucas Parisi

RESULTADO:

3de4

Los resultados contenidos en el presente certificado se refieren al momento y condiciones en que
se realizaron las mediciones. El laboratorio que lo emite no se responsabiliza de los perjuicios que
puedan derivarse del uso inadecuada de este certificado.

Pardmetro Valor de Ref. Proc. de Calibr. Incert. Incert. K=2 | Unidad de

Tipica Medicion
Resistencia eléctrica (ohm) 1,0000 Calibracion de telurimetros 0,1001 0,2002 Ohm
Resistencia eléctrica (ohm) 5,0000 gigﬁg::cién de telurimetros 0,1000 0,2001 Ohm
Resistencia eléctrica (ohm) 10,0000 g:?llig::cién de telurimetros 0,1000 0,2001 Ohm
Resistencia eléctrica (ohm) 15,0000 g:(;ﬁg:a.rcién de telurimetros 0,1001 0,2002 Ohm
Resistencia eléctrica (ohm) 19,0000 chﬁg::cién de telurimetros 0,1000 0,2001 Ohm
Resistencia eléctrica (ohm) 10,0000 ggl‘ig::cién de telurimetros 0,1041 0,2082 Ohm
Resistencia eléctrica (ohm) 50,0000 chﬁg::cién de telurimetros 0,1041 0,2082 Ohm
Resistencia eléctrica (ohm) 100,0000 chﬁg:;rcién de telurimetros 0,1093 0,2186 Ohm
Resistencia eléctrica (ohm) 150,0000 ch?ig:aTcién de telurimetros 0,1041 0,2082 Ohm
Resistencia eléctrica (ohm) 190,0000 glcaﬁgrlgcién de telurimetros 0,1041 0,2082 Ohm
Resistencia eléctrica (ohm) 100,0000 é(;ﬁg::cién de telurimetros 0,3055 0,6110 Ohm
Resistencia eléctrica (ohm) 500,0000 chﬁg::cién de telurimetros 0,3055 0,6110 Ohm
Resistencia eléctrica (ohm) 1000,0000 gigﬁg::cién de telurimetros 0,3055 0,6110 Ohm
Resistencia eléctrica (ohm) 1500,0000 g:(;'lzig:a.rcién de telurimetros 0,3055 0,6110 Ohm
Resistencia eléctrica (ohm) 1900,0000 égﬁg::;:ién de telurimetros 0,3055 0,6110 Ohm

JCRO1T
INCERTIDUMBRE:

Para el cdlculo de la incertidumbre de medicidn se utilizé un factor de cobertura K=2, que
corresponde a un nivel de confianza de aproximadamente 95% considerando distribucion normal.

[.J/f 7™  Ing.PABLODOLBER

il Vi~ MAT, 1007957

| 7/ DIRECTORTECNICO

“Prohibida la reprod ién Total o Parcial del pi infy El
EN CABA EN NEUQUEN
Oficinas Comerciales Soldado Desconocido 626

Av. Federico Lacroze 3080 12 “B" CABA
Laboratorio de Calibracion y Entregas
Palpa 2867 - Pta. Bja. "A”

Teléfono: (011) 5238-2612 (L. Rotativas)
info@baldorsrl.com.ar
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Teléfono: (0299) 442-6581
Mévil: (299) 15 4021379
neuquen@baldorsri.com.ar
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EN ROSARIO
San Luis 1665 Piso 50f. 8
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CERTIFICADO DE CALIBRACION N°: 20R4480 - Fecha de Calibracion: 29/12/2020
Fecha de Emision: 29/12/2020 - Calibrado en : Rosario - Calibrado por : Lucas Parisi

3

ridad
o

4 de 4

Se incluyen los aportes del método y el comportamiento del instrumento en el momento de la
calibracion. No contiene términos que evallen el comportamiento a largo plazo del mismo.

PATRONES UTILIZADOS:
H
Pardmetro Proveedor Nro. Certificado Fecha de Cert Valor Cert. Incert. Unidad de Observaciones
Medida
Resistencia eléctrica L iode E ia - DEM 09/06/2020 1,0000 | 0,2000 Ohm | IET HARS-X-6-0, 1 - NS:
(ohm) de |a Escuela de 1942/20 E1-15145023
Ingenieria Eléctrica
Este certificado de calib ion d ta la bilidad a patrones i les, los les repr tan a las
idades fisi de dida en d con el Sistema Internacional de Medidas (Sl1). El ioes

responsable de la calibracion del instrumento a intervalos apropiados.

/ 4 P Ing. PABLO DOLBER
= MAT, 1007857
[ 4 £ DIRECTOR TECMICO
P la reprod ion Total o Parcial del p inf El mi sin firma y sello no sera valido.”
EN CABA EN NEUQUEN EN ROSARIO
Oficinas Comerciales Soldado Desconocido 626 San Luis 1665 Piso 5 Of. 8
Av. Federico Lacroze 3080 12 “B" CABA Pcia. de Neuquén Rosario — Santa Fe
Laboratorio de Calibracion y Entreg; Teléf (0299) 442-6581 Teléfono (0341) 527-4114

Palpa 2867 - Pta. Bja. "A"

Teléfono: (011) 5238-2612 (L. Rotativas)

lnlaBhatdacesl ram s

Arg. Albagli Melina

Mévil: (299) 15 4021379
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Anexo 1.11. Planilla de protocolo de ergonomia

| ANEXO | -PLANILLA 1: IDENTIFICACION DE FACTORES DE RIESGOS

Razon CUIT:
Social: CllU:;

Direccion del Provincia:
Establecimiento:

Area y Sector en estudio: N° de trabajadores:

Puesto de trabajo:

Procedimiento de trabajo escrito: SI / NO Capacitacion: Sl / NO

Nombre del trabajador/es:

Manifestacion temprana: SI / NO Ubicacion del sintoma:

Tareas habituales de puesto de

Trabajo Nivel de Riesgo

1 ) 3 Tiempo
Factor de Er;/wpule Subiry y tit:rvggtlzr e;ggﬂig%n
ofnada habiteal | Posiciona- | PTERIE | lanza de la | al Factor de
J : tolva llena riesgo

de trabajo miento de Desatar
latolva Enganchar

. manga.
vacia ala pala

Tar Tar Tar
eal ea?2 ead

Levantamie
nto y descenso

Empuje  /
arrastre

C Transporte

Bipedestaci
on

Movimiento

Repetitivos

Postura
forzada

G Vibraciones

Confort
térmico

Estrés de
contacto
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ANEXO | = PLANILLA 2: EVALUACION INICIAL DE FACTORES DE RIESGO

Area y Sector en estudio:

Puesto de trabajo: | Tarea N°:

A: LEVANTAMIENTO Y/O DESCENSO MANUAL DE CARGAS SIN TRANSPORTE

PASO 1: Identificar si la tarea del puesto de trabajo implica:

N° DESCRIPCION SI NO

Levantar y/o bajar manualmente cargas de peso superior a los 2 Kg y
1 | hasta 25 Kg.

Realizar diariamente y en forma ciclica operaciones de levantamiento
2 |/ descenso con una frecuencia >/= 1 por hora o </= 360 por hora (si se
realiza de forma esporadica, consignar NO)

3 Levantar y/o bajar cargas de peso superior a 25 Kg.

La respuesta N° 3 es Sl. Se considera que el riesgo de la tarea es NO Tolerable, debiendo
solicitarse mejoras en tiempo prudencial.

ANEXO | = PLANILLA 2: EVALUACION INICIAL DE FACTORES DE RIESGO

Area y Sector en estudio:

Puesto de Trabajo: | Tarea N°:

B: EMPUJE Y ARRASTRE MANUAL DE CARGA

PASO 1: Identificar si en el puesto de trabajo:

N° DESCRIPCION Sl NO

Se realizan diariamente tareas ciclicas, con una frecuencia >/= a 1
1 | movimiento por jornada (si son esporadicas, consignar NO)

El trabajador se desplaza empujando y/o arrastrando un objeto
2 | recorriendo una distancia mayor a los 60 metros

En el puesto de trabajo se empujan o arrastran ciclicamente
3 (bolsones, cajas, muebles, maquinas, etc.) cuyo esfuerzo, medido con
un dinamémetro, supere los 34 Kgf

La respuesta N° 3 es Sl. Se considera que el riesgo de la tarea es NO Tolerable, debiendo solicitarse mejoras en
tiempo prudencial.

ANEXO | = PLANILLA 2: EVALUACION INICIAL DE FACTORES DE RIESGO

Area y Sector en estudio:

Puesto de trabajo: | Tareas N°:

C: TRANSPORTE MANUAL DE CARGAS

PASO 1: Identificar si la tarea del puesto de trabajo implica:

N° DESCRIPCION Sl NO
1 Transportar manualmente cargas de peso superior a 2 Kg y hasta 25

Kg
> El trabajador se desplaza sosteniendo manualmente una carga

recorriendo una distancia mayor a 1 metro

Realizarla diariamente en forma ciclica (si es esporadica, consignar

3 | NO)

4 Se transporta manualmente cargas a una distancia superior a 20
metros

5 Se transporta manualmente cargas de peso superior a 25 Kg

La respuesta N° 3 es Sl. Se considera que el riesgo de la tarea es NO Tolerable, debiendo solicitarse mejoras en
tiempo prudencial.
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ANEXO | = PLANILLA 2: EVALUACION INICIAL DE FACTORES DE RIESGO

Area y Sector en estudio:

Puesto de trabajo: | Tarea N°:

D: BIPEDESTACION

PASO 1: Identificar si la tarea del puesto de trabajo implica:

N° DESCRIPCION S N
[ O
1 El puesto de trabajo se desarrolla en posicion de pié, sin posibilidad de
sentarse, durante 2 horas seguidas o mas.
La respuesta al ser NO, se considera que el trabajo es Tolerable
ANEXO | — PLANILLA 2: EVALUACION INICIAL DE FACTORES DE RIESGO
Area y Sector en estudio:
Puesto de trabajo: | Tareas N°:
E: MOVIMIENTOS REPETITIVOS DE MIEMBROS SUPERIORES
PASO 1: Identificar si la tarea del puesto de trabajo implica:
N° DESCRIPCION Sl NO
Realizar diariamente una o mas tareas donde se utilizan las
1 | extremidades superiores durante 4 o mas horas durante la jornada
habitual de trabajo de forma ciclica (en forma alternada o continuada)
La respuesta al ser NO, se considera que el trabajo es Tolerable
ANEXO | — PLANILLA 2: EVALUACION INICIAL DE FACTORES DE RIESGO
Area y Sector en estudio:
Puesto de trabajo: |  Tareas N°:
F: POSTURAS FORZADAS
PASO 1: Identificar si la tarea del puesto de trabajo implica:
N° DESCRIPCION Sl NO
Adoptar posturas forzadas en forma habitual durante la jornada de
1 | trabajo, con o sin aplicacion de fuerza (No se deben considerar si las
posturas son ocasionales).
PASO 2: Determinacion del Nivel de Riesgo
N° DESCRIPCION IS ON
1 Cuello en extension, flexion, lateralizacion y/o flexion.
5 Brazos por encima de los hombros o con movimientos de supinacion,
pronacién o rotacion...
3 Mufiecas y manos en flexion, extensién, desviacién cubital o radial
4 Cintura en flexion, extension, lateralizacion y/o rotacion.
5 Miembros inferiores: trabajo en posicion de rodillas o en cuclillas.
6 El trabajador presenta alguna manifestacion temprana de las
enfermedades mencionadas en el Articulo 1° de la presente Resolucion.

Al obtener respuestas afirmativas en varios puntos, se realizard una evaluacion de riesgos
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Anexo 1.12. Métodos de ergonomia

Evaluacion de posturas forzadas (REBA)

Centro: La Pequefia S.R.L. Puesto: Proceso Productivo

Empresa: La Pequefia SRL
Tarea: Descarga de media res y colocarla dentro de la camara

Fecha del informe: 10/12/2021

Valoracion:
Puntuac

PGS | AL Puntos Puntuacién Puntos Puntos Puntos Puntuacion i6n final

Puntos -
brazos EMIETEE MLITEEs agarre  GrupoB  tronco cuello piernas grupo A
os S REBA
Brazo
izquierdo & 2 1 0 7 2 1 1 2 5
Brazo g 2 1 0 7 2 1 1 2 5
derecho

Nivel de riesgo

Brazo izquierdo Medio

Medio

Brazo derecho

Niveles de Riesgo:

Puntos . :
REBA Nivel de riesgo

Actuacién

No es necesaria actuaciéon
No es necesaria actuacion

Es necesaria la actuacion.

4-7 Medio

Es necesaria la actuacién cuanto antes.

Es necesaria la actuacion de inmediato.
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Datos introducidos:

Evaluacién para: Dos brazos
Grupo B (extremidades superiores) Puntuaciones

Brazo Brazo
Elec PUTES izquierdo  derecho
Si eleva el hombro: +1 El brazo esté entre 20 grados de flexion y 20 grados de extension. 1
Si brazo separado 0 Entre 20° y 45° de flexion 0 mas de 20° de extension.
ro_tado. *1 . El brazo se encuentra entre 45° y 90° de flexion de hombro. 3 4+1+1 4+1+1
Si el brazo esta
apoyado: -1 El brazo esté flexionado mas de 90 grados. 4
Brazo Brazo
Antebrazos Puntos izquierdo  derecho
El antebrazo esta entre 60 y 100 grados de flexion. 1
El antebrazo esta flexionado por debajo de 60 grados o por encima de 100 2 3 3
grados.
- Brazo Brazo
I Ui izquierdo  derecho
Si existe torsion o La mufieca esté entre 0 y 15 grados de flexién o extensién 1
desviacion lateral de - , ) . ) 1 1
mufieca: + 1 La mufieca esté flexionada o extendida méas de 15 grados. 2
Brazo Brazo
AERIE PUTES izquierdo  derecho
Bueno 0
Regular 1
0 0
Malo 2
Inaceptable 3
Grupo A (tronco-espalda)  Puntuaciones
Tronco Puntos
Posicion totalmente neutra 1
Si existe torsion del tronco Tronco en flexion o extension entre 0y 20 ° 2 240
o inclinacion lateral: +1 Tronco flexionado entre 21y 60 ° y extension mas de 20° 3
Tronco flexionado méas de 602 4
Cuello Puntos
Si existe torsion del cuello El cuello esta entre 0y 20 grados de flexion. 1 140
o inclinacion lateral: +1 El cuello esta en flexion mas de 20° o en extension. 2
Piernas Puntos
Flexién de rodilla/s 30-60°: Andar, sentado, de pie sin plano inclinado. 1
+1 . N . . 1+0
Elexion rodilla/s >600: +2 D€ pie con plano inclinado, unilateral o inestable. 2
Carga / Fuerza Puntos
Eiecutado d La carga o fuerza es < de 5 kg 0
jecutado de manera .
répida o brusca: +1 La carga o fuerza esta entre 5y 10 kg 1 0+0
La carga o fuerza es > de 10 kg 2
Actividad muscular Puntos
Una o mas partes del cuerpo se encuentran en misma postura mas +1 0
de 1 minuto de forma estatica
Movimientos repetidos de mismo grupo articular > 4 veces por +1 0
minuto
Rapidos y amplios cambios de postura o superficie inestable +1 0

Arg. Albagli Melina 200



UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL
Facultad Regional Villa Maria
Carrera de Especializacion en Higiene y Seguridad en el Trabajo o

Evaluacion de posturas forzadas (REBA)

Empresa: La Pequefia SRL Centro: La Pequefia S.R.L. Puesto: Proceso Productivo

Fecha del informe: 10/12/2021 Tarea: Envasado al vacio

Resultados de la evaluacién de posturas forzadas
Valoracion:
Célculo de la puntuacién REBA
Puntos Puntos Puntuacién Puntos Puntos Puntos Puntuacion Puntuacion

Puntos  Puntos
brazos antebrazos mufiecas agarre Grupo B tronco cuello piernas grupo A final REBA

Brazo
izquierdo 3 1 1 0 3 2 2 1 3 5
Brazo 3 1 1 0 3 2 2 1 3 5
derecho
Puntuacion final REBA Nivel de riesgo
Brazo izquierdo 5 Medio
Brazo derecho 5 Medio

Niveles de Riesgo:

Nivel de riesgo Actuacion

No es necesaria actuacion
No es necesaria actuacion
Medio Es necesaria la actuacion.
Es necesaria la actuacion cuanto antes.

Es necesaria la actuacién de inmediato.
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Datos introducidos:
Evaluacién para: Dos brazos

Higiene y Sequridad
en el Trabajo

Puntuaciones

Grupo B (extremidades superiores)

Brazo Brazo
Blee AN izquierdo  derecho
Si eleva el hombro:  El brazo esta entre 20 grados de flexiéon y 20 grados de 1
+1 extension.
Si brazo separado 0 Entre 20° y 45° de flexién o mas de 20° de extension. 2 4 4
ro_tado: +1 , El brazo se encuentra entre 45° y 90° de flexion de hombro. 3
Si el brazo esta
apoyado: -1 El brazo esta flexionado més de 90 grados. 4
Brazo Brazo
Antebrazos Puntos izquierdo  derecho
El antebrazo esta entre 60 y 100 grados de flexion. 1
El antebrazo esta flexionado por debajo de 60 grados o por 2 1 1
encima de 100 grados.
Murfecas Puntos . Brz_;\zo Eiend
izquierdo  derecho
Si existe torsién o La mufeca esta entre 0 y 15 grados de flexion o extensién 1
(rjneus%/éig:oz Ilateral de La mufieca esté flexionada o extendida mas de 15 grados. 2 1 1
Brazo Brazo
P LR izquierdo  derecho
Bueno 0
Regular 1
Malo 2 0 0
Inaceptable 3
Grupo A (tronco-espalda) Puntuaciones
Tronco Puntos
o y Posicion totalmente neutra 1
tsr’(')ﬁ)égtoe itrwoéﬁ‘;](;::i%il Tronco en flexiéon o extensién entre 0y 20 °© 2 240
lateral: +1 Tronco flexionado entre 21 y 60 ° y extensién mas de 20° 3
Tronco flexionado mas de 602 4
Cuello Puntos
Si existe torsién del  El cuello esta entre 0 y 20 grados de flexion. 1
Ic{;glrlgl:olilclmamon El cuello esta en flexion mas de 20° o en extension. 2 2+0
Piernas Puntos
Flexion de rodilla/s ~ Andar, sentado, de pie sin plano inclinado. 1
30-6_Q°: +1 _ 140
Flexion rodilla/s >60°: De pie con plano inclinado, unilateral o inestable. 2
+2
Carga / Fuerza Puntos
. La carga o fuerza es < de 5 kg 0
EJeF:ut&dO de m.anera La carga o fuerza esta entre 5y 10 kg 1 0+0
répida o brusca: +1
La carga o fuerza es > de 10 kg 2
Actividad muscular Puntos
Ur_wa 0 mas partes dgl cuerpo se encuentran en misma postura mas de 1 +1 +1
minuto de forma estética
Movimientos repetidos de mismo grupo articular > 4 veces por minuto +1 +1
Rapidos y amplios cambios de postura o superficie inestable +1 0
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Evaluacion de posturas forzadas (REBA)

Empresa: La Pequefia SRL Centro: La Pequefia S.R.L. Puesto: Proceso Productivo

Fecha del informe: 10/12/2021 Tarea: Trasportar y colocar productos a la cAmara de secado

Resultados de la evaluacion de posturas forzadas
Valoracion:
Célculo de la puntuacién REBA
Puntuacion final

Puntos Puntos Puntuaciéon Puntos Puntos Puntos Puntuacion

Puntos  Puntos
brazos antebrazos mufiecas agarre Grupo B tronco cuello piernas grupo A REBA
_Brazo 3 1 2 0 4 2 1 1 2 4
izquierdo
Brazo
derecho 3 1 2 0 4 2 1 1 2 4

\ Puntuacion final REBA Nivel de riesgo

Brazo izquierdo 4 Medio

4 Medio

Brazo derecho

Niveles de Riesgo:
Puntos - . : ..
REBA Nivel de riesgo Actuacién

No es necesaria actuacion
No es necesaria actuacion
Medio Es necesaria la actuacion.
Es necesaria la actuacién cuanto antes.

Es necesaria la actuacién de inmediato.
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Datos introducidos:
Evaluacién para: Dos brazos

Higiene y Sequridad
en el Trabajo

Puntuaciones

Grupo B (extremidades superiores)

Brazo Brazo
Blee AN izquierdo  derecho
Si eleva el hombro:  El brazo esta entre 20 grados de flexiéon y 20 grados de 1
+1 extension.
Si brazo separado 0 Entre 20° y 45° de flexién o mas de 20° de extension. 2 4 4
ro_tado: +1 , El brazo se encuentra entre 45° y 90° de flexion de hombro. 3
Si el brazo esta
apoyado: -1 El brazo esta flexionado més de 90 grados. 4
Brazo Brazo
Antebrazos Puntos izquierdo  derecho
El antebrazo esta entre 60 y 100 grados de flexion. 1
El antebrazo esta flexionado por debajo de 60 grados o por 2 1 1
encima de 100 grados.
Murfecas Puntos . Brz_;\zo Eiend
izquierdo  derecho
Si existe torsién o La mufeca esta entre 0 y 15 grados de flexion o extensién 1
(rjneus%/éig:oz Ilateral de La mufieca esté flexionada o extendida mas de 15 grados. 2 1 1
Brazo Brazo
P LR izquierdo  derecho
Bueno 0
Regular 1
Malo 2 0 0
Inaceptable 3
Grupo A (tronco-espalda) Puntuaciones
Tronco Puntos
o y Posicion totalmente neutra 1
tsr’(')ﬁ)égtoe itrwoéﬁ‘;](;::i%il Tronco en flexiéon o extensién entre 0y 20 °© 2 240
lateral: +1 Tronco flexionado entre 21 y 60 ° y extensién mas de 20° 3
Tronco flexionado mas de 602 4
Cuello Puntos
Si existe torsién del  El cuello esta entre 0 y 20 grados de flexion. 1
Ic{;glrlgl:olilclmamon El cuello est4 en flexibn méas de 20° o en extension. 2 1+0
Piernas Puntos
Flexion de rodilla/s ~ Andar, sentado, de pie sin plano inclinado. 1
30-6_Q°: +1 _ 140
Flexion rodilla/s >60°: De pie con plano inclinado, unilateral o inestable. 2
+2
Carga / Fuerza Puntos
. La carga o fuerza es < de 5 kg 0
EJeF:ut&dO de m.anera La carga o fuerza esta entre 5y 10 kg 1 0+0
répida o brusca: +1
La carga o fuerza es > de 10 kg 2
Actividad muscular Puntos
Ur_wa 0 mas partes dgl cuerpo se encuentran en misma postura mas de 1 +1 +1
minuto de forma estética
Movimientos repetidos de mismo grupo articular > 4 veces por minuto +1 0
Rapidos y amplios cambios de postura o superficie inestable +1 0
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Evaluacion de posturas forzadas (REBA)

Empresa: La Pequefia SRL Centro: La Pequefia S.R.L. Puesto: Proceso Productivo

Fecha del informe: 10/12/2021 Tarea: Pesaje de Especias

Resultados de la evaluacion de posturas forzadas
Valoracion:
Célculo de la puntuacién REBA
Puntos Puntos Puntuaciéon Puntos Puntos Puntos Puntuacién Puntuacion

Puntos  Puntos
brazos antebrazos mufiecas agarre Grupo B tronco cuello piernas grupo A  final REBA

_Brazo 2 1 2 0 2 2 2 1 3 5
izquierdo

Brazo
derecho 2 1 2 0 2 2 2 1 3 5

Puntuacion final REBA Nivel de riesgo

Brazo izquierdo 5 Medio

Medio

Brazo Derecho 5

Niveles de Riesgo:

Puntos - . .
REBA Nivel de riesgo

Actuacioén

No es necesaria actuacion
No es necesaria actuacion
Medio Es necesaria la actuacion.
Es necesaria la actuacién cuanto antes.

Es necesaria la actuacién de inmediato.
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Datos introducidos:
Evaluacién para: Dos brazos

Higiene y Sequridad
en el Trabajo

Puntuaciones

Grupo B (extremidades superiores)

Brazo Brazo
Blee AN izquierdo  derecho
Si eleva el hombro:  El brazo esta entre 20 grados de flexién y 20 grados de 1
+1 extension.
Si brazo separado 0 Entre 20° y 45° de flexién o mas de 20° de extension. 2 3 3
ro_tado: +1 , El brazo se encuentra entre 45° y 90° de flexion de hombro. 3
Si el brazo esta
apoyado: -1 El brazo esta flexionado més de 90 grados. 4
Brazo Brazo
Antebrazos Puntos izquierdo  derecho
El antebrazo esta entre 60 y 100 grados de flexion. 1
El antebrazo esta flexionado por debajo de 60 grados o por 2 1 1
encima de 100 grados.
Murfecas Puntos . Brz_;\zo Eiend
izquierdo  derecho
Si existe torsién o La mufeca esta entre 0 y 15 grados de flexion o extensién 1
(rjneus%/éig:oz Ilateral de La mufieca esté flexionada o extendida mas de 15 grados. 2 3 3
Brazo Brazo
P LR izquierdo  derecho
Bueno 0
Regular 1
Malo 2 0 0
Inaceptable 3
Grupo A (tronco-espalda) Puntuaciones
Tronco Puntos
o y Posicion totalmente neutra 1
tsr’(')ﬁ)égtoe itrwoéﬁ‘;](;::i%il Tronco en flexiéon o extensién entre 0y 20 °© 2 240
lateral: +1 Tronco flexionado entre 21 y 60 ° y extensién mas de 20° 3
Tronco flexionado mas de 602 4
Cuello Puntos
Si existe torsién del  El cuello esta entre 0 y 20 grados de flexion. 1
Ic{;glrlgl:olilclmamon El cuello esta en flexion mas de 20° o en extension. 2 2+0
Piernas Puntos
Flexion de rodilla/s ~ Andar, sentado, de pie sin plano inclinado. 1
30-6_Q°: +1 _ 140
Flexion rodilla/s >60°: De pie con plano inclinado, unilateral o inestable. 2
+2
Carga / Fuerza Puntos
. La carga o fuerza es < de 5 kg 0
EJeF:ut&dO de m.anera La carga o fuerza esta entre 5y 10 kg 1 0+0
répida o brusca: +1
La carga o fuerza es > de 10 kg 2
Actividad muscular Puntos
Ur_wa 0 mas partes dgl cuerpo se encuentran en misma postura mas de 1 +1 +1
minuto de forma estética
Movimientos repetidos de mismo grupo articular > 4 veces por minuto +1 +1
Rapidos y amplios cambios de postura o superficie inestable +1 0
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Evaluacion de posturas forzadas (REBA)

Empresa: La Pequefia SRL Centro: La Pequefia S.R.L. Puesto: Proceso Productivo

Fecha del informe: 10/12/2021 Tarea: Orden en depésito

Resultados de la evaluacion de posturas forzadas
Valoracion:
Célculo de la puntuacién REBA
Puntuacion final

Puntos Puntos Puntuaciéon Puntos Puntos Puntos Puntuacion

Puntos  Puntos
brazos antebrazos mufiecas agarre Grupo B tronco cuello piernas grupo A REBA
_Brazo 3 1 1 0 3 3 1 2 4 6
izquierdo
Brazo
derecho 3 1 1 0 3 3 1 2 4 6

\ Puntuacion final REBA Nivel de riesgo

Brazo izquierdo 6 Medio

6 Medio

Brazo Derecho

Niveles de Riesgo:
Puntos - . : ..
REBA Nivel de riesgo Actuacién

No es necesaria actuacion
No es necesaria actuacion
Medio Es necesaria la actuacion.
Es necesaria la actuacién cuanto antes.

Es necesaria la actuacién de inmediato.
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UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL
Facultad Regional Villa Maria

Carrera de Especializacion en Higiene y Seguridad en el Trabajo

Datos introducidos:
Evaluacién para: Dos brazos

Higiene y Sequridad
en el Trabajo

Puntuaciones

Grupo B (extremidades superiores)

Brazo Brazo
Blee AN izquierdo  derecho
Si eleva el hombro:  El brazo esta entre 20 grados de flexion y 20 grados de 1
+1 extension.
Si brazo separado 0 Entre 20° y 45° de flexién o mas de 20° de extension. 2 4 4
ro_tado: +1 , El brazo se encuentra entre 45° y 90° de flexion de hombro. 3
Si el brazo esta
apoyado: -1 El brazo esta flexionado més de 90 grados. 4
Brazo Brazo
Antebrazos Puntos izquierdo  derecho
El antebrazo esta entre 60 y 100 grados de flexion. 1
El antebrazo esta flexionado por debajo de 60 grados o por 2 1 1
encima de 100 grados.
Murfecas Puntos . Brz_;\zo Eiend
izquierdo  derecho
Si existe torsién o La mufeca esta entre 0 y 15 grados de flexiéon o extension 1
(rjneus%/éig:oz Ilateral de La mufieca esté flexionada o extendida mas de 15 grados. 2 1 1
Brazo Brazo
P LR izquierdo  derecho
Bueno 0
Regular 1
Malo 2 0 0
Inaceptable 3
Grupo A (tronco-espalda) Puntuaciones
Tronco Puntos
o y Posicion totalmente neutra 1
tsr’(')ﬁ)égtoe itrwoéﬁ‘;](;::i%il Tronco en flexiéon o extensién entre 0y 20 °© 2 340
lateral: +1 Tronco flexionado entre 21 y 60 ° y extensién mas de 20° 3
Tronco flexionado mas de 602 4
Cuello Puntos
Si existe torsién del  El cuello esta entre 0 y 20 grados de flexion. 1
Ic{;glrlgl:olilclmamon El cuello esta en flexion mas de 20° o en extension. 2 1+0
Piernas Puntos
Flexion de rodilla/s ~ Andar, sentado, de pie sin plano inclinado. 1
30-6_Q°: +1 _ 140
Flexion rodilla/s >60°: De pie con plano inclinado, unilateral o inestable. 2
+2
Carga / Fuerza Puntos
. La carga o fuerza es < de 5 kg 0
EJeF:ut&dO de m.anera La carga o fuerza esta entre 5y 10 kg 1 0+0
répida o brusca: +1
La carga o fuerza es > de 10 kg 2
Actividad muscular Puntos
Ur_wa 0 mas partes dgl cuerpo se encuentran en misma postura mas de 1 +1 +1
minuto de forma estética
Movimientos repetidos de mismo grupo articular > 4 veces por minuto +1 +1
Rapidos y amplios cambios de postura o superficie inestable +1 0
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Facultad Regional Villa Maria

* UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL
Carrera de Especializacion en Higiene y Seguridad en el Trabajo

Evaluacion de posturas forzadas (REBA)

Empresa: La Pequefia SRL Centro: La Pequefia S.R.L. Puesto: Proceso Productivo
Fecha del informe: 10/12/2021 Tarea: Armado de la marmita y colocacion a coccién

Resultados de la evaluacion de posturas forzadas
Valoracion:
Célculo de la puntuacién REBA

Puntos Puntos Puntos Puntos Puntuacion Puntos Puntos Puntos Puntuacién Puntuacion

brazos antebrazos mufecas agarre Grupo B tronco cuello piernas grupo A final REBA
Brazo
izquierdo 2 1 0 2 3 2 1 4 5
Brazo 2 2 1 0 2 3 2 1 4 5
derecho
Puntuacion final REBA Nivel de riesgo
Brazo izquierdo 5 Medio
Brazo Derecho 5 Medio

Niveles de Riesgo:

Puntos . . v
REBA Nivel de riesgo Actuacion

No es necesaria actuacion
No es necesaria actuacion
4-7 Medio Es necesaria la actuacion.
Es necesaria la actuacion cuanto antes.

Es necesaria la actuacion de inmediato.
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UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL
Facultad Regional Villa Maria

Carrera de Especializacion en Higiene y Seguridad en el Trabajo

Datos introducidos:
Evaluacién para: Dos brazos

Higiene y Sequridad
en el Trabajo

Puntuaciones

Grupo B (extremidades superiores)

Brazo Brazo
Blee AN izquierdo  derecho
Si eleva el hombro:  El brazo esta entre 20 grados de flexion y 20 grados de 1
+1 extension.
Si brazo separado 0 Entre 20° y 45° de flexién o mas de 20° de extension. 2 3 3
ro_tado: +1 , El brazo se encuentra entre 45° y 90° de flexion de hombro. 3
Si el brazo esta
apoyado: -1 El brazo esta flexionado més de 90 grados. 4
Brazo Brazo
Antebrazos Puntos izquierdo  derecho
El antebrazo esta entre 60 y 100 grados de flexion. 1
El antebrazo esta flexionado por debajo de 60 grados o por 2 2 2
encima de 100 grados.
Murfecas Puntos . Brz_;\zo Eiend
izquierdo  derecho
Si existe torsién o La mufeca esta entre 0 y 15 grados de flexiéon o extension 1
(rjneus%/éig:oz Ilateral de La mufieca esté flexionada o extendida mas de 15 grados. 2 1 1
Brazo Brazo
P LR izquierdo  derecho
Bueno 0
Regular 1
Malo 2 0 0
Inaceptable 3
Grupo A (tronco-espalda) Puntuaciones
Tronco Puntos
o y Posicion totalmente neutra 1
tsr’(')ﬁ)égtoe itrwoéﬁ‘;](;::i%il Tronco en flexiéon o extensién entre 0y 20 °© 2 340
lateral: +1 Tronco flexionado entre 21 y 60 ° y extensién mas de 20° 3
Tronco flexionado mas de 602 4
Cuello Puntos
Si existe torsién del  El cuello esta entre 0 y 20 grados de flexion. 1
Ic{;glrlgl:olilclmamon El cuello esta en flexion mas de 20° o en extension. 2 2+0
Piernas Puntos
Flexion de rodilla/s ~ Andar, sentado, de pie sin plano inclinado. 1
30-6_Q°: +1 _ 140
Flexion rodilla/s >60°: De pie con plano inclinado, unilateral o inestable. 2
+2
Carga / Fuerza Puntos
. La carga o fuerza es < de 5 kg 0
EJeF:ut&dO de m.anera La carga o fuerza esta entre 5y 10 kg 1 0+0
répida o brusca: +1
La carga o fuerza es > de 10 kg 2
Actividad muscular Puntos
Ur_wa 0 mas partes dgl cuerpo se encuentran en misma postura mas de 1 +1 0
minuto de forma estética
Movimientos repetidos de mismo grupo articular > 4 veces por minuto +1 +1
Rapidos y amplios cambios de postura o superficie inestable +1 0
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UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL

* Facultad Regional Villa Maria
Carrera de Especializacion en Higiene y Seguridad en el Trabajo o

Evaluacion de posturas forzadas (REBA)

Empresa: La Pequeiia SRL Centro: La Pequefia S.R.L. Puesto: Proceso Productivo

Fecha del informe: 10/12/2021 Tarea: Desposte. realizacion de los diferentes cortes

Resultados de la evaluacion de posturas forzadas
Valoracion:
Célculo de la puntuacién REBA
Puntos Puntos Puntuacion Puntos Puntos Puntos Puntuacién Puntuacion

Puntos  Puntos
brazos antebrazos mufiecas agarre Grupo B tronco cuello piernas grupo A final REBA

Brazo

izquierdo 3 1 1 1 4 2 1 1 2 4
Brazo

derecho 3 1 1 1 4 2 1 1 2 4

Puntuacion final REBA Nivel de riesgo

Brazo izquierdo 4 Medio

4 Medio

Brazo Derecho

Niveles de Riesgo:

Nivel de riesgo Actuacién

No es necesaria actuacion
No es necesaria actuacion

Es necesaria la actuacion.

4-7 Medio

Es necesaria la actuacién cuanto antes.

Es necesaria la actuacion de inmediato.
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UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL
Facultad Regional Villa Maria

Carrera de Especializacion en Higiene y Seguridad en el Trabajo

Datos introducidos:
Evaluacién para: Dos brazos

Higiene y Sequridad
en el Trabajo

Puntuaciones

Grupo B (extremidades superiores)

Brazo Brazo
Blee AN izquierdo  derecho
Si eleva el hombro:  El brazo esta entre 20 grados de flexion y 20 grados de 1
+1 extension.
Si brazo separado 0 Entre 20° y 45° de flexién o mas de 20° de extension. 2 4 4
ro_tado: +1 , El brazo se encuentra entre 45° y 90° de flexion de hombro. 3
Si el brazo esta
apoyado: -1 El brazo esta flexionado més de 90 grados. 4
Brazo Brazo
Antebrazos Puntos izquierdo  derecho
El antebrazo esta entre 60 y 100 grados de flexion. 1
El antebrazo esta flexionado por debajo de 60 grados o por 2 1 1
encima de 100 grados.
Murfecas Puntos . Brz_;\zo Eiend
izquierdo  derecho
Si existe torsién o La mufeca esta entre 0 y 15 grados de flexiéon o extension 1
(rjneus%/éig:oz Ilateral de La mufieca esté flexionada o extendida mas de 15 grados. 2 1 1
Brazo Brazo
P LR izquierdo  derecho
Bueno 0
Regular 1
Malo 2 1 1
Inaceptable 3
Grupo A (tronco-espalda) Puntuaciones
Tronco Puntos
o y Posicion totalmente neutra 1
tsr’(')ﬁ)égtoe itrwoéﬁ‘;](;::i%il Tronco en flexiéon o extensién entre 0y 20 °© 2 240
lateral: +1 Tronco flexionado entre 21 y 60 ° y extensién mas de 20° 3
Tronco flexionado mas de 602 4
Cuello Puntos
Si existe torsién del  El cuello esta entre 0 y 20 grados de flexion. 1
Ic{;glrlgl:olilclmamon El cuello est4 en flexibn méas de 20° o en extension. 2 1+0
Piernas Puntos
Flexion de rodilla/s ~ Andar, sentado, de pie sin plano inclinado. 1
30-6_Q°: +1 _ 140
Flexion rodilla/s >60°: De pie con plano inclinado, unilateral o inestable. 2
+2
Carga / Fuerza Puntos
. La carga o fuerza es < de 5 kg 0
EJeF:ut&dO de m.anera La carga o fuerza esta entre 5y 10 kg 1 0+0
répida o brusca: +1
La carga o fuerza es > de 10 kg 2
Actividad muscular Puntos
Ur_wa 0 mas partes dgl cuerpo se encuentran en misma postura mas de 1 +1 +1
minuto de forma estética
Movimientos repetidos de mismo grupo articular > 4 veces por minuto +1 0
Rapidos y amplios cambios de postura o superficie inestable +1 0
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Facultad Regional Villa Maria

* UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL
Carrera de Especializacion en Higiene y Seguridad en el Trabajo

Evaluacion de posturas forzadas (REBA)

Empresa: La Pequeiia SRL Centro: La Pequefia S.R.L. Puesto: Proceso Productivo
Fecha del informe: 10/12/2021 Tarea: Agregado de Materia prima. Cutteo

Resultados de la evaluacion de posturas forzadas
Valoracion:
Célculo de la puntuacién REBA

Puntos Puntos Puntos Puntos Puntuacion Puntos Puntos Puntos Puntuacién Puntuacion

brazos antebrazos mufiecas agarre Grupo B tronco cuello piernas grupo A final REBA
izﬁ;?;r‘(’j , 3 2 2 0 5 2 1 1 2 5
ez 3 2 2 0 5 2 1 1 2 5
Puntuacion final REBA Nivel de riesgo
Brazo izquierdo 5 Medio
Brazo Derecho 5 Medio

Niveles de Riesgo:

Nivel de riesgo Actuacién

No es necesaria actuacion
No es necesaria actuacion
4-7 Medio Es necesaria la actuacion.
Es necesaria la actuacion cuanto antes.

Es necesaria la actuacion de inmediato.
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UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL
Facultad Regional Villa Maria

Carrera de Especializacion en Higiene y Seguridad en el Trabajo

Datos introducidos:
Evaluacién para: Dos brazos

Higiene y Sequridad
en el Trabajo

Puntuaciones

Grupo B (extremidades superiores)

Brazo Brazo
Blee AN izquierdo  derecho
Si eleva el hombro:  El brazo esta entre 20 grados de flexion y 20 grados de 1
+1 extension.
Si brazo separado 0 Entre 20° y 45° de flexién o mas de 20° de extension. 2 4+1 4+1
ro_tado: +1 , El brazo se encuentra entre 45° y 90° de flexion de hombro. 3
Si el brazo esta
apoyado: -1 El brazo esta flexionado més de 90 grados. 4
Brazo Brazo
Antebrazos Puntos izquierdo  derecho
El antebrazo esta entre 60 y 100 grados de flexion. 1
El antebrazo esta flexionado por debajo de 60 grados o por 2 3 3
encima de 100 grados.
Murfecas Puntos . Brz_;\zo Eiend
izquierdo  derecho
Si existe torsién o La mufeca esta entre 0 y 15 grados de flexion o extensién 1
(rjneus%/éig:oz Ilateral de La mufieca esta flexionada o extendida mas de 15 grados. 2 3 3
Brazo Brazo
P LR izquierdo  derecho
Bueno 0
Regular 1
Malo 2 0 0
Inaceptable 3
Grupo A (tronco-espalda) Puntuaciones
Tronco Puntos
o y Posicion totalmente neutra 1
tsr’(')ﬁ)égtoe itrwoéﬁ‘;](;::i%il Tronco en flexiéon o extensién entre 0y 20 °© 2 240
lateral: +1 Tronco flexionado entre 21 y 60 ° y extensién mas de 20° 3
Tronco flexionado mas de 602 4
Cuello Puntos
Si existe torsién del  El cuello esta entre 0 y 20 grados de flexion. 1
Ic{;glrlgl:olilclmamon El cuello esta en flexion mas de 20° o en extension. 2 1+0
Piernas Puntos
Flexion de rodilla/s ~ Andar, sentado, de pie sin plano inclinado. 1
30-6_Q°: +1 _ 140
Flexion rodilla/s >60°: De pie con plano inclinado, unilateral o inestable. 2
+2
Carga / Fuerza Puntos
. La carga o fuerza es < de 5 kg 0
EJeF:ut&dO de m.anera La carga o fuerza esta entre 5y 10 kg 1 0+0
répida o brusca: +1
La carga o fuerza es > de 10 kg 2
Actividad muscular Puntos
Ur_wa 0 mas partes dgl cuerpo se encuentran en misma postura mas de 1 +1 0
minuto de forma estética
Movimientos repetidos de mismo grupo articular > 4 veces por minuto +1 +1
Rapidos y amplios cambios de postura o superficie inestable +1 0
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Facultad Regional Villa Maria

* UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL
Carrera de Especializacion en Higiene y Seguridad en el Trabajo

Evaluacion de posturas forzadas (REBA)

Empresa: La Pequefia SRL Centro: La Pequefia S.R.L. Puesto: Proceso Productivo
Fecha del informe: 10/12/2021 Tarea: Agregado de materia prima. Mezclado

Resultados de la evaluacion de posturas forzadas
Valoracion:
Célculo de la puntuacién REBA

Puntos Puntos Puntos Puntos Puntuacion Puntos Puntos Puntos Puntuacién Puntuacion

brazos antebrazos mufecas agarre Grupo B tronco cuello piernas grupo A final REBA
izg&?{:ﬁj , 4 2 2 0 6 2 1 1 2 5
g 2 2 0 6 2 1 1 2 5
Puntuacion final REBA Nivel de riesgo
Brazo izquierdo 5 Medio
Brazo Derecho 5 Medio

Niveles de Riesgo:

Puntos . . v
REBA Nivel de riesgo Actuacion

No es necesaria actuacion
No es necesaria actuacion
4-7 Medio Es necesaria la actuacion.
Es necesaria la actuacion cuanto antes.

Es necesaria la actuacion de inmediato.
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UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL
Facultad Regional Villa Maria

Carrera de Especializacion en Higiene y Seguridad en el Trabajo

Datos introducidos:
Evaluacién para: Dos brazos

Higiene y Sequridad
en el Trabajo

Puntuaciones

Grupo B (extremidades superiores)

Brazo Brazo
Blee AN izquierdo  derecho
Si eleva el hombro:  El brazo esta entre 20 grados de flexion y 20 grados de 1
+1 extension.
Si brazo separado 0 Entre 20° y 45° de flexion o mas de 20° de extension. 2 4+1 4+1
ro_tado: +1 , El brazo se encuentra entre 45° y 90° de flexion de hombro. 3
Si el brazo esta
apoyado: -1 El brazo esta flexionado més de 90 grados. 4
Brazo Brazo
Antebrazos Puntos izquierdo  derecho
El antebrazo esta entre 60 y 100 grados de flexion. 1
El antebrazo esté flexionado por debajo de 60 grados o por 2 3 3
encima de 100 grados.
Murfecas Puntos . Brz_;\zo Eiend
izquierdo  derecho
Si existe torsién o La mufeca esta entre 0 y 15 grados de flexion o extensién 1
(rjneus%/éig:oz Ilateral de La mufieca esté flexionada o extendida mas de 15 grados. 2 3 3
Brazo Brazo
P LR izquierdo  derecho
Bueno 0
Regular 1
Malo 2 0 0
Inaceptable 3
Grupo A (tronco-espalda) Puntuaciones
Tronco Puntos
o y Posicion totalmente neutra 1
tsr’(')ﬁ)égtoe itrwoéﬁ‘;](;::i%il Tronco en flexiéon o extensién entre 0y 20 °© 2 240
lateral: +1 Tronco flexionado entre 21 y 60 ° y extensién mas de 20° 3
Tronco flexionado mas de 602 4
Cuello Puntos
Si existe torsién del  El cuello esta entre 0 y 20 grados de flexion. 1
Ic{;glrlgl:olilclmamon El cuello esta en flexion mas de 20° o en extension. 2 1+0
Piernas Puntos
Flexion de rodilla/s ~ Andar, sentado, de pie sin plano inclinado. 1
30-6_Q°: +1 _ 140
Flexion rodilla/s >60°: De pie con plano inclinado, unilateral o inestable. 2
+2
Carga / Fuerza Puntos
. La carga o fuerza es < de 5 kg 0
EJeF:ut&dO de m.anera La carga o fuerza esta entre 5y 10 kg 1 0+0
répida o brusca: +1
La carga o fuerza es > de 10 kg 2
Actividad muscular Puntos
Ur_wa 0 mas partes dgl cuerpo se encuentran en misma postura mas de 1 +1 0
minuto de forma estética
Movimientos repetidos de mismo grupo articular > 4 veces por minuto +1 +1
Rapidos y amplios cambios de postura o superficie inestable +1 0
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Facultad Regional Villa Maria

* UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL
Carrera de Especializacion en Higiene y Seguridad en el Trabajo

Evaluacion de posturas forzadas (REBA)

Empresa: La Pequefia SRL Centro: La Pequefia S.R.L. Puesto: Proceso Productivo
Fecha del informe: 10/12/2021 Tarea: Agregado de materia prima. Molido y Picado

Resultados de la evaluacion de posturas forzadas
Valoracion:
Célculo de la puntuacién REBA

Puntos Puntos Puntos Puntos Puntuacion Puntos Puntos Puntos Puntuacién Puntuacion

brazos antebrazos mufecas agarre Grupo B tronco cuello piernas grupo A final REBA
izg&?{:ﬁj , 4 2 2 0 6 2 1 1 2 5
g 2 2 0 6 2 1 1 2 5
Puntuacion final REBA Nivel de riesgo
Brazo izquierdo 5 Medio
Brazo Derecho 5 Medio

Niveles de Riesgo:

Puntos . . v
REBA Nivel de riesgo Actuacion

No es necesaria actuacion
No es necesaria actuacion
4-7 Medio Es necesaria la actuacion.
Es necesaria la actuacion cuanto antes.

Es necesaria la actuacion de inmediato.
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Datos introducidos:

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL
Facultad Regional Villa Maria

Carrera de Especializacion en Higiene y Seguridad en el Trabajo

Evaluacién para: Dos brazos

Higiene y Sequridad
en el Trabajo

Puntuaciones

Si eleva el hombro:

+1

Si brazo separado o

rotado: + 1
Si el brazo esta
apoyado: -1

Si existe torsion o
desviacion lateral de

mufieca: + 1

Bueno
Regular
Malo
Inaceptable

Si existe torsion del
tronco o inclinacién

lateral: +1

Si existe torsion del
cuello o inclinacién

lateral: +1

Flexion de rodilla/s

30-60°: +1

Flexién rodilla/s >60°:

+2

Ejecutado de manera
rapida o brusca: +1

Grupo B (extremidades superiores)

Brazo
derecho

4+1

Brazo
derecho

3

Brazo
derecho

3

Brazo
derecho

Puntuaciones

Brazos Puntos . Brr_:lzo
izquierdo
El brazo esta entre 20 grados de flexion y 20 grados de 1
extension.
Entre 20° y 45° de flexion o méas de 20° de extension. 2 4 +1
El brazo se encuentra entre 45°y 90° de flexion de hombro. 3
El brazo esta flexionado mas de 90 grados. 4
Brazo
Antebrazos Puntos izquierdo
El antebrazo esta entre 60 y 100 grados de flexion. 1
El antebrazo esta flexionado por debajo de 60 grados o por 2 3
encima de 100 grados.
Murfecas Puntos . Brgzo
izquierdo
La mufieca esta entre 0 y 15 grados de flexion o extension 1
. . . 3
La mufieca esta flexionada o extendida mas de 15 grados. 2
Brazo
Agarre Puntos izquierdo
0
1
0
2
3
Grupo A (tronco-espalda)
Tronco Puntos
Posicion totalmente neutra 1
Tronco en flexiéon o extensién entre 0y 20 °© 2
Tronco flexionado entre 21 y 60 ° y extensién mas de 20° 3
Tronco flexionado mas de 602 4
Cuello Puntos
El cuello esta entre 0 y 20 grados de flexion. 1
El cuello esta en flexion mas de 20° o en extension. 2
Piernas Puntos
Andar, sentado, de pie sin plano inclinado. 1
De pie con plano inclinado, unilateral o inestable. 2
Carga / Fuerza Puntos
La carga o fuerza es < de 5 kg 0
La carga o fuerza esta entre 5y 10 kg 1
La carga o fuerza es > de 10 kg 2
Actividad muscular Puntos
Una 0 més partes del cuerpo se encuentran en misma postura mas de 1 +1
minuto de forma estatica
Movimientos repetidos de mismo grupo articular > 4 veces por minuto +1
Rapidos y amplios cambios de postura o superficie inestable +1
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Facultad Regional Villa Maria

* UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL
Carrera de Especializacion en Higiene y Seguridad en el Trabajo

Evaluacion de posturas forzadas (REBA)

Empresa: La Pequefia SRL Centro: La Pequefia S.R.L. Puesto: Proceso Productivo
Fecha del informe: 10/12/2021 Tarea: Realizar el proceso de Embutido

Resultados de la evaluacion de posturas forzadas
Valoracion:
Célculo de la puntuacién REBA

Puntos Puntos Puntos Puntos Puntuacion Puntos Puntos Puntos Puntuacién Puntuacion

brazos antebrazos mufecas agarre Grupo B tronco cuello piernas grupo A final REBA
izg&‘;‘;ﬁm 3 1 1 0 3 2 2 1 3 5
a3 1 1 0 3 2 2 1 3 5
Puntuacion final REBA Nivel de riesgo
Brazo izquierdo 5 Medio
Brazo Derecho 5 Medio

Niveles de Riesgo:

Puntos . . v
REBA Nivel de riesgo Actuacion

No es necesaria actuacion
No es necesaria actuacion
4-7 Medio Es necesaria la actuacion.
Es necesaria la actuacion cuanto antes.

Es necesaria la actuacion de inmediato.
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UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL
Facultad Regional Villa Maria

Carrera de Especializacion en Higiene y Seguridad en el Trabajo

Datos introducidos:
Evaluacién para: Dos brazos

Higiene y Sequridad
en el Trabajo

Puntuaciones

Grupo B (extremidades superiores)

Brazo Brazo
Blee AN izquierdo  derecho
Si eleva el hombro:  El brazo esta entre 20 grados de flexion y 20 grados de 1
+1 extension.
Si brazo separado 0 Entre 20° y 45° de flexién o mas de 20° de extension. 2 4 4
ro_tado: +1 , El brazo se encuentra entre 45° y 90° de flexion de hombro. 3
Si el brazo esta
apoyado: -1 El brazo esta flexionado més de 90 grados. 4
Brazo Brazo
Antebrazos Puntos izquierdo  derecho
El antebrazo esta entre 60 y 100 grados de flexion. 1
El antebrazo esta flexionado por debajo de 60 grados o por 2 1 1
encima de 100 grados.
Murfecas Puntos . Brz_;\zo Eiend
izquierdo  derecho
Si existe torsién o La mufeca esta entre 0 y 15 grados de flexion o extensién 1
(rjneus%/éig:oz Ilateral de La mufieca esté flexionada o extendida mas de 15 grados. 2 1 1
Brazo Brazo
P LR izquierdo  derecho
Bueno 0
Regular 1
Malo 2 0 0
Inaceptable 3
Grupo A (tronco-espalda) Puntuaciones
Tronco Puntos
o y Posicion totalmente neutra 1
tsr’(')ﬁ)égtoe itrwoéﬁ‘;](;::i%il Tronco en flexiéon o extensién entre 0y 20 °© 2 240
lateral: +1 Tronco flexionado entre 21 y 60 ° y extensién mas de 20° 3
Tronco flexionado mas de 602 4
Cuello Puntos
Si existe torsién del  El cuello esta entre 0 y 20 grados de flexion. 1
Ic{;glrlgl:olilclmamon El cuello esta en flexion mas de 20° o en extension. 2 2+0
Piernas Puntos
Flexion de rodilla/s ~ Andar, sentado, de pie sin plano inclinado. 1
30-6_Q°: +1 _ 140
Flexion rodilla/s >60°: De pie con plano inclinado, unilateral o inestable. 2
+2
Carga / Fuerza Puntos
. La carga o fuerza es < de 5 kg 0
EJeF:ut&dO de m.anera La carga o fuerza esta entre 5y 10 kg 1 0+0
répida o brusca: +1
La carga o fuerza es > de 10 kg 2
Actividad muscular Puntos
Ur_wa 0 mas partes dgl cuerpo se encuentran en misma postura mas de 1 +1 +1
minuto de forma estética
Movimientos repetidos de mismo grupo articular > 4 veces por minuto +1 +1
Rapidos y amplios cambios de postura o superficie inestable +1 0
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Estimacion del riesgo de actividades que impliquen
levantamiento/descenso de cargas (Guia de la NOMO036)

Empresa: La Pequefia SRL Centro: La Pequefia S.R.L. Puesto: Proceso Productivo
Fecha del informe: 10/12/2021 Tarea: Armado de la marmita y colocacién a coccion

Resultados de la evaluacién de manipulacion manual de cargas

Valoracion:
Peso y Distancia i
: . - Torsién | — I
ascenso de la| horizontal| Region de . . Restriccio - : | S
: flexion Acoplamiento Superficie
carga/ entre |levantamiento nes .
. . lateral mano-carga de trabajo
frecuenciade manosy vertical posturales
del torso
transporte espalda

1 0 2 0 0 0 2 0

Nivel de riesgo

Otros
factores
ambientales

5 Medio

Niveles de Riesgo:
Puntuacién | Riesgo Exposicion Accion recomendada

Muy baja  No se requieren acciones correctivas. El riesgo es nulo o, aunque es
exposicién  bajo, se considera aceptable.
Riesgo medio— Sobreesfuerzo Se reqyieren gcciones correctivas a corto plazo. Aunqgue no existe una
Entre 5y 12 - situacion de riesgo alto se deben examinar las actividades con mayor

posible probable d

etalle.

Se requieren acciones correctivas pronto. Se puede exponer a una
proporcion significativa de trabajadores a correr el riesgo de un
trastorno musculo-esquelético laboral.
Se requieren acciones correctivas inmediatamente. Dichas
operaciones pueden representar un riesgo grave de lesiones, deben
examinarse minuciosamente y ser mejoradas.

Entre0Oy 4

Sobreesfuerzo

Entre 13y 20 probable

Sobreesfuerzo

Entre 21 Yy 33 muy probable

Datos introducidos

Peso del objeto manipulado
Frecuencia de levantamiento

Distancia horizontal entre las manos y la
parte inferior de la espalda

Region de levantamiento vertical Por debajo de la rodilla y/o por encima de la altura del codo
Torsién y flexién lateral del torso

Restricciones posturales

Acoplamiento mano-carga(elementos de

sujecion)

Superficie de trabajo

Otros factores ambientales

Arg. Albagli Melina 221



Facultad Regional Villa Maria

* UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL
Carrera de Especializacion en Higiene y Seguridad en el Trabajo

Estimacion del riesgo de actividades que impliquen
levantamiento/descenso de cargas (Guia de la NOMO036)

Empresa: La Pequefia SRL Centro: La Pequefia S.R.L. Puesto: Proceso Productivo
Fecha del informe: 10/12/2021 Tarea: Envasado al vacio

Resultados de la evaluacion de manipulacion manual de cargas

Valoracion:
Pesoy

ascenso | Distancia ‘
dela | horizontal Regién de
carga/ entre  levantamiento

frecuencia manosy vertical

de espalda
transporte

1 3 0 1 0 0 0 0

Torsion Otros

flexion | Restricciones Acoplamiento Superficie

lateral ‘ posturales mano-carga de trabajo
|del torso

factores
ambientales

Nivel de riesgo

5 Medio

Niveles de Riesgo:

Puntuacién| Riesgo | Exposicién Accién recomendada

Entre 0 v 4 Muy baja  No se requieren acciones correctivas. El riesgo es nulo o, aunque
y exposicion  es bajo, se considera aceptable.

Se requieren acciones correctivas a corto plazo. Aunque no existe

Entre 5y 12 Riesgo medio — posible Sobrrcce)%s;‘gleerzo una situacion de riesgo alto se deben examinar las actividades con
P mayor detalle.
Se requieren acciones correctivas pronto. Se puede exponer a una
Entr§013 y SolF)) :ﬁﬁj&gzo proporcion significativa de trabajadores a correr el riesgo de un

trastorno musculo-esquelético laboral.

Se requieren acciones correctivas inmediatamente. Dichas
operaciones pueden representar un riesgo grave de lesiones,
deben examinarse minuciosamente y ser mejoradas.

Sobreesfuerzo
muy probable

Entre 21y
33

Datos introducidos:
Peso del objeto manipulado

Frecuencia de levantamiento

Distancia horizontal entre las manos y la parte inferior de la espalda ~ Moderado: los brazos se alejan del cuerpo

Region de levantamiento vertical

Torsién y flexion lateral del torso Torsion o flexién lateral del torso

Restricciones posturales

Acoplamiento mano-carga (elementos de sujecion)
Superficie de trabajo

Otros factores ambientales
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Evaluacidon de movimientos repetidos (RULA)

Empresa: La Pequeiia SRL Centro: La Pequefia S.R.L. Puesto: Proceso Productivo
Fecha del informe: 10/12/2021 Tarea: Envasado al vacio

Resultados de la evaluacion de posturas en movimientos repetidos
Valoracion:
Célculo de la puntuaciéon RULA

Puntos Puntos Puntos Puntos giro Grupo Grupo Puntos Puntos Puntos Grupo B Grupo D
brazos antebrazos mufiecas mufieca A C tronco cuello piernas P P

Brazo izquierdo 3 1 3 1 4 4 2 3 1 3 6
Brazo derecho 3 1 3 1 4 4 2 3 1 3 6
Puntuacién final RULA Nivel de riesgo

Brazo izquierdo

Brazo derecho 6

Niveles de Riesgo:
Puntos RULA  Nivel deriesgo Actuacién

Nivel de actuacion 1: Situaciones de trabajo ergonémicamente aceptables.
3.4 Medio Nivel de actuacién 2: Situaciones que pueden mejorarse, no es necesario
intervenir a corto plazo.

Nivel de actuacién 3: Se deben realizar modificaciones en el disefio o en
los requerimientos de la tarea a corto plazo.

>=7 Nivel de actuacion 4: Prioridad de intervencion ergonémica.

Datos introducidos: Evaluacion para: Dos brazos

Grupo A (extremidades superiores) Puntuaciones
Brazos Puntos . Brf_:\zo Bl
izquierdo derecho
El brazo esta entre 20 grados de flexion y 20 grados de 1
Si eleva el hombro: +1 extension.
Si se presenta abduccion de Entre 20° y 45° de flexion o méas de 20° de extension. 2 3 3
hombro: + 1 El brazo se encuentra entre 45° y 90° de flexion de 3
Si el brazo esta apoyado: -1 hombro.
El brazo esta flexionado mas de 90 grados. 4
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Grupo A (extremidades superiores) Puntuaciones

Brazo Brazo

Higiene y Sequridad
en el Trabajo

Antebrazos Puntos izquierdo derecho
. . . El antebrazo esta entre 60 y 100 grados de flexion. 1
Si el brazo cruza la linea media o se El anteb t4 flexionad debaio de 60 arad 1 1
sitta por fuera mas de 45° +1 antebrazo esté flexionado por debajo de 60 grados ”

o por encima de 100 grados.
Brazo Brazo

Mufiecas Puntos._ "
izquierdo derecho
La mufieca esta en posicién neutra. 1
Si la mufieca se desvia de la linea La mufieca esté entre 0 y 15 grados de flexién o 2
L extension. 3 3
media: + 1 . 3 . ) 3
La mufieca esta flexionada o extendida mas de 15 3
grados.
Giro de mufieca Puntos . Brz_;\zo e
izquierdo derecho
Permanece en la mitad del rango. 1 1 1
En inicio o final del rango de giro. 2
Brazo Brazo
Carga / Fuerza Puntos izquierdo derecho
Sin resistencia. Menos de 2kg de carga o de fuerza intermitente. 0

2-10 kg de carga o fuerza intermitente.
Si la carga o fuerza esta entre 2 y 10 Kg. y es estética o repetitiva.

Si la carga o fuerza es superior a los 10 Kg., y es estatica o repetitiva. Los golpes y/o fuerzas
aumentan rapidamente

w N -
o
o

Brazo Brazo

Actividad muscular Puntos._ .
izquierdo derecho

Si la postura es estatica, mantenida méas de un minuto. Si se repite mas de 4 veces por

minuto. 1 0 0
Tronco Puntos
Posicion totalmente neutra 1
Si esta girado: +1 Tronco en flexiéon o extension entre 0y 20 °© 2
Si el cuerpo esta inclinado hacia los  Tronco flexionado entre 21 y 60 ° y extension 3 2+0
lados: +1 més de 20°
Tronco flexionado mas de 602 4
Cuello Puntos
El cuello esta entre 0 y 10 grados de flexion. 1
Si esté girado: +1 ﬂié:(icéunt?llo esta entre 11 y 20 grados de 2
Si el cuello est4 inclinado hacia los . . . 3+0
lados: +1 El cuello esta flexionado por encima de 20 3
grados.
El cuello est en extension 4
Piernas Puntos
Sentado, con el peso distribuido simétricamente y sitio para las piernas. De pie, 1
postura equilibrada y con espacio para variar posicion. 1
Sentado, sin sitio para las piernas. Piernas o pies no apoyados. Postura no 2
equilibrada
Carga / Fuerza Puntos
Sin resistencia. Menos de 2kg de carga o de fuerza intermitente. 0
2-10 kg de carga o fuerza intermitente. 1
Si la carga o fuerza esté entre 2 y 10 Kg. y es estatica o repetitiva. 2 2
Si la carga o fuerza es superior a los 10 Kg., y es estatica o repetitiva. Los golpes 3
ylo fuerzas aumentan rapidamente
Actividad muscular Puntos
Si la postura es estatica, mantenida méas de un minuto. Si se repite mas de 4 veces 1 1

por minuto. Si se repite mas de 4 veces por minuto.
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Evaluacidon de movimientos repetidos (RULA)

Empresa: La Pequeiia SRL Centro: La Pequefia S.R.L. Puesto: Proceso Productivo

Fecha del informe: 10/12/2021 Tarea: Trasportar y colocar productos a la camara de secado
Resultados de la evaluacion de posturas en movimientos repetidos
Valoracion:

Célculo de la puntuacién RULA

Puntos Puntos Puntos Puntos giro Grupo Grupo Puntos Puntos Puntos Grupo B Grupo D
brazos antebrazos mufiecas mufieca A C tronco cuello piernas P P

Brazo izquierdo 3 1 3 1 4 5 2 2 1 2 3
Brazo derecho 3 1 3 1 4 5 2 2 1 2 3
Puntuacién final RULA Nivel de riesgo
Brazo izquierdo 4 Medio
Brazo derecho 4 Medio

Niveles de Riesgo:
Puntos RULA Nivel de riesgo Actuacién

Nivel de actuacién 1: Situaciones de trabajo ergonémicamente aceptables.
3.4 Medio Nivel de actuacion 2: Situaciones que pueden mejorarse, no es necesario
intervenir a corto plazo.
Nivel de actuacion 3: Se deben realizar modificaciones en el disefio o en
los requerimientos de la tarea a corto plazo.

>=7 Nivel de actuacioén 4: Prioridad de intervencién ergonémica.

Datos introducidos: Evaluacién para: Dos brazos
Puntuaciones

PuNtos Brazo  Brazo
izquierdo derecho

Grupo A (extremidades superiores)

Brazos

El brazo esta entre 20 grados de flexion y 20 grados de

- 1
Si eleva el hombro: +1 extension.
Si se presenta abduccion de Entre 20° y 45° de flexion o méas de 20° de extension. 2 3 3
hombro: + 1 El brazo se encuentra entre 45°y 90° de flexion de 3
Si el brazo esté apoyado: -1 hombro.
El brazo esta flexionado més de 90 grados. 4
225
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Higiene y Sequridad
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Grupo A (extremidades superiores) | Puntuaciones
Antebrazos Puntos . Brz_;\zo Bzt
izquierdo derecho
. . . El antebrazo esté entre 60 y 100 grados de flexion. 1
Si el brazo cruza la linea media o se El b : flexionad debaio de 60 d 1 1
sitta por fuera mas de 45° +1 antebrazo esta flexionado por debajo de 60 grados o >

por encima de 100 grados.
Brazo Brazo

HIIEEED FUILES izquierdo derecho
La mufieca esté en posicion neutra. 1
Si la mufieca se desvia de la linea La murjgca esta entre 0 y 15 grados de flexion o 5
media: + 1 extension. , . . , 3 3
La mufieca esté flexionada o extendida més de 15 3
grados.
Giro de mufieca Puntos . Bf’?‘zo =124
izquierdo derecho
Permanece en la mitad del rango. 1 1 1
En inicio o final del rango de giro. 2
Carga / Fuerza Puntos . Brgzo e
izquierdo derecho
Sin resistencia. Menos de 2kg de carga o de fuerza intermitente. 0
2-10 kg de carga o fuerza intermitente. 1
Si la carga o fuerza esta entre 2 y 10 Kg. y es estéatica o repetitiva. 2 0 0
Si la carga o fuerza es superior a los 10 Kg., y es estatica o repetitiva. Los golpes y/o fuerzas 3
aumentan rapidamente
Actividad muscular Puntos . B“T"ZO SR
izquierdo derecho
Silla postura es estatica, mantenida méas de un minuto. Si se repite mas de 4 veces por 1 1 1
minuto.
Tronco Puntos
Posicion totalmente neutra 1
Si esta girado: +1 Tronco en flexién o extension entre 0y 20 ° 2
Si el cuerpo esté inclinado hacia los  Tronco flexionado entre 21 y 60 ° y extensién 3 2+0
lados: +1 més de 20°
Tronco flexionado mas de 602 4
Cuello Puntos
El cuello esta entre 0 y 10 grados de flexion. 1
Si esta girado: +1 El cuello esta entre 11 y 20 grados de flexion. 2
Si el cuello esta inclinado hacia los  El cuello esté flexionado por encima de 20 2+0
lados: +1 grados. 3
El cuello esta en extension 4
Piernas Puntos
Sentado, con el peso distribuido simétricamente y sitio para las piernas. De pie, 1
postura equilibrada y con espacio para variar posicion. 1
Sentado, sin sitio para las piernas. Piernas o pies no apoyados. Postura no 2
equilibrada
Carga / Fuerza Puntos
Sin resistencia. Menos de 2kg de carga o de fuerza intermitente. 0
2-10 kg de carga o fuerza intermitente. 1
Si la carga o fuerza esta entre 2 y 10 Kg. y es estética o repetitiva. 2 0
Si la carga o fuerza es superior a los 10 Kg., y es estatica o repetitiva. Los golpes 3
y/o fuerzas aumentan rapidamente
Actividad muscular Puntos
Si la postura es estatica, mantenida mas de un minuto. Si se repite mas de 4 veces 1 1

por minuto. Si se repite mas de 4 veces por minuto.
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Evaluacidon de movimientos repetidos (RULA)

Empresa: La Pequeiia SRL Centro: La Pequefia S.R.L. Puesto: Proceso Productivo
Fecha del informe: 10/12/2021 Tarea: Pesaje de Especias

Resultados de la evaluacion de posturas en movimientos repetidos

Valoracién:

Célculo de la puntuacién RULA

Puntos Puntos Puntos Puntos giro Grupo Grupo Puntos Puntos Puntos
brazos antebrazos mufiecas mufieca A C tronco cuello piernas

Grupo B Grupo D

Brazo izquierdo 3 1 3 1 4 4 2 3 1 3 4
Brazo derecho 3 1 3 1 4 4 2 3 1 3 4
Puntuacién final RULA Nivel de riesgo
Brazo izquierdo 4 Medio
Brazo derecho 4 Medio

Niveles de Riesgo:

Puntos RULA Nivel de riesgo Actuacién

Nivel de actuacioén 1: Situaciones de trabajo ergonémicamente aceptables.

Nivel de actuacion 2: Situaciones que pueden mejorarse, no es necesario

3-4 Medio ) ;
intervenir a corto plazo.
5.6 Nivel de actuacion 3: Se deben realizar modificaciones en el disefio o en
los requerimientos de la tarea a corto plazo.
>=7 Nivel de actuacioén 4: Prioridad de intervencién ergonémica.

Datos introducidos: Evaluacién para: Dos brazos
Grupo A (extremidades superiores) Puntuaciones

Brazos Puntos Brazo Brazo
izquierdo derecho

El brazo esta entre 20 grados de flexion y 20 grados de

- 1
Si eleva el hombro: +1 extension.
Si se presenta abduccion de Entre 20° y 45° de flexion o méas de 20° de extension. 2 3 3
hombro: + 1 El brazo se encuentra entre 45°y 90° de flexion de 3
Si el brazo esté apoyado: -1 hombro.
El brazo esta flexionado més de 90 grados. 4
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Si el brazo cruza la linea media o se
sitla por fuera mas de 45°: +1

Si la mufeca se desvia de la linea

media: + 1

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL
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Grupo A (extremidades superiores)

Antebrazos

Mufiecas

La mufieca esta en posicién neutra.

La mufieca esta entre 0 y 15 grados de flexion o
extension.

El antebrazo esta entre 60 y 100 grados de flexion.

El antebrazo esté flexionado por debajo de 60 grados o
por encima de 100 grados.

La mufieca esta flexionada o extendida mas de 15

grados.

Giro de mufieca

Permanece en la mitad del rango.
En inicio o final del rango de giro.

Carga / Fuerza

Sin resistencia. Menos de 2kg de carga o de fuerza intermitente.
2-10 kg de carga o fuerza intermitente.
Si la carga o fuerza esta entre 2 y 10 Kg. y es estatica o repetitiva.
Si la carga o fuerza es superior a los 10 Kg., y es estatica o repetitiva. Los golpes y/o fuerzas

aumentan rapidamente

Actividad muscular

Si la postura es estatica, mantenida més de un minuto. Si se repite méas de 4 veces por

minuto.

Si esta girado: +1

lados: +1

Si esté girado: +1

Si el cuello esta inclinado hacia los

lados: +1

Sentado, con el peso distribuido simétricamente y sitio para las piernas. De pie,

Grupo B (tronco-espalda
Tronco
Posicién totalmente neutra

Tronco en flexién o extension entre 0y 20 °
Si el cuerpo esta inclinado hacia los  Tronco flexionado entre 21 y 60 ° y extension

mas de 20°
Tronco flexionado mas de 602

Cuello
El cuello esta entre 0 y 10 grados de flexion.
El cuello esta entre 11 y 20 grados de flexion.

El cuello estéa flexionado por encima de 20
grados.

El cuello esta en extension
Piernas

postura equilibrada y con espacio para variar posicion.

Sentado, sin sitio para las piernas. Piernas o pies no apoyados. Postura no

equilibrada

Si la carga o fuerza es superior a los 10 Kg., y es estatica o repetitiva. Los golpes

Carga / Fuerza

Sin resistencia. Menos de 2kg de carga o de fuerza intermitente.
2-10 kg de carga o fuerza intermitente.
Si la carga o fuerza esta entre 2 y 10 Kg. y es estatica o repetitiva.

y/o fuerzas aumentan rapidamente
Actividad muscular

Si la postura es estatica, mantenida méas de un minuto. Si se repite mas de 4 veces

por minuto. Si se repite mas de 4 veces por minuto.
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Puntos

Puntos
0
1
2

3
Puntos

1

Higiene y Sequridad
en el Trabajo

Puntuaciones
Brazo Brazo

UL izquierdo derecho
1
1 1
2
e Brgzo Brazo
izquierdo derecho
1
2 3 3
3
PuNtos Brazo Brazo
izquierdo derecho
1
1 1
2
e Brgzo Brazo
izquierdo derecho
0
1
2 0 0
3
Puntos Brazo Brazo
izquierdo derecho
1 0 0

Puntuaciones

2+0

3+0
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Evaluacidon de movimientos repetidos (RULA)

Empresa: La Pequeiia SRL Centro: La Pequefia S.R.L. Puesto: Proceso Productivo
Fecha del informe: 10/12/2021 Tarea: Orden en depdsito

Resultados de la evaluacion de posturas en movimientos repetidos

Valoracién:

Célculo de la puntuacién RULA

Puntos Puntos Puntos Puntos giro Grupo Grupo Puntos Puntos Puntos Gruno B Grupo D
brazos antebrazos mufiecas mufieca A C tronco cuello piernas P P

Brazo
izquierdo 3 1 2 1 4 4 2 2 1 2 4
Brazo derecho 3 1 2 1 4 4 2 2 1 2 4
Puntuacién final RULA Nivel de riesgo
Brazo izquierdo 4 Medio
Brazo derecho 4 Medio

Niveles de Riesgo:
Puntos RULA  Nivel deriesgo Actuacién

Nivel de actuacion 1: Situaciones de trabajo ergonémicamente aceptables.

Nivel de actuacién 2: Situaciones que pueden mejorarse, no es necesario

3-4 Medio . .
intervenir a corto plazo.
5.6 Nivel de actuacion 3: Se deben realizar modificaciones en el disefio o en
los requerimientos de la tarea a corto plazo.
>=7 Nivel de actuacion 4: Prioridad de intervencién ergonémica.

Datos introducidos: Evaluacién para: Dos brazos
Grupo A (extremidades superiores) Puntuaciones

Brazo Brazo
Brazos Puntos._— .
izquierdo derecho

El brazo esta entre 20 grados de flexion y 20 grados de

- 1
Si eleva el hombro: +1 extension.
Si se presenta abduccion de Entre 20° y 45° de flexion 0 més de 20° de extension. 2 3 3
hombro: + 1 El brazo se encuentra entre 45° y 90° de flexion de 3
Si el brazo esta apoyado: -1 hombro.
El brazo esta flexionado mas de 90 grados. 4
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Grupo A (extremidades superiores) Puntuaciones

Antebrazos

El antebrazo esta entre 60 y 100 grados de flexion.

El antebrazo esté flexionado por debajo de 60 grados
0 por encima de 100 grados.

Si el brazo cruza la linea media o se
sitla por fuera mas de 45°: +1

Mufiecas

La mufieca esta en posicién neutra.
La mufieca esta entre 0 y 15 grados de flexion o
extension.

La mufieca esta flexionada o extendida mas de 15
grados.

Si la mufeca se desvia de la linea
media: + 1

Giro de mufieca

Permanece en la mitad del rango.
En inicio o final del rango de giro.

Carga / Fuerza

Sin resistencia. Menos de 2kg de carga o de fuerza intermitente.
2-10 kg de carga o fuerza intermitente.
Si la carga o fuerza esta entre 2 y 10 Kg. y es estatica o repetitiva.

Si la carga o fuerza es superior a los 10 Kg., y es estatica o repetitiva. Los golpes y/o
fuerzas aumentan rapidamente

Actividad muscular

Si la postura es estatica, mantenida més de un minuto. Si se repite méas de 4 veces por
minuto.

Grupo B (tronco-espalda)

Tronco Puntos
Posicion totalmente neutra 1
Si esta girado: +1 Tronco en flexion o extension entre 0y 20 °© 2
Si el cuerpo esta inclinado hacia los  Tronco flexionado entre 21 y 60 ° y extension 3
lados: +1 més de 20°
Tronco flexionado mas de 602 4
Cuello Puntos
El cuello esta entre 0 y 10 grados de flexion. 1
Si esté girado: +1 ﬂg(%unéllo esta entre 11 y 20 grados de 5
Si el cuello est4 inclinado hacia los . . .
lados: +1 El cuello esta flexionado por encima de 20 3
grados.
El cuello esta en extension 4
Piernas Puntos
Sentado, con el peso distribuido simétricamente y sitio para las piernas. De pie, 1
postura equilibrada y con espacio para variar posicion.
Sentado, sin sitio para las piernas. Piernas o pies no apoyados. Postura no 2
equilibrada
Carga / Fuerza Puntos
Sin resistencia. Menos de 2kg de carga o de fuerza intermitente. 0
2-10 kg de carga o fuerza intermitente. 1
Si la carga o fuerza esta entre 2 y 10 Kg. y es estatica o repetitiva. 2
Si la carga o fuerza es superior a los 10 Kg., y es estatica o repetitiva. Los golpes 3
ylo fuerzas aumentan rapidamente
Actividad muscular Puntos
Si la postura es estatica, mantenida mas de un minuto. Si se repite mas de 4 veces 1

por minuto. Si se repite mas de 4 veces por minuto.
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PuNtos Brazo Brazo
izquierdo derecho
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1
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PuNtos Brazo Brazo
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1
1 1
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1
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Evaluacidon de movimientos repetidos (RULA)

Empresa: La Pequeiia SRL Centro: La Pequefia S.R.L. Puesto: Proceso Productivo
Fecha del informe: 10/12/2021 Tarea: Armado de la marmita y colocacién a coccion

Resultados de la evaluacion de posturas en movimientos repetidos

Valoracién:

Célculo de la puntuacién RULA

Puntos Puntos Puntos Puntos giro Grupo Grupo Puntos Puntos Puntos Gruno B Grupo D
brazos antebrazos mufiecas mufieca A C tronco cuello piernas P P

Brazo

izquierdo 2 2 2 2 3 4 3 3 1 4 4
Brazo derecho 2 2 2 2 3 4 3 3 1 4 4
' Puntuacién final RULA Nivel de riesgo
Brazo izquierdo 4 Medio
Brazo derecho 4 Medio

Niveles de Riesgo:

Puntos RULA  Nivel deriesgo Actuacién

Nivel de actuacion 1: Situaciones de trabajo ergonémicamente aceptables.
3.4 Medio Nivel de actuacién 2: Situaciones que pueden mejorarse, no es necesario
intervenir a corto plazo.

Nivel de actuacién 3: Se deben realizar modificaciones en el disefio o en
los requerimientos de la tarea a corto plazo.

>=7

Nivel de actuacion 4: Prioridad de intervencion ergonémica.

Datos introducidos: Evaluacién para: Dos brazos
Grupo A (extremidades superiores) Puntuaciones

Brazo Brazo
Brazos Puntos._— .
izquierdo derecho

El brazo esta entre 20 grados de flexion y 20 grados de

- 1
Si eleva el hombro: +1 extension.
Si se presenta abduccion de Entre 20° y 45° de flexion 0 méas de 20° de extension. 2 5 2
hombro: + 1 El brazo se encuentra entre 45° y 90° de flexion de 3
Si el brazo esta apoyado: -1 hombro.
El brazo esta flexionado mas de 90 grados. 4
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Higiene y Sequridad
en el Trabajo

Grupo A (extremidades superiores) Puntuaciones

Antebrazos

El antebrazo esta entre 60 y 100 grados de flexion.

El antebrazo esta flexionado por debajo de 60 grados
0 por encima de 100 grados.

Si el brazo cruza la linea media o se
sitla por fuera mas de 45°: +1

Mufiecas

La mufieca esta en posicién neutra.
La mufieca esta entre 0 y 15 grados de flexion o
extension.

La mufieca esta flexionada o extendida mas de 15
grados.

Si la mufeca se desvia de la linea
media: + 1

Giro de mufieca

Permanece en la mitad del rango.
En inicio o final del rango de giro.

Carga / Fuerza

Sin resistencia. Menos de 2kg de carga o de fuerza intermitente.
2-10 kg de carga o fuerza intermitente.
Si la carga o fuerza esta entre 2 y 10 Kg. y es estatica o repetitiva.

Si la carga o fuerza es superior a los 10 Kg., y es estatica o repetitiva. Los golpes y/o
fuerzas aumentan rapidamente

Actividad muscular

Si la postura es estatica, mantenida més de un minuto. Si se repite méas de 4 veces por
minuto.

Grupo B (tronco-espalda)

Tronco Puntos
Posicion totalmente neutra 1
Si esta girado: +1 Tronco en flexion o extension entre 0y 20 °© 2
Si el cuerpo esta inclinado hacia los  Tronco flexionado entre 21 y 60 ° y extension 3
lados: +1 més de 20°
Tronco flexionado mas de 602 4
Cuello Puntos
El cuello esta entre 0 y 10 grados de flexion. 1
Si esté girado: +1 ﬂg(%unéllo esta entre 11 y 20 grados de 5
Si el cuello est4 inclinado hacia los . . .
lados: +1 El cuello esta flexionado por encima de 20 3
grados.
El cuello esta en extension 4
Piernas Puntos
Sentado, con el peso distribuido simétricamente y sitio para las piernas. De pie, 1
postura equilibrada y con espacio para variar posicion.
Sentado, sin sitio para las piernas. Piernas o pies no apoyados. Postura no 2
equilibrada
Carga / Fuerza Puntos
Sin resistencia. Menos de 2kg de carga o de fuerza intermitente. 0
2-10 kg de carga o fuerza intermitente. 1
Si la carga o fuerza esta entre 2 y 10 Kg. y es estética o repetitiva. 2
Si la carga o fuerza es superior a los 10 Kg., y es estatica o repetitiva. Los golpes 3
ylo fuerzas aumentan rapidamente
Actividad muscular Puntos
Si la postura es estatica, mantenida mas de un minuto. Si se repite mas de 4 veces 1

por minuto. Si se repite mas de 4 veces por minuto.
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Evaluacidon de movimientos repetidos (RULA)

Empresa: La Pequeiia SRL Centro: La Pequefia S.R.L. Puesto: Proceso Productivo
Fecha del informe: 10/12/2021 Tarea: Descarga de media res y colocarla dentro de la camara

Resultados de la evaluacion de posturas en movimientos repetidos

Valoracion:
Célculo de la puntuacién RULA

Puntos Puntos Puntos Puntos giro Grupo Grupo Puntos Puntos Puntos Gruno B Grupo D
brazos antebrazos mufiecas mufieca A C tronco cuello piernas P P

Brazo

izquierdo 5 2 2 1 6 6 2 1 1 2 2
Brazo derecho 5 2 2 1 6 6 2 1 1 2 2
Puntuacién final RULA Nivel de riesgo
Brazo izquierdo 4 Medio
Brazo derecho 4 Medio

Niveles de Riesgo:

Puntos RULA  Nivel deriesgo Actuacién

Nivel de actuacion 1: Situaciones de trabajo ergonémicamente aceptables.
3.4 Medio Nivel de actuacién 2: Situaciones que pueden mejorarse, no es necesario
intervenir a corto plazo.

Nivel de actuacién 3: Se deben realizar modificaciones en el disefio o en
los requerimientos de la tarea a corto plazo.

>=7

Nivel de actuacion 4: Prioridad de intervencion ergonémica.

Datos introducidos: Evaluacién para: Dos brazos
Grupo A (extremidades superiores) Puntuaciones

Brazo Brazo
Brazos Puntos._— .
izquierdo derecho

El brazo esta entre 20 grados de flexion y 20 grados de

- 1
Si eleva el hombro: +1 extension.
Si se presenta abduccion de Entre 20° y 45° de flexion 0 més de 20° de extension. 2 34141 34141
hombro: + 1 El brazo se encuentra entre 45° y 90° de flexion de 3
Si el brazo esta apoyado: -1 hombro.
El brazo esta flexionado mas de 90 grados. 4

Grupo A (extremidades superiores) Puntuaciones
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Antebrazos

Si el brazo cruza la linea media o se
sita por fuera mas de 45°; +1

por encima de 100 grados.
Muriecas
La mufieca esta en posicion neutra.

Si la mufieca se desvia de la linea

i extension.
media: + 1

La mufieca esta entre 0 y 15 grados de flexion o

El antebrazo esta entre 60 y 100 grados de flexion.
El antebrazo esté flexionado por debajo de 60 grados o

La mufieca esta flexionada o extendida mas de 15

grados.
Giro de mufieca

Permanece en la mitad del rango.
En inicio o final del rango de giro.

Carga / Fuerza

Sin resistencia. Menos de 2kg de carga o de fuerza intermitente.
2-10 kg de carga o fuerza intermitente.
Si la carga o fuerza esta entre 2 y 10 Kg. y es estética o repetitiva.

Si la carga o fuerza es superior a los 10 Kg., y es estatica o repetitiva. Los golpes y/o fuerzas

aumentan rapidamente

Actividad muscular

Si la postura es estatica, mantenida méas de un minuto. Si se repite mas de 4 veces por

minuto.
Grupo B (tronco-espalda)
Tronco
Posicion totalmente neutra
Tronco en flexion o extensién entre 0y 20 °©

Tronco flexionado entre 21 y 60 ° y extension
mas de 20°

Tronco flexionado méas de 602

Cuello

El cuello esta entre 0 y 10 grados de flexion.
El cuello esta entre 11 y 20 grados de flexion.

El cuello esta flexionado por encima de 20
grados.

El cuello esti en extension
Piernas
Sentado, con el peso distribuido simétricamente y sitio para las piernas. De pie,
postura equilibrada y con espacio para variar posicion.
Sentado, sin sitio para las piernas. Piernas o pies no apoyados. Postura no
equilibrada

Si esté girado: +1
Si el cuerpo esté inclinado hacia los
lados: +1

Si estéa girado: +1
Si el cuello esté inclinado hacia los
lados: +1

Carga / Fuerza
Sin resistencia. Menos de 2kg de carga o de fuerza intermitente.
2-10 kg de carga o fuerza intermitente.
Sila carga o fuerza esta entre 2 y 10 Kg. y es estéatica o repetitiva.

Si la carga o fuerza es superior a los 10 Kg., y es estatica o repetitiva. Los golpes y/o
fuerzas aumentan rapidamente

Actividad muscular

Si la postura es estatica, mantenida mas de un minuto. Si se repite mas de 4 veces
por minuto. Si se repite mas de 4 veces por minuto.

Puntos
1
2

3

Puntos
0
1
2

3
Puntos

1

Higiene y Sequridad
en el Trabajo

=EEl Brgzo Brazo
izquierdo derecho
1
2 2
2
Brazo Brazo
Puntos._ .
izquierdo derecho
1
2 2 2
3
sl Brgzo Brazo
izquierdo derecho
1
1 1
2
PuNtos Brazo Brazo
izquierdo derecho
0
1
2 0 0
3
PUNtos . Brgzo Brazo
izquierdo derecho
1 0 0

Puntuaciones

2+0

1+0

Evaluacion de movimientos repetidos (RULA)
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Empresa: La Pequefia SRL Centro: La Pequefia S.R.L. Puesto: Proceso Productivo
Fecha del informe: 10/12/2021 Tarea: Desposte. realizacion de los diferentes cortes

Resultados de la evaluacion de posturas en movimientos repetidos

Valoracién:

Céalculo de la puntuacion RULA

Puntos Puntos Puntos Puntos giro Grupo Grupo Puntos Puntos Puntos

Grupo B Grupo D

brazos antebrazos mufiecas mufieca A C tronco cuello piernas
Brazo
izquierdo 5 1 2 1 5 5 2 3 1 3 6
Brazo derecho 5 1 2 1 5 5 2 3 1 3 6

Puntuacién final RULA Nivel de riesgo

Brazo izquierdo

Brazo derecho 7

Niveles de Riesgo:
Puntos RULA " Nivel deriesgo Actuacion
Nivel de actuacién 1: Situaciones de trabajo ergonémicamente

aceptables.

Nivel de actuacién 2: Situaciones que pueden mejorarse, no es

3-4 Medio L )
necesario intervenir a corto plazo.

Nivel de actuacién 3: Se deben realizar modificaciones en el disefio o en
los requerimientos de la tarea a corto plazo.

>=7 Nivel de actuacioén 4: Prioridad de intervencién ergonémica.

Datos introducidos: Evaluacién para: Dos brazos
Grupo A (extremidades superiores) Puntuaciones

Brazos Puntos Brazo Brazo
izquierdo derecho

El brazo esta entre 20 grados de flexion y 20 grados de

iy 1
Si eleva el hombro: +1 extension.
Si se presenta abduccion de Entre 20° y 45° de flexion o0 méas de 20° de extension. 2 34141 34141
hombro: + 1 El brazo se encuentra entre 45°y 90° de flexion de 3
Si el brazo esté apoyado: -1 hombro.
El brazo esta flexionado més de 90 grados. 4

Grupo A (extremidades superiores) Puntuaciones

Brazo Brazo
Antebrazos Puntos izquierdo derecho
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El antebrazo esta entre 60 y 100 grados de flexion. 1

El antebrazo esté flexionado por debajo de 60 grados o 1 1
por encima de 100 grados.

Si el brazo cruza la linea media o se
sitla por fuera mas de 45° +1

Brazo Brazo

Mufiecas Puntos._ .
izquierdo derecho
La mufieca esta en posicién neutra. 1
Si la mufieca se desvia de la linea La mufieca esté entre 0 y 15 grados de flexion o 2
L extension. 2 2
media: + 1 ~ 3 . i 3
La mufieca esta flexionada o extendida méas de 15 3
grados.
Giro de mufieca Puntos . ElEHY |l
izquierdo derecho
Permanece en la mitad del rango. 1 1 1
En inicio o final del rango de giro. 2
Carga / Fuerza Puntos . EIEHY ) IR
izquierdo derecho
Sin resistencia. Menos de 2kg de carga o de fuerza intermitente. 0
2-10 kg de carga o fuerza intermitente. 1
Si la carga o fuerza esta entre 2 y 10 Kg. y es estatica o repetitiva. 2 0 0
Si la carga o fuerza es superior a los 10 Kg., y es estatica o repetitiva. Los golpes y/o fuerzas 3

aumentan rapidamente
Brazo Brazo

Actividad muscular Puntos;, ierdo derecho

Si la postura es estatica, mantenida méas de un minuto. Si se repite mas de 4 veces por

1 0 0

minuto.
Puntuaciones
Tronco Puntos
Posicion totalmente neutra 1
Si esta girado: +1 Tronco en flexion o extension entre 0y 20 © 2
Si el cuerpo esta inclinado hacialos  Tronco flexionado entre 21 y 60 © y extension 3 2+0
lados: +1 mas de 20°
Tronco flexionado méas de 602 4
Cuello Puntos
El cuello esta entre 0 y 10 grados de flexion. 1
Si esté girado: +1 El cuello esta entre 11 y 20 grados de flexion. 2
Si el cuello esta inclinado hacia los  El cuello esté flexionado por encima de 20 3+0
lados: +1 grados. 3
El cuello esti en extension 4
Piernas Puntos
Sentado, con el peso distribuido simétricamente y sitio para las piernas. De pie, 1
postura equilibrada y con espacio para variar posicion. 1
Se_n_tado, sin sitio para las piernas. Piernas o pies no apoyados. Postura no 5
equilibrada
Carga / Fuerza Puntos
Sin resistencia. Menos de 2kg de carga o de fuerza intermitente. 0
2-10 kg de carga o fuerza intermitente. 1
Si la carga o fuerza esté entre 2 y 10 Kg. y es estatica o repetitiva. 2 2
Si la carga o fuerza es superior a los 10 Kg., y es estatica o repetitiva. Los golpes y/o 3
fuerzas aumentan rapidamente
Actividad muscular Puntos
Si la postura es estatica, mantenida méas de un minuto. Si se repite mas de 4 veces 1 1

por minuto. Si se repite mas de 4 veces por minuto.

Evaluacion de movimientos repetidos (RULA)
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Empresa: La Pequefia SRL Centro: La Pequefia S.R.L. Puesto: Proceso Productivo
Fecha del informe: 10/12/2021 Tarea: Agregado de Materia prima. Cutteo

Resultados de la evaluacién de posturas en movimientos repetidos

Valoracién:

Célculo de la puntuacién RULA

Puntos Puntos Puntos Puntos giro Grupo Grupo Puntos Puntos Puntos

~ ~ . Grupo B Grupo D
brazos antebrazos mufiecas mufieca A C tronco cuello piernas P P

Brazo

izquierdo 3 2 3 2 4 4 2 2 1 2 4
Brazo derecho 3 2 3 2 4 4 2 2 1 2 4
Puntuacién final RULA Nivel de riesgo
Brazo izquierdo 4 Medio
Brazo derecho 4 Medio

Niveles de Riesgo:

Puntos RULA  Nivel deriesgo Actuacién

Nivel de actuacion 1: Situaciones de trabajo ergonémicamente aceptables.

Nivel de actuacién 2: Situaciones que pueden mejorarse, no es necesario

3-4 Medio . .
intervenir a corto plazo.
5.6 Nivel de actuacién 3: Se deben realizar modificaciones en el disefio o en
los requerimientos de la tarea a corto plazo.
>=7 Nivel de actuacion 4: Prioridad de intervencion ergonémica.

Datos introducidos: Evaluacién para: Dos brazos
Grupo A (extremidades superiores Puntuaciones

Brazo  Brazo
izquierdo derecho

Brazos Puntos

El brazo esta entre 20 grados de flexion y 20 grados de

- 1
Si eleva el hombro: +1 extension.
Si se presenta abduccion de Entre 20° y 45° de flexion 0 més de 20° de extension. 2 3 3
hombro: + 1 El brazo se encuentra entre 45° y 90° de flexion de 3
Si el brazo esta apoyado: -1 hombro.
El brazo esta flexionado mas de 90 grados. 4

Grupo A (extremidades superiores) Puntuaciones

Brazo Brazo
Antebrazos Puntos izquierdo derecho

Si el brazo cruza la linea media 0 se  El antebrazo esta entre 60 y 100 grados de flexién. 1 2 2
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sitla por fuera mas de 45° +1
por encima de 100 grados.

Muriecas
La mufieca esta en posicion neutra.

Si la mufieca se desvia de la linea

i extension.
media: + 1

La mufieca esta entre 0 y 15 grados de flexién o

El antebrazo esté flexionado por debajo de 60 grados o

La mufieca esta flexionada o extendida mas de 15

grados.
Giro de mufieca

Permanece en la mitad del rango.
En inicio o final del rango de giro.

Carga / Fuerza

Sin resistencia. Menos de 2kg de carga o de fuerza intermitente.
2-10 kg de carga o fuerza intermitente.
Si la carga o fuerza esta entre 2 y 10 Kg. y es estatica o repetitiva.

Si la carga o fuerza es superior a los 10 Kg., y es estatica o repetitiva. Los golpes y/o fuerzas

aumentan rapidamente

Actividad muscular

Si la postura es estatica, mantenida méas de un minuto. Si se repite mas de 4 veces por

minuto.
Grupo B (tronco-espalda)
Tronco
Posicion totalmente neutra
Tronco en flexion o extensién entre 0y 20 °©

Tronco flexionado entre 21 y 60 ° y extension
mas de 20°

Tronco flexionado mas de 602

Cuello

El cuello esta entre 0 y 10 grados de flexion.
El cuello esta entre 11 y 20 grados de flexion.

El cuello esta flexionado por encima de 20
grados.

El cuello esta en extension
Piernas
Sentado, con el peso distribuido simétricamente y sitio para las piernas. De pie,
postura equilibrada y con espacio para variar posicion.
Sentado, sin sitio para las piernas. Piernas o pies no apoyados. Postura no
equilibrada

Si esté girado: +1
Si el cuerpo esté inclinado hacia los
lados: +1

Si esta girado: +1
Si el cuello esté inclinado hacia los
lados: +1

Carga / Fuerza
Sin resistencia. Menos de 2kg de carga o de fuerza intermitente.
2-10 kg de carga o fuerza intermitente.
Sila carga o fuerza esta entre 2 y 10 Kg. y es estatica o repetitiva.

Si la carga o fuerza es superior a los 10 Kg., y es estatica o repetitiva. Los golpes y/o
fuerzas aumentan rapidamente

Actividad muscular

Si la postura es estatica, mantenida mas de un minuto. Si se repite mas de 4 veces
por minuto. Si se repite mas de 4 veces por minuto.
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2
Puntos Brazo Brazo
izquierdo derecho
1
2 3 3
3
sl Brgzo Brazo
izquierdo derecho
1
2 2
2
PuNtos Brazo Brazo
izquierdo derecho
0
1
2 0 0
3
PUNtos . Brgzo Brazo
izquierdo derecho
1 0 0

Puntuaciones

2+0

2+0
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Evaluacidon de movimientos repetidos (RULA)

Empresa: La Pequefia SRL Centro: La Pequefia S.R.L. Puesto: Proceso Productivo
Fecha del informe: 10/12/2021 Tarea: Agregado de materia prima. Molido y Picado

posturas en movimientos repetidos

Valoracion:

Célculo de la puntuacién RULA

Puntos Puntos Puntos Puntos giro Grupo Grupo Puntos Puntos Puntos

- ~ . Grupo B Grupo D
brazos antebrazos mufiecas mufieca A C tronco cuello piernas P P

Brazo

izquierdo 3 2 3 2 4 4 2 2 1 2 4
Brazo derecho 3 2 3 2 4 4 2 2 1 2 4
Puntuacién final RULA Nivel de riesgo
Brazo izquierdo 4 Medio
Brazo derecho 4 Medio

Niveles de Riesgo:

Puntos RULA Nivel de riesgo Actuacion

Nivel de actuacion 1: Situaciones de trabajo ergonémicamente aceptables.

3.4 Medio Nivel de actuacién 2: Situaciones que pueden mejorarse, no es necesario
intervenir a corto plazo.
5.6 Nivel de actuacion 3: Se deben realizar modificaciones en el disefio o en
los requerimientos de la tarea a corto plazo.
>=7 Nivel de actuacion 4: Prioridad de intervencion ergonémica.

Datos introducidos: Evaluacién para: Dos brazos
Grupo A (extremidades superiores) Puntuaciones

Brazo  Brazo
izquierdo derecho

Brazos Puntos

El brazo esta entre 20 grados de flexion y 20 grados de

- 1
Si eleva el hombro: +1 extension.
Si se presenta abduccion de Entre 20° y 45° de flexion 0 més de 20° de extension. 2 3 3
hombro: + 1 El brazo se encuentra entre 45° y 90° de flexion de 3
Si el brazo esta apoyado: -1 hombro.
El brazo esta flexionado mas de 90 grados. 4
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Grupo A (extremidades superiores)
Antebrazos

Si el brazo cruza la linea media o se
sitia por fuera mas de 45°: +1

por encima de 100 grados.
Mufiecas
La mufieca esta en posicién neutra.

Si la mufieca se desvia de la linea

. extension.
media: + 1

La mufieca esta entre 0 y 15 grados de flexion o

El antebrazo esta entre 60 y 100 grados de flexion.
El antebrazo esté flexionado por debajo de 60 grados o

La mufieca esta flexionada o extendida mas de 15

grados.
Giro de mufieca

Permanece en la mitad del rango.
En inicio o final del rango de giro.

Carga / Fuerza

Sin resistencia. Menos de 2kg de carga o de fuerza intermitente.
2-10 kg de carga o fuerza intermitente.
Si la carga o fuerza esta entre 2 y 10 Kg. y es estatica o repetitiva.

Si la carga o fuerza es superior a los 10 Kg., y es estatica o repetitiva. Los golpes y/o fuerzas

aumentan rapidamente

Actividad muscular

Si la postura es estatica, mantenida méas de un minuto. Si se repite mas de 4 veces por

minuto.
Grupo B (tronco-espalda
Tronco
Posicion totalmente neutra
Tronco en flexion o extensién entre 0y 20 °©

Tronco flexionado entre 21 y 60 ° y extension
mas de 20°

Tronco flexionado mas de 602

Cuello

El cuello esta entre 0 y 10 grados de flexion.

El cuello esti entre 11 y 20 grados de flexion.

El cuello esta flexionado por encima de 20
grados.

El cuello esta en extension

Piernas

Sentado, con el peso distribuido simétricamente y sitio para las piernas. De pie,
postura equilibrada y con espacio para variar posicion.

Sentado, sin sitio para las piernas. Piernas o pies no apoyados. Postura no
equilibrada

Si esta girado: +1
Si el cuerpo esté inclinado hacia los
lados: +1

Si esté girado: +1
Si el cuello esta inclinado hacia los
lados: +1

Carga / Fuerza
Sin resistencia. Menos de 2kg de carga o de fuerza intermitente.
2-10 kg de carga o fuerza intermitente.
Si la carga o fuerza esta entre 2 y 10 Kg. y es estatica o repetitiva.

Si la carga o fuerza es superior a los 10 Kg., y es estatica o repetitiva. Los golpes y/o
fuerzas aumentan rapidamente

Actividad muscular

Si la postura es estatica, mantenida méas de un minuto. Si se repite mas de 4 veces
por minuto. Si se repite mas de 4 veces por minuto.
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Facultad Regional Villa Maria

* UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL
Carrera de Especializacion en Higiene y Seguridad en el Trabajo

Evaluacidon de movimientos repetidos (RULA)

Empresa: La Pequefia SRL Centro: La Pequefia S.R.L. Puesto: Proceso Productivo
Fecha del informe: 10/12/2021 Tarea: Agregado de materia prima. Mezclado

posturas en movimientos repetidos

Valoracion:

Célculo de la puntuacién RULA

Puntos Puntos Puntos Puntos giro Grupo Grupo Puntos Puntos Puntos Gruno B Grupo D
brazos antebrazos mufiecas mufieca A C tronco cuello piernas P P

Brazo
izquierdo 3 2 3 2 4 4 2 2 1 2 4
Brazo derecho 3 2 3 2 4 4 2 2 1 2 4
' Puntuacién final RULA Nivel de riesgo
Brazo izquierdo 4 Medio
Brazo derecho 4 Medio

Niveles de Riesgo:
Puntos RULA Nivel de riesgo Actuacion

Nivel de actuacion 1: Situaciones de trabajo ergonémicamente aceptables.

Nivel de actuacién 2: Situaciones que pueden mejorarse, no es necesario

3-4 Medio . .
intervenir a corto plazo.
5.6 Nivel de actuacion 3: Se deben realizar modificaciones en el disefio 0 en
los requerimientos de la tarea a corto plazo.
>=7 Nivel de actuacion 4: Prioridad de intervencion ergonémica.

Datos introducidos: Evaluacién para: Dos brazos
Grupo A (extremidades superiores) Puntuaciones

Brazos e Brgzo Brazo
izquierdo derecho

El brazo esta entre 20 grados de flexion y 20 grados de

- 1
Si eleva el hombro: +1 extension.
Si se presenta abduccion de Entre 20° y 45° de flexion 0 més de 20° de extension. 2 3 3
hombro: + 1 El brazo se encuentra entre 45° y 90° de flexion de 3
Si el brazo esta apoyado: -1 hombro.
El brazo esta flexionado mas de 90 grados. 4
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Grupo A (extremidades superiores) Puntuaciones

Brazo Brazo

Higiene y Sequridad
en el Trabajo

Antebrazos Puntos izquierdo derecho
. . . El antebrazo esté entre 60 y 100 grados de flexion. 1
Si el brazo cruza la linea media o se . . .
sitda por fuera mas de 45°: +1 El antebrazo esta flexionado por debajo de 60 5 2 2
grados o por encima de 100 grados.
Murfiecas Puntos . Brz_;\zo e
izquierdo derecho
La mufieca esta en posicién neutra. 1
Si la mufieca se desvia de la linea La murieca esté entre 0 y 15 grados de flexion o >
media: + 1 extension. . . 3 3
La mufieca esta flexionada o extendida mas de 15 3
grados.
Giro de murfieca Puntos . Brgzo =l
izquierdo derecho
Permanece en la mitad del rango. 1 5 5
En inicio o final del rango de giro. 2
Carga / Fuerza Puntos . Bl | ElfEro
izquierdo derecho
Sin resistencia. Menos de 2kg de carga o de fuerza intermitente. 0
2-10 kg de carga o fuerza intermitente. 1
Si la carga o fuerza esta entre 2 y 10 Kg. y es estatica o repetitiva. 2 0 0
Si la carga o fuerza es superior a los 10 Kg., y es estatica o repetitiva. Los golpes y/o 3
fuerzas aumentan rapidamente
Actividad muscular Puntos iz(?;?:%o dg::éﬁo
Si_la postura es estatica, mantenida més de un minuto. Si se repite méas de 4 veces por 1 0 0
minuto.
Grupo B (tronco-espalda) | Puntuaciones
Tronco Puntos
Posicion totalmente neutra 1
Si est4 girado: +1 Tronco en flexién o extensién entre 0y 20° 2
Si el cuerpo esta inclinado hacialos  Tronco flexionado entre 21y 60 °y 3 2+0
lados: +1 extension mas de 20°
Tronco flexionado mas de 602 4
Cuello Puntos
El cuello esta entre 0 y 10 grados de 1
flexion.
Si esté girado: +1 El cuello esté entre 11 y 20 grados de 5
Si el cuello esta inclinado hacia los  flexion. 2+0
lados: +1 El cuello esta flexionado por encima de 20 3
grados.
El cuello esta en extension 4
Piernas Puntos
Sentado, con el peso distribuido simétricamente y sitio para las piernas. De pie, 1
postura equilibrada y con espacio para variar posicion. 1
Sentado, sin sitio para las piernas. Piernas o pies no apoyados. Postura no 2
equilibrada
Carga / Fuerza Puntos
Sin resistencia. Menos de 2kg de carga o de fuerza intermitente. 0
2-10 kg de carga o fuerza intermitente. 1
Si la carga o fuerza esta entre 2 y 10 Kg. y es estatica o repetitiva. 2 2
Si la carga o fuerza es superior a los 10 Kg., y es estatica o repetitiva. Los golpes 3
y/o fuerzas aumentan rapidamente
Actividad muscular Puntos
Si la postura es estatica, mantenida mas de un minuto. Si se repite mas de 4 veces 1 0

por minuto. Si se repite mas de 4 veces por minuto.
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Higiene y Sequridad
en el Trabajo

Evaluacidon de movimientos repetidos (RULA)

Empresa: La Pequefia SRL Centro: La Pequefia S.R.L. Puesto: Proceso Productivo
Fecha del informe: 10/12/2021 Tarea: Realizar el proceso de Embutido

Resultados de la evaluacién de posturas en movimientos repetidos

Valoracion:

Célculo de la puntuacién RULA

Puntos Puntos Puntos Puntos giro Grupo Grupo Puntos Puntos Puntos Gruno B Grupo D
brazos antebrazos mufiecas mufieca A C tronco cuello piernas P P

Brazo
izquierdo 3 1 2 2 4 5 2 3 1 3 4
Brazo derecho 3 1 2 2 4 5 2 3 1 3 4

Puntuacién final RULA Nivel de riesgo

Brazo izquierdo

Brazo derecho 5

Niveles de Riesgo:
Puntos RULA Nivel de riesgo Actuacién

Nivel de actuacion 1: Situaciones de trabajo ergonémicamente aceptables.

Nivel de actuacién 2: Situaciones que pueden mejorarse, no es necesario

3-4 Medio . ;
intervenir a corto plazo.
5.6 Nivel de actuacion 3: Se deben realizar modificaciones en el disefio o en
los requerimientos de la tarea a corto plazo.
>=7 Nivel de actuacion 4: Prioridad de intervencion ergonémica.

Datos introducidos: Evaluacion para: Dos brazos
Grupo A (extremidades superiores) Puntuaciones

Brazos e Brc’_:lzo Brazo
izquierdo derecho

El brazo esta entre 20 grados de flexion y 20 grados de

. 1
Si eleva el hombro: +1 extension.
Si se presenta abduccion de Entre 20° y 45° de flexion o méas de 20° de extension. 2 3 3
hombro: + 1 El brazo se encuentra entre 45° y 90° de flexion de 3
Si el brazo esta apoyado: -1 hombro.
El brazo esta flexionado mas de 90 grados. 4
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Grupo A (extremidades superiores) [
Antebrazos

El antebrazo esté entre 60 y 100 grados de flexion.

El antebrazo esté flexionado por debajo de 60 grados o
por encima de 100 grados.

Si el brazo cruza la linea media o se
sitia por fuera mas de 45°: +1

Mufiecas

La mufieca esta en posicién neutra.

La mufieca esté entre 0 y 15 grados de flexion o
extension.

La mufieca esta flexionada o extendida mas de 15
grados.

Si la mufieca se desvia de la linea
media: + 1

Giro de mufieca

Permanece en la mitad del rango.
En inicio o final del rango de giro.

Carga / Fuerza

Sin resistencia. Menos de 2kg de carga o de fuerza intermitente.
2-10 kg de carga o fuerza intermitente.
Si la carga o fuerza esta entre 2 y 10 Kg. y es estatica o repetitiva.

Si la carga o fuerza es superior a los 10 Kg., y es estatica o repetitiva. Los golpes y/o fuerzas
aumentan rapidamente

Actividad muscular

Si la postura es estatica, mantenida més de un minuto. Si se repite més de 4 veces por minuto.

Higiene y Sequridad
en el Trabajo

Puntuaciones

Puntos Brazo Brazo
izquierdo derecho
1
1 1
2
Bunios Brz?\zo Brazo
izquierdo derecho
1
2 2 2
3
PuNtos Brazo Brazo
izquierdo derecho
1
2 2
2
Bunios Brz?\zo Brazo
izquierdo derecho
0
1
2 0 0
3
Puntos Brazo Brazo
izquierdo derecho
1 1 1

Grupo B (tronco-espalda Puntuaciones

Tronco Puntos
Posicion totalmente neutra 1
Si esta girado: +1 Tronco en flexién o extensién entre 0y 20 ° 2
Si el cuerpo esta inclinado hacialos  Tronco flexionado entre 21 y 60 ° y extension 3
lados: +1 mas de 20°
Tronco flexionado mas de 602 4
Cuello Puntos
El cuello esta entre 0 y 10 grados de flexion. 1
Si esta girado: +1 El cuello esta entre 11 y 20 grados de flexion. 2
Si el cuello esta inclinado hacia los El cuello esta flexionado por encima de 20 3
lados: +1 grados.
El cuello esti en extension 4
Piernas Puntos
Sentado, con el peso distribuido simétricamente y sitio para las piernas. De pie, postura 1
equilibrada y con espacio para variar posicion.
Sentado, sin sitio para las piernas. Piernas o pies no apoyados. Postura no equilibrada 2
Carga / Fuerza Puntos
Sin resistencia. Menos de 2kg de carga o de fuerza intermitente. 0
2-10 kg de carga o fuerza intermitente. 1
Si la carga o fuerza esté entre 2 y 10 Kg. y es estatica o repetitiva. 2
Si la carga o fuerza es superior a los 10 Kg., y es estéatica o repetitiva. Los golpes y/o 3
fuerzas aumentan radpidamente
Actividad muscular Puntos
Si la postura es estatica, mantenida méas de un minuto. Si se repite mas de 4 veces por 1

minuto. Si se repite mas de 4 veces por minuto.
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Carrera de Especializacion en Higiene y Seguridad en el Trabajo o

Estimacion del nivel de riesgo de actividades que impliquen
empuje o arrastre de cargas (Guia de la NOMO036)

Empresa: La Pequefia SRL Centro: La Pequefia S.R.L. Puesto: Proceso Productivo
Fecha del informe: 10/12/2021 Tarea: Trasportar y colocar productos a la cAmara de secado

Resultados de la evaluacion de manipulacion manual de cargas

Valoracion:

Peso de la ' Postura “Acoplamiento Patron de |Distancia por Superficie Obstaculos alo Otros factores
carga | mano-carga trabajo viaje de trabajo largo de laruta ambientales

Nivel de riesgo

5 Medio a posible

Niveles de Riesgo:

Puntuacion Riesgo | Exposicién | Accion recomendada
Entre O v 4 Muy baja  No se requieren acciones correctivas. El riesgo es nulo o, aunque es bajo,
y exposicion se considera aceptable.

Se requieren acciones correctivas a corto plazo. Aunque no existe una
situacion de riesgo alto se deben examinar las actividades con mayor
detalle.

Se requieren acciones correctivas pronto. Se puede exponer a una

Riesgo medio Sobreesfuerzo
— posible probable

Entre 5y 12

Entre 13y Sobreesfuerzo 60 sianificati . i
20 probable proporcion significativa dle trabajadore§ a correr el riesgo de un trastorno
musculo-esquelético laboral.
Entre 21 Sobreesfuerzo Se requieren acciones correctivas inmediatamente. Dichas operaciones
33 y muy probable pueden representar un riesgo grave de lesiones, deben examinarse

minuciosamente y ser mejoradas.

Datos introducidos
Datos seleccionados:

Tipo de actividad Arrastrar, jalar o deslizar

Peso del objeto manipulado Menos de 25 kg

El cuerpo esta inclinado en la direccion del esfuerzo, o el torso esta visiblemente
flexionado o torcido, o las manos estan por debajo de la altura de la cadera

Hay manijas o asas, que permiten un cdmodo agarre para aplicar fuerza para jalar o un
cémodo agarre completo de la mano para empujar

El trabajo es repetitivo, pero hay oportunidades para descansar o de recuperarse a
través de descansos formales e informales o a través de la rotacion del trabajo.

Postura
Acoplamiento mano-carga

Patrén de trabajo

Distancia por viaje Entre2m.y 10 m.
Superficie de trabajo Piso seco, limpio y en buenas condiciones de mantenimiento
Obstaculos en la ruta Sin obstaculos

Otros factores ambientales  Sin factores de riesgo presentes
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* UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL
Carrera de Especializacion en Higiene y Seguridad en el Trabajo o

Estimacion del nivel de riesgo de actividades que impliquen
empuje o arrastre de cargas (Guia de la NOM036)

Empresa: La Pequefia SRL Centro: La Pequefia S.R.L. Puesto: Proceso Productivo
Fecha del informe: 10/12/2021 Tarea: Descarga de media res y colocarla dentro de la camara

Resultados de la evaluacion de manipulacion manual de cargas

Valoracion:
Peso de la
carga

Acoplamiento | Patron de |Distancia por Superficie Obstaculos alo Otros factores
mano-carga trabajo viaje de trabajo largo de laruta ambientales

\
Postura |
|

Nivel de riesgo

5 Medio a posible

Niveles de Riesgo:

Puntuacién  Riesgo | Exposicién | Accién recomendada
Entre O v 4 Muy baja  No se requieren acciones correctivas. El riesgo es nulo o, aunque es bajo,
y exposicion se considera aceptable.

Se requieren acciones correctivas a corto plazo. Aunque no existe una
situacion de riesgo alto se deben examinar las actividades con mayor
detalle.

Se requieren acciones correctivas pronto. Se puede exponer a una

Riesgo medio Sobreesfuerzo
— posible probable

Entre 5y 12

Entrgol3 y Sobrr(ca)ii‘glzrzo proporcion significativa de trabajadores a correr el riesgo de un trastorno
P musculo-esquelético laboral.
Entre 21 Sobreesfuerzo Se requieren acciones correctivas inmediatamente. Dichas operaciones
33 y muy probable pueden representar un riesgo grave de lesiones, deben examinarse

minuciosamente y ser mejoradas.

Datos introducidos
Datos seleccionados:

Tipo de actividad Arrastrar, jalar o deslizar
Peso del objeto manipulado Menos de 25 kg

El cuerpo esté inclinado en la direccién del esfuerzo, o el torso esta
Postura visiblemente flexionado o torcido, o las manos estan por debajo de la altura de
la cadera
Hay manijas o asas, que permiten un cémodo agarre para aplicar fuerza para
jalar o un cémodo agarre completo de la mano para empujar

El trabajo es repetitivo, pero hay oportunidades para descansar o de

Acoplamiento mano-carga

Patrén de trabajo recuperarse a través de descansos formales e informales o a través de la
rotacion del trabajo.

Distancia por viaje Entre 2m.y 10 m.

Superficie de trabajo Piso seco, limpio y en buenas condiciones de mantenimiento

Obstaculos en la ruta Sin obstéculos

Otros factores ambientales ~ Sin factores de riesgo presentes
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* UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL
Carrera de Especializacion en Higiene y Seguridad en el Trabajo o

Estimacion del nivel de riesgo de actividades que impliquen
empuje o arrastre de cargas (Guia de la NOM036)

Empresa: La Pequefia SRL Centro: La Pequefia S.R.L. Puesto: Proceso Productivo
Fecha del informe: 10/12/2021 Tarea: Desposte. realizacion de los diferentes cortes

Resultados de la evaluacion de manipulacion manual de cargas

Valoracion:
Peso dela |

Acoplamiento ‘ Patron de |Distancia por Superficie Obstaculos alo Otros factores
carga

Postura‘ mano-carga trabajo viaje de trabajo largo delaruta ambientales

Nivel de riesgo

Niveles de Riesgo:

Puntuacién  Riesgo | Exposicién | Accién recomendada
Entre O v 4 Muy baja No se requieren acciones correctivas. El riesgo es nulo o, aunque es bajo,
y exposicion se considera aceptable.

Se requieren acciones correctivas a corto plazo. Aunque no existe una
situacion de riesgo alto se deben examinar las actividades con mayor
detalle.

Se requieren acciones correctivas pronto. Se puede exponer a una

Riesgo medio Sobreesfuerzo
— posible probable

Entre 5y 12

Entrgol3 y Sobrr(ca)(le)safglzrzo proporcion significativa de trabajadores a correr el riesgo de un trastorno
P musculo-esquelético laboral.
Entre 21 Sobreesfuerzo Se requieren acciones correctivas inmediatamente. Dichas operaciones
33 y muy probable pueden representar un riesgo grave de lesiones, deben examinarse

minuciosamente y ser mejoradas.

Datos introducidos
Datos seleccionados:
Tipo de actividad Arrastrar, jalar o deslizar

Peso del objeto manipulado Menos de 25 kg

El cuerpo esté inclinado en la direccion del esfuerzo, o el torso esta visiblemente
flexionado o torcido, o las manos estan por debajo de la altura de la cadera

Hay manijas o asas, que permiten un cémodo agarre para aplicar fuerza para jalar o un
comodo agarre completo de la mano para empujar

El trabajo es repetitivo, pero hay oportunidades para descansar o de recuperarse a
través de descansos formales e informales o a través de la rotacién del trabajo.

Postura
Acoplamiento mano-carga

Patrén de trabajo

Distancia por viaje 2 m. 0 menos
Superficie de trabajo Piso seco, limpio y en buenas condiciones de mantenimiento
Obstaculos en la ruta Sin obstaculos

Otros factores ambientales  Sin factores de riesgo presentes
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* UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL
Carrera de Especializacion en Higiene y Seguridad en el Trabajo o

Estimacion del nivel de riesgo de actividades que impliquen
empuje o arrastre de cargas (Guia de la NOM036)

Empresa: La Pequefia SRL Centro: La Pequefia S.R.L. Puesto: Proceso Productivo

Fecha del informe: 10/12/2021 Tarea: Agregado de materia prima.
cutteo / molido y picado / mezclado

Resultados de la evaluacion de manipulacion manual de cargas

Valoracién:
Peso dela |
carga

Acoplamiento ‘ Patron de |Distancia por Superficie Obstaculos alo Otros factores

Postura‘ mano-carga trabajo viaje de trabajo largo de laruta ambientales

| : ,

Nivel de riesgo

6 Medio a posible

Niveles de Riesgo:

Puntuacién  Riesgo [ Exposicién | Accién recomendada
Entre Ov 4 Muy baja No se requieren acciones correctivas. El riesgo es nulo o, aunque es bajo,
y exposicion se considera aceptable.

Se requieren acciones correctivas a corto plazo. Aungue no existe una
situacion de riesgo alto se deben examinar las actividades con mayor
detalle.

Se requieren acciones correctivas pronto. Se puede exponer a una
proporcion significativa de trabajadores a correr el riesgo de un trastorno
musculo-esquelético laboral.

Se requieren acciones correctivas inmediatamente. Dichas operaciones
pueden representar un riesgo grave de lesiones, deben examinarse
minuciosamente y ser mejoradas.

Riesgo medio Sobreesfuerzo
— posible probable

Entre 5y 12

Entre 13y Sobreesfuerzo
20 probable

Entre 21y Sobreesfuerzo
33 muy probable

Datos introducidos
Datos seleccionados:
Tipo de actividad Arrastrar, jalar o deslizar

Peso del objeto manipulado De 25 a 50 kg

El cuerpo esta inclinado en la direccion del esfuerzo, o el torso esta visiblemente
flexionado o torcido, o las manos estan por debajo de la altura de la cadera

Hay manijas o asas, que permiten un cémodo agarre para aplicar fuerza para jalar o
un comodo agarre completo de la mano para empujar

El trabajo no es repetitivo (menos de cinco traslados por minuto), y el ritmo de trabajo
es fijado por el trabajador.

Postura
Acoplamiento mano-carga

Patrén de trabajo

Distancia por viaje Entre 2m.y 10 m.
Superficie de trabajo Piso seco, limpio y en buenas condiciones de mantenimiento
Obstéaculos en la ruta Sin obstaculos

Otros factores ambientales ~ Sin factores de riesgo presentes
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Anexo 1.14. Procedimiento FLP-SST-PR 0 Identificar peligros y evaluar riesgos

— | - CODIGO: FLP-SST-PR-002
LA PEQUENA FRIGORIFICO LA PEQUERNA ,
@ VERSION: 01
PROCEDIMIENTOS PARA IDENTIFICAR PAGINA: 1
nos une... PELIGROS Y EVALUAR RIESGOS '

1. INTRODUCCION

La identificacion de peligros y evaluaciéon de riesgos es un procedimiento que permite
identificar la existencia de un peligro y definir sus caracteristicas. Luego se evallGa la magnitud de
los riesgos y se decide si un riesgo es 0 no tolerable.

2. ALCANCE

Este instructivo es de aplicacion obligatoria y general para todas las actividades de La
Pequefia S.R.L de acuerdo con la normatividad vigente en seguridad y salud en el trabajo, ISO
45001 y la guia para la nota técnica de prevencién NTP 330 que permite estimar el nivel de los
riesgos.

3. DEFINICIONES

Peligro: Fuente, situacion o acto con potencial de causar dafio en la salud de los trabajadores,
en los equipos o en las instalaciones.

Riesgo: Combinacién de la probabilidad de que ocurra una o0 mas exposiciones o eventos
peligrosos y la severidad del dafio que puede ser causada por éstos.

Actividad Rutinaria: Actividad que forma parte de un proceso de la organizacion, se ha
planificado y es estandarizable.

Actividad no rutinaria: Actividad que no se ha planificado ni estandarizado, dentro de un
proceso de la organizacion o actividad que la organizacion determine como no rutinaria por su baja
frecuencia de ejecucion.

Analisis del riesgo: Proceso para comprender la naturaleza del riesgo y para determinar el
nivel del riesgo.

Consecuencia; Resultado, en términos de lesién o enfermedad, de la materializacion de un
riesgo, expresado cualitativa o cuantitativamente.

Evaluacién del riesgo: Proceso para determinar el nivel de riesgo asociado al nivel de
probabilidad y el nivel de consecuencia

Exposicion: Situacion en la cual las personas se encuentran en contacto con los peligros

Identificaciébn del peligro: Proceso para reconocer si existe un peligro y definir sus
caracteristicas

Medidas de control: Medidas implementadas para minimizar la ocurrencia de incidentes.

4. RESPONSABILIDADES

Toda la organizacién
5. OBJETIVO

Describir la metodologia y criterios a aplicar para llevar adelante el proceso de identificacion
de peligros y evaluacion de riesgos, con el objeto de facilitar las decisiones para el control de sus
consecuencias.

6. ACTIVIDADES

La identificacién de peligros, evaluacion y valoracion de riesgos se realiza basandose en lo
descripto en las paginas 91 al 101 de este documento.

Es importante aclarar que la identificacion de peligros y valoracion de riesgos se realizara:

Anualmente.
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Cada vez que ocurra un accidente de Trabajo grave, mortal o un evento catastrofico.
Cuando se presenten cambios en los procesos o0 en las instalaciones.

Referente a los contratistas persona juridica, éstos deberan allegar la Identificacion de los
Peligros, Evaluacion y Valoracion de Riesgos (Matriz de peligros) previo al inicio de labores, en la
matriz se deben detallar los peligros de la actividad que se va a desarrollar dentro de las
instalaciones de la organizacion.

CONTROLES

Hay tres (3) requisitos que se deben cumplir en este aspecto, los cuales son:
Demostrar que el control existe.

Tener asociado al control un responsable de su aplicacion.

Tener una periodicidad de aplicacion del control.

El responsable del SGI realiza las inspecciones planeadas, con el fin de vigilar y verificar el
cumplimiento de requisitos de Seguridad y Salud en el Trabajo, asi mismo, gestiona con los
integrantes de los procesos las acciones de mejora a partir de los resultados de las Inspecciones.

Los resultados de las inspecciones deben ser presentados a las personas involucradas a
través del respectivo informe de inspeccién, en el cual se detallan las acciones preventivas y/o
correctivas de los hallazgos identificados.

Cuando se detecten condiciones de riesgo, durante las inspecciones se deben implementar
medidas o acciones correctivas, preventivas y de mejora, segun corresponda y se debe realizar el
seguimiento de las mismas.

Se cuenta con un registro FLP-SST-RE-006.3 “Lista de Chequeo” en donde se detallan por
grupo algunas inspecciones.

Es importante que, en la medida de lo posible, no se definan mdltiples acciones (controles)
aisladas, dirigidas a eliminar las causas que propician la materializacion del riesgo, o/a minimizar el
impacto generado por la materializacién del mismo; lo correcto es articular dichas acciones para
que el control sea integral.

Los tipos de inspecciones a realizar en la organizacién son los siguientes con sus respectivos
formatos:

TIPOS DE INSPECCIONES A REALIZAR EN LA EMPRESA

Tipo Frecuencia | Responsable Registro
Inspeccion general Trimestral Responsable FLP-SST-RE-006.3 “Lista de
Ronda del SGI Chequeo”
Inspeccion de
extintores, luces de , Responsable FLP-SST-RE-006.1 “inspeccion de
. Trimestral . "
emergencias y del SGI extintores

detectores.

Responsable FLP-SST-RE-006.2 “Revision de
del SGI botiquin”

FLP-SST-RE-005.2 “Control de
Entrega de Elementos de
Proteccion Personal’

Inspeccion de botiquin Mensual

Responsable

Control de uso de EPP Mensual del SGI
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La efectividad del Control tiene que ver con determinar si los controles que se tienen
actualmente documentados y aplicados, si estan sirviendo para contrarrestar la probabilidad de
materializacion del riesgo o el impacto de su materializacion. En caso de que el control, una vez
realizada su evaluacion, no resulte ser efectivo, describir porque razoén se llegé a esta decision.

Acciones de manejo del riesgo

Representan acciones adicionales y diferentes a los controles existentes identificados y
aplicados.

Si la evaluacion del riesgo se ubica en las zonas alta o extrema, se deben realizar acciones
adicionales de manejo del mismo.

Si la evaluacion de riesgo se ubica en la zona moderada, se debe seguir, de ser posible,
buscando otras acciones a implementar para mitigar el mismo.

Si la evaluacién del riesgo se ubica en la zona baja, quiere decir que los controles estan
funcionando y no se deben formular acciones de manejo del riesgo, simplemente se deben seguir
aplicando los controles existentes.

Se especifica la fecha a partir de la cual se empezaran a realizar o implementar las acciones,
de ser efectivas las acciones se implementaran como controles en las rondas de inspeccién y se
realizara una nueva evaluacion del riesgo.

7. ANEXO

FLP-SST-RE-002.1 “Matriz de Riesgo”
FLP-SST-PR-005 “Entrega, uso, mantenimiento y reposicion de EPP”
FLP-SST-PR-006 “Inspeccion”.

8. REFERENCIAS

¢ Http://sinergiasalud.org/wp-content/uploads/2021/02/procedimiento-para-la-identificacion-de-
peligros-valoracion-de-riesgos-determ.pdf (sinergiasalud.org)

o http://ww2.mutual.cl//comiteparitario/pdf/procedimiento_iper.pdf

o https://www.mutual.cl/portal/wcm/connect/5f81b5b5-03b0-424¢-ab83-
de9feab55dal/107400498+11-
12+procedimiento+para+latidentificacion+de+peligro+y+evaluacién+de+riesgos++agricola.pdf?m
od=ajperes&cvid=lgesecz&cvid=lgesecz&cvid=Igesecz&cvid=Ilgesecz
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https://www.mutual.cl/portal/wcm/connect/5f81b5b5-03b0-424c-ab83-de9feab55da1/107400498+11-12+procedimiento+para+la+identificación+de+peligro+y+evaluación+de+riesgos++agricola.pdf?MOD=AJPERES&CVID=lQesECZ&CVID=lQesECZ&CVID=lQesECZ&CVID=lQesECZ
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Anexo 1.15. Registro FLP-SST-RE-002.1 Matriz de riesgo

] N CODIGO: FLPSST-RE-002.1
LA PEQUENA FRIGORIFICO LA PEQUENA S.R.L. VERSION: 01
an— MATRIZ DE RIESGO PAGINA: 1

EFECTOS CONTROLES

PROCESO AREA ESPECIFICA ACTIVIDADES TAREAS R(l;'ll'g‘lﬁgl)o DEZI(E:II-RIIGP?:?ON c A';IIEIF-IISK(?ION POSIBLES EXISTENTES MEDIO INDIVIDUO
(Salud - Seguridad) FUENTE

VALORACION # CRITERIOS PARA ESTABLECER
EVALUACION DEL RIESGO DEL RIESGO EXPUESTOS CONTROLES

EXISTENCIA
REQUISITO
NIVEL DE NIVEL DE NMECIEE Ll 267 ( el NIVEL DE WNINEEL )= INTERPRETACION ACEPTABILIDAD  TOTAL PEOR LEGAL

PROBABILIDAD DEL NIVEL DE RIESGO NR E
DEFICIENCIA | EXPOSICION ND X NE PROBABILIDAD CONSECUENCIA | NTERVENCION DEL NR DEL RIESGO EXPUESTOS CONSECUENCIA ESPECIFICO

SI O NO

MEDIDAS DE INTERVENCION ‘

CONTROLES CONTROLES ADMINISTRATIVOS,
ELIMINACION SUSTITUCION DE INGENIERIA SENALIZACION, ADVERTENCIA ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL
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Anexo 1.16. Procedimiento FLP-SST-PR- 005 Entrega, uso, mantenimiento y
reposicion de EPP

—— ) i CODIGO: FLP-SST-PR-005
LA PEQUENA FRIGORIFICO LA PEQUENA ,
@ VERSION: 01
ENTREGA, USO, MANTENIMIENTO Y N
nos une... REPOSICION DE EPP PAGINA: 1

1. INTRODUCCION
La entrega, uso, mantenimiento y reposicion de los elementos de proteccién personal (EPP) es
un tema muy importante en cualquier empresa. Es fundamental que los trabajadores reciban los
EPP adecuados y que se les brinde la informacion necesaria para su correcto uso y mantenimiento.

2. OBJETIVOS
El objetivo de este procedimiento es el establecimiento de normas basicas para la entrega,
uso, mantenimiento y reposiciéon de los elementos de proteccion personal (EPP), necesarios para
la realizacion de determinadas tareas en condiciones de seguridad.

3. ALCANCE
Este procedimiento inicia con la identificacion de elementos de proteccion personal y finaliza
con el seguimiento del estado de los elementos de proteccion personal.

4. DEFINICIONES

v' Seguridad Industrial: Es un conjunto de técnicas y medios dirigidos a la proteccion de
los recursos humanos y bienes materiales de la industria, contra posibles riesgos de
lesion y/o dafio.

v Higiene Industrial: Es la ciencia que se ocupa en el reconocimiento, evaluacion y control
de los factores ambientales que surgen en o el lugar del trabajo y que pueden causar
enfermedades.

v' Accidente (definicién legal): Es todo suceso repentino que sobrevenga como
consecuencia o con ocasion del trabajo y que produzca en el trabajador una lesién
organica, una perturbacién funcional o psiquiatrica, una invalidez o la muerte.

v' Enfermedad Profesional: Es todo estado patolégico derivado de la accién continuada
de una causa que tenga su origen 0 motivo en el trabajo o en el medio en que el trabajador
se ve obligado a prestar sus servicios.

v' Elemento de Proteccién Personal (EPP): Es un conjunto de artefactos y accesorios,
disefiados especialmente para proteger el cuerpo del trabajador de los agentes a los
cuales se expone con motivo o en ejercicio de su trabajo.

5. RESPONSABILIDADES
e Gerente
El Gerente es el responsable de la asignacion de recursos para la adquisicion de los EPP y
dotaciones requeridas por el personal, en los tiempos y cantidad requeridas
Promover la identificacion de peligros asociados a las tareas de cada area.
Garantizar que el personal reciba el entrenamiento para el uso adecuado de los EPP.

e Coordinador Higiene y Seguridad Laboral

Es el responsable de verificar la adecuada y oportuna entrega de los EPP y de las dotaciones
en los periodos definidos.

Es el responsable por el seguimiento y control sobre el uso y adecuado mantenimiento de las
dotaciones y los EPP.

Definir estrategias para promover el uso de los EPP.

Instalar en las areas de trabajo avisos y/o sefiales que indiquen el uso de los elementos de
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proteccion que se requieran.

e Trabajador
Usar de manera correcta los EPP suministrados.
Cuidar los EPP para mantenerlos en buen estado.
Solicitar el cambio en caso de deterioro 6 desgaste.

e Contratistas

El interventor de cada contrato vigilara el cumplimiento de esta responsabilidad, en conjunto
con los demas aspectos de Higiene y seguridad.

Suministrar y asegurar el uso de los EPP por parte de sus trabajadores, de acuerdo con la
normatividad vigente y siguiendo lo establecido en los términos de referencia de La Pequefia
S.R.L., en esta materia.

e Visitantes
El funcionario responsable de la visita se encargara de que el personal visitante cuente con los
EPP necesarios para ingresar a las areas industriales de La Pequefia S.R.L.

6. ACTIVIDADES

Condiciones generales

e Los Elementos de proteccién personal (EPP) constituyen la ultima alternativa para
proteger al trabajador en los casos en que los riesgos no pueden ser eliminados o minimizados
a través de controles de ingenieria o controles administrativos.

o Para que la proteccion sea efectiva, se requiere seleccionar adecuada y oportunamente
los EPP de acuerdo con el tipo de actividad a desarrollar y al riesgo al que se puede estar
expuesto, ademas es importante que el trabajador conozca el funcionamiento, ajuste y
limitaciones de cada uno de los elementos que se le suministre. Cuando no se disponga del
elemento de proteccion adecuado, el trabajador no debe realizar ninguna actividad o tarea que
ponga en peligro su integridad fisica.

e Aplica parael personal de La Pequeiia S.R.L., contratistas y visitantes. Comprende desde
la seleccion hasta el suministro de los EPP, incluyendo directrices sobre entrenamiento, uso y
mantenimiento de estos.

o Para Todos los trabajadores de La Pequefia S.R.L, contratistas o visitantes que ingresen
o laboren en las plantas ES OBLIGATORIO el uso de los siguientes elementos de proteccion
personal basicos: pantalon y camisa manga larga o buzo, botas, delantal. Adicional a los
elementos de proteccion personal basicos, para todos los trabajadores de La Pequefia S.R.L. y
contratistas ES OBLIGATORIO el uso de los elementos que se requieran de acuerdo con la tarea
gue se esté desarrollando, los cuales estaran descritos en la Matriz de EPP.

o Para que la proteccion personal sea efectiva, se requiere que el trabajador conozca el
funcionamiento, ajuste y limitaciones de cada uno de los elementos que se le suministre.

Cuando no se disponga del elemento o aparato de proteccién adecuado, el trabajador no

debe realizar ninguna operacion o tarea que ponga en peligro su integridad fisica.

FRIGORIFICO LA PEQUERNA CODIGO: FLP-SST-PR-005
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Seleccion de Elementos de proteccién personal
Para una seleccion adecuada de los elementos de proteccién personal es necesario tener
en cuenta:
o Identificacién del riesgo o los riesgos existentes en cada puesto de trabajo.
o Parte o partes del cuerpo que deben ser protegidas por estar expuestas a los agentes de
riesgo.

Suministro de los Elementos de proteccion personal

Una vez se termine la induccion se hara entrega a cada trabajador de la dotacion y los
elementos de proteccion personal requeridos para el cargo, el responsable de Higiene y
seguridad o gerente es el encargado de la entrega, para lo cual se basard en la Matriz de
elementos de proteccion personal, donde se referencian los elementos de proteccion personal
minimos requeridos segun el cargo, se deja registro de la entrega en el formato Control de
Entrega de Elementos de Proteccién Personal.

Uso de los elementos de proteccion personal

Es obligacién de todos los trabajadores usar los elementos de proteccién personal
suministrados de acuerdo con el cargo que desempefian, con el objetivo de prevenir lesiones
fisicas y enfermedades profesionales.

Mantenimiento de EPP
El trabajador debe asegurarse que todos los elementos de proteccién personal se mantengan
en perfecto estado. El nivel de inspeccion y mantenimiento con respecto a los EPP son
determinados de acuerdo al tipo de equipo y a su uso:
o Los EPP seran inspeccionados por parte del usuario y el mantenimiento debe hacerse en
forma de limpieza y desinfeccion.
e Las personas a quienes se les suministra ropa y elementos de proteccion deben usarlos y
reportar cualquier defecto responsable de higiene y seguridad o gerente, quien tomara las
acciones del caso.
e Laropay EPP que se encuentren contaminada debe ser retirada para lavado, limpieza o
reemplazo segln sea necesario.

Almacenamiento
e LaPequefia S.R.L. debe asegurar que el almacenamiento de los EPP es el adecuado para
prevenir su deterioro, dafio o contaminacion.
e EI almacenamiento de aquellos EPP listos para uso, debe mantenerse separado de
aquellos que esperan mantenimiento o deben ser reparados.
e Cada trabajador es responsable por almacenar en forma correcta los EPP que le son
suministrados.

Entrenamiento en Uso y Mantenimiento
e Los trabajadores recibirdn instrucciones bésicas y claras con relacion al uso y
mantenimiento de aquellos EPP que utiliza diariamente.
e Sobre algunos otros elementos que son de uso esporadico, recibird entrenamiento inicial
formal y en algunos casos se les debe recordar cada vez que requiera su uso.
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Inspeccion de los elementos de proteccién personal

Para efectos de llevar a cabo una inspeccion adecuada sobre el uso, el estado y la necesidad
de reposicion y mantenimiento de los diferentes elementos de proteccion personal de los
trabajadores, el responsable de higiene y seguridad diligencia el formato FLP- SST- RE-005.3
“Inspeccion de Elementos de Proteccion Personal”.

Se debe realizar la inspeccion de los elementos de proteccidén personal y dotaciones
en obra mensualmente a todo el personal que este en la misma.

1. ANEXOS
FLP- SST- RE-005.1 “Matriz de Elementos de Proteccion Personal”
FLP- SST- RE-005.2 “Control de Entrega de Elementos de Proteccién Personal”
FLP- SST- RE-005.3 “Inspeccion de Elementos de Proteccién Personal”.

2. REFERENCIAS
Elementos de Proteccién Personal | Argentina.gob.ar
Matriz de EPP (elementos de proteccion personal) » SM Safe Mode
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. N CODIGO: FLPSST-RE-005.1
'PEQUEN FRIGORIFICO LA PEQUENA S.R.L. B
LB FEEEA Q VERSION: 01
M@JW MATRIZ DE ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL PAGINA: 1
A D
. 2 ACIO 3 de febrero 2023 REA ADO POR AUTORIZADO POR
<0 w > ol o | » P Q
O<p | E o ol|lal a < < Q0 a
RALES, USO wero EAMEREEIHEFHELE
PROTECCIO : p=m|al5|3e|Rlalas]|gl22]s
detlB|C |2 |2|a|8|°|8% |3
Los guantes de nitrilo estdn compuestos | El Guante de Nitrilo son de un solo uso
de 100% nitrilo, son ambidiestros y libre | Deben ser de talla correcta. La utilizacion
de polvo y sin esterilizar. Dedos rectos - | de unos guantes demasiado estrechos
Texturizados. Borde enrollado, para dar | puede, por ejemplo, mermar sus
resistencia y facilitar su postura. Espesor | propiedades aislantes o dificultar la
que garantiza su funcién como barrera, circulacion. Unos guantes excesivamente
PROTECCION DE pero a la vez permite la sensibilidad grandes pueden dar lugar a atrapamientos. Peligro
MANOS necesaria, Son una alternativa para Hay que comprobar periédicamente si los Mecanico: X X | X X [ X]| X | X X

Guantes de Nitrilo

aquellas personas con alergia a los
guantes de latex.Proporciona una
proteccién contra la abrasion y
pinchazos, con resistencia quimica a la
mayoria de los liquidos. Proporciona una
sensibilidad tactil con comodidad.

guantes presentan rotos, agujeros o
dilataciones. Si ello ocurre descartar,

Corto puncion

PROTECCION DE
MANOS
Guantes de malla
0 acero tejido

Fabricados en acero inoxidable. Ajuste a
la mufieca para mayor seguridad para
una manipulacion de la materia prima
tanto en humedo como en seco. Protege
las manos frente a cortes de cuchillos de
grandes dimensiones La forma de malla
del guante permite la transpiracion de la
piel y hace que sea algo mas ligero.

Es habitual que entre los huecos de la malla
metalica queden restos de alimentos,
Higienizando los guantes periédicamente,
desde la malla de acero inoxidable hasta la
cinta ajustable de tejido, con el objetivo de
eliminar los restos de grasa o aceites.
Ademas, al ser el acero inoxidable, permite
una accion mecanica mas exhaustiva.

Peligro
Mecanico:
Corto puncion
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_— ; N CODIGO: FLPSST-RE-005.1
LA PEQUENA FRIGORIFICO LA PEQUENA S.R.L. VERSION: 01
Mgwwm MATRIZ DE ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL PAGINA: 2
2 A' ACIO 3 de febrero 2023 N ADO POR AUTORIZADO POR
< 0 w o (@) %) = o
PO D RECO DACIO RA O 35&'@8%892%2589
PRO A OTOGRAFIA AR A = A A P NO 6%8 T '|: :6 d g E 8 Og 2
Que || 3|2z |d]|=|a|c|lab]| 3
faya) fa} = S| o |uWw O i
Baja densidad (peso). Alta durabilidad. Lavado: seguir los siguientes pasos:
Hilado compuesto, flexible, suave y 1. Remojar el guante en agua con jabén en
confortable. Maximizacion de la polvo enciméatico a temperatura ambiente.
PROTECCION DE A res’ist.encia al corte. La resistencia 2. Desde el i.n'terior del guante aplicar agua Peligro
MANOS quimica de los materiales empleados o0 aire a presion. Mecanico: X
G permite que los guantes puedan ser 3. Repetir el paso 1.
uantes Spectra | . . ! Corto puncion
avados con detergentes o lavandina sin | 4. Enjuagar en agua la temperatura
afectar sus propiedades. ambiente.
5. Escurrir o secar con aire caliente no
superior a 70 grados.
Malla metalica de acero inoxidable Es habitual que entre los huecos de la malla
proporciona proteccion frente metalica queden restos de alimentos,
a perforaciones de punta de cuchillos. Higienizar periddicamente, desde la malla
PROTECCION Se puede lavar y desinfectar. de acero inoxidable hasta la cinta ajustable Peliaro
CORPORAL de tejido, con el objetivo de eliminar los MeCé?IiCO' X
Delantal de malla restos de grasa o aceites. Corto
Ali . o . puncién
metalica Ademas, al ser el acero inoxidable, permite
una accion mecanica mas exhaustiva.
Confeccionado con material vinilico con | Lavar y cepillar el delantal con agua y jab6n | Peligro Bioldgico:
soporte textil en poliéster para evitar el (80°) o con agua y detergente suave. Virus, Bacterias,
PROTECCION desgarre. Buena resistencia fisica, Enjuague con agua. Después de la Hongos.
CORPORAL resistencia al desgarre por uso correcto. | limpieza, conservar en un lugar seco y bien Peligro X X
Delantal de PVC Calibre 25 (0.58mm) industrial. ventilado. Mecanico:
Corto puncién
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sola pieza para evitar riesgo de fugas en
las uniones.

objetos. Lluvias

; N CODIGO: FLPSST-RE-005.1
'PEQUEN FRIGORIFICO LA PEQUENA S.R.L. .
Lk FERSENA Q VERSION: 01
Q MATRIZ DE ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL PAGINA: 3
A D
2 ALIZACIO 3 de febrero 2023 N ADO POR AUTORIZADO POR
<0 w > ol o | » P Q
O < = Q0 [a)
PO D RECO DACIO RA 0 gaﬁgﬁgg%ﬁéégga
- OTOGRA AR A R A = RO w o e = =< o) w Q )
OTECCIO A O =1l 5139 |Rla]|z|afl=2R]
g7 |8|° =gz |8|°|8% |53
Confeccionado en tela Grafa 8 OZ para Peligro Bioldgico:
PROTECCION el oporato que 1o uilice. BOIIo rasero M ongos,
nggg:RbAuLzo interno, solicitado asi por SENASA. Peligro X X| X XX X X)X X X
y Doble costura de seguridad lateral e Quimicos:
interna. Cintura con elastico. liquidos.
Lentes de policarbonato, material La falta o el deterioro de la visibilidad a
ultraliviano, fuerte y resistente a los través de los visores es un origen de riesgo
impactos, resistente y flexible, patillas en la mayoria de los casos. Por este motivo, . o
ajustables y suaves al tacto. Con sistema | se deben limpiar a diario Peligro Quimico:
PROTECCION ‘\P Anti-Rayadura. Debe dar proteccién a los | Debe ponerse especial cuidado de no material
VISUAL /)| ojos contra riesgos mecanicos y riesgos | depositarlos sobre ninguna superficie con particulado, X X
Gafas - como particulas o elementos que puedan | los visores hacia abajo, con el fin de evitar | PoIvos y liquidos.
impactar los ojos. Patillas antideslizantes | arafiazos. En aras a una buena
yantifatiga. Tratamiento antiempafiante.. | conservacion, deben guardarse, cuando no
estan en uso, limpios y secos
Botas PVC, Cafia, punta y talén *Como medida de higiene diaria el usuario
reforzados, suela antideslizante, debe lavarse los pies y cambiarse los .
X . ) Peligro
) resistente a hidrocarburos y sus calcetines Condiciones de
PROTECCION derivados, resistente al choque eléctrico | *Es conveniente hacer constar en las Sequridad:
EXTREMIDADES y al paso de corriente, Resistentes a la instrucciones de uso las normas de Locati?/o caidas X x| x x x| x| x| x X X
INFERIORES abrasion, al corte, a la perforacién y alto | almacenamiento, mantenimiento y ' ’
) L e resbalones,
Botas } | nivel de adhesion. Moldeadas en una utilizacién, caidas de
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LA PEQUENA

O

nos une...

FRIGORIFICO LA PEQUENA S.R.L.

CODIGO: FLPSST-RE-005.1

VERSION: 01

MATRIZ DE ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL

PAGINA: 4

FECHA DE

ACTUALIZACION:

3 de febrero 2023

REALIZADO POR:

AUTORIZADO POR:

<0 L > (@) (@) n = o
TIPO DE RECOMENDACIONES GENERALES, USO Y 2 <5( (0 2l 2 (g3[=2| 8|32 88 2
; i 1 ) < @] [= [a} ] = O = < < %)
PROTECCION FOTOGRAFIA  CARACTERISTICAS MANTENIMIENTO PELIGRO 5 g E s | E = § ol § ola 3| <
BaT (B8] e[z |Yla|@|°|8°|z
Protector auditivo de insercion reutilizable |« No realice la insercion o retiro de los
con corddn y estuche de almacenamiento, | protectores en un area ruidosa
material no alérgico de facil *No deben usarse cuando se vean
mantenimiento y duracion. Fabricado en grietas o fisuras en las membranas de
PROTECCION . . . L
silicona, con cuatro membranas de mayor | ajuste Peligro Fisico:
AUDITIVA : = - . ) X
o a menor dimensién y acomodacion dentro | Manténganse en su estuche cuando no Ruido
Tapones auditivos P . .
del oido, incrementa los niveles de estén en uso
: atenuacion. Con camara interna de aire. sLavado periddico con agua fria y jabén
! Material hipoalergénico facil de tocador o con pH neutro
mantenimiento y duracion
.. . . . *Seguir adecuadamente las instrucciones
Barbijo profesional antiparticulas de uso de lo contario se disminuira su
Filtraciones efectivas (GB26262006) 95% X e .
) ; . capacidad de proteccion. Barba, bigote y
0,3um Eficaz para virus y gérmenes H X
o - . otras caracteristicas faciales pueden
< . Certificado de calidad CE / FDA Material reducir la eficacia del respirador Peligro Quimico:
PROTECCION o - de 5 capas. *Cuando no se esté usanpc)io almacene en matgrial -
RESPIRATORIA - impide que inhalemos virus, fluidos Y . . . X X| X X | X]| X| X| X X X
. ‘ L su empagque original, alejado de areas particulado,
Barbijo N95 & | toxicos de polvo, aerosoles y humos. .
il ReSDI ) o . contaminadas polvos.
espirador libre de mantenimiento, brinda . .
; L *No requiere mantenimiento, debe ser
una efectiva, confortable e higiénica .
e . : reemplazado cuando sienta olor o sabor
proteccion respiratoria contra polvos y - e
) P - ; del contaminante presente o dificultad
particulas liquidas sin aceite. .
para respirar.
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Anexo 1.18. Registro FLP-SST-RE- 005.2 Control de entrega de EPP

Higiene y Sequridad
an ¢l Trabajo

EPP Uniforme

; . CODIGO: FLPSST-RE-005.2
LA PEQUENA FRIGORIFICO LA PEQUENA S.R.L. VERSION: 01
Q CONTROL DE ENTREGA DE EPP PAGINA: 1
Razén Social:
Actividad Econdmica:
CUIT:
N° de Trabajadores:
Direccion:
Nombre y Apellido: D.N.I.
Responsable de la Entrega:
i Se Entrego
Fecha de Entrega Descripcion de lo entregado Cantidad Area de Trabajo Firma del Trabajador Firma del Personal de Entrega
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LA PEQUENA

©

noj une...

FRIGORIFICO LA PEQUERNA S.R.L.

CODIGO: FLPSST-RE-005.3

VERSION: 01

INSPECCION DE EPP

PAGINA: 1

AREA PARA INSPECCIONAR

NOMBRE DEL INSPECTOR

CARGO

FECHA INSPECCION

* Califique con B: Bueno, M: Malo, o R: Regular el Uso (U) dado y la Condicién (C)
En que se encuentra cada uno de los Elementos de Proteccion Personal de cada trabajador.

ELEMENTO Observaciones
Nombre y Apellido Puesto Sl (Cj;uante (Cj;uantﬁ Guante (I?elantl?l Delantal | Pantalony | .. 5 Tapones | Barbijo
ondicion ) de € matia Spectra € M| ge PVC | buzo Gafas | Botas auditivos | N95
Nitrilo de acero metalica

C

U

C

U

C

U

C

U

C

U

Firma del Inspector
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Higiene y Sequridad
en el Trabajo

Anexo 1.20. Procedimiento FLP-SST-PR-003 formacion, capacitacion y competencia
del personal

i N CODIGO: FLPSST-PR-003
LA PEQUENA FRIGORIFICO LA PEQUENA S.R. L. VERSION: 01

@ FORMACION, CAPACITACION Y PAGINA: 1

nos une... COMPETENCIA DEL PERSONAL '

1. INTRODUCCION

La informacion y capacitacibn de los trabajadores, es una herramienta fundamental para
garantizar la obtencion de los conocimientos suficientes para que todas las actividades sean
realizadas con el mayor grado de seguridad y salud.

2. OBJETIVOS

Informar y capacitar al personal acerca delos riesgos existentes en la empresa, de cémo evitar
accidentes, de la implementacion y participacion de los planes de emergencia, vias de evacuacion,
sefalética industrial, uso de EPP, entre otros.

1. ALCANCE

Los requisitos de informacién y capacitacion se aplican a todo el personal que trabaja en el
Frigorifico La Pequefia, asi como, dependiendo de los temas e informacion a impartir de las
personas externas que utilizasen las instalaciones de la empresa.

2. DEFINICIONES

v Informacidn: Son charlas, reuniones, explicaciones que consisten en informar alos trabajadores
acerca de métodos, procedimientos, instrucciones que deberan realizar para salvaguardar su
integridad fisica y salud.

v’ Capacitacion: Adiestramiento, instruccion, entrenamiento, explicacion, preparaciéon con la que
hay que dotar a un trabajador mediante la imparticion de una serie de unidades convenientemente
explicadas por alguien con conocimiento del tema a impartir que sirvan para capacitar a un
trabajador para desempefiar un puesto de trabajo con un grado suficiente de aptitud o habilidad.

3. RESPONSABILIDADES

Gerente General

Aplicar el presente programa con el fin de garantizar la capacitacién adecuaday suficiente de cada
trabajador para el desempefio de su respectivo puesto de trabajo.

Responsable de Higiene y Seqguridad (interno o externo a la organizacion

- Identificar juntamente con los responsables de areas o trabajadores las necesidades de formacién
en prevencién de riesgos laborales y gestion de medidas correctivas, asi como coordinar y
programar los cursos y actividades necesarios.

- Mantener actualizados los registros que evidencien la capacitacion realizada a los trabajadores.

Trabajadores
Asistir a las acciones formativas que les corresponden para el desempefio de sus funciones.

4. ACTIVIDADES

El responsable de Higiene y Seguridad es el encargado de organizar, gestionar y poner en
practica las actividades que se planteen para mejorar la sensibilizacion e informacién en materia de
Seguridad e Higiene y Gestion de medidas correctivas de los riesgos laborales.

Las actividades de informacién consisten en informar a los trabajadores acerca de:
- Los riesgos en sus respectivos puestos de trabajo y en la empresa en general.
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- Las medidas preventivas y normas de seguridad aplicables respecto a dichosriesgos.
- Las medidas de emergencia a tener en cuenta:

¢ Normas e instrucciones de seguridad generales de obligado cumplimiento entoda la empresa y
en puestos, areas o actividades puntuales.

¢ Resultados de los controles higiénicos periddicos de los puestos de trabajo ylas medidas
preventivas o de proteccion a tener en cuenta para reducir o eliminar los mismos.

¢ Medidas de emergencia a tener en cuenta por el trabajador en materia de lucha contra incendios,
primeros auxilios y evacuacion.

¢ Instrucciones relativas a la utilizacion de los equipos de trabajo y uso de EPP.

Reuniones con trabajadores

Como parte de las labores de informacion, se deben efectuar reuniones, por parte de los
responsables de areas con los trabajadores. El objetivo de estas reuniones es hacer llegar a todos
los miembros de la empresa lo planteado en las reuniones y tratar aspectos preventivos en la planta
con periodicidad mensual o trimestral.

El responsable de Area es el encargado de realizar breves reuniones con sus trabajadores de
aproximadamente 15 minutos.

Las reuniones son para:
- Garantizar la continuidad de la comunicacion.
- Trasladar la informacién que pueda tener interés para el area.
- Transmitir los acuerdos tomados con el responsable de Higiene y Seguridad.
- Recabar sugerencias o aportaciones de los trabajadores respecto a la mejora de la seguridad e
higiene y gestion de las medidas correctivas de los riesgos laborales en sus respectivos entornos
de trabajo o en la gestion propiamente dicha.

El responsable de Area o la persona que imparta la charla o informacion debe registrar la misma
en el FLP-SST-003.1 “Informacion Impartida”.

Capacitacion

El conocimiento de temas de seguridad e higiene y medidas correctivas de los riesgos laborales
es fundamental para que puedan evitarse un sin nimero de accidentes e incidentes.

La capacitacion debe ser suficiente y adecuada, segun los resultados de la evaluacion de riesgos.
La capacitacién necesaria para la personal abarca aspectos talescomo:
- Introduccién. Seguridad e Higiene
- Analisis de cada etapa del proceso productivo de la empresa. Funciones,responsabilidades,
puntos de control.
- Andlisis de riesgos. Factores de Riesgo, causas y prevencion de accidentes.
- Uso y mantenimiento de Equipos de Proteccién Personal.
- Manejo seguro de maquinaria, equipos y herramientas. Cuidados para tener encuenta durante
su funcionamiento y mantenimiento.
- Sefializacion. Significado de simbolos, sefiales y colores utilizados.
- Plan de Emergencias. Formas de actuar ante una emergencia, rutas deevacuacion y primeros
auxilios.
- Prevencion contra incendios. Tipos y manejo adecuado de extintores.
- Limpieza eficiente y eficaz de las instalaciones de la empresa.
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El responsable de Higiene y Seguridad realiza el cronograma anual de capacitaciones FLP-SST-
RE-003.2 “Cronograma Anual de Capacitaciones”, estableciendo los temas, horarios,
instructores, lugar de realizacion y adquisicion de materiales para las capacitaciones a impatrtirse.

Cada tema de capacitacion es evaluado un mes después de ser impartida, previo aviso al
personal. El objetivo es determinar si el trabajador aplico lo aprendido o si es necesario reforzar
dichos temas.

El responsable de Higiene y Seguridad se encarga de llevar registros de las capacitaciones
impartidas FLP-SST-RE-003.3 “Instructores y Temario de Capacitaciones” y de las asistencias
y resultados de evaluaciones FLP-SST-RE-003.4 “Asistencia a Capacitaciones”.

5. ANEXOS

FLP-SST-RE-003.1 “Informacion Impartida”.
FLP-SST-RE-003.2 “Cronograma Anual de Capacitaciones
FLP-SST-RE-003.3 “Instructores y Temario de Capacitaciones”
FLP-SST-RE-003.4 “Asistencia a Capacitaciones”.
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i . CODIGO: FLPSST-RE-003.1
LA PEQUENA FRIGORIFICO LA PEQUENA S.R. L. VERSION: 01
M@W... INFORMACION IMPARTIDA PAGINA: 1

Nombre relator:

Fecha: Hora Inicio:
Area: Hora Término:
Tema Tratado:
ASISTENTES

N. NOMBRE FIRMA N. NOMBRE FIRMA

1 7

2 8

3 9

4 10

5 11

6 12

Comentarios, observaciones o sugerencias de los trabajadores:

Comentarios, observaciones o sugerencias del responsable de Area y/o de quién dicto la charla:
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Anexo 1.22. Registro FLP-SST-RE-003.2 Cronograma anual de capacitaciones

Higiene y Sequridad
an ¢l Trabajo

) . CODIGO: FLPSST-RE-003.2
LA PEQUENA FRIGORIFICO LA PEQUENA S.R.L. ]
@ Q VERSION: 01
et CRONOGRAMA ANUAL DE CAPACITACIONES PAGINA: 1
TEMAS AREAS DIRIGIDO RECURSO RESPONSABL FECHA
A S E E F M A J J A S 0
Higiene vy
Seguridad
Introduccion Operarios
-Politicas de , mandos Charlas
Seguridad Todas medios y | interactivas, Esp.deHy S X X
- administrativo | folletos.
Definiciones S
Reglamento
interno
- Operarios
Condlcggt(ca)ss , mandos Charlas
i):'nse uros en el Todas medios y | interactivas, Esp.deHy S X
9 administrativo | folletos.
trabajo s
Plan de
emergencia Operarios
-Formas de , mandos Charlas Esp.de Hy S
actuar ante una Todas medios y | interactivas, bor‘:{berosy ! X
emergencia y administrativo | folletos.
rutas de s
evacuacion.
Operarios
. mandos Charlas
Primeros ! . . . Esp. de Hy S,
o Todas medios y | interactivas,
Auxilios administrativo | videos. bomberos
s
Prevencion Operarios
contra incendio pmandos Charlas
-Tipos y ! . . . Esp. de Hy S,
. Todas medios y | interactivas, X
manejo administrativo | videos. bomberos.
adecuado de s
extintores.
Analisis de Operarios Charlas
resgos Todas S mandos interactivas, Esp.deHy S X
-Factores de medios Y | videos
riesgos administrativo )
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-Causas vy S
prevencion de
accidentes.
Manejo
seguro de
maquinarias,
equipos y Operarios Charlas
herramientas. Producci6 | ! mandos interactivas
7 -Cuidados a medios y | .. ’ Esp.deHyS X
tener en cuenta | " administrativo videos y
folletos.
durante el s
funcionamiento
y
mantenimiento.
Equipos de Operarios
proteccion , mandos inter?agg\r):ss
8 | personal (EPP). Todas medios Y | videos ' Esp.deHyS X
-Uso y administrativo folletos y
mantenimiento. S )
Sefializacio
n. Operarios
-Significado , mandos inter?agg\r):ss
9 | de simbolos, Todas medios Y | videos ' Esp.deHyS X
sefiales y administrativo folletos y
colores S '
utilizados.
Limpieza
1 Zl;luente Y eflclgé Operarios _ Chgrlas
instalaciones  y Todas y mandos |nteractlvas, Esp.deHyS
maguinarias de medios videos
la empresa.
Realizado por: Autorizado por: Fecha de Elaboraci6n:

Especialista de Higiene y Seguridad Gerente General
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-Dar a conocer la normativa de la empresa.
-Reglamento interno.

— . . CODIGO: FLPSST-RE-003.2
LA PEQUENA FRIGORIFICO LA PEQUENA S.R. L. VERSION: 01

@ CRONOGRAMA ANUAL DE < _

.. CAPACITACIONES PAGINA: 2

ENERO Higiene y Seguridad

Objetivo: Contenido:

-Derechos y obligaciones de los empleados.
-Protocolo de ingreso y egreso a la empresa.

FEBRERO Plan de emergencia

Objetivo:

-Dar a conocer riesgos particulares del
lugar donde se vaya a trabajar.

-Que los participantes actden con
seguridad y calma frente a una emergencia.

-Evitar que por una emergencia se
produzcan accidentes.

Contenido:

-Riesgos propios del lugar de trabajo.

-Normas / procedimientos para actuar en caso
de emergencia.

-Pautas para evitar que una emergencia
termine provocando accidentes por acciones
incorrectas.

-Roles ante una emergencia.

MARZO

Higiene y Seguridad

Objetivo:

-Brindar conocimientos generales sobre
Higiene y Seguridad en el trabajo.

-Brindar conocimiento basico de servicios.

Contenido:

-Definiciones de accidentes e incidentes.
-Accidentes in itinere

-Enfermedades profesionales.

-Prestador médico y uso de la credencial.

ABRIL

peligros

Condiciones y Actos inseguros en el trabajo — Comunicacién de

Objetivo:
-Dar a conocer el procedimiento para la
deteccién de riesgos en puestos de trabajo.

Contenido:
-Deteccion de actos o condiciones inseguras.

MAYO

Primeros auxilios

Objetivo:

-Cémo actuar en presencia de: heridas,
contusiones, hemorragias, amputaciones,
lesiones en los ojos, fracturas y quemaduras.

Contenido:

-Consejos para el socorrista.

-Activacion del servicio de emergencia
médica.

-Posicién de la victima.

JUNIO

Prevencion contra Incendio

Objetivo:

-Lograr que los participantes puedan
implementar medidas de prevencion béasicas
contra incendios.

-Distinguir y utilizar extintores adecuados
al tipo de fuego presente.

-actuar de manera eficiente y segura.

Contenido:

-Concepto de incendio.
-Causas de incendio.
-Clases de fuego.
-Medidas de prevencion.
-Uso de extintores.

Ergonomia
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Objetivo:

Conocer los principios basicos de la
ergonomia y su aplicacion en el disefio y la
adaptacion del puesto de trabajo, para
prevenir y reducir los riesgos ergonémicos y
mejorar la salud, el confort y el rendimiento de
los trabajadores.

Contenido:

e Concepto y alcance de la ergonomia.
Factores ergonémicos: fisicos, ambientales y
organizativos.

Riesgos ergonémicos: definicion,
clasificacion, identificacién y evaluacion.

Efectos de los riesgos ergondmicos sobre la
salud y el bienestar de los trabajadores.

Medidas de prevencion y control de los
riesgos ergonémicos.

e Criterios y métodos para el disefio y la
adaptacion del puesto de trabajo.

i N CODIGO: FLPSST-RE-003.2
Wi FRIGORIFICO LA PEQUERA SR. L. —
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Recomendaciones ergonémicas para el
mobiliario, los equipos, las herramientas, la
postura, la carga fisica, la carga mental, el ritmo
de trabajo, las pausas y los estiramientos.

JULIO |

Andlisis de riesgos

Objetivo:

-Brindar conocimientos generales sobre
Higiene y Seguridad.

-Brindar  conocimientos sobre como

identificar riesgos y medidas de mitigacién.
-Facilitar el conocimiento sobre la
confeccién de distintas herramientas escritas

Contenido:

-Conceptos basicos de Evaluacion de riesgos
y medidas de mitigacion.

-Riesgos de areas.

-Riesgos propios de las tareas y de las
herramientas.

ara el analisis de riesgos.
Manejo seguro de maquinarias, equipos y herramientas

Objetivo:

-Incorporacion de temas especificos en el
uso de maquinarias, equipos y herramientas,
de acuerdo al trabajo a desarrollar por los
empleados.

Contenido:

-Uso de
eléctricas.

-Riesgos de sus usos.

-Limpieza y mantenimiento.

-Uso de elementos de proteccion de las
maquinas.

herramientas y maquinarias

Elementos de proteccién personal

Objetivo:

-Que los participantes puedan reconocer la
importancia del uso de los elementos de
proteccion personal, las protecciones que
otorgan y su uso y mantenimiento adecuado.

Contenido:

-Distintos elementos de proteccion personal.

-Requisitos y cuidados.

-Identificar riesgos para evaluar la proteccién
asociada.

-Derechos y obligaciones del trabajador.

-Alcance: todos los trabajadores que realizan
tareas que involucran un riesgo que no puede
ser eliminado mediante acciones preventivas.

Sefializacion

Objetivo:
-Mostrar el riesgo con antelacion.
-Conocer distintos tipos de sefiales.

Contenido:

-Conocer significado de simbolos y sefiales.

-ldentificar colores y formas

-Informar sobre las acciones a seguir en
cada caso.

SEPTIEMBRE

Manejo seguro de maqguinarias, equipos y herramientas
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Objetivo:

empleados.

-Incorporacion de temas especificos en el
uso de maquinarias, equipos y herramientas,
de acuerdo al trabajo a desarrollar por los

Contenido:

-Uso de herramientas
eléctricas.

-Riesgos de sus usos.

-Limpieza y mantenimiento.

-Uso de elementos de proteccion de las
magquinas.

y maquinarias

OCTUBRE |

Limpieza de las instalaciones y maquinarias

Objetivo:

-Conocer las medidas de seguridad en la
limpieza de las instalaciones y maquinarias.

Contenido:

-Medidas de seguridad previas a la limpieza
de maquinarias.

-Procedimiento seguro en la manipulaciéon

de
— . . CODIGO: FLPSST-RE-003.2
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productos quimicos.
-Conocimiento y uso de fichas de seguridad de productos
guimicos

NOVIEMBRE

lluminacién adecuada en el lugar de trabajo

Objetivo:

Conocer los requisitos y
las recomendaciones para
lograr una iluminacién
adecuada en el lugar de
trabajo, que garantice la
visibilidad, la seguridad y el
confort de los trabajadores,
y que prevenga los
problemas visuales y la

Contenido:

¢ Tipos de iluminacién: general, localizada y mixta.

¢ Niveles de iluminacion: definicién, unidades, normas y valores
recomendados segun la actividad y el ambiente.

e Riesgos asociados a una iluminacion deficiente o excesiva:
deslumbramiento, reflejos, sombras, contraste, parpadeo, etc.

o Efectos de una iluminacion inadecuada sobre la salud y el
rendimiento de los trabajadores.

e Medidas de prevencion y mejora de la iluminacién en el lugar de
trabajo.

fatiga.
DICIEMBRE Riesgo eléctrico en el lugar de trabajo

Objetivo:

Conocer los conceptos
basicos del riesgo
eléctrico, sus efectos en el
cuerpo humano, las
medidas de proteccion y
prevencion, y la normativa
aplicable.

Contenido:
e Concepto y clasificacion del riesgo eléctrico.
e Fuentes y causas del riesgo eléctrico: contacto directo e indirecto
con elementos bajo tensién, arcos eléctricos, descargas
atmosféricas, etc.
e Efectos de la corriente eléctrica sobre el cuerpo humano:
electrocucién, quemaduras, fibrilacion ventricular, tetanizacion
muscular, etc.
e Factores que influyen en la gravedad del accidente eléctrico:
intensidad, duracion, frecuencia, trayectoria, resistencia corporal, etc.
¢ Normativa vigente sobre seguridad eléctrica: leyes, reglamentos,
resoluciones y normas técnicas.
e Medidas de proteccidon contra contactos directos e indirectos:
aislamiento, puesta a tierra, equipo terciarizacion, dispositivos
diferenciales, etc.
e Medidas de prevencion del riesgo eléctrico: disefio seguro de las
instalaciones eléctricas, mantenimiento periodico, sefializacion y
delimitacion de zonas peligrosas, etc.
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e Seguridad en los trabajos con o sin tensidn: procedimientos,
autorizaciones, habilitaciones, consignaciones, verificaciones, etc.
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Anexo 1.23. Registro FLP-SST-RE-003.3 Instrucciones y temario de capacitaciones

i . CODIGO: FLPSST-RE-003.3
LA PEQUENA FRIGORIFICO LA PEQUENA S.R. L. VERSION: 01
@ INSTRUCCIONES Y TEMARIO DE PAGINA: 1
Ro3 &ne... CAPACITACIONES '
Seminario de:
Fecha Inicio: ‘Fecha Final:
Nombre del instructor (es):
Formacion profesional y titulos obtenidos:
HORARIO
FECHA TEMAS TRATADOS | FIRMA INSTRUCTOR | N. PARTICI- PANTES
DE HASTA
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Anexo 1.24. Registro FLP-SST-RE-003.4 Asistencia a capacitaciones

LA PEQUENA

Q

nos une...

FRIGORIFICO LA PEQUENA S.R. L.

CODIGO: FLPSST-RE-003.4

VERSION: 01

ASISTENCIA A CAPACITACIONES

PAGINA: 1

Capacitacion:

FECHA

NOMBRE

N DNI

CARGO /FUNCION

FIRMA

OBSERVACIONES:
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Anexo 1.25. Procedimiento FLP-SST-PR-004 Gestién de emergencias

— i N CODIGO: FLPSST-PR-004
LA PEQUENA FRIGORIFICO LA PEQUENA S.R. L. VERSION: 01
M@JWW GESTION DE EMERGENCIAS PAGINA: 1

1. INTRODUCCION

El plan de emergencia se define como una guia practica de pautas y procedimientos de
respuesta a toda situacion imprevista que ocurra durante las operaciones normales del La Pequefa
S.R.L, que puedan suponer un peligro para la vida humana, dafio a la propiedad o a la comunidad.
Esta situacion de emergencia se considera desde el instante en que se presenta el evento inicial,
hasta que se recupera el normal funcionamiento.

2. OBJETIVOS

¢ Objetivo General

Proteger la vida humana, minimizar el impacto sobre el medio ambiente y restablecer las
operaciones en el menor tiempo posible.
¢ Objetivos Especificos

- Proporcionar pautas y procedimientos estructurados a fin de dar una respuesta rapida y
eficiente frente a posibles situaciones de emergencia que se puedan presentar, reduciendo los
dafos que las emergencias conllevan.

- Conocer mediante el Plan de Emergencia, el potencial de reaccion de la empresa, a través de
todo su personal y, en especial, del personal entrenado y asignado para enfrentar y responder ante
la ocurrencia de accidentes y situaciones de emergencia, previniendo, atenuando y mitigando los
impactos negativos asociados a ellos.

3. ALCANCE

El presente plan se aplica a todas las situaciones de accidentes o emergencias ambientales que
alteren la seguridad de las personas o del funcionamiento de la empresa, determinando la
organizacion de la emergencia y las actividades derespuesta del Centro de La Pequefia S.R.L.

4. DEFINICIONES

v Accidente: Acontecimiento no deseado que da por resultado pérdidas, ya sea por lesiones a las
personas, dafio a los equipos, a los materiales y/o el medio ambiente.

v’ Botiquin: Es el recurso basico para las personas que prestan primeros auxilios. Debe contener
antisépticos, material de curacion, vendajes, tijeras, linternas vy, si se necesita, una camilla.

v Brigada de emergencia: Conformada por personas que aseguren el soporte logistico del plan
de emergencias, por lo tanto, deben conocer las instalaciones, rutas y alarmas. Estas personas
deben ser entrenadas en extincién de incendios, rescates y salvamentos.

v’ Emergencia: Es todo estado de perturbacion de un sistema que puede poner en peligro la
estabilidad del mismo. Las emergencias pueden ser originadas porcausas naturales o de origen
técnico.

v’ Evacuacién: Es el conjunto de procedimientos y acciones mediante las cuales se protege la
vida e integridad de las personas en peligro llevandolas a lugares de menor riesgo.

v Incendio: Es el evento en el cual uno o varios materiales inflamables son consumidos en forma
incontrolada.

v Vias de evacuacion: Son aquellas vias que estan siempre disponibles para permitir la
evacuacion (escaleras de emergencia o servicio, pasillos, patios interiores etc.) ofrecen una mayor
seguridad frente al desplazamiento masivo y que conducen a la zona de seguridad de un recinto.
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v’ Zona de seguridad: Zona designada para reunir al personal en caso de emergencia y en donde
se encontraran fuera de peligro. Las zonas de seguridad se encuentran sefialadas en los planos de
emergencia y vias de evacuacion. Esresponsabilidad del personal conocer su zona de seguridad
mas cercana.

5. RESPONSABILIDADES

Al declararse una emergencia, el personal de la empresa debe contar con unaorganizacion a
fin de asumir los siguientes roles:

COMITE DE EMERGENCIA
FUNCIONES

Solicitar los recursos y equipamientos necesarios para la prevenciéon y control de
emergencias, para que el plan tenga continuidad y permanencia en el tiempo.
Auditar el Plan de Emergencia.
Coordinar los ejercicios de evacuacion.
Asumir la direccién y control de la emergencia, asesorando al jefe deEmergencia.
Suministrar informacion y recursos para el manejo de la emergencia.
Servir de nexo con los organismos externos a nivel local, Autoridadesy Comunidad.
Etapa durante la |Organizar el apoyo de organismos externos (Ambulancias, Bomberos, Policia

Etapa de estado
normal

emergencia nacional, etc.), de ser solicitado por el Jefe de Emergencia,para el dominio de la
emergencia.
Coordinar las labores de restablecimiento de operaciones

Solicitar al jefe de Emergencias, el informe preliminar de cémo fuemanejada la
Etapa despuésde la emergencia.

Emergencia Analizar las causas que provocaron la emergencia.
Emitir informe oficial de la emergencia.

Composicion

El comité de Jefe Administrativo
emergencias estara Jefe de Produccion
constituido Responsable de Higiene y seguridad.

Actas

De todas las decisiones adoptadas por el Comité de Emergencia,debera dejarse
Post emergencia [constancia por escrito.
Generar el Informe de Emergencia.

BRIGADA DE EMERGENCIA

La Brigada de Emergencia es una organizacién interna de la empresa, esta constituida por colaboradores
voluntarios que han recibido preparacion y entrenamiento especial, con la finalidad de atacar las emergencias
que puedan originarse producto de la actividad realizada. Actan independientemente en primera instancia y
coordinadamente con los organismos externos.

FUNCIONES
Inspeccionar y mantener en buen estado los equipos de respuesta para
emergencias, asesorados por el responsable de Seguridad.
Practicar los procedimientos de emergencia establecidos en el Plan.

Etapa deestado
normal
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Controlar las Emergencias de acuerdo con los procedimientos establecidos.
Prestar primeros auxilios a las victimas en el sitio de la emergencia.
Rescatar a personas atrapadas.
Colaborar en las labores de salvamento de bienes y equipos.
Participar en todas aquellas actividades necesarias para control y lamitigacion de
la emergencia.
Sonar la sirena de emergencia (en los niveles 2 y 3).
Controlar y vigilar las areas afectadas
Inspeccionar el area afectada y las aledafas, con el fin de asegurar elcontrol de la
Etapa despuésde la [emergencia.
Emergencia Restablecer hasta donde sea posible las protecciones del area afectada.

Colaborar en la revision y el mantenimiento de los equipos deproteccién utilizados.
Sonar la sirena de fin de emergencia (en los niveles 2 y 3).

COMPOSICION
Los Brigadistas de Emergencia serén: 2 trabajadores (designados de las diferentes &reas).

ACTAS

De todas las decisiones adoptadas por la Brigada de Emergencia, debe dejar
constancia por escrito.

Etapa durante la
emergencia

Post emergencia

6. ACTIVIDADES
Estructura de respuesta a emergencias
- El Plan de Emergencia esté estructurado para responder a las emergencias de:

- Evacuacioén
- Incendio y/o Explosiones
- Sismos.

Niveles de emergencia

Las Emergencias se clasifican de acuerdo con el nivel de lesiones y/o dafios que puedan
ocasionar a las personas, a los procesos, al medio ambiente o a los bienes de la empresa. Para ello
se establecen niveles predefinidos, asi:

. PERSONAL
EMERGENCIA | NIVEL DESCRIPCION INTERVENTOR
Situacion que puede ser controlada y solucionada de forma
E . sencilla y rapida con los recursos del area afectada. Las No requiere
mergencia lab diriaid | ble de A . | |
Menor abores son dirigidas por el responsable de Area, quien si lo persona
considera puede solicitar que se constituya el jefe de especializado

Emergencia.

Situacion que por sus caracteristicas requieren la

constituciéon de la brigada de Emergencia, y ademas, por

sus implicaciones en la empresa o

hacia la comunidad, requieren en forma inmediatade la

constitucién del Comité de Emergencia.

Situacibn que, por sus caracteristicas, magnitud e

Emergencia implicaciones, requieren de la intervencion inmediata, de la Intervienen
General brigada de emergencia y de los servicios publicos, como |recursos internosy

Ambulancia, Bomberos, Policia y otros. externos

Requiere personal
especializado

Emergencia
Parcial
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Caodigo de Alarmas

El cédigo de alarmas para la empresa, alerta sobre los siguientes estados de emergencias:

CODIGO DE ALARMA

Alarma de emergencia(Niveles 2 y 3) Toque de 25 segundos, por 5 segundos de pausa, con
duracién de 3 minutos.

Abandono de planta(Niveles 2y 3) Toque de 3 minutos por 10 segundos de pausa, por 2
veces consecutivas.

Fin de Emergencia(Niveles 2 y 3) [Toque de 5 segundos por 5 segundos de pausa, con
duracién de 3 minutos.

Acciones de Respuesta

En caso de emergencia se debera aplicar la siguiente guia:
La primera persona en detectar una situacion de emergencia debe comunicar de inmediato al
responsable de Area, identificandose e indicando la ubicacion y caracteristica del evento.

IMPORTANTE

No realizar accion de respuesta, sin antes comunicar la alerta de emergencia.
« El responsable de Area debe comunicar de inmediato la informacion recibida, verbalmente o por
cualquier otro medio electrénico al jefe de Emergencia, quien llega al lugar de la emergencia.
o El jefe de Emergencia una vez que ha evaluado la situacion, debe calificar el nivel de la
emergencia:

NIVEL 1 EMERGENCIA MENOR

RESPONSABLE: Responsable de Area afectada

Aislar el area del siniestro.

Evacuar al personal externo al area.

ACCIONES Aplicar acciongs primarias y r_equerir equipos de apoyo si el caso loamerita.

Las tareas, visitas u otras actividades que se realizan en condicionesnormales en el
area afectada, se suspenderan hasta nueva orden.

NIVEL 2 EMERGENCIA PARCIAL

RESPONSABLE: Jefe de emergencia

Activar la Brigada de Emergencia

Activar, de ser necesario, el Comité de Emergencia de la empresa, que es el que toma
el control general de la emergencia en cuanto a las decisiones estratégicas, las
comunicaciones externas y los requerimientos de apoyo externo.

ACCIONES Los Brigadistas de Emergencia, empezando por los integrantes con ubicacion mas
cercana al sitio del evento, deben dirigirse al lugar acordado con el propdsito de
equiparse y organizarse para la respuesta de la emergencia.
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El personal que no tiene roles en la Emergencia se desplaza hasta las zonas
designadas como Punto de Encuentro, para iniciar el recuento y verificar que todas las
personas del &rea afectada estan a resguardo.

ACCIONES Estat?lgcjda la Briggda de Emergencia, se pondra a disposicion del jefe de Emergencia
para iniciar las acciones de respuesta.

Las tareas, visitas u otras actividades que se realizan en condiciones normales en la
planta, se suspenden hasta nueva orden.

RESPONSABLE: Brigadista

Sonar la sirena de emergencia, de acuerdo con el Codigo de Alarmas, especificado
anteriormente.

NIVEL 3 ‘EMERGENCIA GENERAL

RESPONSABLE: Jefe de emergencia

El jefe de emergencia aplica el mismo procedimiento de emergencia parcial (Nivel 2).
En este nivel se establece el Comité de Emergencia de la empresa, para asesorar al
ACCIONES jefe de _E_mergencias. E! Comité toma el control general de la emergencia en cuanto a
las decisiones estratégicas, las

comunicaciones externas y los requerimientos de apoyo externo.

RESPONSABLE: Brigadista

Sonar la sirena de emergencia, de acuerdo con el Cédigo de Alarmas, especificado
anteriormente

ACCIONES

ACCIONES

¢ El jefe de Emergencia verificada que la emergencia a sido controlada yrealizada una evaluacién
estructural previa del lugar siniestrado, da la autorizacién o no para el reingreso del personal a las
diferentes areas de la empresa, para qué sigan desempefiando sus actividades con normalidad.

e Reanudado las actividades con normalidad, el Comité de Emergencia, elabora el Informe de
Emergencia suscitado FLP-SST-RE-004.2 “Informe de Emergencia”.

Establecer y mantener comunicaciones

Después de notificada la alerta a los grupos de emergencia, se debe establecer y mantener los
enlaces de comunicaciones internas.

Las comunicaciones al exterior quedan restringidas a las necesidades del Jefe de Emergencia o
Comité de Emergencia, segln sea el caso.

Para todo el personal que se encuentre en la empresa (incluido personal externoy visitantes), las
comunicaciones al exterior quedan cerradas mientras dure la Emergencia (niveles 2 y 3). Esta
restriccion afecta teléfonos fijos, celulares,entre otros y debe ser acatada por todos, sin excepcion.

Puntos de Encuentro

Se denominan Puntos de Encuentro, las zonas de seguridad a las cuales deben concurrir todo
el personal que no tienen responsabilidades directas en el control de la Emergencia, incluidos el
personal externo y visitas que pudieran encontrarse en el momento de la emergencia. En ese lugar
se debe permanecer en espera de instrucciones.

Para La Pequefia S.R.L., el Punto de Encuentro general se encuentra ubicado en la puerta
principal de ingreso al parque Industrial, se ha ubicado este sitio ya que es un area abierta y esta
alejada de los posibles puntos criticos de incendios.
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Preparacion del personal

La preparacion del personal es pieza importante para el buen manejo del Plande Emergencias,
pues depende en gran medida de esta preparacion el éxito del Plan. El personal debe ser capacitado
a través de cursos o a través del responsablede Seguridad de la empresa.

Ademas de la imparticion de las acciones formativas, se les debe hacer la entrega de las Fichas
de actuacion FLP-SST-RE-004.3 “Guias de Actuacién”, a cada miembro de los Equipos de
Emergencia y a los trabajadores en general, en formato plastificado.

Simulacros de emergencia

Se debe efectuar, al menos una vez al afio un simulacro de emergencia general, para comprobar el
correcto funcionamiento del Plan, del que se deduce las conclusiones precisas encaminadas a
lograr una mayor efectividad y mejora del Plan. En FLP-SST-RE-004.4 Programa Anual de
Simulacros, se detalla las fechaspropuestas para los diferentes simulacros a desarrollarse.

Los objetivos que se persiguen con los simulacros son:

¢ Entrenamiento de autoproteccion del personal que sedesempefia en la empresa.
e Comprobacion del correcto equipamiento y funcionamiento de los mediosmateriales de
proteccién contra incendios existentes en la empresa.
e Comprobar la efectividad del Plan.
¢ Deteccion de posibles circunstancias no contempladas en el Plan o desajustesen la asignacion
de funciones de los equipos de autoproteccion.
e Familiarizar al personal con las misiones asignadas.
e Habituar a evacuar.
¢ Medicion de los tiempos de evacuacién, para su comparacion con los tiempostedricos calculados,
procediendo a realizar los ajustes que fueran necesarios, de:
M Evacuacion.
M Intervencion de Equipos.
M Llegada de Bomberos.

Previo a la realizacion de un simulacro, se debe realizar una reunién extraordinaria del Comité
de Seguridad, con el objetivo de repasar los cometidos yfunciones de cada uno, asi como, para
establecer el tipo de Simulacro a realizar indicando si implica una emergencia menor (Nivel 1), una
emergencia parcial (Nivel 2) o una emergencia general (Nivel 3).

Asimismo, de forma previa a la realizacién del simulacro se informa a los bomberos y a la policia
local sobre la realizacion del simulacro pidiendo sucolaboracién como observadores.

Todas las particularidades del Simulacro se deben registrar en el FLP-SST-RE-004.4 “Acta de
Simulacro de Emergencia y Evacuacion”.

Finalizado el Simulacro de Emergencia y Evacuacion se realiza una reunién del Comité de
Seguridad, en la que se trata el desarrollo del simulacro, cumplimentandose el Acta de Simulacro
de Emergencia y Evacuacion y se planifica la correccion de las deficiencias, si hubiera.

Introduccion

Se define como evacuacion a la accion de desocupar ordenada y planificadamente un lugar, es
realizado por los ocupantes por razones de seguridad ante un peligro potencial o inminente.
Objetivo

Evacuar los lugares de trabajo de las &reas del Centro de Faenamiento Ocafa, permitiendo
resguardar la vida e integridad fisica de los trabajadores cuando se activa la alarma de
emergencia.
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PROCEDIMIENTO GENERAL

La primera condicion especial para enfrentar una emergencia es MANTENER LA CALMA. Se
debe recordar siempre que la evacuacion debe ser organizada, rapida y oportuna.

» La evacuacion debe ser autorizada por el Jefe de Emergencia, una vez evaluada la dimension
de ésta (Nivel de emergencia).

* La evacuacion se realiza en casos de Emergencias Generales (Nivel 3), o bien en el sector
afectado (Niveles 2 y 3), previa autorizacion.

» Si se da aviso de evacuacion general, no espere por instrucciones, abandone el area por las
salidas sefialadas (ver Anexo: 26: Plano de ubicacion de Vias de Evacuacion).

« Camine rapido, No corra, Ni grite.

+ Dirijase al punto de encuentro de emergencia determinada en la empresa, la misma esta
previamente establecida en el plano de vias de evacuacion.

* No interfiera en el trabajo de los equipos de respuesta a emergencias.

* Las visitas deben seguir las instrucciones que les den las personas a las cuales visitan.

+ Subordinese al coordinador de su area.

RESPONSABILIDADES

Es responsabilidad de todos los trabajadores conocer nuestro plan de emergenciaen el caso
de la evacuacion, tanto en el lugar de trabajo como en nuestras dependencias.

Introduccion
Los incendios y las explosiones son la tercera causa de siniestros, lo cual implica que hay que
extremar las medidas de control para que estos eventos no ocurran o puedan ser advertidos con
anticipacion, evitando la pérdida de bienes e irreparable como son las pérdidas de vidas
humanas.
Objetivo
Responder y controlar en el menor tiempo posible un incendio, limitar sus consecuencias y
facilitar la recuperacion de las operaciones.

PROCEDIMIENTO GENERAL
La primera condicion para enfrentar una emergencia por incendio o explosion es MANTENER LA
CALMA. Se debe recordar que en los incendios el principal y mortal enemigo son el humo, gases
y altas temperaturas.
* Cualquier persona que detecte un fuego no controlado, debe dar la alarma, independiente que
este sea un amago. Para este efecto debe accionar la alarma de incendio o0 a viva voz.
» Dada la alarma, si es un amago, debe usar los extintores portatiles, ubicados en el sector méas
préximo. Si al lugar del amago concurren dos o mas personas, estas deben actuar
simultdneamente con los extintores.
* Si es un incendio, los extintores no son efectivos, por lo que la actuacion de las personas que
estan enfrentando el siniestro debe ir dirigida a ayudar a la evacuacion del lugar y cortar el
suministro eléctrico. Evite que el fuego se interponga entre usted y la salida.
» Las personas que evacuen el area de incendio, deben dirigirse OBLIGATORIAMENTE hasta el
PUNTO DE ENCUENTRO designado por la empresa. En ese lugar se realiza el recuento de
personal para constatar que no hay personal comprometido.
* Ninguna persona debe exponer la salud, la integridad fisica o la vida, por tratar de salvar
materiales o por volver a buscar objetos personales.
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RECOMENDACIONES ESPECIALES

En caso de que algunas personas queden atrapadas en el lugar donde esta ocurriendo el
incendio, deben agacharse y gatear, es probable que alli todavia encuentre oxigeno. Al avanzar
deben ir tocando con una de sus manos la pared, para lograr encontrar una puerta o una
ventana. Al encontrarlas, deben abrirla lenta y cuidadosamente para que de esta manera no
aumente violentamente el incendio.
Si hay victimas debido al fuego, humos, atrapamientos, éstas deben ser rescatadas y dado los
primeros auxilios por personas capacitadas y debidamente equipadas.
* No esta permitido actuar sin preparacion ni proteccion respectiva. La improvisacion lo puede
convertir en victima.
* El encargado de Higiene y seguridad, debe registrar la salida de los afectados que sean
trasladados hacia el Centro de Salud mas cercano
* En base a lo anterior, se elabora la ndmina de afectados, lugar donde quedaron atrapados y
lugar al que fueron trasladados.

REINGRESO A LAS INSTALACIONES
Solo se puede reingresar a las instalaciones, una vez que el jefe de Emergencia haya dado la
orden, previa evaluacién estructural del lugar.

RESPONSABILIDADES

Es responsabilidad de los trabajadores conocer el plan de emergencia en caso de un incendio.

Introduccion

El riesgo eléctrico es el peligro que implica la presencia de energia eléctrica en una instalacion o

un aparato, que puede causar dafios a las personas, los bienes o el medio ambiente. Una

emergencia en caso de riesgo eléctrico es una situacioén que requiere una actuacion inmediata y

eficaz para evitar o minimizar las consecuencias del accidente eléctrico. Algunos ejemplos de

emergencias eléctricas son la electrocucion, el incendio, la explosion o la caida de cables de alta

tension.

Objetivo

Es brindarte informacién util y practica para que sepas cOmo actuar ante una emergencia en caso

de riesgo eléctrico, siguiendo las medidas de seguridad y los primeros auxilios adecuados.
PROCEDIMIENTO GENERAL

El procedimiento para actuar ante una emergencia en caso de riesgo eléctrico depende del tipo y

la gravedad del accidente, pero en general se pueden seguir los siguientes pasos:

¢ Mantener la calma y evaluar la situacion.

e Cortar la fuente de energia eléctrica, si es posible, o alejar al accidentado del contacto con la
electricidad, usando elementos aislantes como madera, plastico o goma.

e Llamar a los servicios de emergencia (911) y reportar el incidente con claridad y precision.
Aplicar los primeros auxilios al accidentado, si se esta capacitado para ello, como reanimacion
cardiopulmonar (RCP), tratamiento de quemaduras o prevencion de shock.

e Esperar la llegada de los profesionales médicos y seguir sus indicaciones.

RECOMENDACIONES

La recomendacioén principal para prevenir y reducir el riesgo eléctrico es cumplir con las normas y
reglamentos vigentes sobre seguridad eléctrica, tanto en el disefio, la instalacion, el mantenimiento
y la operacion de las instalaciones y los equipos eléctricos, como en la capacitacion, la habilitacion
y la proteccién personal de los trabajadores que realizan actividades eléctricas. Ademas, se debe
estar atento a las sefiales de advertencia y peligro, y reportar cualquier anomalia o defecto que se
observe.
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7. ANEXOS

FLP-SST-RE-004.1 Acta de miembros de equipos de emergencia.
FLP-SST-RE-004.2 Informe de Emergencia.

FLP-SST-RE-004.3 Guia de Actuacion.

FLP-SST-RE-004.4 Programa Anual de Simulacros.
FLP-SST-RE-004.5 Acta de Simulacro de Emergencia y Evacuacion.
FLP-SST-RE-004.6 NOmina de Personal Afectado.

FLP-SST-RE-004.7 Notificacion de accidentes e incidentes

8. REFERENCIAS
NTP 536: Extintores de incendio portatiles: utilizacién.
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Anexo 1.26. Registro FLP-SST-RE-004.1 Acta de nombramiento de equipo de
emergencia

) . CODIGO: FLPSST-RE-004.1
LA PEQUENA FRIGORIFICO LA PEQUENA S.R. L. VERSION: 01
@ ACTA DE MIEMBROS DE < _
nasune... EQUIPO DE EMERGENCIA PAGINA: 1
SI(@) . et
Fecha:.............coooe.l. (o [T TSR PTRRN de 202

Estimado sefior(a):

Le comunicamos que ha sido designado para formar parte del grupo de personas
encargadas de las medidas de emergencias de la empresa
La Pequefia S.R.L..

Cargo.. .o especificar cargo que se le designa

Rogandole firme esta carta como aceptacion del nombramiento y la distribuya de
acuerdo con la lista de distribucion incluida, aprovechamos para saludarle muy
atentamente.

FIrma:
NOMDIE:

Director / Gerente

Recibido:

FIrma:
NOMDIE:
TelefonN0:

Personal Asignado
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Anexo 1.27. Registro FLP-SST-RE-004.2 Informe de emergencia

i . CODIGO: FLPSST-RE-004.2
LA PEQUENA FRIGORIFICO LA PEQUENA S.R. L. VERSION: 01
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Fecha de elaboracion informe: ... i

INFORMACION SOBRE LA EMERGENCIA

N.- de emergencia: ........

TIPO D€ EMEIGENCIA: ...eee et eaes
Fecha en que SUSCIt0 1a EMEergenCia: ........ouvuieiiii i

Hora de la emergencia:
Inicio ............... Fin............... Duracion (enhr.) ...............

Origen de [a @MErgeNCIA: ... ...eiuieii e

AFECTACION AL PERSONAL E INSTALACIONES DE LA EMPRESA

Grado de afectacion del personal:
Alto ...... Medio ...... Bajo ...... Numero de personal

afectado: ..............
Listado de personal afectado:

NOMBRE Y APELLIDO AREA EN LA QUE TRABAJA

Descripcién de los dafos recibidos por el personal afectado:
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CONTROL DE LA EMERGENCIA

IMPLEMENTOS Y MEDIDAS DE SEGURIDAD UTILIZADOS:

e Alarma de emergencia ..........
e Extintores portatiles ...
e Llamada de emergencia ..........

GRUPOS DE CONTROL UTILIZADOS:
e Grupo de Control Interno

e Brigada de Emergencia = ...
e Equipo de Primeros Auxilios ~ ..........

Grupos de Control Externos

e Bomberos Ll
e Ambulanciay Paramédicos .........
e Polica L

Descripcién del control realizado durante la emergencia presentada:

JEFE DE EMERGENCIA GERENTE GENERAL
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Anexo 1.28. Registro FLP-SST-RE-004.3 Guia de actuacion

i . CODIGO: FLPSST-RE-004.3
LA PEQUENA FRIGORIFICO LA PEQUENA S.R. L. VERSION: 01
M@JWW GUIA DE ACTUACION PAGINA: 1

GUIA DE ACTUACION A SEGUIR POR ELJEFE DE EMERGENCIA

Debe encontrarse permanentemente localizable; en caso de ausencia lo comunicara a un miembro del
Comité de Emergencia.

Si recibe aviso de algun miembro del Comité de Emergencia, informese brevemente y desplacese hasta lal
Oficina Administrativa, desde donde se dirigiran las acciones de emergencia.

Reciba la informacion y valore el riesgo, asignando misiones a cada uno.

Si se trata de una falsa alarma, declare el fin de la emergencia.

Decida el nivel de la emergencia (Emergencia menor — Nivel 1, Emergencia parcial — Nivel 2 o Emergencia|
General — Nivel 3).

Ordene que se emita la sefial de alarma y dirija la intervencién.

Si el Grupo de Control Interno (Brigada de Emergencia) extingue el incendio,declare el fin de la
emergencia.

Si el incendio no se extingue, solicite la intervencion de Grupos Externos(Bomberos, Ambulancia,
Policia).

Ordenara la Evacuacion en su caso de la zona afectada.

Saldra a recibir e informar a las ayudas externas que previamente se ha encargadode llamar (bomberos,
ambulancia, policia) indicandoles tiempo transcurrido, situacion, accesos a la empresa, caracteristicas de|
esta, planos, instalaciones,etc....

Colaboraréa en la direccién del control de emergencia.

Una vez dominado el siniestro, declare el fin de la emergencia y adopte ladecision mas acorde para la
reanudacién o supresion de las actividades.

Redactara un informe de las causas, del proceso y de las consecuencias de la emergencia.

GUIA DE ACTUACION A SEGUIR POR ELJEFE DE AREA AFECTADA

Si recibe el aviso del trabajador sobre una posible emergencia, informesebrevemente y desplacese al
lugar del siniestro.

Si se trata de una falsa alarma comuniquelo al Jefe de Emergencia.

Informe del suceso al Jefe de Emergencia.

IAsuma el mando de la extincion

Evalle la posibilidad de extinguir el incendio con los medios disponibles en elérea y los trabajadores
presentes en la misma.

Si se extingue el incendio, comuniquelo al Jefe de Emergencia.

Si el incendio no se extingue, comuniquelo al Jefe de Emergencia.

A la llegada del Grupo Externo —Bomberos-, colaborar con ellos.

Mantenga permanentemente informado al Jefe de Emergencia.
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GUIA DE ACTUACION A SEGUIR POR LABRIGADA DE EMERGENCIA PRIMERA INTERVENCION

AL DETECTAR UN INCENDIO

Cuando reciba el aviso: desplacese al lugar de la emergencia.

Si se trata de una falsa alarma comuniquelo al Jefe de Brigada.

No correr riesgos indtiles.

Manténgase a las 6rdenes del Jefe de Emergencia y de su Jefe de Brigada.
Si una puerta esta caliente, no la abra.

Corte la corriente de las zonas donde haya fuego.

Intentara extinguir el incendio con los medios previstos (extintores), encoordinacién con sus
compafieros.

Tomard medidas y actuaciones que eviten su mayor propagacion.

Tratara de dirigir la evacuacion de las personas de su zona.

Cierre puertas y ventanas.

Mantenga el orden y la calma en la planta.

Colaborard, si se considera necesario con la ayuda externa en la extincion.
Se retirara al Punto de Concentracion y finalizara con ello su labor.

Cuando se declare el fin de la emergencia, vuelva a su lugar de trabajo.

GUIA DE ACTUACION A SEGUIR POR LABRIGADA DE EMERGENCIA
SEGUNDA INTERVENCION

iEN NINGUN CASO PONGA EN PELIGRO SU INTEGRIDAD FiSICA!

Cuando reciba el primer aviso, permanezca en alerta por si tiene que intervenir.
Cuando reciba la orden de intervencion: desplacese al lugar del siniestro.

No entre en accidn por su cuenta, a no ser que coincida en el lugar de laemergencia en fase de emergencia
menor — Nivel 1. Espere al Jefe de Emergenciay a los demas miembros de la Brigada de Emergencia Segundal
Intervencion.
Intervenga en la extincién con los medios previstos, reforzando a la Brigada de Emergencia Primera
Intervencion y recabando su informacion.

Actle bajo las 6rdenes del Jefe de Emergencia de su Jefe de Brigada.

IAtaque al incendio con todos los elementos disponibles.

Si el incendio rebasa las posibilidades de la Brigada de Emergencia Segunda Intervencion, evite el avance
del fuego hasta la llegada de los bomberos (Grupos externos).

A la llegada de los Grupos Externos les informara, cedera las labores de extinciény colaborara con ellos, en
caso de ser requerido. Siga las instrucciones que éstos le den.

Cuando se declare el fin de la emergencia, vuelva a su puesto de trabajo.
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GUIA DE ACTUACION A SEGUIR POR LOSTRABAJADORES

PREPARACION DE POSIBLES EMERGENCIAS

Mantenga siempre libres vias y salidas de evacuacion: pasillos, puertas...

Mantenga accesibles extintores y Bocas de Incendio (si las hubiere). Respete la sefializacion colocada,
tanto la de ubicacion de elementos de proteccién como de la evacuacion.

Comunique cualquier anomalia en los medios proteccion contra incendios dispuestos en la empresa o
cualquier riesgo de incendio que vea por las instalaciones.

EN CASO DE DETECTAR UN INCENDIO

Mantenga la calma: no corra ni realice gestos bruscos.

De la alarma al Jefe de Area, indicando: quién informa, qué y donde ocurreexactamente el suceso.
IAsegurese de que le han entendido correctamente.

Si tiene nociones de uso, ataque el fuego con los extintores adecuados, masproximos a usted.
iNo se arriesgue innecesariamente!

GUIA DE ACTUACION A SEGUIR POR LOSTRABAJADORES

EN CASO DE EMERGENCIA

Mantenga la calma y no alarme a la gente.

No haga heroicidades; depositar la confianza en los recursos propios hombrados.

No se rezague ni se entretenga en recoger objetos personales.

Siga las instrucciones de los Equipos de Evacuacién asignados a su zona,dirigiéndose por la via de
evacuacion a la salida de emergencia mas préxima.

Si viese alguien despistado, indique la via y salida de evacuacion mas proxima.

No abra puertas innecesariamente y cierre las que estan detras de usted.

\Ventile las areas con humo si no existe fuego.

Si encuentra algun bulto sospechoso, no lo toque y digalo a alguien del Equipo de Evacuacion.

No intente volver atras ni se pare.

Camine rapido pero ordenadamente y sin correr ni precipitarse.

Si hay humo, camine agachado o tendido en el suelo y gateando hacia la salidacubriéndose la cara con
un pafio humedo.

Si se han prendido sus ropas, arrdjese al suelo y ruede sobre si mismo.

Dirijase al punto de concentracion exterior asignado y una vez en el exterior no vuelva a entrar.
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FRIGORIFICO LA PEOUENA S.R.L CODIGO: FLPSST-RE-004.4
e Q - VERSION: 01
Q_ PROGRAMA ANUAL DE SIMULACROS PAGINA: 1

Simulacro

Fecha:

Nivel de Emergencia

Programa

Al M

J

L

A

Menor
1

Parcial
2

Simulacro de evacuacion por incendio eléctrico: Este
simulacro consiste en simular un incendio provocado por
un cortocircuito o una sobrecarga eléctrica en algun
equipo o instalacion. El objetivo es practicar como activar
la alarma, como usar los extintores, cémo evacuar el lugar
de forma ordenada y segura, y como seguir las
indicaciones del personal de emergencia

Simulacro de rescate por electrocucion: Este simulacro
consiste en simular que una persona ha sufrido una
descarga eléctrica por contacto directo o indirecto con
algun elemento bajo tension. El objetivo es practicar como
cortar la fuente de energia, como verificar la ausencia de
tension, como aplicar los primeros auxilios, y como
solicitar ayuda médica.

Simulacro de ergonomia en el puesto de trabajo: Este
simulacro consiste en simular que se realiza una
evaluacién ergondmica del puesto de trabajo, teniendo en
cuenta los factores fisicos, ambientales y organizativos
gue pueden afectar la salud y el bienestar de los
trabajadores. El objetivo es practicar como identificar y
corregir las posturas inadecuadas, como ajustar el
mobiliario y los equipos, como realizar pausas y
estiramientos, y cémo prevenir lesiones
musculoesqueléticas.

General| Equipo |Observaciones
3

Jefe de
Emergencia
Brigadistas

Jefe de
Emergencia
Brigadistas

Jefe de
Emergencia
Brigadistas
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_ _v p . CODIGO: FLPSST-RE-004.4
LA PEQUENA FRIGORIFICO LA PEQUENA S.R.L. VERSION: 01
g PROGRAMA ANUAL DE SIMULACROS PAGINA: 2
Fecha: | Nivel de Emergencia
N Simulacro Programa Menor | Parcial | General| Equipo |Observaciones
E[F|M[A[MJ[J[L]JA[S]O[N]D 1 2 3
Simulacro de iluminacion adecuada: Este simulacro
consiste en simular que se realiza una medicion de los
niveles de iluminacion en el lugar de trabajo, teniendo en
cuenta las normas y recomendaciones vigentes. El Jefe de
4 | objetivo es practicar como utilizar un luxémetro o un Emergencia
fotébmetro, como interpretar los resultados, como mejorar Brigadistas
la iluminacion natural y artificial, y como prevenir
problemas visuales y fatiga.

Realizado por:
Fecha de Elaboracion:
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Anexo 1.30. Registro FLP-SST-RE-004.5 Acta de simulacro de emergencia y
evacuacion

—— . 3 CODIGO: FLPSST-RE-004.5
LA PEQUENA FRIGORIFICO LA PEQUENA S.R. L. VERSION: 01

@ ACTA DE SIMULACRO

— DE EMERGENCIA PAGINA: 1

Y EVACUACION

DATOS DE IDENTIFICACION
Empresa:
Fecha Plan de Emergencia:
Superficie m?: N de personas (ocupacion):

Jefe de Emergencia:
Fecha de Simulacro: Fecha del siguiente simulacro:

TIPO DE SIMULACRO

Tipo de Emergencia

Nivel 1: ...... Nivel 2: ....... Nivel 3: .......

Implica Evacuacién

Si:..... No: .....
Implica Evacuacion
Parcial :...... General: .....
Tipo de Suceso
Sismo
Evacuacion: ...... Incendio: ....... ...
Otro:
Descripcién detallada del Supuesto
Antecedentes a la Realizacién del Simulacro
TIEMPO
Hora Accién Tiempo
Deteccién comunicacion del siniestro
Ataque del siniestro
Orden de Evacuacion
Fin de Emergencia
Restitucion de la normalidad
INCIDENCIAS
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Anexo 1.31. Registro FLP-SST-RE-004.6 Némina de personal afectado

—— . . CODIGO: FLPSST-RE-004.6
LA PEQUENA FRIGORIFICO LA PEQUENA S.R. L. VERSION: 01

n;mm NOMINA DE PERSONAL AFECTADO PAGINA: 1
o 1 =
= F= T o = o [o 1 o o PP

Area de la empresa .
N.- Nombres y apellidos donde Nomeree?terlacglegctj;%?edlco
Quedo atrapado

Observaciones:
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Anexo 1.32. Registro FLP-SST-RE-004.7 Notificacion de accidentes e incidentes

. N CODIGO: FLPSST- RE-004.7
LA PEGTERA FRIGORIFICO LA PEQUENA S.R. L. VERSION. 01

@ NOTIEICACION DE ACCIDENTES E o

nos une... INCIDENTES PAGINA: 3

FECHA DE LA NOTIFICACION:

COMUNICANTE:

Nombre y Apellido:

Area a cargo:

PERSONA(S) AFECTADA(S)

Nombre y Apellido:

Area:

Puesto / Funciones:

DATOS RELATIVOS AL ACCIDENTE O INCIDENTE

Fecha:

Lugar donde se presento:

Descripcién breve de lo sucedido:

Causas que lo originaron:

Dafios fisicos del afectado:

Dafos materiales:

Personas presentes:

RESPONSABLE DE AREA
COMUNICANTE
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Anexo 1.33. Procedimiento FLP-SST-PR-007 Procedimientos operativos

— i . CODIGO: FLPSST-PR-007
LA PEQUENA FRIGORIFICO LA PEQUENA S.R. L. VERSION: 01
M@JW,H PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS PAGINA: 1

1. INTRODUCCION

Los procedimientos operativos son una herramienta fundamental para garantizar la seguridad y la
salud de los trabajadores y de las instalaciones, asi como para mejorar la calidad y la eficiencia de
los procesos. Los procedimientos operativos permiten:

o Establecer los pasos a seguir para realizar una tarea o actividad con seguridad y eficacia,
siguiendo los estandares y las normas establecidos.

o Identificar y evaluar los riesgos potenciales que pueden afectar la tarea o actividad, y
determinar las medidas de prevencidn y control necesarias para evitarlos 0 minimizarlos.

e Asignar las funciones, las competencias y las responsabilidades del personal que debe
ejecutar, supervisar o verificar el procedimiento operativo.

o Establecer los criterios de calidad y seguridad que se deben cumplir al finalizar la tarea o
actividad, y los mecanismos de verificacion y evaluacion del procedimiento operativo.

o Facilitar la capacitacion, la comunicacion y la coordinacion del personal involucrado en el
procedimiento operativo.

o Documentar y registrar las evidencias del cumplimiento y la eficacia del procedimiento
operativo.

Redactar procedimientos operativos para prevenir riesgos eléctricos, o de cualquier otro tipo, es una
buena practica que contribuye a mejorar el desempefio de la organizacién, a reducir los costes
operativos, a evitar accidentes e incidentes, y a cumplir con la normativa vigente.

2. ALCANCE
Procedimientos operativos para tareas de elaboracién de embutidos.

3. DEFINICIONES

Introduccidn: Es la parte inicial del documento, donde se presenta el propésito y el alcance del
procedimiento operativo, asi como el contexto y la justificacion de su elaboracion. También se puede
incluir una breve descripcién de la tarea o actividad, los requisitos previos, los recursos necesarios
y los riesgos asociados.

Definiciones: Es la parte donde se explican los términos técnicos, las siglas, los simbolos y las
abreviaturas que se utilizan en el documento, para facilitar su comprension y evitar ambigliedades.
Responsable: Es la parte donde se identifica al personal que debe ejecutar el procedimiento
operativo, asi como sus funciones, competencias y responsabilidades. También se puede indicar el
personal que debe supervisar, verificar o aprobar el procedimiento operativo.

Objetivo: Es la parte donde se establece el resultado esperado al aplicar el procedimiento
operativo, expresado de forma clara, precisa y medible. El objetivo debe estar alineado con los
objetivos generales de la organizacién y con los criterios de calidad y seguridad.

Procedimiento: Es la parte principal del documento, donde se detallan los pasos a seguir para
realizar la tarea o actividad, indicando las acciones, las precauciones y los controles necesarios en
cada fase. El procedimiento puede presentarse en forma de texto, diagrama de flujo, lista de
verificacién o cualquier otro formato que facilite su seguimiento.

4. RESPONSABLE
Encargado o responsable de sector.
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— ) . CODIGO: FLPSST-PR-005
LA PEQUENA FRIGORIFICO LA PEQUENA S.R. L. VERSION: 01
M@, > PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS PAGINA: 2
5. OBJETIVO

Este procedimiento tiene como propdsito establecer las instrucciones para realizar un procedimiento
operativo.

6. ACTIVIDAD
Para elaborar un procedimiento operativo, puedes seguir los siguientes pasos:

o Identificar la tarea o actividad que se quiere documentar, analizando su importancia, su
frecuencia y su complejidad.

e Revisar la informacion existente sobre la tarea o actividad, como manuales, normas,
instructivos, etc., para tomar como referencia o complementar.

e Observar y entrevistar al personal que realiza la tarea o actividad, para conocer su
experiencia, sus opiniones y sus sugerencias.

o Redactar el borrador del procedimiento operativo, siguiendo las secciones mencionadas
anteriormente y utilizando un lenguaje claro, sencillo y preciso.

e Revisar y validar el borrador del procedimiento operativo, solicitando la opinion y la
aprobacioén de los responsables y los expertos en el tema.

o Difundir y capacitar al personal sobre el procedimiento operativo, utilizando los medios y los
recursos adecuados para asegurar su comprension y aplicacion.

o Evaluar y mejorar el procedimiento operativo, realizando un seguimiento perioédico de su
cumplimiento y eficacia, e implementando las acciones correctivas y preventivas necesarias.

7. ANEXO
. Un ejemplo de un procedimiento operativo para manejo de una embutidora es el siguiente:

e Antes de iniciar el trabajo, verificar el estado y la limpieza de la embutidora, asi como de los
accesorios y las herramientas que se van a utilizar, como las tripas, las boquillas, las pinzas,
los guantes, etc. Si se detecta alguna anomalia o defecto, reportarlo al supervisor y no utilizar
el equipo hasta que sea reparado o reemplazado.

o Conectar la embutidora a la fuente de energia eléctrica y asegurarse de que el interruptor
esté en posicion de apagado. Colocar el cable eléctrico de forma que no estorbe ni
represente un riesgo de tropiezo o caida.

e Colocarse los equipos de proteccion personal adecuados, como guantes, delantal, gorro,
mascarilla y gafas. Asegurarse de que la ropay el calzado sean comodos y ajustados, y que
no tengan elementos sueltos o colgantes que puedan engancharse con la maquina.

e Llenar el depdsito o la tolva de la embutidora con la masa o el relleno previamente preparado
y homogeneizado. No sobrepasar la capacidad méxima del depdsito ni introducir objetos
extrafios en la masa.

e Colocar la tripa sobre la boquilla o el tubo de salida de la embutidora, asegurandose de que
quede bien ajustada y sin arrugas. Dejar un extremo libre de la tripa para poder atarlo
después.

e Encender la embutidora y regular la velocidad y la presién segun el tipo y el tamafio del
producto que se quiere obtener. No manipular ni modificar los controles mientras la maquina
esta en funcionamiento.

e Accionar el pedal o el botdn para iniciar el proceso de embutido. Mantener una distancia
prudencial entre las manos y la boquilla o el tubo de salida. No introducir las manos ni ningdn
otro objeto en el depésito o en la tolva mientras la maquina esta en funcionamiento.
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. N CODIGO: FLPSST-PR-005
LA PEQUENA FRIGORIFICO LA PEQUENA S.R. L. VERSION: 01
M@m... PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS PAGINA: 3

e Guiar con suavidad la tripa rellena con una mano, mientras que con la otra se va dando
forma al producto, haciendo nudos o torceduras segun el tamafio deseado. Utilizar pinzas o
agujas para eliminar las burbujas de aire que se puedan formar en la tripa.

o Al terminar el proceso de embutido, apagar la embutidora y desconectarla de la fuente de
energia eléctrica. Atar el extremo libre de la tripa y cortar el exceso. Colocar el producto
terminado en un recipiente adecuado para su posterior tratamiento o almacenamiento.

o Limpiar y desinfectar la embutidora y los accesorios y herramientas utilizados, siguiendo las
instrucciones del fabricante y las normas de higiene. Secar bien los elementos antes de
guardarlos o volverlos a usar.

8. REFERENCIA

https://www.lucidchart.com/blog/es/como-redactar-un-procedimiento-operativo-

estandar
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Anexo 1.34. Procedimiento FLP-SST-PR-006 de Inspecciones

. . CODIGO: FLP-SST-PR-006
LA PEQUENA FRIGORIFICO LA PEQUENA S.R.L -

@ VERSION: 01

no3 une... INSPECCIONES PAGINA: 1

1. INTRODUCCION

Las inspecciones de seguridad permiten mantener las condiciones de seguridad, higiene en las
instalaciones, equipos, puestos de trabajo y areas de influencia de la empresa, asi como, detectar
aguellas condiciones inseguras que se hayan podido generar y adoptar las medidas correctoras
adecuadas al objeto de corregir las deficiencias observadas antes de producirse el dafio.

2. OBJETIVO

Establecer el desarrollo para la realizacion de inspecciones de seguridad en las instalaciones,
con el fin de:

o Detectar riesgos no previstos durante el disefio o el analisis del trabajo: estos riesgos se
hacen méas evidentes cuando se inspecciona el lugar de trabajo y se observa a los
trabajadores durante su actividad.

o Detectar deficiencias en los equipos o lugares de trabajo: las inspecciones ayudan a
descubrir si el equipo se esta usando inadecuadamente, si se ha desgastado hasta llegar al
limite de una condicion insegura.

¢ Identificar deficiencias en las acciones correctoras o preventivas implantadas: se debe tener
en cuenta que las acciones correctoras disefiadas para un problema concreto, si no se
aplican de forma adecuada, pueden causar otros problemas o no solucionar adecuadamente
el problema inicial.

e Evaluar procedimientos de control operativo.

3. ALCANCE

Aplica a las inspecciones de seguridad que se realicen en las instalaciones, equipos, areas y
puestos de trabajo, referente a las condiciones de seguridad e higiene que se encuentren.

4. DEFINICIONES

Inspeccion: Es una técnica practica cuyo fin es detectar y controlar las condiciones inseguras del
lugar de trabajo, instalaciones, equipos y utensilios de trabajo, recursos ambientales y actividad,
susceptibles de ocasionar accidentes o dafios a las personas, a la propiedad o al entorno ambiental.
Su objetivo es tomar medidas correctivas, planificar su ejecucién y hacer un seguimiento de estas.

5. RESPONSABILIDADES

Responsables de Area

¢ Realizar las inspecciones de seguridad y ambientales, detectando deficiencias oanomalias
en las condiciones de seguridad e higiene en equipos, lugares de trabajo, manejo de
recursos, disposicion de residuos y zonas de influencia.

e Proponer a las deficiencias encontradas, acciones correctivas oportunas para sucorreccion,
asi como, un responsable y un plazo de ejecucion.

e Responsable de Seguridad

e Asesorar en la implementacion de este programa.

e Llevar el seguimiento de las acciones correctivas propuestas, registradas en el Registro
FLP-SST-RE-006.4 Deficiencias encontradas y Seguimiento de las Inspecciones.
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B i} . CODIGO: FLP-SST-PR-006
LA PEQUENA FRIGORIFICO LA PEQUENA S.R.L )

@ VERSION: 01

noa une... INSPECCIONES PAGINA: 2

e Proponer el tipo de inspeccidn, su periodicidad, asi como, controlar cuando seanecesario la
ejecucién de la misma.
Revisar los resultados e informar si fuera el caso al Gerente General de los resultados y medidas
correctivas propuestas, junto con los tiempos de ejecucion.

5. ACTIVIDADES

El responsable de seguridad establece un control semestral de las condiciones de trabajo y de
deteccién preventiva de situaciones potencialmente peligrosas, en caso de requerimiento por parte
de la autoridad pertinente, las inspecciones se pueden realizar antes de los 6 meses.

Informar con dos dias de anticipacion al responsable de area sobre la ejecucién de la inspeccion,
las areas o zonas a inspeccionar, incluyendo aspectos de las instalaciones, equipos, lugares de
trabajo, manejo y disposicién de recursos,entre otros.

Las inspecciones son llevadas a cabo por el responsable de area o por la persona que designe,
siguiendo una serie de listas de chequeo de puntos criticos Estas listas FLP-SST-RE-006.3 Listas
de Chequeo, sirve de guia uniforme y homogénea de aspectos a verificar, la cual ayuda en gran
medida a establecer un flujo de informacién claro, adecuado y eficiente respecto al estado en que
se encuentra la empresa.

La inspeccion se realiza de manera que produzca una alteracion minima en la actividad laboral,
evitAndose asi las pérdidas de productividad y los cambios en los comportamientos o actitudes
habituales de los trabajadores. La organizacion del desarrollo de la inspeccion debe adaptarse a los
elementos que van a inspeccionarse.

De la realizacion de las inspecciones se deja soporte documental, que son consideradas como
registro de seguridad e higiene laboral y archivado por el responsable de seguridad.

El responsable de seguridad debe registrar las deficiencias, anomalias o fallos detectados en el
transcurso de las inspecciones, asi como, las medidas correctivas, los plazos y responsables de su
ejecucion FLP-SST-RE-006.4 Deficiencias encontradas y Seguimiento de las Inspecciones.
Para el seguimiento de las medidas correctivas se debe recurrir al mismo anexo y registrar el avance
y cumplimiento de estas.

6. ANEXOS

FLP-SST-RE-006.1 Inspeccion de Extintores.

FLP-SST-RE-006.2 Revision de Botiquin

FLP-SST-RE-006.3 Listas de Chequeo.

FLP-SST-RE-006.4 Deficiencias encontradas y Seguimiento de las Inspecciones.

7. REFERENCIAS
e Ley 24.557 sobre Riesgos del Trabajo.

e Leyes Ley (Decreto Ley) 19.587/72 de Higiene y Seguridad en el Trabajo.
e Decreto 351/79: Reglamentacion de la Ley 19.587.
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3 - CODIGO: FLPSST-RE-006.1
LA PEQUENA FRIGORIFICO LA PEQUENA S.R.L. VERSION: 01
Q INSPECCION DE EXTINTORES PAGINA: 1
RESPONSABLE DE INSPECCION: FECHA DE INSPECCION:
N E|\>l<:ir|13t§r C:;";e Gomraikn ?;:;r;: Ubicacién Presion Gi;\':%a Manometro | Recipiente | Manija | Manguera | Sefalizacion Falta R
Extintor Actual | Proxima B|M|Si| No B M B M [B|M|B | M Si No | Si | No
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11

Inspeccionado por:

Revisado por:
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3 5 CODIGO: FLPSST-RE-006.2
LA PEQUENA FRIGORIFICO LA PEQUENA S.R. L. .
é Q VERSION: 01
st REVISION DE BOTIQUIN PAGINA: 1
[T Tod o - PR
LD O a0 POK: . e
Medicamentos v materiales Cantidad Cantidad Caducado Cantidad
y requerida disponible Si NO faltante
IAnalgésico (Aspirina) 1 caja
Desinflamante (Apronax) 1 caja
Dolor estémago (Buscapina) 1 caja
Antigripal (Comtrex) 1 caja
Fiebre (Tempra) 1 caja
'Tos (Bisolvon) 1 caja
IAntidcidos (Alka seltzer) 1 caja
Heridas (sulfa) 1 frasco
IApésito de gasa estéril (diez por diez
centimetros) envueltosindividualmente 1 docena
Esparadrapo (siete y medio
centimetros) 2 rollos
IApositos adhesivos (curitas) 1 caja
)Algodon absorbente 1 rollo
/Aceite mineral o ungiiento contra .
gquemaduras 1 caja
Gasas 2 rollos
Colirio (10 centimetros cubicos) 1 frasco
Povidona iodo 1 frasco
iAlcohol (70 grados) 5 litro
\Venda elastica (siete y medio centimetros
por uno y medio metrosde largo) 1 unidad
/Agua oxigenada 250 ml
Solucion fisioldgica 1 frasco
/Aplicadores de algodon 2 docenas
Termémetro oral 1 unidad
IAntiinflamatorio de uso externo 1 unidad
(Voltaren crema) unida
Tijeras 1 unidad
Guantes de latex 2 unidades
Jabdn blanco o antiséptico 1 unidad
\Vaso de Vidrio 1 unidad
(O] o 11=] V7= Tod (o] 4 1= PP
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Anexo 1.37. Registro FLP-SST-RE-006.3 Listado de chequeo
CODIGO: FLPSST-RE-006.3
VERSION: 01

LA PEQUENA FRIGORIFICO LA PEQUENA S.R. L.

@ LISTA DE CHEQUEO PAGINA: 1

noj une...

AREA:

INSPECTOR:

FECHA:

INCENDIO

Sl |NO | NA | OBSERVACIONES

Cada 3 meses

e Comprobar accesibilidad y sefializacion de los extintores.

¢ Por inspeccidn comprobar que todos los componentes se encuentren
correctamente. (boquilla, manguera).

¢ Control de la altura correcta del extintor (1,20 o 1,50 m respecto del nivel
del piso)
e Control de chapa baliza tipo columna en cada extintor.

e Comprobar por la lectura del manémetro que se encuentre en la presion
de servicio.

¢ Contenido minimo del botiquin: desinfectante, antiséptico, gasas estériles,
algodon, venda, tijera, pinza, guantes desechables.

e Controlar detectores de humo.

Cada 1 afo

¢ Realizar la recarga.

¢ Sistema de detectores de humos con alarma.

e Instalacion de alumbrado de emergencia.

e Inspeccion de Bomberos

¢ El personal a recibido formacion sobre el manejo de extintores.
 El personal a recibido formacion sobre primeros auxilios.

e Existencia de botiquin portatil.

e Existencia de botiquin portatil.

¢ Realizacion de Simulacro de evacuacion. Contabilizar tiempo de
evacuacion.

CORTOPUNCION

Sl |NO | NA | OBSERVACIONES

Cada 1 afio

¢ El personal a recibido capacitacion sobre el empleo de la manera correcta
de manejar el cuchillo.

¢ El personal a recibido capacitacion sobre el uso y mantenimiento de los
EPP.

¢ El personal a recibido los elementos de proteccién personal.

e Se encuentra la cantidad y en buen estado todos los cuchillos
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. . CODIGO: FLPSST-RE-006.3
LA PEQUENA FRIGORIFICO LA PEQUENA S.R. L. VERSION: 01
M@JWM LISTA DE CHEQUEO PAGINA: 2
AREA:
INSPECTOR:
FECHA:

ATROPELLAMIENTO

OBSERVACIONES

Cada 3 meses

e Se encuentran en buen estado las ruedas de los carros.

¢ Esta presenta la sefializacion de circulacién. de personas y la de
vehiculos.

¢ Se ha realizado mantenimiento a elevadoras.

RUIDO

OBSERVACIONES

Cada 3 meses

¢ Tiene y emplea el trabajador protectores auditivos en zonas ruidosas.

¢ Se encuentra sefializacion de riesgos en areas ruidosas y utilizacion de
EPP.

 Se realiza rotacion del puesto de trabajo.

Cada 1 afio

¢ El personal a recibido capacitacion del cuidado de la salud auditiva.
ELECTRICO

OBSERVACIONES

Cada 3 meses

e Controlar que no haya exceso de equipos y maquinas eléctricas En tomas
o plantillas.

Cada 1 afio

* Mantenimiento preventivo de maquinarias

¢ Control de diyuntores

¢ Sefializacion de llaves de corte por sectores en los tableros.

¢ Medicién de puesta a tierra.

e Estado de cables, llaves, tomas se encuentran en buen estado.

¢ Control de carteles de peligro de riesgo eléctrico y los correspondientes
indicadores a tableros de electricidad o de casillas de gas.
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CODIGO: FLPSST-RE-006.3
VERSION: 01

LA PEQUENA FRIGORIFICO LA PEQUENA S.R. L.

@ LISTA DE CHEQUEO PAGINA: 2

noj une...

AREA:

INSPECTOR:

FECHA:

ERGONOMICO

SI | NO | NA | OBSERVACIONES

Cada 3 meses

¢ Se realizan ejercicios de estiramiento antes y durante el trabajo

¢ Se realizan rotacion en el puesto de trabajo

e Los cuchillos se encuentran en buen estado y afilados.

¢ Se entregan los EPP asignados por tarea.

¢ El talle de las botas, guantes, etc. Son acorde al trabajador.

Cada 1 afio

e Mantenimiento preventivo del motor (sistema mecanico y eléctrico).

¢ El personal a recibido capacitacion del uso correcto del motor y del
mantenimiento.

¢ El personal a recibido capacitacion del correcto uso y mantenimiento de
(EPP).

¢ El personal a recibido formacion en técnicas correctas de corte y afilado.

¢ El personal a recibido formacion en técnicas correctas de manipulacion y
levantamiento de cargas.

¢ El personal a recibido formacion en ergonomia: orientar a los trabajadores
sobre los riegos derivados de su trabajo

 El personal a recibido formacion en técnicas correctas de corte y afilado.

ILUMINACION

Sl |NO | NA | OBSERVACIONES

Cada 3 meses

e Se encuentran las iluminarias en buen estado.

e Se encuentran las iluminarias de emergencia en buen estado.

Cada 1 afio

¢ EXistencia y buen estado de carteles de salida y salida de emergencia.
Ademas de los que demarcan la direccion de los recorridos hacia las
salidas o salidas de emergencia y dispositivos manuales de parada.

e Medicién de iluminacion anual en toda la planta
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Anexo 1.38. Registro FLP-SST-RE-006.3 Deficiencias encontradas y seguimiento de las inspecciones

Higiene y Sequridad
an ¢l Trabajo

. N CODIGO: FLPSST-RE-006.4
LA PEQUENA FRIGORIFICO LA PEQUENA S.R.L. VERSION: 01
@ DEFICIENCIAS ENCONTRADAS Y SEGUIMIENTO DE LAS PAGINA: 1
nos une... INSPECCIONES '
Hoja N°:
Nombre Inspector:
Area o zona de Inspeccion:
Fecha de Realizacion:
N° de Inspeccidon Anterior:
Responsable Fecha izl b Observacion
Ubicacion Anomalia / Deficiencia Detectada Accién Correctiva RN Avance
Realizacion — —
Inicio Término
Inspector: Responsable de Seguridad:
Firma Firma
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