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RESUMEN EJECUTIVO

El presente trabajo monografico presenta un plan de accion para la prevencion
de los riesgos laborales, en los puestos de trabajo de la planta de procesamiento
de pescados y cola de langostas de la empresa Inversiones Nicafish S.A.

Inicialmente, se identificaron los peligros presentes en cada puesto de trabajo, a
partir de los cuales, se estimo el riesgo mediante el procedimiento cualitativo
descrito en el Acuerdo Ministerial JCHG-000-08-09 del Ministerio del Trabajo de

Nicaragua.

Se efectud una evaluacion higiénica-industrial cuantitativa de los riesgos fisicos
presentes en los puestos de trabajo (iluminacién y ruido), para luego ser

incorporados en la evaluacion cualitativa.

Con la evaluacion de riesgos finalizada, se desarrollaron las correspondientes
medidas que conforman el plan de prevencion de riesgos laborales, a su vez,
estas se presentan en las matrices que acompafan a los mapas de riesgo, los
cuales permiten visualizar la presencia de los riesgos en los lugares de trabajo
con sus respectivas estimaciones; adicionalmente se disefid un mapa de
sefalizacion que incluye una ruta de evacuacion para la planta. Estos resultados
la empresa los utilizara para cumplir con las recomendaciones hechas por las
supervisiones de las autoridades en materia de seguridad e higiene, y las

disposiciones de la ley nacional.

El presente trabajo se considera, la base metodolégica para efectuar las
evaluaciones en las areas restantes y lograr culminar con la elaboracion del

Reglamento Técnico Organizativo (RTO).
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INTRODUCCION

La pesca es una actividad extractiva que captura un recurso biolégico renovable,
es decir, que puede reproducirse. En Nicaragua existen diversas empresas
destinadas al procesamiento de este recurso, que tienen por objeto, brindar un
producto con las condiciones necesarias, de tal manera que sea apto para su
consumo tanto a nivel nacional como internacional; estas a su vez aportan al
Producto Interno Bruto (PIB) del pais y benefician de manera directa con la

generacion de empleos.

Entre las empresas pertenecientes a este sector se encuentra Inversiones
Nicafish S.A., ubicada en el kilbmetro 15 V2 carretera nueva a Tipitapa (carretera
Norte) en el departamento de Managua. Dicha empresa tiene mas de 10 afos
de experiencia en el mercado nacional y extranjero; cuenta con tres plantas
especializadas para sus productos: planta de procesamiento de pescados y cola

de langostas; planta de camarones y planta de harina.

Inversiones Nicafish S.A. presenta discontinuidad en las actividades referentes a
la Seguridad e Higiene del Trabajo, lo cual no es beneficioso en los aspectos
legales, técnicos y organizativos. La empresa cuenta con una comision mixta en
materia de seguridad e higiene, pero esta se encuentra en proceso de
actualizacion, por tanto, no ha realizado una evaluacion de los riesgos laborales
a los que estan expuestos sus colaboradores, con la cual deba desarrollarse un
plan de prevencion. Es deber de la empresa efectuar esta tarea para cumplir con
las leyes del Ministerio del Trabajo y brindar un ambiente laboral seguro y sano
para sus colaboradores, de esta manera lograr un mejor desempefio que

repercutira en la productividad de la empresa y su competitividad.

Es por esta razon que el presente trabajo monografico esta orientado a la

identificacion de peligros y evaluacidon de todos los riesgos laborales que se



presentan por puesto de trabajo, aplicando técnicas cualitativas y cuantitativas,

delimitado a la planta de procesamiento de pescados y cola de langostas.

Se propone un plan de accion para la prevencion de riesgos laborales,
contribuyendo de esta manera al plan anual que la comision mixta debe
presentar ante el Ministerio del Trabajo. Se representa la planta fisica
procesadora de pescados y cola de langostas con un mapa de riesgos, que
expone de forma grafica todos los riesgos identificados por area.
Adicionalmente, se disefid un plano que contempla la ruta de evacuacion de la
planta y la sefalizacidén requerida, esto servira para cumplir con las normas de

seguridad.

El presente trabajo monografico en su conjunto, muestra los procedimientos que
la empresa debe realizar como plan estratégico para las demas plantas y
culminar posteriormente con la elaboracion del Reglamento Técnico
Organizativo (RTO).



ANTECEDENTES

La Higiene y Seguridad del Trabajo se empieza a manifestar en Nicaragua a
través de la interdependencia que empezaron a advertir las empresas entre las
condiciones de trabajo y la productividad, debido a esto se publica en 1945 el
Cddigo del Trabajo en Nicaragua, el cual incluye un conjunto de regulaciones en

materia de Higiene y Seguridad del Trabajo.

En 1980 se instituyo la Direccion General de Higiene y Seguridad del Trabajo. A
través de esta se crean agentes gubernamentales que rigen las leyes a favor de
la Higiene y Seguridad Ocupacional, con el fin de normar las actividades

laborales en beneficio de la salud e integridad fisica de los colaboradores.

Los instrumentos legales que regulan la Higiene y Seguridad Ocupacional en las
empresas, estan determinados en la Constitucion de la Republica de Nicaragua’,
Codigo del Trabajo, Ley General de Higiene y Seguridad del Trabajo?,
Compilacién de Ley y Normativas en Materia de Higiene y Seguridad del Trabajo

(1993-2008), y el Reglamento General sobre Seguridad e Higiene®.

En particular, Inversiones Nicafish S.A. inicia sus actividades en materia de
higiene y seguridad ocupacional al conformar su Comision Mixta en Septiembre
de 2009. La empresa aplicé ciertas técnicas relacionadas en este contexto, pero

fueron discontinuadas hasta la fecha.

El primer paso que la empresa efectud es la reestructuracion de la comision
mixta y su registro en el Ministerio del Trabajo a partir del mes de Septiembre del
ano 2014; posteriormente se requeria elaborar el plan de trabajo anual para su
respectiva aprobacion. En este caso surge la necesidad de aplicar la

metodologia que conlleva a la realizacién de este, es decir, la secuencia de

! Capitulo 5, “Derechos Laborales”
2 Ley 618, publicada en la Gaceta No.133 del 13 de julio 2007.
3publicado en la Gaceta N° 196 del dia 12 de octubre 2007.



identificar, analizar y evaluar los riesgos laborales existentes en los puestos de
trabajo para la posterior elaboracion del plan de accidn de prevencion, el cual
constituye la principal actividad que debe efectuar la empresa en materia de

higiene y seguridad del trabajo, garantizando el bienestar de los colaboradores.



JUSTIFICACION

La Seguridad e Higiene del Trabajo constituye hoy en dia un conjunto de ramas
muy importantes para evaluar el desempeio y bienestar de los colaboradores en

sus puestos de trabajo de forma sistematica.

Los estudios para la prevencion de Riesgos Laborales, particularmente en
Nicaragua, se fomentan en los ultimos afios debido a la variabilidad en los
indices de accidentes y enfermedades profesionales que ocurren en las
empresas cada afo, reportadas a las instituciones pertinentes como lo son, el
Ministerio del Trabajo (MITRAB) y el Instituto Nicaragtiense de Seguridad Social
(INSS); por ello, las normas establecidas en materia de higiene y seguridad
orientan a los empleadores a garantizar un entorno de trabajo donde los
colaboradores desarrollen sus actividades conservando su integridad fisica y
salud, a la vez disponiendo de medidas para disminuir o evitar los riesgos a los

cuales se exponen.

Las instituciones mencionadas efecttian inspecciones* en las empresas; si existe
alguna falta a la normativa, se generan recomendaciones que las empresas
deben efectuar. Finalmente el cumplimiento de la normativa es obligatorio y se

establecen sanciones para aquellos que no la cumplan.

Con todo lo anterior se hace necesario un plan de prevencion de riesgos
laborales en la empresa Inversiones Nicafish S.A. para cumplir con los requisitos
legales. Este plan busca la ejecucion de diversas medidas de seguridad que
permita a los trabajadores desarrollar sus actividades, evitando o reduciendo los
dafnos potenciales debidos a la exposicion a los riesgos laborales presentes en

sus puestos de trabajo.

“Ver Anexos “FICHA TECNICA DE INSPECCION DEL INSS”, pag. 214



El desarrollo de este trabajo monografico debe aplicarse en toda la empresa,
para lo cual se propone realizar una primera evaluacioén de riesgos laborales en
la planta de procesamiento de pescados, y el desarrollo de su respectivo plan de
prevencion, con el fin de obtener las experiencias necesarias y utilizar los
procedimientos de forma similar en las demas plantas, atacando el problema por

sectores, culminando con la evaluacion de toda la empresa.

De esta manera, la empresa se vera encaminada hacia el cumplimiento de las
normas de higiene y seguridad en el ambiente laboral, que son de obligacién
inmediata por parte de las autoridades competentes en la materia para todos los

centros de trabajo’ de la republica de Nicaragua.

> Art 2. Ley General de Higiene y Seguridad del Trabajo.



OBJETIVOS

Objetivo general:

Proponer un plan de prevencion de riesgos laborales para la planta de

procesamiento de pescados y cola de langostas en Inversiones Nicafish S.A.

Objetivos especificos:

1. Identificar los peligros en materia de higiene y seguridad para todos los

puestos de trabajo de la planta.

2. Evaluar los riesgos mediante métodos cualitativos y cuantitativos.

3. Elaborar el mapa de riesgo y sefializacion para la planta.



MARCO TEORICO




MARCO TEORICO
1. CONCEPTOS BASICOS

1.1. SEGURIDAD
Los siguientes conceptos6representan el principio de la seguridad industrial y

ambos se interrelacionan:

Seguridad del Trabajo: Es el conjunto de técnicas y procedimientos que
tienen como objetivo principal la prevencion y proteccidén contra los factores

de riesgo que pueden ocasionar accidentes de trabajo.

Accidente de trabajo: Es el suceso eventual o accion que involuntariamente,
con ocasion o a consecuencia del trabajo, resulte la muerte del trabajador o le
produce una lesidén organica o perturbacién funcional de caracter permanente

o transitorio.

Con lo anterior, se determina que el objeto de la aplicacion de las técnicas de
seguridad es, evitar los accidentes de trabajo. Debe mencionarse que, las dos

causas principales para que un accidente ocurra se deben a:

Condicién Insegura o Peligrosa: Es todo factor de riesgo que depende
unica y exclusivamente de las condiciones existentes en el ambiente de
trabajo. Son las causas técnicas; mecanicas; fisicas y organizativas del lugar
de trabajo (maquinas, resguardos, ordenes de trabajo, procedimientos entre

otros).

Actos Inseguros: Es la violacion de un procedimiento comunmente aceptado
como seguro, motivado por practicas incorrectas que ocasionan el accidente

en cuestidon. Los actos inseguros pueden derivarse a la violacion de normas,

6 Ley General de Higiene y Seguridad del Trabajo (Ley No. 618), Capitulo Il



reglamentos, disposiciones técnicas de seguridad establecidas en el puesto
de trabajo o actividad que se realiza, es la causa humana o lo referido al

comportamiento del trabajador.

En el presente trabajo monogréfico se pretende evaluar los factores de riesgos
identificados por las condiciones inseguras del ambiente de trabajo, por puesto
de trabajo, para desarrollar un plan de accién los evite. A continuacion se

muestran los siguientes conceptos’que aclaran los enunciados anteriores:

Factores de riesgo: Es el elemento o conjunto de ellos que estando presente
en las condiciones del trabajo pueden desencadenar una disminucion en la

salud del trabajador o trabajadora e incluso la muerte.

Identificacion de Peligro: Es el proceso mediante el cual se identifica una
condicion o acto, capaz de causar dafo a las personas, propiedad, procesos y
medio ambiente, tomando en cuenta si existe una fuente de dafo, quien

puede hacerlo y cdmo puede ocurrir.

Evaluacion de riesgo: Es el proceso dirigido a estimar la magnitud de los
riesgos que no hayan podido evitarse, obteniendo informacion necesaria para
que el tomador de decisiones de la empresa adopte las medidas pertinentes

que garanticen sobre todo salud y seguridad a los trabajadores.

Plan de Accioén: Una vez estimado el riesgo, el plan nos permite definir
acciones requeridas, para prevenir un determinado dafio a la salud de las

personas trabajadoras.

’ Acuerdo Ministerial JCHG-000-08-09 “Procedimiento Técnico de Higiene y Seguridad del Trabajo para la
Evaluacion de Riesgo en los Centros de Trabajo”, Articulo 3

10



1.2. HIGIENE

Se dan a conocer los dos conceptos8 primordiales de la higiene industrial:

Higiene Industrial: Es una técnica no médica dedicada a reconocer, evaluar
y controlar aquellos factores ambientales o tensiones emanadas (ruido,
iluminacion, temperatura, contaminantes quimicos y contaminantes
biolégicos) o provocadas por el lugar de trabajo que pueden ocasionar

enfermedades o alteracion de la salud de los trabajadores.

Enfermedad profesional: Es todo estado patologico derivado de la accidn
continua de una causa que tenga su origen o motivo en el trabajo o en el
medio en que el trabajador presta sus servicios y que provoque una
incapacidad o perturbacién fisica, psiquica o funcional permanente o
transitoria, aun cuando la enfermedad se detectare cuando ya hubiere

terminado la relacion laboral.

De esta forma, se reconoce que la higiene industrial esta orientada a evitar
enfermedades profesionales. Pero al igual que en la seguridad, deben incluirse
los factores de riesgo en términos de higiene por puesto de trabajo para su

posterior evaluacion conforme a algun método adecuado.
2. METODOS DE EVALUACION DE RIESGOS

Segun la metodologia del Centro de Ergonomia y Prevencion de la Universidad
Politécnica de Catalufia (CEP-UPC)® se tienen en cuenta los siguientes tres

métodos:

1. Evaluacion de riesgos simplificada

2. Evaluacién de riesgos segun la metodologia del INSHT

® Acuerdo Ministerial JCHG-000-08-09 “Procedimiento Técnico de Higiene y Seguridad del Trabajo para la
Evaluacion de Riesgo en los Centros de Trabajo”, Articulo 3
’Documento de Evaluacion de Riesgos Laborales: “Metodologia CEP-UPC”.

11



3. Evaluacion de riesgos medibles

Los primeros dos métodos son llamados “métodos cualitativos”, el tercer método
es “cuantitativo” porque existen algunos factores de riesgo que se pueden
valorar de manera objetiva, bien porque hay una legislacion que indica unos
valores maximos, bien porque existe una normativa nacional o internacional
(editada por alguna institucion de reconocido prestigio — ACGIH, OSHAS, ISO,

INSHT, etc.), sobre la que comparar los resultados obtenidos.

En Nicaragua se utiliza el primer método, el cual se expone en el Acuerdo
Ministerial JCHG-000-08-09, y sera el método utilizado en el presente trabajo
monografico, pero también se complementara con el tercer método, analizando
los factores de riesgo fisicos de iluminacion y ruido. En los siguientes epigrafes

se muestran extractos de los documentos utilizados.

3. EVALUACION DE RIESGOS SEGUN ACUERDO MINISTERIAL JCHG-000-
08-09

Articulo 9. Etapas que se deben considerar en una Evaluacion de Riesgo.

a) ldentificacion del peligro
b) Estimacion del riesgo o Evaluacion de la exposicion
c) Valoracion del riesgo o Relacidon dosis respuesta

d) Caracterizacion del riesgo o Control del riesgo.
Articulo 10. ElI empleador en coordinacién con la Comision Mixta, realizaran la

identificacion de peligros por puestos de trabajo, operaciones y otros factores,

considerando los agentes probables que producen danos.

12



Articulo 11. Para la evaluacion de los puestos de trabajo con exposicion a

riesgos laborales, se deberan considerar los siguientes aspectos:

e Descripcion de puesto de trabajo.

e Tipo de trabajo (leve, moderado y pesado).

e Probabilidad de presencia de los agentes presente en el proceso habitual
de trabajo.

e Frecuencia de la exposicion.

e Factores relativos a la organizacién y procedimientos de trabajo.

e Conocimiento de los posibles riesgos por parte de los trabajadores.

e |dentificar actitudes y practicas laborales riesgosas.

e Oftros aspectos que se deben considerar en la empresa conforme a la
naturaleza de su actividad economica.

e Otros

Estos articulos presentan los primeros pasos en la evaluacion de riesgos que,
para el tema especifico dirigido para la empresa Nicafish S.A., se identificaran
los factores de riesgo para cada puesto de trabajo, tanto para cada etapa del
proceso productivo como para los puestos de servicios auxiliares que intervienen

en la misma planta.

Una vez identificados los riesgos por cada uno de los puestos, se proceden a
evaluarlos por niveles; para efectuar esto se debe inicialmente calcular la
probabilidad de riesgo y la severidad del dafio. El acuerdo ministerial establece

que:
Articulo 12. Para estimar la probabilidad de los factores de riesgo a que estén

expuestas las personas trabajadoras en el puesto de trabajo, se tomaran en

cuenta las condiciones mostradas en la siguiente tabla:

13



Tabla 1: Condiciones para calcular la Probabilidad

Condiciones Indicador | Valor | Indicador | Valor
La frecuencia de exposicién al Riesgos es mayor .
o si 10 no 0
gue media jornada
Medidas de control ya implantadas son adecuadas no 10 si 0
Se cumplen los requisitos legales y las
no 10 si 0
recomendaciones de buenas practicas
Proteccion suministrada por los EPP no 10 si 0
Tiempo de mantenimiento de los EPP adecuada no 10 si 0
Condiciones inseguras de trabajo Si 10 no 0
Trabajadores sensibles a determinados Riesgos Si 10 no 0
Fallos en los componentes de los equipos, asi .
) N N Si 10 no 0
como en los dispositivos de proteccion
Actos inseguros de las personas (errores no
intencionados o violaciones intencionales de los Si 10 no 0
procedimientos establecidos)
Se llevan estadisticas de accidentes de trabajo no 10 si
Total 100

Tabla 2: Significado cualitativo de la Probabilidad

Significado
Probabilidad
Cualitativo Cuantitativo
Alta Ocurrira siempre o casi 70-100
siempre el dafo
Media Ocurrira en algunas 30-69
Ocasiones
Baja Ocurrira raras veces 0-29

14




Articulo 13. Para determinar la Severidad del Daino se utilizara la siguiente
tabla:
Tabla 3: Severidad del Daino
Severidad del
Significado
Daio
Baja Danos superficiales (pequefos cortes, magulladuras, molestias e irritacion
Ligeramente | de los ojos por polvo). Lesiones previamente sin baja o con baja inferior a
Daiino 10 dias.
Quemaduras, conmociones, torceduras importantes,  fracturas,
_ amputaciones menores graves (dedos), lesiones multiples, sordera,
I\D/Ieii!o dermatitis, asma, trastornos musculo-esquelético, intoxicaciones
anino previsiblemente no mortales, enfermedades que lleven a incapacidades
menores. Lesiones con baja prevista en un intervalo superior a los 10 dias.
Amputaciones muy grave (manos, brazos) lesiones y pérdidas de ojos;
Alta cancer y otras enfermedades crénicas que acorten severamente la vida,
E.D lesiones muy graves ocurridas a varias 0 a muchas personas y lesiones
mortales.
Articulo 14. EIl calculo de la Estimacion del Riesgo, sera el resultado de la

probabilidad y la severidad del dafio, para ellos se utilizara la siguiente matriz:

Tabla 4: Estimacion del Riesgo

Severidad del dafno
BAJA MEDIA ALTA
LD D
- BAJA Trivial Tolerable
3
S MEDIA Tolerable
3
<
o ALTA
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Articulo 15. Los niveles de riesgo indicado en el articulo anterior, forma la base
para decidir si se requiere mejorar los controles existentes o implementar unos
nuevos; asi como la temporizacién de las acciones. En la siguiente tabla se
muestra un criterio sugerido como un punto de partida para la toma de decision.
Esta tabla también indica que los esfuerzos precisos para el control de los
riesgos y la urgencia con la que deben adoptarse las medidas de control, seran

proporcionales al riesgo.

Tabla 5: Accién y temporizacidon

Trivial No se requiere accion especifica.

No se necesita mejorar la accion preventiva; sin embargo se deben considerar
] soluciones mas rentables 0 mejora que no supongan una carga econdémica

olerable
importante. Se requieren comprobaciones periddicas para asegurar que se

mantiene la eficiencia de las medidas de control.

Se deben hacer esfuerzos para reducir el riesgo, determinando las inversiones
precisas. Las medidas para reducir el riesgo deben implementarse en un
periodo determinado. Cuando el riesgo moderado esté asociado con
Moderado . B o - _
consecuencias extremadamente dafinas, se precisara una accion posterior
para establecer con mas precision, la probabilidad de dafio como base para

determinar la necesidad de mejora de medidas de control.

No debe comenzarse el trabajo hasta que se haya reducido el riesgo. Puede
| tant que se precisen recursos considerables para controlar el riesgo. Cuando el
mportante
riesgo corresponda a un trabajo que se esta realizando, debe remediarse el

problema en un tiempo inferior a los riesgos moderados.

No debe comenzar, ni continuar el trabajo hasta que se reduzca el riesgo, si no
Intolerable

es posible reducirlo, incluso con recurso ilimitado, debe prohibirse el trabajo.

Hasta este punto, los factores de riesgo determinados pueden ser valorados una
vez que se ha estimado su nivel de riesgo; esta valoracion ubica los factores de

riesgo por prioridad, lo que permite decidir si es necesario adoptar medidas
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preventivas para sustituirlo, evitarlo o reducirlo. La valoracidon es un juicio sobre

la aceptabilidad de los riesgos.

Articulo 16. Se debera de tener en cuenta la siguiente jerarquia de prioridades
como un punto de partida para la toma de decision, en los controles de riesgos y

la urgencia con la que deben adoptarse las medidas de prevencion:

Intolerable
Importante
Moderado

Tolerable

o o bd =

Trivial

Articulo 17. Los significados de los distintos niveles de probabilidad y severidad

son resumidos en el siguiente cuadro:

Tabla 6: Tabla de resumen de la evaluacion de riesgos

EVALUACION DE RIESGOS

Localizacién Evaluacion
Actividad / Puesto de trabajo Inicial | | Seguimiento Medidas Procedimiento Informacién Riesgo
Trabajadores expuestos: Fecha de la evaluacion: preventivas de trabajo, | Formacién controlado
Mujeres: Hombres: Fecha de la ultima evaluacion: | peligro para este sobre este

o Peligro Probabilidad Consecuencia Estimacién de Riesgo identificado peligro peligro si No

Identificado B | M| A | LD D | ED T TL M M IN

El proximo paso luego de identificar, evaluar y valorar cada factor de riesgo,
consiste en la elaboracion de un plan de accion como se muestra en la tabla

siguiente:
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Articulo 18. Con las disposiciones sefaladas en los artos 16 y 17 se integraran y

se elaborara el plan de accién conforme modelo indicado en este articulo.

Tabla 7: Plan de accién

PLAN DE ACCION

Medidas

i ) Responsable o Comprobacion
Peligro preventivas Fecha inicio o .
. . . de la S eficacia de la accion
identificado y/o Accion ) . y finalizacién )
. ejecucion (Firma y Fecha)
requerida

4. MAPA DE RIESGOS

El Acuerdo Ministerial JCHG-000-08-09 también propone la metodologia de

elaboracion del mapa de riesgo laboral como se detalla a continuacion:

Articulo 19. Los colores que se deben utilizar para ilustrar los grupos de factores

de riesgo a continuacion se detallan:

1) El grupo de factores de riesgo derivados de la presencia de
agentes fisicos: la temperatura, la ventilaciéon, la humedad, el
espacio de trabajo, la iluminacién, el ruido, las vibraciones,
los campos electromagnéticos, las radiaciones no
ionizantes, las radiaciones ionizantes. Y que pueden
provocar enfermedad ocupacional a las personas

trabajadoras
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2) El grupo de factores de riesgo derivados de la presencia de

agentes quimicos que se pueden presentar bajo forma de:

polvos o fibras, liquidos, vapores, gases, aerosoles y humos
y pueden provocar tanto accidentes como enfermedades

ocupacional a las personas trabajadoras.

3) El grupo de factores de riesgo derivados de la presencia de

agentes bioldgicos: bacterias, virus, parasitos, hongos, otros.

4) El grupo de factores de riesgo de origen organizativo,
considerando todos los aspectos de naturaleza ergondémica y de
organizacion del trabajo que pueden provocar trastornos y dafios

de naturaleza fisica y psicologica.

5) El grupo de factores de riesgo para la seguridad: que conllevan
el riesgo de accidente. Este puede ser de diverso tipo segun la

naturaleza del agente (mecanico, eléctrico, incendio, espacio

funcional de trabajo, fisico, quimico, Dbiolégico vy
ergonomico/organizativa  del  trabajo) determinante o

contribuyente.

6) Factores de riesgos para la salud reproductiva: El dafio a la
salud reproductiva no solo es de prerrogativa de la mujer que

trabaja y por lo tanto deben valorarse los riesgos de esterilidad

incluso para los hombres. Pero considerando las posibles
consecuencias sobre el embarazo y la lactancia materna es
necesario abordar su situacion con especial atencidn. Es
necesario considerar los riesgos que conllevan probabilidades
de aborto espontaneo, de parto prematuro, de menor peso al
nacer, de cambios genéticos en el feto o de deformaciones

congeénitas.
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Articulo 20. Fases que se deben considerar en la elaboracion del Mapa de

Riesgo Laboral:

a)

b)

d)

Fase 1: Caracterizacion del lugar: De conformidad al Arto. 7, se debe
definir el lugar a estudiar, ya sea los puestos de trabajo, una unidad, un
departamento o la empresa en su totalidad (o bien una zona agricola, un
distrito industrial, una fabrica, etc.). Ademas se debe averiguar la cantidad
de personas trabajadoras presentes en ese espacio.

Fase 2: Dibujo de la planta y del proceso: Se debe dibujar un plano del
espacio en el cual se lleva a cabo la actividad a analizar, especificando
como se distribuyen en el espacio las diversas etapas del proceso y las
principales maquinas empleadas. Este dibujo es la base del mapa, no
tiene que ser exacto, se hace a grosso modo, pero si es importante que
sea claro, que refleje las diferentes areas con los puestos de trabajo del
lugar.

Fase 3: Ubicacién de los riesgos: Se caracterizaran de conformidad a
lo definido en el Arto. 18, sefialando en el dibujo de planta los puntos
donde estan presentes. Se deben identificar separadamente los riesgos y
las personas trabajadoras expuestas.

Fase 4: Valoracion de los riesgos: Se debera representar en el dibujo
de planta, la ubicacién y estimacion de los riesgos, asi como el numero de
personas trabajadores expuestos. Esto debera estar representado en un
cajetin anexo al dibujo de planta. Esta actividad se realiza siguiendo una
simple escala sobre la gravedad de riesgos y como resultado de la
valoracion, cada riesgo habra sido identificado con una de las cinco

categorias siguientes:

Trivial (T)
Tolerable (TL)
Moderado (M)
Importante (IM)

0 bdh
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5. Intolerable (IN)

Articulo 21. El color segun el grupo de factor de riesgo, la inicial del riesgo

estimado y el numero de personas expuestas, se introduce en el circulo, de tal

manera que queda representado en una sola figura. El cual se ejemplifica asi:

La letra “T” indica la

estimacioén del riesgo,

que es Trivial.

|

El color verde indica el factor
de riesgo (ruido) que las
personas trabajadoras estan
expuestas a este agente fisico.

El nimero “5” indica el
numero de personas
trabajadoras expuestas
a dicho factor de riesgo.

Articulo 22. Una vez dibujado el mapa, e incorporado el color de los factores de

riesgo, la inicial del riesgo estimado y el numero de personas expuestas. Se

debera ubicar en la parte inferior y/o al lado del mapa, un cajetin que aclare y/o

indique el riesgo estimado y las estadisticas de los riesgos laborales (accidentes

y enfermedades). A continuacion se detalla un ejemplo:

Tabla 8: Cajetin para mapa de riesgo

Ndmero
. Categoria Estimacion . Efecto a la Salud (Riesgo Laboral) y
Color Factor de Riesgos . trabajadores i
del riesgo numero de casos
expuestos
Agente fisico L
T (Trivial) #
TL (Tolerable) Enfermedades laborales

Agente quimico

Agente biolégico

M (Moderado)
IM (Importante)
IN (Intolerable)

‘Accidentes laborales
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Musculo esquelético
y de organizacion

del trabajo

‘ Condicién de

Seguridad

‘ Salud reproductiva

Articulo 24. Se elaborara una matriz del Mapa de Riesgo laboral que debera

contener la siguiente informacion:

Tabla 9: Matriz para mapa de riesgo

Areas Peligro Identificado

Estimacion
de
Riesgos

Trabajadores

Expuestos

Medidas Preventivas
(Derivadas de la Evaluacion de

Riesgo)

5. EVALUACION DE RIESGOS MEDIBLES

Como se menciond anteriormente en el epigrafe 2, el método de los riesgos

medibles utiliza formas de calculo establecidas por instituciones de prestigio.

Para el presente trabajo se evaluaran los riesgos fisicos de iluminacion y ruido

en los puestos de trabajo de la planta.

Para la iluminacion se utilizaran los parametros de iluminacion artificial dados

por la Norma Ministerial sobre las Disposiciones Basicas de Higiene y Seguridad

en los Lugares de Trabajo, del Ministerio del Trabajo de Nicaragua.
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Para evaluar el efecto del ruido, se utilizara el Procedimiento para Evaluacién del
Ruido establecido en la Resolucion Ministerial sobre Higiene Industrial en los

Lugares de Trabajo, del Ministerio del Trabajo de Nicaragua.
5.1. ILUMINACION

Para los estudios de iluminacion, es preciso diferenciar los conceptos basicos de
esta teoria para comprender como deben realizarse las mediciones como factor

de riesgo.
5.1.1. INTENSIDAD LUMINOSA

En términos generales, es la potencia de la fuente de luz dividida por el area de
influencia. Segun el Sistema Internacional de Unidades se mide en candelas(cd)
siendo esta, la intensidad luminosa en una direccion dada, de una fuente que
emite una radiacion monocromatica de frecuencia 540x10"?herciosy de la cual la
intensidad radiada en esa direccion es 1/683vatiosporestereorradian

(equivalente tridimensional del radian).
5.1.2. FLUJO LUMINOSO

Matematicamente, es igual a la intensidad luminosa multiplicada por el area de
influencia de la fuente luminosa, es una medida de la potencia luminosa. Segun
el Sistema Internacional, se mide en candelas-estereorradian (cd - sr),

conformando asi la unidad Lumen (1 lm =1 cd - sr).
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5.1.3. ILUMINANCIA O NIVEL DE ILUMINACION

Es la cantidad de flujo luminoso incidente de una fuente de luz multiplicada por

el area de influencia. El Sistema Internacional de Unidades propone su medicién

en lux (Ix) equivalente a un lumen por metro cuadrado (Im/m?).

5.1.4. LUMINANCIA

Es la cantidad de luz que se refleja en las superficies. Ella estad determinada por

las propiedades de reflexion de la superficie, conocidas como reflectancia

(medida como un porcentaje de luz reflejada; varia con respecto al color de las

superficies).

La siguiente ilustraciéon'® ayuda a visualizar la teoria basica de la iluminacion:

Superficie esférica

| metro
de 1 m® de drea

< de radio =&
1 pie

de radio e
Superficie esférica de 1
pie? de superficie
4 - —¥
7/
-
-
s A
\\\nl 1!, // I SO | i Y —
STz
=2 I -—
ZIS
Fuente de luz Tluminacién
de 1ed 0 12.57 delfcol
limenes de salida lumen/pie? Tluminacién
010.76 lux delluxol
lumen/m?
0 0.0926 fc

llustracién 1: Distribucidn de la luz proveniente de una fuente luminosa que se
rige por la ley cuadrada inversa (Fuente: General Electric Company, 1965, p. 5).

10Niebel, Benjamin & Freivalds, Andris, “Ingenieria industrial, Métodos, estdndares y disefio del trabajo”

(2009)
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5.1.5. PARAMETROS DE ILUMINACION ARTIFICIAL"

Deben tenerse en cuenta las siguientes condiciones:

En zonas de trabajo que carecen de iluminacion natural y esta sea
insuficiente o se proyecten sombras que dificulten las operaciones laborales,
se empleara la iluminacion artificial. La distribucion de los niveles de
iluminacion, en estos casos, sera uniforme.

Cuando la indole del trabajo exija la iluminacioén intensa en un lugar deseado,

se combinara la iluminacion general con otra local complementaria, adaptada

a la labor que se ejecuta y dispuesta de tal modo que evite

deslumbramientos.

La relacion entre los valores minimos y maximo de iluminaciéon medida en

lux, nunca sera inferior a 0.80 para asegurar la uniformidad de la iluminacion

de los locales, evitandose contrastes fuertes.

Para evitar deslumbramiento:

a) No se emplearan lamparas desnudas a alturas menores de cinco metros
del suelo, exceptuando este requisito a aquellas que en el proceso de
Compilacion de Leyes y Normativas en Materia de Higiene y Seguridad
del Trabajo fabricacién, se les haya incorporado de modo eficaz
proteccion antideslumbrante.

b) En angulo formado por el rayo luminoso procedente de una lampara
descubierta con la horizontal del ojo del trabajador no sera inferior a
30grados.

c) Se utilizaran para el alumbrado localizado reflectores opacos que oculten
completamente al ojo del trabajador la lampara, cuyo brillo no debera
ocasionar tampoco deslumbramiento por reflexion.

d) No deberan emplearse fuentes de luz que produzcan oscilaciones en la

emision del flujo luminoso.

" Ministerio del Trabajo, Compilacidn de Ley y Normativas, “Norma Ministerial sobre las Disposiciones
Bdsicas de Higiene y Seguridad en los Lugares de Trabajo”. Anexo 2, luminacién de los lugares de Trabajo.
Nicaragua.
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e) En los locales con riesgo de explosion por el género de sus actividades,
sustancias almacenadas o ambientes peligrosos, la iluminacion sera
antideflagrante. Los sistemas de iluminacion utilizados no deben originar

riesgos eléctricos, de incendio o de explosion.

Las intensidades minimas de iluminacion artificial segun los distintos trabajos e

industrias seran las siguientes:

a)
b)

Patios, galerias y demas lugares de paso 50 - 100 lux.

Operaciones con las que la distincion de detalles no sea esencial como:
manipulacion de mercancias a granel, materiales gruesos y pulverizacion de
productos: 100 - 200 lux

Cuando sea necesaria una pequenfa distincion de detalles, como fabricacion
de productos semiacabados de hierro y acero, montajes simples, molienda
de granos, candado de algodon, salas de maquinas, calderas, lavanderia,
empaque, departamento de embalaje, almacenes y depdsito, vestuarios y
cuartos de aseo: 200 - 300 lux.

Si es esencial una distincion moderada de detalles como en los montajes
medios, en trabajo sencillos en bancos de taller, trabajo en maquinas,
costura de tejidos claros o de productos de cuero, industrias de conservas y
carpinteria mecanica y automotriz: 300 lux.

Siempre que sea esencial la distincion media de detalles, como trabajo en
bancos de taller o en maquinas, acabado de cuero, tejidos en colores claros
y trabajos y equipos de oficinas en general, inspecciéon de botellas y control
de productos: 300 - 500 lux.

En trabajo en que sea indispensable una fina distincion de detalles, bajo
condiciones de constante contraste durante largos periodos de tiempo, tales
como: montajes delicados, trabajos en banco de taller o maquina, pulimento,
ebanisteria, tejido en colores oscuros, inspeccidn en colores oscuros Yy
dibujo: 700 - 1000 lux.
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g) Actividades que exijan una distincion extremadamente fina o bajo
condiciones de contraste extremadamente dificil, tales como:

e Costuras en tejidos de colores oscuros: 1000 lux.

e Montajes extra finos con instrumentos de precision: 1000 — 2000 lux.

e Grabado: 1000 — 2000 lux.

e Trabajos finos de imprenta y litografia: 1000 — 2000 lux.

e Talleres de joyeria, relojerias y microelectrénica: 1500 lux.

e Cirugia: 10,000 — 20,000 lux.

h) Dichos niveles de iluminacién deberan duplicarse en los siguientes casos:

e En las areas o locales de uso general y en las vias de circulacion, cuando
por sus caracteristicas, estado u ocupacion, existan riesgos apreciables
de caidas, choques u otros accidentes.

e Cuando un error de apreciacion visual pueda suponer un peligro para el
trabajador o, cuando el contraste de luminarias o de color entre el objeto a
visualizar y el fondo sobre el que se encuentra sea muy débil.

i) En todo centro de trabajo se dispondra de medios de iluminacion de
emergencias adecuados a las dimensiones de los locales y numero de
trabajadores ocupados simultaneamente, capaz de mantener al menos
durante una hora una intensidad de 50 lux, y su fuente de energia sera
independiente del sistema normal de iluminacién.

j) Las superficies de paredes, techos de los locales de trabajo deberan pintarse
de colores claros, a fin de que absorban la menor cantidad de luz, atendiendo

a las disposiciones de la norma que regula este tépico.

5.2. RUIDO

5.2.1. TEORIA BASICA

Para el analisis del ruido como factor de riesgo fisico, se considera como
cualquier sonido indeseable. El sonido se mide en decibeles (dB) que es la

relacion logaritmica entre la intensidad real del sonido y la intensidad sonora en
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el umbral del oido de una persona joven. Por lo tanto, el nivel de presion sonora

L en decibeles esta dado por:

L= ZOloglo(Prms/Pref)

Donde:

P.n.s = raiz media cuadrada de la presidén sonora [microbars (ubar)]

P..; = presion sonora en el umbral del oido de una persona joven a 1 000 Hz
(0.0002 mbar)

Debido a que los niveles de presion sonora son cantidades logaritmicas, el
efecto de la coexistencia de dos o mas fuentes sonoras en un solo punto

requiere que la suma logaritmica se lleve a cabo de la manera siguiente:

Lror = 10logyo(1041/10 4+ 10L2/10 4 ...
Donde:
Lror= ruido total

L,y L, = dos fuentes de ruido

El nivel sonoro ponderado A representa la medicién del ruido del ambiente mas
ampliamente aceptada. La ponderacion A reconoce que, tanto desde el punto de
vista fisiolégico como psicolégico, las bajas frecuencias (de 50 a 500 Hz) son
mucho menos molestas y dafinas que los sonidos que se ubican en el rango de
frecuencias critico de 1 000 a 4 000 Hz. Por arriba de la frecuencia de 10 000
Hz, la agudeza auditiva (y, por lo tanto, los efectos del ruido) se reduce de
nuevo. La red electrénica apropiada esta construida a partir de medidores de
nivel sonoro con el fin de atenuar las altas y bajas frecuencias, de tal manera
que el medidor de nivel sonoro pueda leerse directamente en unidades dBA,

para que correspondan al efecto en el oido humano promedio.

Cuando los niveles de ruido estan determinados por el analisis en la banda de

las octavas (un filtro especial conectado al medidor del nivel de ruido que
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descompone el ruido en sus componentes de frecuencia), el nivel de sonido
equivalente ponderado en A puede determinarse de la forma siguiente: grafique
los niveles de presion sonora en la banda de las octavas en la grafica de la
figura siguiente y observe el nivel sonoro ponderado en A correspondiente al
punto de mayor penetracion en los contornos del nivel sonoro. Este es el valor

en dBA que se utilizara en futuros calculos.

140

130 \

PN
BN

LN

100

N
BN
110 \
AN
Y

[/ s/ A
1757
(

| Nivel de sonido
ponderado A

Nivel de presién sonora en la banda
de las octavas en decibeles

90

BO - L T —L T T T —L
100 200 500 1000 2000 4000 8000
Frecuencia central de la banda en ciclos por segundo

llustracién 2: Curvas de nivel para la ponderacion A
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5.2.2. PROCEDIMIENTO PARA LA EVALUACION DEL RUIDO"
a) Ruidos continuos o intermitentes:
La siguiente tabla muestra los tiempos permisibles bajo un nivel de ruido

especifico:

Tabla 10: Tiempos permisibles respecto a niveles sonoros

DURACION POR DIA EN HoRag | WVEL SONORO EN DECIBELIOS
DB(A)

g* o5
4 88
o1
1 94
172 57
174 100
178 103
1716 106
1732 59
1/64 3
17128 5

* Valor maximo que no debe ser sobrepasado, aun en exposiciones ocasionales

Para el calculo general de la duracion por dia en funcién del nivel sonoro se

utiliza la siguiente formula:
[(94 — Leqd)]
9

T =8"

Donde: Leqd es el nivel sonoro en decibelios Ay T es el tiempo de exposicion.

Ministerio del Tra bajo, Compilacion de Ley y Normativas, “Resolucion Ministerial sobre Higiene Industrial
en los Lugares de Trabajo”. Capitulo XVI. Nicaragua.
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Cuando la exposicién diaria al ruido se compone de dos o mas periodos con
niveles distintos, deben considerarse sus efectos combinados en lugar de cada

uno de ellos individualmente.

Si la suma de fracciones:

G G Cn
—+ =4+ =
T, T Tn

es igual o supera a la unidad, se considerara que la exposicién global supera los
limites de tolerancia. Siendo: C, el tiempo total de exposicidn a un nivel

determinado y T, el tiempo de exposicionpermitido a ese nivel.

Para efectos de comparacién, se utilizara la metodologia de calculo propuesta
por la norma NOM-011-STPS™ de México para determinar el nivel diario

equivalente dado por la ecuacién general:

= T;- 10° L 4eqT;
LAeqd = 1010gz 3
i=1

Donde:

La,gr: Es el nivel de presion acustica continuo equivalente ponderado A

correspondiente al tipo de ruido “i” al cual, el trabajador esta expuesto T; horas

durante el dia.

La,qa: Es el nivel diario equivalente de ruido. Se interpreta como la presencia

constante de este nivel durante el dia, generando el mismo efecto de la

exposicion a los distintos niveles en sus tiempos correspondientes.

13 Cortés, José “Seguridad e Higiene del Trabajo. Técnicas de Prevencion de Riesgos Laborales” (2001),
tercera edicion, Alfaomega, México.
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El valor resultante, se comparara con el nivel de ruido limite de la normativa

nacional para 8 horas (85 dBA).

b) Ruidos de impacto o impulso:

En ningun caso se permitira sin proteccion auditiva la exposicion a ruidos de

impacto o impulso que superen los 140 dBA como nivel pico ponderado.
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DISENO METODOLOGICO

El trabajo monogréfico titulado “Plan de prevencion de riesgos laborales para la
planta de procesamiento de pescados y cola de langostas de la empresa
Inversiones Nicafish S.A.”, se caracteriza por ser un tipo de investigacion
descriptiva”porque busca especificar las propiedades importantes de personas,
que en este contexto, se refiere a los riesgos que se exponen los colaboradores
en la empresa, los cuales se someten a analisis, que posteriormente permite

formular propuestas de prevencion.

Se llevaron a cabo una secuencia de actividades, dandole a este trabajo un

proceso ordenado y debidamente estructurado.

El orden de cumplimiento de los elementos necesarios para su desarrollo fueron

los siguientes:

1. Representacion general del proceso dentro de la planta por medio de un
diagrama de flujo por puestos de trabajo (una forma particular del presente
trabajo para describir el proceso productivo).

2. Recopilaciéon de informacion sobre los puestos de trabajo (cantidad de
puestos de trabajo por area, numero de operarios y carga horaria). En este
punto, se realizd un informe de las actividades realizadas por los
colaboradores mediante la observacion directa del proceso para la distincion
de los puestos de trabajo existentes. Esta informacién permite iniciar un
posterior manual de funciones, que el departamento de recursos humanos de
la empresa debe elaborar para distinguir detalladamente el puesto al que
pertenece un operario en su respectiva area.

3. ldentificacion de todos los peligros para cada puesto de trabajo en la planta

utilizando el checklist general de referencia.

% sampieri, Roberto, et al, “Metodologia de la Investigacién” (1997), capitulo IV. Clasificacion de los tipos
de investigacidon segin Dankhe, 1986.
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4. Evaluacion de los factores de riesgo aplicando el método cualitativo expuesto
en el Acuerdo Ministerial JCHG-000-08-09 del Ministerio del Trabajo de
Nicaragua.

Elaboracion de los planos de distribucién de planta.

Evaluacion de los factores de riesgos fisicos aplicando métodos cuantitativos.
Una vez determinados los locales en que se desempefian los puestos de
trabajo se proceden a efectuar las mediciones de los riesgos fisicos de
iluminacion y ruido.

Incorporacion de los riesgos fisicos a la estimacion cualitativa.

Diseno del plan de accién para la prevencion de riesgos en la planta.
Elaboracion del mapa de riesgo y sefializacién de la planta procesadora de

pescados y cola de langostas.

De esta forma, se logra el cumplimiento de los objetivos y, por tanto, se aportara
la base sobre la cual se solucionara el problema que se presenta en la empresa,
es decir, se presentara una correcta metodologia para aplicarse en las demas
areas de la empresa para conseguir una evaluacion de riesgos y plan de

prevencion que la abarque en su totalidad.
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CAPITULOI:
GENERALIDADES DEL
PROCESO PRODUCTIVO




1. DATOS GENERALES DE LA EMPRESA INVERSIONES NICAFISH S.A.

Inversiones Nicafish S.A. presenta las siguientes caracteristicas:

Actividad econdémica: Acopio, procesamiento y comercializacion de
pescados y maricos, tanto para el mercado local como extranjero. Sus
proveedores son pequefios y medianos pescadores de las regiones del

Atlantico y Pacifico del Pais.

Division en plantas especializadas: Planta de pescados y cola de
langostas'®, planta de camarones y planta de harina. Cada una de estas

elabora productos para consumo nacional y exportacion.

Subdivision de plantas en areas: Cada una de las tres plantas de la
empresa, se subdividen por areas identificables que tienen la funcién de
agrupar los puestos de trabajo afines segun las etapas del proceso. La
planta de pescados y cola de langostas se distribuye en: recepcién, proceso
(incluye un puesto para el procesamiento de langostas), empaque de

producto terminado, valor agregado y areas de servicios auxiliares.

En la planta de pescados y cola de langostas se identifican los siguientes

elementos (atribuidos al procesamiento de pescados):

Procesamiento de varias especies de pescado: La planta cuenta con un
catdlogo de las especies que se procesan segun la demanda. A
continuacion se muestra una lista de las especies que se procesan con

mayor frecuencia:

Dado el objeto de estudio del presente trabajo monografico, se describird el proceso productivo de la
planta de procesamiento de pescados y cola de langostas.
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Yellowtail del atlantico

Lenguado

En el caso del puesto de preparacion de
langosta de la planta, unicamente se reciben
colas de langosta que son clasificadas por

tallas.

Pargo rojo
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Mayor cantidad de productos terminados: Se debe a las especies de
pescados, su calidad de entrada y las presentaciones del producto
terminado para el consumidor final. El proceso para la langosta posee
menor complejidad por ser un area destinada a consumidores detallistas,
por tanto, este proceso no influye en este elemento en discusion. La figura
siguiente ilustra las diferentes opciones en que el producto terminado puede

ofertarse segun la demanda (para el procesamiento de pescados):

ENTERO (CON
O SIN CABEZA)

FRESCO

FILETE

EXPORTACION

ENTERO (CON
O SIN CABEZA)

CONGELADO

FILETE

PESCADOS
(DIFERENTES
ESPECIES)

ENTERO (CON
O SIN CABEZA)

FRESCO

FILETE

CONSUMO
NACIONAL

ENTERO (CON
O SIN CABEZA)

CONGELADO

FILETE

llustracion 3: Combinaciones posibles para las presentaciones de los productos terminados

Cabe destacar que, en el procesamiento de los filetes surgen subproductos
(cabezas, esqueletos y recortes) utilizados para elaborar otros productos

terminados como:

- Tortas, dedos y bocadillos de pescado

- Sopa marinera
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Asi mismo, surgen otras presentaciones, como lo es, el medallon de
pescado congelado (usualmente para exportacion), y residuos del proceso
(espinas, recortes innecesarios, entre otros) utilizados como materia prima

en la planta de harina.

Alta rotacion de personal en los puestos de trabajo: Las ordenes de
produccion para los tipos de presentaciones del producto terminado son
variables (existen grandes diferencias en cantidad con las ordenes de
produccion para ciertos tipos de pescado), por tanto, en ocasiones se
requiere de mayor concentracion de operarios en ciertos puestos de trabajo
para reducir los cuellos de botella de forma general en el proceso y lograr

cumplir con todas las ordenes de produccion.

Puestos de trabajo temporales: Denominados asi por ser conformados
para cumplir érdenes de produccion de ciertas especies de pescado; se
integran con operarios de otros puestos de trabajo y no permanecen en una
localizacion fija en el area de trabajo. Frecuentemente se forman con las
ordenes de filete de Dorado los puestos de trabajo “corte de cabeza” y
“restriegue/enjuague del pescado”. Para efectos del presente estudio, estos
puestos temporales seran evaluados indirectamente por los puestos fijos

afines a ellos (fileteo y pesaje y enjuague respectivamente).

Secuenciacion variable del flujo del proceso: Surge esta variacion
debido al tipo de especie pescado que deba ser procesada en la planta y su
presentacion como producto terminado (entero fresco, filete congelado,
etc.). El tipo de pescado seguira un recorrido especifico por las etapas del

proceso, pasando por ciertos puestos de trabajo.

Tomando en cuenta todos estos elementos, de forma general se puede

representar el proceso productivo mediante un diagrama de flujo por puestos de

trabajo; esto permitira mostrar la secuenciacion del proceso para los pescados y

sus distintas presentaciones como producto terminado, observando a su vez, los
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puestos de trabajo que intervienen. De igual manera, se representara el proceso

del puesto de langosta de la planta en el siguiente epigrafe.

Para efectos de distincion, la empresa ha distinguido a los colaboradores de
ciertas areas de la planta por colores, de esta forma se asignaran también por
colores los equipos de proteccion personal. Los puestos de trabajo a evaluar en
la planta se detallan en el siguiente cuadro, nétese los comentarios entre
paréntesis:

Tabla 11: Puestos de trabajo por area

AREA PUESTO

Operario lava termos/cajillas (se incluira en recepcion)

Operador de montacargas (se incluira en recepcion)

Responsable de recepcion

Supervisor HACCP

RECEPCION Recibidor —Clasificador (se involucra en descargue)

(COLOR VERDE) | Pesaje y enjuague

Digitador

Tallador

Enhielador

Empaque

Supervisor HACCP

Responsable de produccion

Supervisor de produccién

Pesaje y enjuague (proveniente del area de recepcion)

PROCESO
(COLOR BLANCO) Desescamador
/ LANGOSTA Fileteador
(COLOR Removedor de piel
AMARILLO) Removedor de espinas y venas

Pesaje (proveniente del puesto de fileteo)

Empaque

Preparacion de cola de langosta

Tratamiento de residuos
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EMPAQUE DE Empacador al vacio (bajo registro del area de proceso)

PRODUCTO Empacador en cajas y pesaje (operario de cuarto frio)

TERMINADO Corte de medallones (bajo registro del area de proceso)

Extraccidon/molienda de carne

VALOR , .
Batido de carne y cocina
AGREGADO :
Tortas, dedos y bocadillos de pescado
(COLOR
Preparacion de sopa marinera
NARANJA)
Inyector de gas
BODEGA DE Responsable de material de empaque
MATERIAL DE
EMPAQUE Operario de bodega

Responsable de cuarto frio (permanece en su oficina en la
bodega de material de empaque y en las areas en que los
CUARTOS FRIOS | operarios de cuarto frio se desplazan)

(COLOR AZUL) Operario de cuarto frio (por su labor de empaque,

permanecen también en el area de empaque de producto

terminado)
PLANTA DE HIELO | Operario de planta de hielo
LIMPIEZA Operario de limpieza

Estos puestos constituyen el enfoque del presente trabajo monografico, y en
consecuencia, la metodologia en materia de seguridad e higiene sera aplicada a

ellos utilizando otras consideraciones pertinentes (Capitulo ).

2. DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO

2.1. PROCESAMIENTO DE PESCADOS

El proceso productivo de la planta de pescados puede esbozarse con las

siguientes etapas generales:
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a) Recepcion:

La recepcion de los pescados ocurre en el area de descargue. Se descargan los
termos de los camiones con ayuda de un montacargas; luego los operarios del

proveedor transponen los pecados de sus termos a los de la empresa.

A

Foto 2: Vista desde el area de descargue

b) Clasificacion:

Los termos se transportan uno a la vez desde el area de descargue por

operarios clasificadores, quienes aprueban, designan la finalidad de los
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pescados (consumo nacional o exportacidon, primera clase y segunda clase
respectivamente) y la distribucion en cajillas segun sus tallas. En esta etapa, un
encargado de la empresa proveedora supervisa la aprobacién y rechazo de los
pescados en los termos por parte de la empresa; al final de esta etapa puede
surgir una cantidad de pescados rechazados, verificados por la empresa

proveedora que se descartan o devuelven.

En esta etapa del proceso se analiza la calidad del producto por inspeccién; se
verifica el color de las branquias, forma de los ojos y color de la barrigada. Los

pescados que ingresan, se mantienen a una temperatura fresca (aprox. -4°C) en

sus contenedores con hielo.

Foto 3: Operario recibidor-clasificador

c) Pesaje y enjuague:

Una vez que los pescados estan debidamente clasificados en sus cajillas, se
procede al pesaje de estos en una bascula, ubicada contiguo al puesto de
clasificacion y luego, se enjuaga la cajilla con pescados, sumergiéndolos en

agua fria.

44



d) Almacenamiento en termos con hielo:

Posteriormente del enjuague de las cajillas preparadas, se almacenan en termos
con hielo todos los pescados de la misma especie, tallas y finalidad.
Normalmente, no se procesan de inmediato todos los termos almacenados, se
mantienen en inventario hasta por 2 dias, a excepcion de los encargos de

producto fresco para exportacion.

Foto 4: Pescados almacenados con hielo

e) Procesamiento especifico:

Luego de determinarse la finalidad (nacional o exportacion), su tratamiento
(fresco o congelado) y su presentacion (entero, filete, entre otros), se define el
proceso que la orden tendra dentro de la planta. Por ejemplo, si se desea
obtener “filete de pescado congelado sin piel para exportacién”, este no pasara
por el puesto de desescamado y directamente estara en el puesto de fileteo y
posteriormente en la remocion de piel; con esto la empresa logra evitar ese

proceso innecesario y obtener pronto este producto.

f) Empaque especifico inicial:

El tipo de especie de pescado y su presentacion determinara el empaque inicial,

siendo este, bolsa plastica o empaque al vacio.
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g) Almacenamiento térmico:

En este punto, se realiza el almacenamiento en los cuartos frios, con el
proposito de congelacién o mantenimiento fresco segun se requiera. Para ello,

se disponen los productos en las laminas de las torres para almacenamiento.

Foto 5: Entrada a cuarto frio de mantenimiento de producto congelado #1

h) Empaque final:

Este proceso implica la agrupacién del producto pre-empacado luego de su

almacenamiento térmico, y su empaque final en cajas de carton.

Foto 6: Operario de empaque en cajas
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i) Embarque:

Se efectua la disposiciéon del producto terminado en los camiones para su

distribucién a los clientes (nacionales o extranjeros).

Foto 7: Embarque para exportacion

2.1.1. DIAGRAMA DE FLUJO POR PUESTOS DE TRABAJO PARA EL
PROCESAMIENTO DE PESCADOS

Como se mencioné6 con anterioridad, existe gran variabilidad en el
procesamiento de los pescados, por las combinaciones de factores en que
pueden obtenerse los productos terminados y su secuenciacidn; por esta razon
se decide elaborar un diagrama (no convencional) que permite generalizar el
proceso productivo, mostrando las decisiones tomadas para la finalidad de los
pescados y los diferentes puestos de trabajo involucrados, que son el objeto de

estudio del presente trabajo.
A continuacién se muestra el diagrama de flujo del proceso con las distinciones

por color de las areas. Para complementar su explicacion, el siguiente epigrafe

muestra un detalle de las actividades realizadas por los puestos de trabajo.
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Y Operarios de descarga :
‘b Q . (Actividad de los 4——{
: proveedores) :

DIAGRAMA DE FLUJO PARA EL PROCESAMIENTO DE PESCADOS

Operador de |
montacargas

Recibidor-clasificador <—o-1 Operario lava termos |

!

|
|
|
|
|
|
|
No |
Aprobado /B\
|
Si |
|
|
Pesaje y enjuague .. Digitador |
|
| l
|
|
Exportacion Enhielador No 0 |
—I—> Congelado Fileteado L :
; Descabezado |
Si | Si = |
e l Operario de corte |
|
lv il o Pesaje y enjuague l ibi |
inyeccion de i Spaiahode I Operario de pesaje — sl |
No gas restriegue/enjuague Clasificador
Congelado N ’\CA(
si Si SOE— Tortas, dedos y Dperarig de cuarto |
Inyector de gas L » Desescamador OO el ) bocadillos de frio de
cocina Imacenamiento
pescado a
1 fresco
No ¥ |
Flleteador ] | Extraccion/molienda Tratamiento de /EK
LEYENDA decame residuos N

A: Ingreso de pescados, cantidades segun plan de
produccion.

B: Pescado rechazado

C: Pescado fresco y congelado (entero o descabezado)
para consuma nacional y exportacion respectivamente

D: Tortas, dedos y bocadillos de pescado

E: Restos de espinas de pescado para la planta de harina
F: Sopa marinera

G: Residuos para la planta de harina

H: Filete de pescado (con piel o sin piel) para consumo
nacional y exportacion.

[ ] Recepcion
[ ] Proceso

[ | valor agregado
[ Puesto

seleccionado de
area pertinente

Puesto externo a
la empresa

b

Removedor de piel —

¥
Removedor de
espinas y venas

Pesaje y enjuague

]

Empaque

'

Empacador al vacio

Y

Tratamiento de
residuos

Preparacion de sopa
marinera

Operario de cuarto
frio de
almacenamiento
fresco

Operario de cuarto
frio de congelacion o
almacenamiento
fresco

Empacador en cajas
y pesaje

Operario de cuarto

_| frio de congelacion o

almacenamiento
fresco
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2.2. PREPARACION DE COLA DE LANGOSTAS

El procesamiento de la langosta ocurre por pedidos especiales. Consta de las

siguientes etapas:

a) Recepcion:

Las colas de langosta se reciben en conjunto con los pescados; las cantidades

son menores en relacion a estos.

b) Clasificacién:

Se efectua una clasificacion por tallas (tamafio) para cada cola de langosta

utilizando un instrumento de medicion de longitud.

c) Pesaje y enjuague
Una vez clasificadas las colas de langostas, se proceden a pesar con ayuda de
una bascula. En ocasiones, es requerido el ajuste para el peso permisible de
ciertas colas de langosta, por ello se rellenan con carne de otras. Se ubican las
colas de langostas en cajillas y posteriormente, se sumergen en un termo con
agua fria.

d) Empaque

Finalmente, las colas de langostas se empacan en bolsas para el cumplimiento

de las 6rdenes.
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3. ACTIVIDADES EN LOS PUESTOS DE TRABAJO

Con el fin de detallar el proceso de la planta, se definen las actividades
realizadas por los puestos de trabajo y algunas observaciones importantes
tomadas en consideracion para los peligros en los puestos. Asi mismo, esta
informacion es relevante para la elaboracion de un manual de funciones que la

empresa debe disponer.

CLAVE:

Nombre del Puesto(# operarios, Sexo Femenino; # operarios, Sexo Masculino)

AREA DE RECEPCION:

* Para efectos de presentacién, esta area denotara en conjunto las areas de
descargue, recepcion propiamente, lavado de termos y zonas circundantes de
recepcion con el fin de incluir a los puestos involucrados.

1. Operario lava termos/cajillas (1, M):

- Lava los termos/caijillas que se desocupan para su reutilizacion por medio

de restriegue con paste y cloro.

2. Operador de montacargas (1, M):

- Descarga los termos de los camiones de los proveedores.

- Carga los termos con hielo de los proveedores hasta los camiones (los
proveedores llevan sus termos lavados y con hielo).

3. Responsable de recepcion (1, M):

- Vela por el cumplimiento en tiempo y forma de la recepcidn y clasificacion

del producto.
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7.

. Supervisor HACCP (1, M):

Inspecciona el cumplimiento de los requisitos higiénicos-sanitarios que
debe tener el producto y las variables de los puntos criticos de control en

esta etapa del proceso.

Recibidor —Clasificador (2, M):

Transporta los termos desde el area de descarga de materia prima hasta
el area de recepcion. La operacion de descarga es realizada por los
operarios del proveedor.

Clasificacion (primera y segunda clase) y ordenamiento por tallas en
cajillas para cada tipo de pescado. Este proceso requiere de experiencia y
habilidad visual debido a que se realiza sin ningun instrumento (actividad
manual). Aquellos pescados que no cumplen con los requisitos de
catalogarse en primera o segunda clase (rechazo), son descartados en la

misma empresa o devueltos segun lo sugiera del proveedor.

Pesaje y enjuague (2, M):

Transporta las cajillas desde el puesto de clasificacion hasta el puesto de
pesaje y enjuague.

Ubica las cajillas con el producto en la bascula y posteriormente las
enjuaga.

Digitador (1, F):

Registra los pesos en libras de cada cajilla de las diferentes clases de

pescados previamente clasificados.
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8. Tallador (1, F):

- En caso de incertidumbre en el ordenamiento por tallas en el puesto del
recibidor-clasificador, procede a resolver el inconveniente con el uso de

una bascula.

9. Enhielador (5, M):

- Transporta los termos con hielo desde la planta de hielo hasta el area de
recepcion.

- Almacena los pescados clasificados en termos cubriéndolos con hielo.

- Transporta los pescados almacenados en los termos a los cuartos frios o

al area de proceso segun se requiera.

10. Empaque (2, F):

- Transporta el material de empaque hasta el area de recepcion.

- Empaca las cajillas previamente clasificadas y pesadas de pescados
enteros (con o sin cabeza) para exportacion fresco.

- Fleja y estiba las cajas (se involucra algun otro operario para ayudar en

esta operacion).

Observacion:

En el area de recepcién se realizan los embarques de producto fresco de
exportacion, durante el dia a la hora en que se requiera, a excepciéon de los dias
Martes, Miércoles y Viernes en que las exportaciones a E.U.A. se realizan con
un horario limite (el vuelo al destino es a las 2:00 P.M. en el aeropuerto

nacional); el embarque debe estar listo antes de las 12:30 P.M.

En muchas ocasiones, los embarques se realizan durante la noche. La carga de

los camiones con el producto se realiza en el area contigua al lavado de termos

52



y no en el plano inclinado de descargue; es por ello que los operarios deben
utilizar un mayor esfuerzo fisico para el levantamiento de carga, sumandose a

esto la poca iluminacion que se presenta durante la noche.
AREA DE PROCESO:
1. Supervisor HACCP (1, F):
- Registra las variables de los puntos criticos de control de toda la planta.
- Supervisa las etapas del proceso y el cumplimiento de los requisitos
higiénico-sanitarios.
- Es responsable de las actividades que deben cumplirse con relacion a la
normativa del Ministerio Agropecuario y Forestal (MAGFOR).
2. Responsable de produccion (1, M):
- Supervisa las lineas de produccion y garantiza

3. Supervisor de produccién (1, F):

- Registra la produccion en libras de cada tipo de especie de pescados en

las etapas del proceso.

4. Pesaje y enjuague (proveniente del area de recepcion) (2, M):

- Transporta los termos desde el area de recepcion hasta el primer puesto
de pesaje y enjuague del area de proceso.

- Extrae los pescados del termo y los deposita en cajillas.

- Ubica las cajillas con el producto en la bascula y posteriormente las

enjuaga.
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5. Desescamador (1, F; 3, M):

- Retira las escamas del pescado utilizando equipos manuales y eléctricos
(maquina desescamadora).

- Almacenamiento en termos con hielo de los pescados sin escamas

Observacion: En el puesto de desescamado existe un operario dedicado a

retirar las escamas con el uso de la maquina.

6. Fileteador (3, M):

- Filetea los pescados con o sin escamas.

- Arroja el filete al siguiente puesto pertinente segun la orden de
produccion.

- Arroja la cabeza y esqueleto a un recipiente para su tratamiento en el

area de valor agregado o en la planta de harina.

7. Removedor de piel (2, F;2, M):

- Retira la piel de los filetes con escamas.
- Arroja el filete al puesto de remocion de espinas y vena.

- Arroja la piel en cajillas para su tratamiento en la planta de harina.

8. Removedor de espinas y venas (2, F):

- Retira las espinas ocultas dentro del filete, asi como también, la vena y
excesos del filete.

- Arroja las espinas y otros residuos en cajillas para su tratamiento en la
planta de harina.

- Arroja el filete (estado final) en cajillas para su posterior pesaje.
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9. Pesaje (proveniente del puesto de fileteo) (1, M):

Transporta las cajillas desde el puesto de fileteo hasta el segundo puesto
de pesaje y enjuague del area de proceso.

Acumula el producto sobre una cajilla en la bascula para asegurar el peso
pertinente para su posterior empaque.

Transporta las cajillas vacias para su uso en el puesto de remocién de

espinas y venas.

10. Empaque (6, F):

11.

Enjuaga los filetes en el puesto de pesaje anterior y los transporta hasta
Su puesto.

Prepara los filetes utilizando un pafo para remover el exceso de
humedad.

Deposita los filetes (o medallones) segun la orden de produccion en
bolsas para ser almacenados o empacados al vacio segun la naturaleza
del producto terminado.

Embolsa y dispone en cajas (sin sellar) los pescados enteros para su
colocacion en las laminas de las torres.

Transporta al area de empaque de producto terminado.

Preparacion de cola de langosta (1, F):

Clasifica las colas de langostas por su talla.
Pesa y enjuaga las colas de langostas clasificadas.

Empaca las colas de langostas.
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12. Tratamiento de residuos (1, M):

- Separa las cabezas del esqueleto de los pescados y los reubica en
cajillas.

- Transporta los recipientes con residuos a sus destinos correspondientes.

AREA DE EMPAQUE DE PRODUCTO TERMINADO:

1. Empacador al vacio (2, M):

- Ubica las bolsas con filetes o pescados enteros en la maquina
empacadora al vacio.

- Dispone sobre el producto la cubierta de la maquina, la cual activa la
disminucién de presion interna de forma automatica.

- Arroja los productos sellados al vacio a un termo para su depdsito
temporal.

- Con ayuda de un operario, dispone el producto en las laminas de las
torres.

2. Empacador en cajas y pesaje (operario de cuarto frio):

- Verifica el peso de los productos a empacar con ayuda de las basculas.
- Empaca los productos sellados al vacio o embolsados en cajas de carton.

- Fleja y estiba las cajas.

3. Corte de medallones (2, M):

- Transporta los pescados congelados hasta la sierra vertical.

- Corta los pescados en forma de medallones.

- Se depositan los medallones en un termo para su posterior empaque en
bolsa. Este procedimiento es realizado con la ayuda de un segundo

operario.
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- Transporta al puesto de empaque del area de proceso.

AREA DE VALOR AGREGADO:

. Extraccién/molienda de carne (1, M):

- Realiza operaciones de preparacién a la maquina de extraccién/molienda
de carne.

- Vierte los esqueletos de pescado (contienen carne) en la tolva de la
maquina con rodillos para la extraccion de carne y separacién de huesos.
Es frecuente la molienda de recortes de los procesos de fileteo.

- Empaca la carne extraida en bolsas para su uso en el puesto de batido de

carne.

. Batido de carne y cocina (1, M):

- Realiza operaciones de preparacion a la maquina de batido de carne.

- Transporta las bolsas de carne desde el puesto de extraccion.

- Prepara el complemento de mezcla para la carne (utiliza la cocina para la
coccion de yuca).

- Vierte la carne en la maquina de batido junto con el complemento (yuca
cocida y especias).

- Empaca el producto que se utilizara para la elaboracién de tortas, dedos o

bocadillos de pescado.
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. Tortas, dedos y bocadillos de pescado:
3.1. Elaborador de formas (1, F):

3.2.

Transporta la materia prima desde el puesto de molienda.

Vierte cantidades de la mezcla en moldes para obtener las formas
adecuadas segun el plan de produccién. Se elaboran las formas una a la
vez, es decir, no se producen formas de todos los tipos solicitados al
mismo tiempo.

Extrae las formas del molde (procedimiento manual que requiere de un

golpe) para usarse en el puesto de empanizado.

Empanizado (2, F):

Aplica el empanizador en las tortas, dedos o bocadillos de pescado.

Ubica el producto en las laminas de las torres para su congelamiento.

. Preparacion de sopa marinera (1, F; 1, M):

Transporta los materiales necesarios para la preparaciéon de la sopa
marinera.

Ubica los materiales con las cantidades y combinaciones adecuados en
platos descartables.

Empaca la sopa marinera con peliculas de plastico selladas al calor
utilizando la maquina predeterminada. También es responsable de sellar
los empaques de las tortas, dedos o bocadillos de pescado y los filetes

que tengan esta presentacion.

. Inyector de gas (2, M):

Transporta los termos de pescado entero desde el area de recepcion.
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- Inyecta los pescados internamente, por medio de la abertura de corte
transversal, con un gas16 compuesto por Carbono y Oxigeno que permite
prolongar la vida util del pescado.

- Vierte los pescados en un termo y los almacena con hielo para su
posterior procesamiento (el procedimiento de inyeccion de gas se aplica

unicamente a los productos de exportacion).
BODEGA DE MATERIAL DE EMPAQUE:
1. Responsable de material de empaque (1, M):

- Registra las actividades dentro de la bodega llevando un control del

inventario.
2. Operario de bodega (3, M):

- Se encarga de armar cajas segun el tamafio requerido a partir de las
plantillas prefabricadas mediante una engrapadora industrial. (Esta
operacion se efectua en las primeras horas de la jornada, de 1 a 3 horas).

- Transporta el material de empaque requerido a los puestos de trabajo que

lo soliciten.
CUARTOS FRIOS (Los puestos de trabajo se involucran en otras areas):
1. Responsable de cuarto frio (1, M):
- Se encarga de los registros de existencias en los cuartos frios.

- Dirige las operaciones de empaque, almacén y embarque de producto

terminado.

16 \er Anexos “FICHA DE SEGURIDAD DEL GAS PARA INYECCION DE PESCADOS”, pag. 178
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. Operario de cuarto frio (1, F;5, M):

Almacena o retira el producto terminado de los cuartos frios.
Empaca en cajas los productos de las laminas de las torres.
Realiza labores de embarques de productos congelados en los camiones

para su transporte.

PLANTA DE HIELO:

. Operario de planta de hielo (4, M):

Realiza labores de inspeccion en las maquinas térmicas.
Opera las maquinas para el descargue de hielo necesario para las etapas
del proceso.

Registra la produccion de hielo diaria.
LIMPIEZA
. Operario de limpieza (3, F; 3, M):
Realiza labores de lavanderia de los equipos de trabajo (gabachas,
gorros, entre otros).
Mantiene la limpieza de los servicios higiénicos, oficinas y alrededores de

la planta. En ocasiones se requieren sus servicios en el tratamiento de

residuos y limpieza de las areas de trabajo en las etapas del proceso.
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4. MAQUINAS Y EQUIPOS UTILIZADOS EN LA PLANTA

En el siguiente cuadro se muestra la maquinaria empleada, asi como también de

los equipos presentes en el proceso:

Tabla 12: Maquinas y equipos utilizados en planta de pescados y cola de

langostas
MARCAY
AREA MAQUINA/EQUIPO ESPECIFICACIONES
TECNICAS
Recepcion Grua pescante -—--
Marca: Leeson
Proceso Pesescamadora 3450 rpm, 115/208-230 V
Basculas Marca: Doran 7000 XL

Valor agregado

Extractor de carne

Marca: SAADER 694
geprufte sicherheit GS
ANG 85260

Batidora de carne

Marca: Hobart

Selladores

Marca: Heatseal USA,
Modelo: 600A 115V/60
Hz 725 W

Empaque de producto

terminado

Empacadora al vacio

Marca: Ultravac

Sierra

Marca: BIRD Modelo:
3334, The Bird MFG CO.
Ohio.
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CAPITULO II:
EVALUACION
CUALITATIVA DE
RIESGOS LABORALES




El método para la evaluacion de riesgos cualitativa se encuentra expuesto en el
Acuerdo Ministerial JCHG-000-08-09 del Ministerio del Trabajo de Nicaragua. La
metodologia establece la identificacion de los peligros por cada puesto de
trabajo en las empresas y la evaluacidén de los riesgos para su posterior

prevencion mediante un plan de accion.

1. IDENTIFICACION DE PELIGROS EN LOS PUESTOS DE TRABAJO
Para identificar los peligros en los puestos de trabajo, se elaboré un Check List'”’
que contiene condiciones para una supervision inicial, a partir de los cuales, se

proceden a filtrar todos los peligros encontrados.

En el proceso de la identificacion, se detectaron peligros comunes presentes en
los puestos de trabajo, esto se debe, entre otros factores, a que los puestos de

trabajo comparten un area de la planta.

Otro aspecto importante es la similitud que poseen ciertos puestos de trabajo.
Algunos puestos fueron agrupados valiéndose de dicha afinidad, en los cuales,
los peligros presentes son los mismos, por ejemplo: el puesto de pesaje y
enjuague del area de recepcion y de ingreso al area de proceso (proveniente de
recepcion); esto a su vez, permitira evitar la redundancia en las evaluaciones de

riesgos laborales.

La siguiente lista muestra los peligros identificados por puestos de trabajo18,
exceptuando los peligros fisicos de iluminacion y ruido, debido a que estos se
determinan por las mediciones higiénico-industriales (resultados de la evaluacion

cuantitativa del siguiente capitulo):

\er Anexos “CHECK LIST PARA LA IDENTIFICACION DE PELIGROS”, pag. 171
'8 pueden visualizarse fotos de algunos peligros representativos en epigrafe 2 de Anexos, pag. 175.
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RECEPCION:

a) Lava termos y cajillas:

1.

Caidas al mismo nivel

2. Contacto con sustancias quimicas
3.
4

. Medios de lucha contra incendios insuficientes

Choques contra objetos moéviles

b) Operador de montacargas:

1.
2.
3.

Caidas de objetos por desplomo o derrumbamiento
Choques contra objetos moviles

Choques contra objetos inmdviles

c¢) Recibidor-clasificador:

1.

d) Supervisor HACCP, Digitador, Tallador y Responsable de recepcién:
1.
2.
3.

N o o bk~ Db

Caidas al mismo nivel

Caidas de objetos por desplomo o derrumbamiento
Choques contra objetos moviles

Sobre esfuerzo

Contacto térmico

Levantamiento de carga

Medios de lucha contra incendios insuficientes e inadecuados

Caidas al mismo nivel
Medios de lucha contra incendios insuficientes

Contacto térmico

e) Enhielador:

1.

Caidas al mismo nivel

2. Choques contra objetos méviles
3.
4

. Levantamiento de carga

Contacto térmico
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5. Medios de lucha contra incendio insuficientes e inadecuados

f) Empaque:

1.

Caidas al mismo nivel

2. Levantamiento de carga
3.
4

. Contacto térmico

Medios de lucha contra incendios insuficientes

PROCESO:

g) Pesaje y enjuague (recepcion e ingreso a proceso):

h)

1.

N o o bk w DN

Caidas al mismo nivel

Choques contra objetos moviles

Contacto térmico

Levantamiento de carga

Medios de lucha contra incendios insuficientes e inadecuados
Evacuacion defectuosa en caso de emergencia

Contactos eléctricos directos sin proteccion por tuberias

Pesaje (proveniente del puesto de fileteo):

2 o

Caidas al mismo nivel

Choques contra objetos moviles

Levantamiento de carga

Medios de lucha contra incendios insuficientes e inadecuados
Evacuacion defectuosa en caso de emergencia

Contactos eléctricos directos sin proteccion por tuberias

Supervisor HACCP:

1.

Se inhala o ingiere sustancias nocivas o toxicas

2. Caidas al mismo nivel
3.
4

. Medios de lucha contra incendios insuficientes

Choques contra objetos inmdoviles
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5. Evacuacion defectuosa en caso de emergencia

6. Choques contra objetos méviles

j) Responsable de produccion:

1. Caidas al mismo nivel

2. Medios de lucha contra incendios insuficientes
3. Evacuacién defectuosa en caso de emergencia
4

. Choques contra objetos moviles

k) Supervisor de produccion:

1. Caidas al mismo nivel

2. Medios de lucha contra incendios insuficientes
3. Evacuacion defectuosa en caso de emergencia
4

. Choques contra objetos moviles

I) Desescamador:

Caidas al mismo nivel

Golpes/cortes con objetos o herramientas

Proyeccién de fragmentos o particulas

Atrapamiento por o entre objetos/herramientas

Fatiga fisica

Medios de lucha contra incendio insuficientes e inadecuados

Evacuacion defectuosa en caso de emergencia

© N o gk~ wDdhd =

Vibraciones

m) Fileteador y removedores de piel, espinas y venas:
1. Caidas al mismo nivel

Choques contra objetos moviles

Golpes/cortes con objetos o herramientas

Fatiga fisica

o > oD

Medios de lucha contra incendios insuficientes



6.

Evacuacion defectuosa en caso de emergencia

n) Empaque:

1.

o & 0N

Caidas al mismo nivel

Levantamiento de carga

Medios de lucha contra incendios insuficientes
Evacuacion defectuosa en caso de emergencia

Contacto térmico

o) Preparacion de langosta:

® N o a bk 0w D=

Caidas al mismo nivel

Choques contra objetos inmdviles

Choques contra objetos moviles

Contacto térmico

Levantamiento de carga

Contactos eléctricos directos sin proteccion por tuberias
Medios de lucha contra incendios insuficientes e inadecuados

Evacuacion defectuosa en caso de emergencia

p) Tratamiento de residuos:

o 0o K~ 0w N~

Caidas al mismo nivel

Choques contra objetos moviles

Golpes/cortes con objetos o herramientas

Levantamiento de carga

Medios de lucha contra incendios insuficientes e inadecuados

Evacuacion defectuosa en caso de emergencia

EMPAQUE DE PRODUCTO TERMINADO:

q) Empacador al vacio:

1.
2.

Caidas al mismo nivel

Choques contra objetos inmdviles
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© © N o gk~ w

Atrapamiento por o entre objetos/herramientas
Contacto térmico

Levantamiento de carga

Fatiga fisica

Exposicion a contactos eléctricos

Medios de lucha contra incendios insuficientes

Evacuacion defectuosa en caso de emergencia

r) Corte de medallones:

o 0ok~ w N~

Caidas al mismo nivel

Choque contra objetos inmoviles.

Golpes/cortes con objetos o herramientas

Atrapamiento por o entre objetos/herramientas

Medios de lucha contra incendios insuficientes o inadecuados

Evacuacion defectuosa en caso de emergencia

VALOR AGREGADO:

s) Extraccion/molienda de carne:

1.

© © N o g M D

Existen focos de generaciéon de contaminantes (polvos, gases, vapores)
Caidas al mismo nivel

Choques contra objetos inmdviles

Choque contra objetos méviles

Atrapamiento por o entre objetos/herramientas

Levantamiento de carga

Fatiga fisica

Medios de lucha contra incendios insuficientes

Evacuacion defectuosa en caso de emergencia
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t) Batido de carne y cocina:
1. Existen focos de generacion de contaminantes (polvos, gases, vapores)
Caidas al mismo nivel
Choque contra objetos méviles
Atrapamiento por o entre objetos/herramientas
Levantamiento de carga

Medios de lucha contra incendios insuficientes

N o o bk~ Db

Evacuacion defectuosa en caso de emergencia

u) Tortas, dedos y bocadillos de pescado:
Inhalacion de particulas en suspension (polvos)
Caidas al mismo nivel

Choques contra objetos inméviles
Golpes/cortes con objetos o herramientas
Levantamiento de carga

Fatiga fisica

Medios de lucha contra incendios insuficientes

® N o a bk 0w D=

Evacuacion defectuosa en caso de emergencia

v) Preparaciéon de sopa marinera:
Caidas al mismo nivel

Choques contra objetos moviles
Contacto térmico

Fatiga fisica

Medios de lucha contra incendios insuficientes

o a0 K~ w0 N~

Evacuacion defectuosa en caso de emergencia

w) Inyector de gas:
1. Existen focos de generacion de contaminantes (polvos, gases, vapores)
2. Caidas al mismo nivel

3. Choques contra objetos inmoviles
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N o o k&

Levantamiento de carga
Fatiga fisica
Medios de lucha contra incendios insuficientes

Evacuacion defectuosa en caso de emergencia

CUARTOS FRIOS:

x) Responsable y operarios de cuarto frio:

1.

© N o o bk~ D

Caidas al mismo nivel

Caidas de objetos por desplomo o derrumbamiento
Choques contra objetos inmdviles

Levantamiento de carga

Medios de lucha contra incendios insuficientes
Choques contra objetos moviles

Exposicion a temperaturas extremas

Evacuacion defectuosa en caso de emergencia

BODEGA DE MATERIAL DE EMPAQUE:

y) Responsable y operarios de bodega:

1.

S S <

Caidas al mismo nivel

Caidas de objetos por desplomo o derrumbamiento
Choques contra objetos inmdviles

Choque contra objetos méviles

Golpes/cortes con objetos o herramientas
Levantamiento de carga

Medios de lucha contra incendios insuficientes

PLANTA DE HIELO:

z) Operario de planta de hielo:

1.
2.
3.

Caidas de objetos desprendidos
Inhalaciéon de sustancias nocivas o toxicas

Caidas a distinto nivel
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Choques contra objetos inmdviles
Riesgo por descarga eléctrica

Medios de lucha contra incendios insuficientes

N o o k&

Evacuacion defectuosa en caso de emergencia

LIMPIEZA:
aa)Operario de limpieza:
1. Inhalacion de sustancias nocivas o toxicas
Caidas al mismo nivel
Choques contra objetos inmdviles

Medios de lucha contra incendios insuficientes

o & 0N

Evacuacion defectuosa en caso de emergencia
2. ESTIMACION DE RIESGOS LABORALES

Segun la metodologia del Acuerdo Ministerial JCHG-000-08-09, luego de
identificar los peligros en los puestos de trabajo, se procede a estimar los

riesgos.

La estimacion de los riesgos se determina en funcion de la probabilidad y
severidad de los factores de riesgo (peligros identificados). Para efectuar la
estimacion de los factores de riesgo para todos los puestos de trabajo en
cuestién, se diseid una hoja de calculo con Microsoft Excel' titulada

“Evaluacion de riesgos Inversiones Nicafish S.A. “

La hoja de calculo es una extension de la tabla para determinar la probabilidad
de los factores de riesgo del Acuerdo Ministerial JCHG-000-08-09. Los elementos

afadidos se exponen a continuacion:

19 . . .z . . . . ’
Los riesgos fisicos, detectados por la evaluacidn cuantitativa del siguiente capitulo en los puestos de
trabajo, fueron igualmente sometidos a la evaluacién cualitativa.
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Columna seleccién: Se digita un check para aquellas condiciones que aplican

segun la naturaleza del factor de riesgo; las que no, presentan celdas en blanco.

Columna resultado: Se escribe de forma manual el indicador correspondiente a

la condicion segun sea el caso.

Columna valor: Devuelve el valor numérico de forma automatica en funcién de

la columna resultado.

Columna observacion: Se redactan las observaciones o comentarios

pertinentes para justificar la columna resultado.

Celda probabilidad cuantitativa: Utiliza la funcion suma de todos los valores

de la columna valor.
Celda probabilidad cualitativa: De forma manual, se digita la severidad del
factor de riesgo segun la tabla del articulo 13 del Acuerdo Ministerial JCHG-000-

08-09.

Celda estimacion del riesgo: Determina, por medio de una funcién condicional,

la estimacion del factor de riesgo.

En la pagina siguiente se muestra un ejemplo de estimacion del riesgo “caidas al

mismo nivel” para el puesto recibidor-clasificador.
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RECIBIDOR-CLASIFICADOR

1. Caidas al mismo nivel

AREA: RECEPCION

Seleccion Condiciones Indicador Valor Indicador | Valor | Resultado Valor Observacion
J La frecuencia de exposicién al Riesgos Trozos de hielo en el piso y humedad en
es mayor que media jornada Si 12.50 no 0 Si 12.50 el mismo.
Medidas de control ya implantadas son
Y |adecuadas no 12.50 si 0 si 0.00 | Yso debotas.
Una vez terminado el proceso de
J Se cumplen los requisitos legales y las clasificacion, el local de trabajo se
recomendaciones de buenas practicas procede a limpiar con agua, retirando los
no 12.50 Si 0 Si 0.00 trozos de hielo.
. . Las botas no evitan el deslizamiento por
J Proteccion suministrada por los EPP no 12.50 si 0 no 12.50 hielo.
J Tiempo de mantenimiento de los EPP El EPP no se reemplaza en tiempo
adecuada no 12.50 si 0 no 12.50 efectivo.
J Condiciones inseguras de trabajo Si 12.50 no 0 Si 12.50
Trabajadores sensibles a determinados
Riesgos Si 12.50 no 0
Fallos en los componentes de los
equipos, asi como en los dispositivos
de proteccion Si 12.50 no 0
Actos inseguros de las personas
J (errores no intencionados o violaciones
intencionales de los procedimientos
establecidos) si 12.50 no 0 no 0.00
J Se llevan estadisticas de accidentes de
trabajo no 12.50 si 0 Si 0.00
Total 100 0
Probabilidad Cuantitativo 50
Cualitativo Media
Severidad Baja
Estimacion del riesgo Tolerable i
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De esta manera, se estiman los riesgos para todos los factores de riesgo de los puestos de trabajo de la planta; estos se

detallan posteriormente en la tabla de resumen de la evaluacién de riesgos. Continuando con el ejemplo del puesto de

“recibidor-clasificador” se obtiene de forma preliminar® la siguiente tabla:

EVALUACION DE RIESGOS

Recepcion Evaluacion
Actividad / Recibidor-clasificador Inicial | X | Seguimiento | Informacién I Riesgo
Trabajadores expuestos: 2 Fecha de la evaluacion: Nov 2014 Medidas preventivas / peligro Proce_dlmlento de Formacion controlado
- — = ; o trabajo, para este
Mujeres: Hombres: 2 Fecha de la ultima evaluacion:--- identificado peligro sobre este
5 . Probabilidad | Consecuencia| Estimacion de Riesgo peligro
N° Peligro Identificado
B|M|A|LD|/D|ED| T |TL| M |[IM]IN Si No
Limpieza periodica Manual de
1 | Caidas al mismo nivel J J J Uso de botas antideslizantes | del local para evitar la | buenas J
acumulacion de hielo | practicas
Caidas de objetos por
2 | desplomo o J J J No existen No existe No existe J
derrumbamiento
3 Ch,ogues contra objetos J J J No existen No aplica No existe J
moviles
4 | Sobre esfuerzo J J J Se rea_l za un esfuerzo . No existe No existe J
colectivo con otros operarios
A Los guantes no protegen del . .
5 | Contacto térmico J J J contacto térmico frio No aplica No existe J
Se clasifican los
pescados uno a la
. . vez y se disponen en .
6 | Levantamiento de carga J J J No existen caiillas, esto genera No existe J
menor esfuerzo de
carga
Medios de lucha contra
7 | incendio insuficientes e J J J Extintor ubicado en el area No aplica No existe J
inadecuados

2% En este punto se presenta la tabla de resumen con los riesgos previamente identificados. Deberdn agregarse los riesgos fisicos que se declaren al efectuar las
mediciones higiénico-industriales. La tabla final para este ejemplo, se puede visualizar en Anexos “TABLAS DE RESUMEN DE LA EVALUACION CUALITATIVA”
Tabla A - 3: Tabla de resumen de la evaluacidon de riesgos laborales para el puesto “Recibidor-clasificador”, pag. 181
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3. VALORACION DE LOS RIESGOS LABORALES

Las tablas de resumen de la evaluacidon de riesgos permiten “valorar” los riesgos, es
decir, contiene tres criterios para determinar si un riesgo esta controlado (existencia de
medidas preventivas, procedimiento de trabajo e informacion/formacion sobre el
peligro); el incumplimiento de alguno de ellos implica que, el riesgo en evaluacién, no
se encuentra controlado. En Anexos, epigrafe 2, pag. 179 del presente trabajo se

encuentran todas las tablas de resumen para los puestos de trabajo en la planta.

Posteriormente se establece un estandar de prioridad:

Intolerable
Importante
Moderado

Tolerable

o K~ 0N~

Trivial

El articulo 15 del Acuerdo Ministerial JCHG-000-08-09 prioriza a los riesgos con
estimacion Moderado, Importante e Intolerable segun se expresa en la tabla de “Accién
y Temporizacion”, por tanto, el plan de accién para la prevencion de riesgos laborales,
se efectuara a los riesgos con dichas estimaciones y para los cuales, la tabla de

resumen (que incluya los riesgos fisicos) muestre que no estan controlados.

75



CAPITULO llI:
EVALUACION
CUANTITATIVA DE
RIESGOS FISICOS




1. EVALUACION DE LOS NIVELES DE ILUMINACION
1.1. METODOLOGIA DE MEDICION

En este epigrafe se exponen dos criterios que justifican la metodologia
empleada en la medicion de los niveles de iluminacion, basandose en

propiedades importantes de los puestos de trabajo de la planta:

a) Los puestos pueden ser de “ubicacion fija” (aquellos en que las
actividades intrinsecas al puesto, se efecttan en una o varias
localizaciones en el area de trabajo), y de “ubicacion variable” (puestos de
trabajo que no poseen una o varias localizaciones para efectuar sus
actividades, esto se debe a la naturaleza del puesto de trabajo y sus
obligaciones). En este contexto, se denomina “localizacién” al espacio
fisico que forma un subconjunto del area de trabajo definida por el plano
de distribucién de planta.

b) Existen puestos de trabajo “externos” que realizan sus actividades fuera
de la planta, es decir, cuentan con iluminacién natural suficiente.

c) Los puestos de trabajo de ubicacion fija “internos”, no se encuentran
distribuidos de manera uniforme en las areas de la planta, sino que se

encuentran “concentrados” en lugares determinados?'.

Debido a estas propiedades, las mediciones se efectuaran para los puestos de
trabajo de ubicacion fija en lo interno de la planta (iluminacién artificial), a
excepcion de los puestos: Supervisor HACCP, Responsables de cuarto frio y
bodega de material de empaque (asi como los operarios a cargo); los cuales
seran evaluados con mediciones independientes en sus localizaciones
representativas (relevantes para la evaluacién cuantitativa de iluminacion).El
puesto de “inyector de gas” sera omitido en la evaluacion de iluminacién para
evitar el sesgo de los datos de iluminacién debido a que efectua operaciones
debajo de una campana de extraccion (se genera sombra por la campana); asi

*! Ver Plano adjunto titulado “UBICACION DE LOS PUESTOS DE TRABAJO SELECCIONADOS DE LA PLANTA
DE PESCADOS Y COLA DE LANGOSTAS PARA EVALUACION DE RIESGOS CUANTITATIVA”.
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también el puesto de “operario de planta de hielo” debido a que inicialmente
deben efectuarse acciones por parte de gerencia que garanticen una
localizacion adecuada al colaborador (el lugar fisico de trabajo debe mejorarse
en cuanto a suelo, techo y paredes). Obteniéndose las mediciones para los
puestos seleccionados, se contara con la evaluacion de las localizaciones fisicas
de la planta que la permiten valorar en su conjunto; con ello se respalda la
eficacia de las opciones preventivas o correctivas que se puedan realizar. Por
otra parte, no es conveniente efectuar mediciones de iluminacién en puntos que
se distribuyan uniformemente en todas las areas, como ciertas metodologias lo
sugieren®’. De esta manera, se establecera la cantidad de 3 puntos de medicién
por localizacion de trabajo para cada puesto, siendo esta la cantidad
considerable que permite verificar la uniformidad de la medicion, como lo exige
el tercer inciso de las condiciones del epigrafe 5.1.5 del Marco Teorico,
“PARAMETROS”, pag.25 (relacion entre los valores minimos y maximos de
medicion). Dichos 3 puntos se efectuaran a la izquierda, centro y derecha de las
localizaciones de los puestos de trabajo.

1.2. INSTRUMENTODE MEDICION

Para efectuar las mediciones en las diferentes localizaciones de los puestos de
trabajo de la planta, se emple6 un luxémetro proporcionado por la Facultad de
Tecnologia de la Industria, de la Universidad Nacional de Ingenieria (UNI-
RUPAP). Este instrumento posee limitaciones para el presente estudio, no
posee un certificado de calibracion, por consiguiente, las mediciones obtenidas
no podran utilizarse en el proceso de certificacion de la empresa en materia de
seguridad e higiene ocupacional, sin embargo, serviran como parametro de

referencia para tomar medidas preventivas.

1.3. PLANO DE UBICACION DE LOS PUESTOS DE TRABAJO
SELECCIONADOS DE LA PLANTA

A continuacién, se muestra la ubicacion de los puestos de trabajo delimitados

para la evaluacién de la iluminacion.

22Organizacién Internacional del Trabajo OIT, “Enciclopedia de Salud y Seguridad en el trabajo”, Parte VI,
Riesgos Generales: lluminacion.
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1.4. PROCESAMIENTO DE LOS DATOS

Con la finalidad de registrar de forma ordenada los datos medidos y calcular los
indicadores que permiten evaluar el riesgo de iluminacion, se presenta una hoja

de calculo en Excel con la siguiente estructura:

Columna Area: Puntualiza el area de la planta especifica dada por el plano de

distribucion.

Columna Puesto de Trabajo: Especifica el nombre del puesto de trabajo en el

cual se efectud la medicion.

Columna Localizaciones: Detalla las localizaciones que el puesto de trabajo

contiene, aclarando si se utiliza algun equipo de manufactura u oficina.

Columna Valor Medido: Es el dato por localizacion de trabajo medido con el

luxémetro.

Columna Nivel Permitido: Muestra el nivel estipulado por los “PARAMETROS
DE ILUMINACION ARTIFICIAL” de la normativa nacional. El nivel que se adecua
a las actividades de la planta es el intervalo de 200-300 lux. Se acordo
establecer un nivel minimo de 200 lux debido a que es necesaria una pequeia
distincién en las actividades, asi como también por la economia de las acciones
correctivas sobre el nivel de iluminacién artificial que deben suministrar las
lamparas de la planta. Al cumplir con este limite inferior, igualmente se estara

cumpliendo con la normativa nacional.

Columna Diferencia: Presenta la diferencia aritmética del valor medido menos

el valor permitido.

Columna Relacién de Uniformidad: Es el cociente de los valores minimo vy
maximo medidos por localizacion de trabajo.
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Columna Observaciones: Muestra una breve conclusion de los resultados.
Expone si la localizacion de trabajo cumple con el “nivel permitido” y/o
“‘uniformidad luminica”. Cumplira con el nivel permitido, si en la localizacion de
trabajo no existe ninguna “diferencia negativa”; asi también cumplira con la

uniformidad si este cociente es “igual o mayor a 0.8 (80%)”.

Ejemplo de calculo: Supervisor HACCP

Se efectuaron las mediciones en su escritorio de trabajo:

Valor medido punto 1 = 145 lux
Valor medido punto 2 = 198 lux
Valor medido punto 3 = 169.5 lux
Nivel permitido = 200 lux

Diferencia punto 1 = -55 lux
Diferencia punto 2 = -2 lux

Diferencia punto 3 = -30.5 lux

Relacion de uniformidad = Valor minimo/Valor maximo= 145/198=73.23%

Observacion: Debido a que las diferencias de los valores medidos con
respecto al nivel permitido son negativas, no se cumple con el nivel
permitido. Ademas, tampoco se cumple con la relacion de uniformidad por

ser menor al estipulado 80%.

Debe aclararse que, las localizaciones de trabajo pueden cumplir de manera
independiente las condiciones de “nivel permitido” y “uniformidad”, es decir,
cumplir con ambas o carecer de alguna. Por tanto, se tomara con mayor
relevancia para la solucion de problemas, el cumplimiento del “nivel permitido”,

en base a estos resultados se estableceran las acciones pertinentes.
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1.5. RESULTADOS DE LA EVALUACION CUANTITATIVA DE
ILUMINACION

Los resultados® demuestran que existe incumplimiento de “nivel de iluminacion”
para todos los puestos de trabajo a excepcion, de la localizacidon del operario de
bodega de material de empaque, en la cual se emplea la engrapadora industrial
para la elaboracion de cajas de cartéon. En el caso de la “uniformidad luminica”,
existen multiples puestos de trabajo que presentan deficiencias. Es necesario en
este caso el priorizar, como accion correctiva, el incremento de los niveles de
iluminacion que las lamparas de la planta emiten, de igual manera, se detallara

el procedimiento a realizar en el siguiente capitulo por medio del Plan de Accion.

2. EVALUACION DE LOS NIVELES DE RUIDO
21. METODOLOGIA DE MEDICION

Las mediciones se efectuaron unicamente para los puestos que se consideran,
de forma cualitativa, propensos a riesgo por ruido, particularmente por ruido de
naturaleza continua que emiten las maquinas de la planta. Para efectos de
comparacion se emplearon dos métodos de evaluacion?®, el procedimiento para
la evaluacion para ruidos continuos o intermitentes de la normativa nacional y el
procedimiento NOM-011-STPS de México.

Para estas evaluaciones, se requiere determinar si existe variacion en los
niveles de ruido continuo por “secciones de tiempo” dados por el cambio de
actividad dentro del puesto de trabajo. En este caso, se estimara de forma
razonable, el tiempo de permanencia del operario ante los niveles de ruido a los

que se expone al cambiar sus actividades.

En la planta no se presencian problemas de ruido de impacto o impulso, a

excepcion de sospechas de riesgo por ruido de impacto, que se verificaron con

23 Ver Anexos, “MEDICION DE LOS NIVELES DE ILUMINACION”, pég. 206
24 Ver Marco Teérico, “PROCEDIMIENTO PARA LA EVALUACION DEL RUIDO”, pag. 30

81



el instrumento de medicidn, presentes en el proceso de obtencion de formas?®

en el puesto de elaboracion de tortas, dedos y bocadillos de pescado.

2.2. INSTRUMENTODE MEDICION

Para tomar los datos en los puestos de trabajo con riesgo por ruido, se emple6
un sonémetro o decibelimetro proporcionado por la Facultad de Tecnologia de la
Industria, de la Universidad Nacional de Ingenieria (UNI-RUPAP). Al igual que
en las mediciones de iluminacion, las medidas de ruido poseeran incertidumbre
debido a la carencia de un certificado de calibracion del instrumento y serviran

Unicamente como referencia.

2.3. PROCESAMIENTO DE LOS DATOS

Asi mismo, se disefid una hoja de calculo que permite efectuar la evaluacién
cuantitativa por medio de los dos procedimientos. La informacién se detalla a

continuacion:

Columna Area: Puntualiza el area de la planta especifica dada por el plano de

distribucion.

Columna Puesto de Trabajo: Especifica el nombre del puesto de trabajo en el

cual se efectud la medicion.

Columna Localizaciones: Detalla las localizaciones que el puesto de trabajo

contiene, aclarando si se utiliza algun equipo de manufactura u oficina.

Columna Condiciones de Trabajo: Describe las condiciones en las cuales, las
localizaciones de los puestos de trabajo fueron evaluadas. Cabe mencionar que

pueden enlistarse condiciones derivadas de las distintas combinaciones que

>Ver epigrafe 3.1. “Elaborador de formas”, pag. 58
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pueden presentarse en las areas de trabajo analizadas, por ejemplo, el nivel de
ruido en empaque de cajas (operario de cuarto frio) si una sola maquina al vacio
se encuentra operando, sin embargo, es preciso analizar las condiciones que se
presentan con mayor frecuencia, asi también, se supera la limitante de encontrar

las “oportunidades” para medir bajo esas condiciones diversas.

Columna Actividades o Secciones de Trabajo con Influencia de Ruido:
Define las actividades efectuadas por el o los operarios del puesto, en su
localizacion especifica, o bien, indica el evento en un intervalo de tiempo en que

se presenta un nivel de ruido continuo.

Columna Tiempo de Exposiciéon: Refleja una estimacién razonable del tiempo
de exposicion de una actividad o seccion de trabajo en que un nivel de ruido

persiste.

Columna Valor Medido: Muestra el dato obtenido con el instrumento en

decibelios A.

Columna Tiempo de Exposicion Permitido: Valor obtenido con la férmula de

la normativa nacional.

Columna Dosis de Ruido: Es el resultado de la suma de fracciones de los

tiempos de exposicion reales entre los permitidos de la normativa nacional.

Columna Nivel Diario Equivalente de Ruido: Valor obtenido con la férmula de
la normativa NOM-011-STPS de México.

RUIDO CONTINUO O INTERMITENTE:

Ejemplo de calculo: Empaque al vacio localizacién 1
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La condicion presente durante la medicion de ruido, es la funcionalidad de
ambas maquinas de empaque. El puesto de trabajo cuenta con tres actividades

que conforman el ciclo de trabajo como se muestra a continuacion:

TIEMPO TIEMPO AUTOMATICO DE LA

ACTIVIDAD "}ggg’)(' MAQUINA 1 APROX. (SEG.)

Levantar la cubierta de la
ACT.1 |maquinay cerrarla en el 6 23
otro extremo

Retirar el producto

ACT. 2 empgcado de la seccién 9
previamente procesada de
la maquina

ACT. 3 Disponer el producto a 29
empacar

CICLO COMPLETO DEL PUESTO

(CICLO DOMINANTE) a4

Lo particular del puesto es la presencia de un ruido intermitente ocasionado por

la descompresion de aire al finalizar el ciclo automatico de la maquina.

CICLO ESTABLE DEL EMPAQUE AL VACIO MAQUINA 1

MAQUINA = _

HOMBRE ACT. 3

T T T T T T T

0 2 4 6 8 101214 16 18 20 22 24 26 28 30 32 34 36 38 40 42 44
TIEMPO [SEGUNDOS]

Es asi, que existen dos secciones de trabajo en que se presentan niveles de
ruido diferentes, ocasionado por el fin del ciclo automatico y por la operatividad

corriente de la maquina:
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RUIDO

RUIDO DE
OPERATIVO .
DE MAQUINA DESC?rBPgESION
[dBA]
MAQUINA DE
EMPAQUE AL VACIO 1 "’ %8

Para efectuar los calculos, debe procederse a estimar los tiempos acumulados

durante la jornada de 8 horas para cada “seccion de trabajo”.

TIEMPO DE
EXPOSICION [Hrs]

Fin del ciclo automatico
s 0.35
(descompresion)
Actividades dentro del ciclo
L. 7.65
automatico

Con los datos anteriores se puede evaluar el puesto para esta localizacién con

los métodos seleccionados:
Normativa Nacional:
El tiempo de exposicidn se calcula como sigue:

Para el fin del ciclo automatico, se obtiene:

g [(94 —996.8)]

T =~ 0.52 horas

Para las actividades dentro del ciclo automatico:

g [(94 ; 77)]

T =~ 50.8 horas
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Con esta informacion se calcula la suma de fracciones o dosis de ruido:

0.35 7.65

T £ 82.370
052 T50g ™~ 8237%

Como la suma de fracciones no es superior al 100%, entonces la localizacion del
puesto de trabajo cumple con la normativa nacional. Puede compararse esta

conclusion con el resultado del siguiente método.
NOM-011-STPS de México:

El nivel equivalente diario de ruido para la localizacion de este puesto sera:

0.35 - 10%1968 + 7.65 - 100177
8

LAeqd = 1010g< ) ~ 84.1 dBA

El nivel calculado no supera los 85 dBA designado como limite de la normativa
nacional, por lo tanto, este criterio secunda la conclusion del procedimiento

nacional.

RUIDO DE IMPACTO

Entre los puestos analizados, el unico puesto con presencia de ruido de impacto
frecuente es la elaboracion de tortas, dedos y bocadillos de pescado. Dicho
ruido de impacto se computo en 101 dBA, con lo cual no supera el limite de 140
dBA estipulado por la ley.
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2.4. RESULTADOS DE LA EVALUACION CUANTITATIVA DE RUIDO

Los resultados®® reflejan que existe incumplimiento de “nivel de ruido”
unicamente para el puesto de corte de medallones. Con estas referencias se
comprueban los factores de riesgo por ruido en los puestos evaluados de forma
cualitativa. Debe valorarse asi mismo, las medidas preventivas para este riesgo

fisico en el plan de accién del siguiente capitulo.

Las medidas a proponer estaran en funcion de los resultados de esta evaluacion
cuantitativa (posee incertidumbre por la carencia de calibracién del instrumento),

por lo que debera también ser valorado por la gerencia de la empresa.

*®\er Anexos, “MEDICION DE LOS NIVELES DE RUIDO”, pag. 211
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CAPITULO IV: PLAN DE
PREVENCION DE
RIESGOS




1. CONSIDERACIONES INICIALES

Efectuadas las evaluaciones cualitativas y cuantitativas de los riesgos presentes
en los puestos de trabajo de la planta, se procede a la elaboracién de un plan de
accion segun el articulo 18 del Acuerdo Ministerial JCHG-000-08-09.Este plan de
accion permite prevenir los riesgos evaluados para cada uno de los puestos de

trabajo.

El presente plan de accion para la prevencion de los riesgos, se efectuara para

aquellos riesgos cuya estimacion sea moderada o superior.
El siguiente epigrafe, muestra el conjunto de tablas que conforman el plan de

accion para la prevencion de riesgos propuesto para la planta de procesamiento

de pescados y cola de langostas.
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2. PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Tabla 13: Plan de prevencion de riesgos laborales para el puesto “Lava termos y cajillas”

PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Lava termos y cajillas

Area: Recepcion

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accién

Responsable de la

Fecha inicioy

Comprobacioén
eficacia de la

requerida ejecucion finalizacion < s
accion
4.1. Proveer de extintores en el area Departamento de 01/02/15 -
- S y Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
ubicarlos en puntos de facil acceso ) 15/02/15
Ocupacional
4. Medios de lucha . Departamento de
contra incendios 4.2'. Capacitar al personal en el uso de los Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
. . extintores . 15/02/15
insuficientes Ocupacional
. . , Departamento de
4.3. Formar una brigada contra incendios a . _ 01/02/15 -
lo interno de la planta Seguridad e Higiene 15/02/15 RRHH-CMSHT

Ocupacional

Tabla 14: Plan de prevencion de riesgos laborales para el puesto “Operador de montacargas”

PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Operador de montacargas

Area: Recepcion

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accién

Responsable de la

Fecha inicioy

Comprobacioén
eficacia de la

requerida ejecucion finalizacion < s
accion
2.1. Elaborar un plan de sefalizacién de Departamento de 01/05/15 -
obstaculos y marcado de vias de circulacién | Seguridad e Higiene 01/06/15 RRHH-CMSHT
2. Choques contra enla planta OCUpaCional
objetos moviles . . Departamento de
2.2. Capacitar al personal en el manejo Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
correcto del montacargas ) 15/02/15
Ocupacional
3. Choques contra 3.1. Efectuar un plan de mantenimiento Departamento de 01/02/15 -
. o : - RRHH-CMSHT
objetos inméviles preventivo para el montacargas Mantenimiento 15/02/15
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Tabla 15: Plan de prevencion de riesgos laborales para el puesto “Recibidor-clasificador”

PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Recibidor-clasificador[Tabla 1 de 2]

Area: Recepcion

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accion

Responsable de la

Fecha inicioy

Comprobacion
eficacia de la

requerida ejecucion finalizacion accion
2.1. Revisar el estado de los equipos de Departamento de 01/02/15 -
. ) soporte metalicos para la inclinacion de los | Seguridad e Higiene 15/02/15 RRHH-CMSHT
2. Cg'daf de objetos |termos Ocupacional
or desplomo o
derrumbarniento 2.2. Planificar el disefio de un método que | 2ePartamento de 01/02/15 -
o L Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
evite la inclinacion forzada de los termos Ocupacional 15/02/15
5.1. Garantizar el uso de guantes que Departamento de 01/02/15 -
5. Contacto térmico S : Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
protejan al contacto con el frio Ocupacional 15/02/15
7.1. Proveer de extintores en el area'y Departamento de 01/02/15 -
L . Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
ubicarlos en puntos de facil acceso Ocupacional 15/02/15
meread:gzedn%:gcha 7.2. Capacitar al personal en el uso de los Departamento de 01/02/15 -
) . " Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
insuficientes e extintores Ocupacional 15/02/15
inadecuados P
, . . Departamento de
7.3. Formar una brigada contra incendios a . . 01/02/15 -
lo interno de la planta Seguridad e Higiene 15/02/15 RRHH-CMSHT

Ocupacional
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PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Recibidor-clasificador[Tabla 2 de 2]

Area: Recepcion

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accion

Responsable de la

Fecha inicioy

Comprobacion
eficacia de la

requerida ejecucioén finalizacién <.
accion
8.1. Efectuar un plan de mantenimiento para | Departamento de
las luminarias y garantizar su 6ptimo Seguridad e Higiene 01/04/15 -
funcionamiento en cantidad e intensidad, Ocupacional / RRHH-CMSHT
; X : : 15/04/15
haciendo énfasis en los trabajos de Departamento de
embarques nocturnos en area de descargue | Mantenimiento
8. Bajo nivel de
iluminacion respecto - o Depar.tamento.d.e
: 8.2. Evaluar de forma técnica y econdmica |Seguridad e Higiene
a la normativa en o , ) 01/04/15 -
ambas localizaciones el reemplazo de las luminarias del area por |Ocupacional / 15/04/15 RRHH-CMSHT
de trabaio otras con mayor potencia. Departamento de
J mantenimiento
Departamento de
8.3. Evaluar de forma técnica y econdmica |Seguridad e Higiene 01/04/15 -
la instalacion de un sistema de iluminacion | Ocupacional / 15/04/15 RRHH-CMSHT

centralizada

Departamento de
mantenimiento
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Tabla 16: Plan de prevencion de riesgos laborales para los puestos “Supervisor HACCP, Digitador, Tallador y
Responsable de recepciéon”

PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Supervisor HACCP, Digitador, Tallador y
Responsable de recepcién

Area: Recepcion

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accién

Responsable de la

Fecha inicioy

Comprobacion
eficacia de la

requerida ejecucion finalizacion accion
2.1. Proveer de extintores en el area y Departamento de 01/02/15 -
L . Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
ubicarlos en puntos de facil acceso 0 ) 15/02/15
cupacional
2. Medios de lucha . Departamento de
contra incendios 2.2'. Capacitar al personal en el uso de los Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
. . extintores ) 15/02/15
insuficientes Ocupacional
. . , Departamento de
23 Formar una brigada contra incendios a Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
lo interno de la planta ) 15/02/15
Ocupacional
3.1. Garantizar el uso de guantes que Departamento de 01/02/15 -
3. Contacto térmico C . Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
protejan al contacto con el frio ) 15/02/15
Ocupacional
Departamento de
4.1. Evaluar de forma técnica y econémica |Seguridad e Higiene 01/04/15 -
o el reemplazo de las luminarias del area por |Ocupacional / 15/04/15 RRHH-CMSHT
4 Bajo n!YeI de otras con mayor potencia. Departamento de
iluminacion y mantenimiento
uniformidad respecto
a la normativa en Departamento de
puesto de tallador 4.2. Evaluar de forma técnica y econdomica |Seguridad e Higiene 01/04/15 -
la instalacion de un sistema de iluminacion | Ocupacional / 15/04/15 RRHH-CMSHT

centralizada

Departamento de
mantenimiento
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Tabla 17: Plan de prevencion de riesgos laborales para el puesto “Enhielador”

PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto: Enhielador Area: Recepcion
. . < r . Comprobacion
Peligro identificado Medidas preventl\{as y/o Accidén Respt_)nsab_I'e de la Fe.cha_ inicio y eficacia de la
requerida ejecucioén finalizaciéon <.
accion
3.1. Garantizar el uso de guantes que Departamento de 01/02/15 -
3. Contacto térmico C . Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
protejan al contacto con el frio . 15/02/15
Ocupacional
5.1. Proveer de extintores en el area'y Departamento de 01/02/15 -
L . Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
ubicarlos en puntos de facil acceso ) 15/02/15
Ocupacional
5. Medios de lucha : Departamento de
contra incendios 5.2_. Capacitar al personal en el uso de los Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
) . extintores ) 15/02/15
insuficientes Ocupacional
. . : Departamento de
53 Formar una brigada contra incendios a Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
lo interno de la planta 0 ) 15/02/15
cupacional
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Tabla 18: Plan de prevencion de riesgos laborales para el puesto “Empaque (Recepcion)”

PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Empaque

Area: Recepcién

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accion
requerida

Responsable de la
ejecucion

Fecha inicioy
finalizacion

Comprobacion
eficacia de la

accion
3.1. Proveer de extintores en el area'y Departamento de 01/02/15 -
i~ . Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
ubicarlos en puntos de facil acceso . 15/02/15
Ocupacional
3. Medios de lucha . Departamento de
contra incendios 3.2.. Capacitar al personal en el uso de los Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
. . extintores . 15/02/15
insuficientes Ocupacional
, . . Departamento de
33 Formar una brigada contra incendios a Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
lo interno de la planta . 15/02/15
Ocupacional
4.1. Garantizar el uso de guantes que Departamento de 01/02/15 -
4. Contacto térmico L : Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
protejan al contacto con el frio 0 . 15/02/15
cupacional
Departamento de
5.1. Evaluar de forma técnica y econdmica |Seguridad e Higiene 01/04/15 -
el reemplazo de las luminarias del area por |Ocupacional / 15/04/15 RRHH-CMSHT
o otras con mayor potencia. Departamento de
5 Bajo nivel de mantenimiento
iluminacion respecto
a la normativa _ _ Departamento de
5.2. Evaluar de forma técnica y econdmica |Seguridad e Higiene 01/04/15 -
la instalacién de un sistema de iluminaciéon | Ocupacional / 15/04/15 RRHH-CMSHT

centralizada

Departamento de
mantenimiento
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Tabla 19: Plan de prevencion de riesgos laborales para el puesto “Pesaje y enjuague”

PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto: Pesaje y enjuague[Tabla 1 de 2] Area: Recepcién-Proceso

. . .. .. Comprobacion
Peligro identificado Medidas preventl\{as y/o Accién Respc_msab_lfz de la Fe_cha! inicio y eficacia de la
requerida ejecucion finalizacion <.
accion
1.1. Garantizar el uso de guantes que Departamento de 01/02/15 -
3. Contacto térmico C . Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
protejan al contacto con el frio ) 15/02/15
Ocupacional
2.1. Capacitar al personal sobre la correcta Departamento de
4. Levantamiento de |manipulacion de carga evitando generar par ) 01/02/15 -
: : Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
carga falsa confianza con el uso de faja de 0 ) 15/02/15
) cupacional
seguridad
: . Departamento de
3.1_. Proveer de extlntore's en el areay Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
ubicarlos en puntos de facil acceso ) 15/02/15
Ocupacional
5. Medios de lucha : Departamento de
contra incendios 3.2'. Capacitar al personal en el uso de los Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
. . extintores ) 15/02/15
insuficientes Ocupacional
. . . Departamento de
33 Formar una brigada contra incendios a Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
lo interno de la planta 0 ) 15/02/15
cupacional
6.1. Elaborar un mapa de sefnalizacion que |Departamento de 01/03/15 -
- incluya una ruta de evacuacion en caso de [ Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
6. Evacuacion - - 15/03/15
emergencia Ocupacional
defectuosa en caso : ;
de emergencia 6.2. Capacitar al personal sobre las medidas | Departamento de 01/03/15 -
que deben tomarse en caso de incendios, Seguridad e Higiene 15/03/15 RRHH-CMSHT
sismos o fugas toxicas Ocupacional
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PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Pesaje y enjuague[Tabla 2 de 2]

Area: Recepcién-Proceso

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accion

Responsable de la

Fecha inicioy

Comprobacion
eficacia de la

requerida ejecucion finalizacién "
accion
7 Contactos Departamento de
e . .| 7.1. Efectuar actividades de mantenimiento |Seguridad e Higiene

eléctricos directos sin . o . 01/03/15 -

i que incluyan el recubrimiento de contactos | Ocupacional / RRHH-CMSHT
proteccién por léctri teccic diante tuberi Depart to d 15/03/15
tuberias eléctricos y proteccion mediante tuberias epartamento de

mantenimiento

8 Bajo nivel de Departamento de
|Iur.1"||nac_:|0n y 8.1. Evaluar de forma técnica y econémica |Seguridad e Higiene 01/04/15 -
uniformidad respecto || reemplazo de las luminarias del area por | Ocupacional / 15/04/15 RRHH-CMSHT
a la normativa en otras con mayor potencia. Departamento de
puesto de recepcion mantenimiento
y localizacion 1 en
puesto de proceso Departamento de
con incumplimiento | 8-2. Evaluar de forma técnica y econémica | Seguridad e Higiene 01/04/15 -
de nivel de la instalacion de un sistema de iluminacion | Ocupacional / 15/04/15 RRHH-CMSHT

iluminacién en
localizacion 2

centralizada

Departamento de
mantenimiento
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Tabla 20: Plan de prevencion de riesgos laborales para el puesto “Pesaje (proveniente del puesto de fileteo)”

PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Pesaje (proveniente del puesto de fileteo)
[Tabla 1 de 2]

Area: Proceso

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accion

Responsable de la

Fecha inicioy

Comprobacion
eficacia de la

requerida ejecucioén finalizacion <.
accion
. : Departamento de
3. Levantamiento de |[3.1. Qapaqutar al personal sobre la correcta Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
carga manipulacion de carga Ocupacional 15/02/15
4.1. Proveer de extintores en el area'y Departamento de 01/02/15 -
. . Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
ubicarlos en puntos de facil acceso ) 15/02/15
Ocupacional
4. Medios de lucha : Departamento de
contra incendios 4.2'. Capacitar al personal en el uso de los Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
. . extintores . 15/02/15
insuficientes Ocupacional
. . , Departamento de
43 Formar una brigada contra incendios a Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
lo interno de la planta ) 15/02/15
Ocupacional
5.1. Elaborar un mapa de sefializacion que | Departamento de 01/03/15 -
. incluya una ruta de evacuacion en caso de [ Seguridad e Higiene 15/03/15 RRHH-CMSHT
o. Evacuacion emergencia Ocupacional
defectuosa en caso . -
de emergencia 5.2. Capacitar al personal sobre. las mg:-dldas Depar.tamento.d.e 01/03/15 -
que deben tomarse en caso de incendios, Seguridad e Higiene 15/03/15 RRHH-CMSHT

sismos o fugas toxicas

Ocupacional
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PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Pesaje (proveniente del puesto de fileteo)
[Tabla 2 de 2]

Area: Proceso

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accién
requerida

Responsable de la
ejecucioén

Fecha inicioy
finalizacién

Comprobacion
eficacia de la

accion
6. Contactos Departamento de
. . . 16.1. Efectuar actividades de mantenimiento |Seguridad e Higiene
eléctricos directos sin : e ) 01/03/15 -
P que incluyan el recubrimiento de contactos | Ocupacional / RRHH-CMSHT
protecciéon por . . . . 15/03/15
; eléctricos y protecciéon mediante tuberias Departamento de
tuberias L
mantenimiento
Departamento de
7.1. Evaluar de forma técnica y econémica |Seguridad e Higiene 01/04/15 -
el reemplazo de las luminarias del area por | Ocupacional / 15/04/15 RRHH-CMSHT
o otras con mayor potencia. Departamento de
7. Bajo nivel de mantenimiento
iluminacion respecto
a la normativa Departamento de
7.2. Evaluar de forma técnica y econdmica |Seguridad e Higiene 01/04/15 -
la instalacion de un sistema de iluminaciéon | Ocupacional / 15/04/15 RRHH-CMSHT

centralizada

Departamento de
mantenimiento

99




Tabla 21: Plan de prevencion de riesgos laborales para el puesto “Supervisor HACCP”

PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Supervisor HACCP

Area: Proceso

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accion

Responsable de la

Fecha inicioy

Comprobacion
eficacia de la

requerida ejecucioén finalizacion accion
1.1. Designar un espacio diferente para el
1. Se inhala o ingiere |almacenamiento del cloro, amonio Departamento de 16/02/15 -
sustancias nocivas o |cuaternario y otras sustancias quimicas, asi | Seguridad e Higiene 28/02/15 RRHH-CMSHT
téxicas como también del equipo afilador de Ocupacional
cuchillos.
. . Departamento de
4.1.. Proveer de extlntore's en el areay Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
ubicarlos en puntos de facil acceso 0 ) 15/02/15
cupacional
4. Medios de lucha . Departamento de
contra incendios 4.2'. Capacitar al personal en el uso de los Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
. . extintores ) 15/02/15
insuficientes Ocupacional
. . : Departamento de
43 Formar una brigada contra incendios a Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
lo interno de la planta 0 ) 15/02/15
cupacional
5.1. Elaborar un mapa de sefializacion que |Departamento de 01/03/15 -
- incluya una ruta de evacuacion en caso de |[Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
5. Evacuacion - - 15/03/15
emergencia Ocupacional
defectuosa en caso . -
de emergencia 5.2. Capacitar al personal sobre las medidas | Departamento de 01/03/15 -
gque deben tomarse en caso de incendios, Seguridad e Higiene 15/03/15 RRHH-CMSHT
sismos o fugas toxicas Ocupacional
7. Bajo nivel de Departamento de
iluminacion y 7.1. Evaluar de forma técnica y econémica |Seguridad e Higiene 01/04/15 -
uniformidad respecto |el reemplazo de las luminarias del local por |Ocupacional / 15/04/15 RRHH-CMSHT

a la normativa en
escritorio de oficina

otras con mayor potencia.

Departamento de
mantenimiento
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Tabla 22: Plan de prevencion de riesgos laborales para el puesto “Responsable de produccién”

PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Responsable de producciéon

Area: Proceso

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accion
requerida

Responsable de la
ejecucion

Fecha inicioy
finalizacion

Comprobacion
eficacia de la

accion
2.1. Proveer de extintores en el area 'y Departamento de 01/02/15 -
L . Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
ubicarlos en puntos de facil acceso 0 ) 15/02/15
cupacional
2. Medios de lucha . Departamento de
contra incendios ﬁfﬁ'nf;ﬁic'tar al personal en el uso delos | g0 ridad e Higiene 011é?()22//1155' RRHH-CMSHT
insuficientes Ocupacional
. . : Departamento de
23 Formar una brigada contra incendios a Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
lo interno de la planta ) 15/02/15
Ocupacional
3.1. Elaborar un mapa de sefializacion que | Departamento de 01/03/15 -
- incluya una ruta de evacuacion en caso de | Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
3. Evacuacion , : 15/03/15
emergencia Ocupacional
defectuosa en caso : ;
de emergencia 3.2. Capacitar al personal sobre las medidas | Departamento de 01/03/15 -
gque deben tomarse en caso de incendios, Seguridad e Higiene 15/03/15 RRHH-CMSHT

sismos o fugas toxicas

Ocupacional

101




Tabla 23: Plan de prevencion de riesgos laborales para el puesto “Supervisor de produccion”

PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Supervisor de produccion

Area: Proceso

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accion

Responsable de la

Fecha inicioy

Comprobacion
eficacia de la

requerida ejecucioén finalizacion accion
2.1. Proveer de extintores en el area'y Departamento de 01/02/15 -
L . Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
ubicarlos en puntos de facil acceso 0 ) 15/02/15
cupacional
2. Medios de lucha . Departamento de
contra incendios | 2.4 Gapacitaralpersonal en eluso de los | seqrigad e Higiene | o) 1o RRHH-CMSHT
insuficientes Ocupacional
. . , Departamento de
23 Formar una brigada contra incendios a Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
lo interno de la planta 0 ) 15/02/15
cupacional
3.1. Elaborar un mapa de sefalizacion que |Departamento de 01/03/15 -
. incluya una ruta de evacuacion en caso de | Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
3. Evacuacién ; . 15/03/15
emergencia Ocupacional
defectuosa en caso . -
de emergencia 3.2. Capacitar al personal sobre las medidas | Departamento de 01/03/15 -
que deben tomarse en caso de incendios, Seguridad e Higiene 15/03/15 RRHH-CMSHT
sismos o fugas toxicas Ocupacional
Departamento de
5.1. Evaluar de forma técnica y econémica |Seguridad e Higiene 01/04/15 -
el reemplazo de las luminarias del area por |Ocupacional / 15/04/15 RRHH-CMSHT
S otras con mayor potencia Departamento de
5. Bajo nivel de o
. L mantenimiento
iluminacion respecto
a la normativa f . Depar.tamento.dg
5.2. Evaluar de forma técnica y econdmica |Seguridad e Higiene 01/04/15 -
la instalacion de un sistema de iluminacion | Ocupacional / 15/04/15 RRHH-CMSHT

centralizada

Departamento de
mantenimiento
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Tabla 24: Plan de prevencion de riesgos laborales para el puesto “Desescamador”

PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto: Desescamador [Tabla 1 de 3] Area: Proceso
. . ‘s ... Comprobacion
Peligro identificado Medidas preventl\{as y/lo Accién Respc_msab.lg de la Fe.cha_ inicio y eficacia de la
requerida ejecucion finalizacion < -
accion
3. Proyeccién de ., Departamento de )
fragmentos o 3.1. I_:’roveer de gafas para la proteccioén de Seguridad e Higiene 16/03/15 RRHH-CMSHT
. los ojos . 31/03/15
particulas Ocupacional
. Departamento de
4.1. Capac[tar al personal en el uso correcto Seguridad e Higiene 16/03/15 - RRHH-CMSHT
de la maquina desescamadora ) 31/03/15
Ocupacional
Departamento de
4.2. Brindar mantenimiento preventivo ala |Seguridad e Higiene 16/03/15 -
4. Atrapamiento por o | maquina desescamadora (verificar sus Ocupacional / 31/03/15 RRHH-CMSHT
entre r.p.m.) Departamento de
objetos/herramientas mantenimiento
Departamento de
4.2. Idear un mecanismo de detencidn Seguridad e Higiene 16/03/15 -
automatica en caso de atrapamiento de Ocupacional / RRHH-CMSHT
31/03/15
dedos Departamento de
mantenimiento
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PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Desescamador [Tabla 2 de 3]

Area: Proceso

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accion

Responsable de la

Fecha inicioy

Comprobacion
eficacia de la

requerida ejecucion finalizacion <
accion
Departamento de
5.1. Destinar momentos de descanso Seguridad e Higiene 16/04/15 -
durante la jornada para evitar la fatiga Ocupacional / RRHH-CMSHT
T " 30/04/15
muscular por movimientos repetitivos Departamento de
produccién
Departamento de
5. Fatiga fisica Seguridad e Higiene 16/04/15 -
5.2. Planificar la rotacion de personal Ocupacional / RRHH-CMSHT
30/04/15
Departamento de
produccién
5.3. Emprender un estudio ergonémico Departamento de 16/04/15 -
sobre el riesgo de los traumas acumulativos | Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
L . 30/04/15
(para desescamado con maquina y manual) | Ocupacional
, . Departamento de
6.1.. Proveer de extlntore’s en el areay Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
ubicarlos en puntos de facil acceso ) 15/02/15
Ocupacional
6. Medios de lucha
contra incendio , Departamento de
insuficientes e 0.2 Gapacitaral personal en el uso de 105 | sequridad e Higiene | g o) RRHH-CMSHT
inadecuados Ocupacional
, , . Departamento de
6.3. Formar una brigada contra incendios a . ) 01/02/15 -
lo interno de la planta Seguridad e Higiene 15/02/15 RRHH-CMSHT

Ocupacional
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PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Desescamador [Tabla 3 de 3]

Area: Proceso

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accidn

Responsable de la

Fecha inicioy

Comprobacion
eficacia de la

requerida ejecucioén finalizacion accion
7.1. Elaborar un mapa de sefalizacion que |Departamento de 01/03/15 -
. incluya una ruta de evacuacion en caso de | Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
7. Evacuacion ; : 15/03/15
emergencia Ocupacional
defectuosa en caso . -
de emergencia 7.2. Capacitar al personal sobre las medidas | Departamento de 01/03/15 -
que deben tomarse en caso de incendios, Seguridad e Higiene 15/03/15 RRHH-CMSHT
sismos o fugas toxicas Ocupacional
8.1. Brindar mantenimiento preventivo a la
maquina para la reduccién de las Departqmgnto de 16/03/15 - RRHH-CMSHT
. . mantenimiento 31/03/15
vibraciones
8. Vibraciones Departamento de
| 8.2. Evaluar técnica y econdmicamente el Seguridad e Higiene 16/03/15 -
reemplazo por nueva maquinaria Ocupacional / 31/03/15 RRHH-CMSHT
ergonémica Departamento de
mantenimiento
Departamento de
9.1. Evaluar de forma técnica y econdmica |Seguridad e Higiene 01/04/15 -
el reemplazo de las luminarias del area por |Ocupacional / 15/04/15 RRHH-CMSHT
9. Bajo nivel de otras con mayor potencia. Departamento de
iluminacion y mantenimiento
a la normativa 9.2. Evaluar de forma técnica y econdmica |Seguridad e Higiene
i - : o ) 01/04/15 -
a instalacion de un sistema de iluminacion | Ocupacional / 15/04/15 RRHH-CMSHT

centralizada

Departamento de
mantenimiento
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Tabla 25: Plan de prevencion de riesgos laborales para los puestos “Fileteador y removedores de piel, espinas y

venas”

PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Fileteador y removedores de piel,
espinas y venas [Tabla 1 de 2]

Area: Proceso

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accion

Responsable de la

Fecha inicioy

Comprobacion
eficacia de la

requerida ejecucioén finalizacion accion
3.1. Capacitar al personal sobre el uso Depar.tamento.dg 16/03/15 -
Golpes/ résbonsable de los utensilios de corte Seguridad e Higiene 31/03/15 RRHH-CMSHT
35. ;) pes/cortes con Ocupacional
objetos o
heJrramientas 3.2. Evaluar la conveniencia de implementar | Departamento de 16/03/15 -
guantes metalicos que protejan de cortes Seguridad e Higiene 31/03/15 RRHH-CMSHT
accidentales Ocupacional
Departamento de
4.1. Destinar momentos de descanso Seguridad e Higiene 16/04/15 -
durante la jornada para evitar la fatiga Ocupacional / 30/04/15 RRHH-CMSHT
muscular por movimientos repetitivos Departamento de
produccién
Departamento de
4. Fatiga fisica Seguridad e Higiene 16/04/15 -
4.2. Planificar la rotacién de personal Ocupacional / 30/04/15 RRHH-CMSHT
Departamento de
produccién
4.3. Emprender un estudio ergonémico Departamento de 16/04/15 -
sobre el riesgo de los traumas acumulativos | Seguridad e Higiene 30/04/15 RRHH-CMSHT

(para los tres puestos afines)

Ocupacional
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PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Fileteador y removedores de piel,
espinas y venas [Tabla 2 de 2]

Area: Proceso

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accién

Responsable de la

Fecha inicioy

Comprobacion
eficacia de la

requerida ejecucion finalizacion accion
5.1. Proveer de extintores en el area 'y Departamento de 01/02/15 -
L i Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
ubicarlos en puntos de facil acceso 0 ) 15/02/15
cupacional
5. Medios de lucha . Departamento de
contra incendios 5.2'. Capacitar al personal en el uso de los Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
. . extintores ) 15/02/15
insuficientes Ocupacional
. . , Departamento de
53 Formar una brigada contra incendios a Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
lo interno de la planta ) 15/02/15
Ocupacional
6.1. Elaborar un mapa de sefializacion que | Departamento de 01/03/15 -
- incluya una ruta de evacuacion en caso de | Seguridad e Higiene 15/03/15 RRHH-CMSHT
6. Evacuacion emergencia Ocupacional
defectuosa en caso : :
de emergencia 6.2. Capacitar al personal sobre_ las mgdldas Depar.tamento.d.e 01/03/15 -
que deben tomarse en caso de incendios, Seguridad e Higiene 15/03/15 RRHH-CMSHT
sismos o fugas tdxicas Ocupacional
Departamento de
7.1. Evaluar de forma técnica y econdmica |Seguridad e Higiene 01/04/15 -
o el reemplazo de las luminarias del area por |Ocupacional / 15/04/15 RRHH-CMSHT
7. Bajo nivel de otras con mayor potencia. Departamento de
iluminacion respecto mantenimiento
a la normativa para
los tres puestos o o Departamento de
consecutivos 72 Evalugr de formq técnica y economica Segurldgd e Higiene 01/04/15 -
la instalacion de un sistema de iluminacion | Ocupacional / 15/04/15 RRHH-CMSHT

centralizada

Departamento de
mantenimiento
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Tabla 26: Plan de prevencion de riesgos laborales para el puesto “Empaque (Proceso)”

PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Empaque [Tabla 1 de 2]

Area: Proceso

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accion

Responsable de la

Fecha inicioy

Comprobacion
eficacia de la

requerida ejecucion finalizacion <
accion
. . Departamento de
2. Levantamiento de |2.1. _Capaglltar al personal sobre la correcta Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
carga manipulacion de carga Ocupacional 15/02/15
3.1. Proveer de extintores en el area'y Departamento de 01/02/15 -
L . Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
ubicarlos en puntos de facil acceso ) 15/02/15
Ocupacional
3. Medios de lucha . Departamento de
contra incendios 2;(2ti.ni30arzicltar al personal en el uso de los Seguridad e Higiene 0115/?022//1155' RRHH-CMSHT
insuficientes Ocupacional
. . , Departamento de
33 Formar una brigada contra incendios a Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
lo interno de la planta 0 ) 15/02/15
cupacional
4.1. Elaborar un mapa de sefalizacién que |Departamento de 01/03/15 -
. incluya una ruta de evacuacion en caso de | Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
4. Evacuacion emergencia Ocupacional 15/03/15
defectuosa en caso . -
de emergencia 4.2. Capacitar al personal sobre las medidas | Departamento de 01/03/15 -
que deben tomarse en caso de incendios, Seguridad e Higiene 15/03/15 RRHH-CMSHT

sismos o fugas toxicas

Ocupacional
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PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Empaque [Tabla 2 de 2]

Area: Proceso

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accidn

Responsable de la

Fecha inicioy

Comprobacion
eficacia de la

requerida ejecucioén finalizacion accion
. Departamento de
5. Contacto térmico 5.1. Qarantlzar el uso de 9“5.‘”“*3 que Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
protejan al contacto con el frio 0 ) 15/02/15
cupacional
Departamento de
6.1. Evaluar de forma técnica y econdmica |Seguridad e Higiene 01/04/15 -
o el reemplazo de las luminarias del area por |Ocupacional / 15/04/15 RRHH-CMSHT
6. Bajo nivel de otras con mayor potencia. Departamento de
iluminacion respecto mantenimiento
a la normativa para
ambas localizaciones Departamento de
de trabajo 6.2. Evaluar de forma técnica y econdmica |Seguridad e Higiene 01/04/15 -
la instalacion de un sistema de iluminaciéon | Ocupacional / 15/04/15 RRHH-CMSHT

centralizada

Departamento de
mantenimiento
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Tabla 27: Plan de prevencion de riesgos laborales para el puesto “Preparaciéon de langosta”

PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Preparacién de langosta [Tabla 1 de 2]

Area: Proceso

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accién

Responsable de la

Fecha inicioy

Comprobacion
eficacia de la

requerida ejecucion finalizacion < s
accion
4.1. Garantizar el uso de guantes que Departamento de 01/02/15 -
4. Contacto térmico C . Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
protejan al contacto con el frio Ocupacional 15/02/15
. . Departamento de
5. Levantamiento de |5.1. _Capaqj[ar al personal sobre la correcta Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
carga manipulacion de carga Ocupacional 15/02/15
6. Contactos Departamento de
e . . 16.1. Efectuar actividades de mantenimiento |Seguridad e Higiene
eléctricos directos sin . e . 01/03/15 -
- que incluyan el recubrimiento de contactos | Ocupacional / RRHH-CMSHT
proteccién por - . . , 15/03/15
. eléctricos y proteccion mediante tuberias Departamento de
tuberias o
mantenimiento
, . Departamento de
7.1.. Proveer de extlntore,s en el areay Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
ubicarlos en puntos de facil acceso ) 15/02/15
Ocupacional
7. Medios de lucha
contra incendios . Departamento de
insuficientes e Zﬁi'nfoargic'tar al personal en el uso delos | g o0 idad e Higiene 0115’?022//1155' RRHH-CMSHT
inadecuados Ocupacional
. . . Departamento de
7.3. Formar una brigada contra incendios a . . 01/02/15 -
lo interno de la planta Seguridad e Higiene 15/02/15 RRHH-CMSHT

Ocupacional
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PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Preparacién de langosta [Tabla 2 de 2]

Area: Proceso

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accion

Responsable de la

Fecha inicioy

Comprobacion
eficacia de la

requerida ejecucion finalizacion accion
8.1. Elaborar un mapa de sefializacion que | Departamento de 01/03/15 -
- incluya una ruta de evacuacion en caso de | Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
8. Evacuacion emergencia Ocupacional 15/03/15
defectuosa en caso : :
de emergencia 8.2. Capacitar al personal sobre las medidas | Departamento de 01/03/15 -
gue deben tomarse en caso de incendios, Seguridad e Higiene 15/03/15 RRHH-CMSHT
sismos o fugas toxicas Ocupacional
Departamento de
9.1. Evaluar de forma técnica y econdmica |Seguridad e Higiene 01/04/15 -
el reemplazo de las luminarias del area por |Ocupacional / 15/04/15 RRHH-CMSHT
9. Bajo nivel de otras con mayor potencia. Departamento de
iluminacion y mantenimiento
uniformidad respecto Departamento de
a la normativa 9.2. Evaluar de forma técnica y econémica | Seguridad e Higiene | o4 /0 445 _
la instalacion de un sistema de iluminacion | Ocupacional / 15/04/15 RRHH-CMSHT

centralizada

Departamento de
mantenimiento
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Tabla 28: Plan de prevencion de riesgos laborales para el puesto “Tratamiento de residuos”

PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Tratamiento de residuos

Area: Proceso

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accién

Responsable de la

Fecha inicioy

Comprobacion
eficacia de la

requerida ejecucioén finalizacion accion
4.1. Capacitar al personal sobre la correcta Departamento de
4. Levantamiento de |manipulacion de carga evitando generar par ) 01/02/15 -
: . Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
carga falsa confianza con el uso de faja de ) 15/02/15
: Ocupacional
seguridad
. . Departamento de
5.1.. Proveer de extlntore,s en el areay Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
ubicarlos en puntos de facil acceso ) 15/02/15
Ocupacional
5. Medios de lucha Departamento de
.contr.a_lncendlos 5.2_. Capacitar al personal en el uso de los Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
insuficientes e extintores ) 15/02/15
: Ocupacional
inadecuados
. . . Departamento de
53 Formar una brigada contra incendios a Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
lo interno de la planta ) 15/02/15
Ocupacional
6.1. Elaborar un mapa de sefializacion que | Departamento de 01/03/15 -
. incluya una ruta de evacuacion en caso de [ Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
6. Evacuacion : : 15/03/15
emergencia Ocupacional
defectuosa en caso . .
de emergencia 6.2. Capacitar al personal sobre las medidas | Departamento de 01/03/15 -
que deben tomarse en caso de incendios, Seguridad e Higiene 15/03/15 RRHH-CMSHT

sismos o fugas toxicas

Ocupacional

112




Tabla 29: Plan de prevencion de riesgos laborales para el puesto “Empacador al vacio”

PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Empacador al vacio [Tabla 1 de 2]

Area: Empaque de producto terminado

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accion

Responsable de la

Fecha inicioy

Comprobacion
eficacia de la

requerida ejecucion finalizacion "
accion
3.1. Capacitar al personal en el uso correcto
3. Atrapamiento por o | de la maquina empacadora al vacio y la Departamento de 16/03/15 -
entre atencion requerida para evitar actos Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
: : . . : . 31/03/15
objetos/herramientas |inseguros que propicien el atrapamiento Ocupacional
mecanico
. Departamento de
4. Contacto térmico 4.1. Qarantlzar Slusode gugntes que Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
protejan al contacto con el frio ) 15/02/15
Ocupacional
8.1. Proveer de extintores en el area Departamento de 01/02/15 -
L . y Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
ubicarlos en puntos de facil acceso ) 15/02/15
Ocupacional
8. Medios de lucha . Departamento de
contra incendios 8.2_. Capacitar al personal en el uso de los Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
. . extintores . 15/02/15
insuficientes Ocupacional
. . , Departamento de
8.3. Formar una brigada contra incendios a . . 01/02/15 -
lo interno de la planta Seguridad e Higiene 15/02/15 RRHH-CMSHT

Ocupacional
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PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Empacador al vacio [Tabla 2 de 2]

Area: Empaque de producto terminado

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accion

Responsable de la

Fecha inicioy

Comprobacion
eficacia de la

requerida ejecucion finalizacion accion
9.1. Elaborar un mapa de sefializacion que |Departamento de 01/03/15 -
N incluya una ruta de evacuacion en caso de | Seguridad e Higiene 15/03/15 RRHH-CMSHT
9. Evacuacion emergencia Ocupacional
defectuosa en caso : -
de emergencia 9.2. Capacitar al personal sobre_ las mgdldas Depar.tamento.d.e 01/03/15 -
que deben tomarse en caso de incendios, Seguridad e Higiene 15/03/15 RRHH-CMSHT
sismos o fugas toxicas Ocupacional
Departamento de
10.1. Evaluar de forma técnica y econémica | Seguridad e Higiene 01/04/15 -
o el reemplazo de las luminarias del area por |Ocupacional / 15/04/15 RRHH-CMSHT
10. Bajo nivel de otras con mayor potencia. Departamento de
iluminacion respecto mantenimiento
a la normativa en
ambas localizaciones Departamento de
de trabajo 10.2. Evaluar de forma técnica y econémica |Seguridad e Higiene 01/04/15 -
la instalacion de un sistema de iluminacion | Ocupacional / 15/04/15 RRHH-CMSHT

centralizada

Departamento de
mantenimiento
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Tabla 30: Plan de prevencion de riesgos laborales para el puesto “Corte de medallones”

PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Corte de medallones [Tabla 1 de 2]

Area: Empaque de producto terminado

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accion

Responsable de la

Fecha inicioy

Comprobacion
eficacia de la

requerida ejecucion finalizacion accion
. Departamento de
3. Golpes/ g}légfggfmlgalroapigrzrrslzn;Ie?rc;b\i:tei‘cal Seguridad e Higiene | e RRHH-CMSHT
2 f’ pes/cortes con Ocupacional
objetos o
heJrramientas 3.2. Evaluar la conveniencia de implementar | Departamento de 16/03/15 -
guantes metalicos que protejan de cortes Seguridad e Higiene 31/03/15 RRHH-CMSHT
accidentales Ocupacional
4.1. Capacitar al personal en el uso correcto
4. Atrapamiento por o |de la sierra vertical y la atencidén requerida | Departamento de 16/03/15 -
entre para evitar actos inseguros que propicien el | Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
: . ) L ) . 31/03/15
objetos/herramientas |atrapamiento mecanico debido a los Ocupacional
guantes u otro aditamento
. . Departamento de
5.1.. Proveer de extlntore’s en el areay Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
ubicarlos en puntos de facil acceso ) 15/02/15
Ocupacional
5. Medios de lucha Departamento de
.contr.a_lncendlos 5.2_. Capacitar al personal en el uso de los Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
insuficientes o extintores 0 ) 15/02/15
: cupacional
inadecuados
. . , Departamento de
53 Formar una brigada contra incendios a Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
lo interno de la planta 0 ) 15/02/15
cupacional
6.1. Elaborar un mapa de sefalizacién que |Departamento de 01/03/15 -
- incluya una ruta de evacuacion en caso de |[Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
6. Evacuacion emergencia Ocupacional 15/03/15
defectuosa en caso . :
de emergencia 6.2. Capacitar al personal sobre. las mgdldas Depar.tamento.d.e 01/03/15 -
que deben tomarse en caso de incendios, Seguridad e Higiene 15/03/15 RRHH-CMSHT

sismos o fugas toxicas

Ocupacional
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PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Corte de medallones [Tabla 2 de 2]

Area: Empaque de producto terminado

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accion
requerida

Responsable de la
ejecucioén

Fecha inicioy
finalizacion

Comprobacion
eficacia de la

accion
Departamento de
7.1. Evaluar de forma técnica y econdmica |Seguridad e Higiene 01/04/15 -
el reemplazo de las luminarias del area por | Ocupacional / 15/04/15 RRHH-CMSHT
7. Bajo nivel de otras con mayor potencia Departamento de
iluminacion y mantenimiento
uniformidad respecto Departamento de
a la normativa 7.2. Evaluar de forma técnica y economica | Seguridad e Higiene | o101z
la instalacion de un sistema de iluminacién | Ocupacional / RRHH-CMSHT
: 15/04/15
centralizada Departamento de
mantenimiento
8.1. Garantizar el equipo de proteccion Departamento de 01/02/15 -
personal para reducir enfermedades Seguridad e Higiene 15/02/15 RRHH-CMSHT
profesionales auditivas (tapones, orejeras) | Ocupacional
8. El ruido en el
ambiente de trabajo
excede la normativa |82 De no brindar el equipo de proteccion
" . . Departamento de
auditiva, debe reducirse a 2.5 horas/dia de . ) 01/02/15 -
: ) ) Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
trabajo en sierra para evitar que los 15/02/15

indicadores superen la norma

Ocupacional
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Tabla 31: Plan de prevencion de riesgos laborales para el puesto “Extraccion-molienda de carne”

PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Extraccion-molienda de carne
[Tabla 1 de 2]

Area: Valor agregado

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accién

Responsable de la

Fecha inicioy

Comprobacion
eficacia de la

requerida ejecucion finalizacion accion
Departamento de
1.1. Programar mantenimiento a la campana | Seguridad e Higiene 16/04/15 -
. de extraccion del local (cambio de filtro, Ocupacional / 30/04/15 RRHH-CMSHT
1. Existen focos de | verificacién de caudal de extraccion) Departamento de
generacion de mantenimiento
contaminantes
(polvos, gases, gepar_tg”(‘jentﬂ.d.e
vapores) : ., eguridad e Higiene )
1.2. Evalll'Jar la |r.1$tala0|or} de ductos de Ocupacional / 16/04/15 RRHH-CMSHT
renovacion de aire en el area 30/04/15
Departamento de
mantenimiento
4.1. Prevenir al personal que circula con Departamento de
4. Qhoque' cpntra termog u otros productos para su transporte Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
objetos moviles del cuidado de choques con el personal de ) 15/02/15
. Ocupacional
puestos fijos
5.1. Capacitar al personal en el uso correcto
5. Atrapamiento por o |de la sierra vertical y la atencién requerida | Departamento de 16/03/15 -
entre para evitar actos inseguros que propicien el | Seguridad e Higiene 31/03/15 RRHH-CMSHT
objetos/herramientas |atrapamiento mecanico debido a los Ocupacional
guantes u otro aditamento
. . Departamento de
6. Levantamiento de |6.1. .Capaqlltar al personal sobre la correcta Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
carga manipulacion de carga 15/02/15

Ocupacional
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PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Extraccion-molienda de carne
[Tabla 2 de 2]

Area: Valor agregado

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accion

Responsable de la

Fecha inicioy

Comprobacion
eficacia de la

requerida ejecucion finalizacion <.
accion
8.1. Proveer de extintores en el area 'y Departamento de 01/02/15 -
L i Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
ubicarlos en puntos de facil acceso ) 15/02/15
Ocupacional
8. Medios de lucha . Departamento de
contra incendios Sﬁi'nfoargic'tar al personal en eluso de los | g0 idad e Higiene 0114?022//1155' RRHH-CMSHT
insuficientes Ocupacional
. . , Departamento de
83 Formar una brigada contra incendios a Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
lo interno de la planta ) 15/02/15
Ocupacional
9.1. Elaborar un mapa de sefializacion que | Departamento de 01/03/15 -
L incluya una ruta de evacuacion en caso de |[Seguridad e Higiene 15/03/15 RRHH-CMSHT
9. Evacuacion emergencia Ocupacional
defectuosa en caso - -
de emergencia 9.2. Capacitar al personal sobre las medidas | Departamento de 01/03/15 -
que deben tomarse en caso de incendios, Seguridad e Higiene 15/03/15 RRHH-CMSHT
sismos o fugas tdxicas Ocupacional
Departamento de
10.1. Evaluar de forma técnica y econémica | Seguridad e Higiene 01/04/15 -
el reemplazo de las luminarias del area por |Ocupacional / 15/04/15 RRHH-CMSHT
10. Bajo nivel de otras con mayor potencia. Departamento de
iluminacion y mantenimiento
uniformidaq respecto Departamento de
a la normativa 10.2. Evaluar de forma técnica y econdmica |Seguridad e Higiene
: - : A . 01/04/15 -
la instalacién de un sistema de iluminacion | Ocupacional / 15/04/15 RRHH-CMSHT

centralizada

Departamento de
mantenimiento
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Tabla 32: Plan de prevencion de riesgos laborales para el puesto “Batido de carne y cocina”

PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Batido de carne y cocina [Tabla 1 de 2]

Area: Valor agregado

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accién

Responsable de la

Fecha inicioy

Comprobacion
eficacia de la

requerida ejecucioén finalizacion accion
Departamento de
1.1. Programar mantenimiento a la campana | Seguridad e Higiene 16/04/15 -
. de extraccion del local (cambio de filtro, Ocupacional / 30/04/15 RRHH-CMSHT
1. Existen focos de | verificacién de caudal de extraccion) Departamento de
generacion de mantenimiento
contaminantes
(polvos, gases, Departamento de
vapores) . . Seguridad e Higiene )
1.2. Evalll,Jar la |r_15tala0|or] de ductos de Ocupacional / 16/04/15 RRHH-CMSHT
renovacion de aire en el area 30/04/15
Departamento de
mantenimiento
3.1. Prevenir al personal que circula con Departamento de
3. .Choque' cpntra termog u otros productos para su transporte Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
objetos moviles del cuidado de choques con el personal de ) 15/02/15
. Ocupacional
puestos fijos
4.1. Capacitar al personal en el uso correcto
4. Atrapamiento por o |de la maquina batidora y la atencion Departamento de 16/03/15 -
entre requerida para evitar actos inseguros que Seguridad e Higiene 31/03/15 RRHH-CMSHT
objetos/herramientas |propicien el atrapamiento mecanico debido |Ocupacional
a los guantes u otro aditamento
. : Departamento de
5. Levantamiento de |[5.1. _Capacy”tar al personal sobre la correcta Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
carga manipulacion de carga 15/02/15

Ocupacional
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PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Batido de carne y cocina [Tabla 2 de 2]

Area: Valor agregado

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accion

Responsable de la

Fecha inicioy

Comprobacion
eficacia de la

requerida ejecucioén finalizacion accion
, . Departamento de
6.1.. Proveer de extlntore’s en el areay Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
ubicarlos en puntos de facil acceso ) 15/02/15
Ocupacional
6. Medios de lucha : Departamento de
contra incendios 6.2_. Capacitar al personal en el uso de los Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
. . extintores ) 15/02/15
insuficientes Ocupacional
. . : Departamento de
63 Formar una brigada contra incendios a Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
lo interno de la planta 0 ) 15/02/15
cupacional
7.1. Elaborar un mapa de senalizacion que |Departamento de 01/03/15 -
. incluya una ruta de evacuacion en caso de |[Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
7. Evacuacion emergencia Ocupacional 15/03/15
defectuosa en caso : -
de emergencia 7.2. Capacitar al personal sobre las medidas | Departamento de 01/03/15 -
que deben tomarse en caso de incendios, Seguridad e Higiene 15/03/15 RRHH-CMSHT
sismos o fugas toxicas Ocupacional
Departamento de
8.1. Evaluar de forma técnica y econdmica |Seguridad e Higiene 01/04/15 -
el reemplazo de las luminarias del area por |Ocupacional / 15/04/15 RRHH-CMSHT
8. Bajo nivel de otras con mayor potencia. Departamento de
iluminacion y mantenimiento
a la normativa 8.2. Evaluar de forma técnica y econémica | Seguridad e Higiene | o1/, /15
la instalacion de un sistema de iluminacion | Ocupacional / 15/04/15 RRHH-CMSHT

centralizada

Departamento de
mantenimiento
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Tabla 33: Plan de prevencion de riesgos laborales para el puesto “Tortas, dedos y bocadillos de pescado”

PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Tortas, dedos y bocadillos de pescado
[Tabla 1 de 2]

Area: Valor agregado

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accion
requerida

Responsable de la
ejecucion

Fecha inicioy
finalizacion

Comprobacion
eficacia de la

accion
1 Inhalacién de 1.1. Evaluar la instalacion de ductos de ggpiggggtﬁid%ne
e renovacion de aire en el area para evitar la guna: 9 16/04/15 -
particulas en inhalacién constante de los polvos para Ocupacional / 30/04/15 RRHH-CMSHT
suspension (polvos) empanizado Departamento de
P mantenimiento
. . Departamento de
Sé:_eavantamlento de r5n ; hf)ilr;acci:girdael E:rrsgnal sobre la correcta Seguridad e Higiene 0115/5)022//1155— RRHH-CMSHT
9 P 9 Ocupacional
: . Departamento de
7.1. Proveer de extintores en el area . " 01/02/15 -
ubicarlos en puntos de facil acceso ’ Seguridad e Higiene 15/02/15 RRHH-CMSHT
Ocupacional
7. Medios de lucha . Departamento de
contra incendios thi'nfoargzc'tar al personal en el uso de oS | 5equridad e Higiene Ofé%)%‘ RRHH-CMSHT
insuficientes Ocupacional
. . , Departamento de
7.3. Formar una brigada contra incendios a . . 01/02/15 -
lo interno de la planta Seguridad e Higiene 15/02/15 RRHH-CMSHT

Ocupacional
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PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Tortas, dedos y bocadillos de pescado
[Tabla 2 de 2]

Area: Valor agregado

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accién

Responsable de la

Fecha inicioy

Comprobacion
eficacia de la

requerida ejecucioén finalizaciéon accion
8.1. Elaborar un mapa de sefializacion que | Departamento de 01/03/15 -
. incluya una ruta de evacuacion en caso de | Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
8. Evacuacion : . 15/03/15
emergencia Ocupacional
defectuosa en caso : -
de emergencia 8.2. Capacitar al personal sobre las medidas | Departamento de 01/03/15 -
que deben tomarse en caso de incendios, Seguridad e Higiene 15/03/15 RRHH-CMSHT
sismos o fugas tdxicas Ocupacional
Departamento de
9.1. Evaluar de forma técnica y econémica |Seguridad e Higiene 01/04/15 -
el reemplazo de las luminarias del area por | Ocupacional / 15/04/15 RRHH-CMSHT
9. Bajo nivel de otras con mayor potencia. Departamento de
iluminacion y mantenimiento
uniformidad respecto Departamento de
a la normativa 9.2. Evaluar de forma técnica y economica | Seguridad e Higiene 01/04/15 -
la instalacion de un sistema de iluminaciéon | Ocupacional / 15/04/15 RRHH-CMSHT

centralizada

Departamento de
mantenimiento
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Tabla 34: Plan de prevencion de riesgos laborales para el puesto “Preparacién de sopa marinera”

PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Preparacién de sopa marinera
[Tabla 1 de 2]

Area: Valor agregado

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accion

Responsable de la

Fecha inicioy

Comprobacion
eficacia de la

requerida ejecucioén finalizaciéon accion
2.1. Prevenir al personal que circula con Departamento de
2. Choques contra termos u otros productos para su transporte par . 01/02/15 -
. . . Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
objetos moviles del cuidado de choques con el personal de ) 15/02/15
. Ocupacional
puestos fijos
3.1. Garantizar el uso de guantes que Departamento de 01/02/15 -
3. Contacto térmico | protejan al contacto con el calor de la Seguridad e Higiene 15/02/15 RRHH-CMSHT
selladora Ocupacional
. . Departamento de
5.1.. Proveer de extlntore,s en el areay Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
ubicarlos en puntos de facil acceso ) 15/02/15
Ocupacional
5. Medios de lucha . Departamento de
contra incendios 5.2_. Capacitar al personal en el uso de los Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
. . extintores ) 15/02/15
insuficientes Ocupacional
. . , Departamento de
53 Formar una brigada contra incendios a Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
lo interno de la planta ) 15/02/15
Ocupacional
6.1. Elaborar un mapa de sefializacion que |Departamento de 01/03/15 -
. incluya una ruta de evacuacion en caso de |[Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
6. Evacuacion : : 15/03/15
emergencia Ocupacional
defectuosa en caso : -
de emergencia 6.2. Capacitar al personal sobre las medidas | Departamento de 01/03/15 -
que deben tomarse en caso de incendios, Seguridad e Higiene 15/03/15 RRHH-CMSHT

sismos o fugas tdxicas

Ocupacional
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PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Preparacién de sopa marinera
[Tabla 2 de 2]

Area: Valor agregado

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accidn

Responsable de la

Fecha inicioy

Comprobacion
eficacia de la

requerida ejecucioén finalizacion <.
accion
Departamento de
7.1. Evaluar de forma técnica y econémica |Seguridad e Higiene 01/04/15 -
el reemplazo de las luminarias del area por | Ocupacional / 15/04/15 RRHH-CMSHT
7. Bajo nivel de otras con mayor potencia. Departamento de
iluminacion y mantenimiento
uniformidad respecto Departamento de
a la normativa 7.2. Evaluar de forma técnica y econémica | Seguridad e Higiene
) - : o . 01/04/15 -
la instalacion de un sistema de iluminaciéon | Ocupacional / 15/04/15 RRHH-CMSHT

centralizada

Departamento de
mantenimiento
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Tabla 35: Plan de prevencion de riesgos laborales para el puesto “Inyector de gas”

PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Inyector de gas [Tabla 1 de 2]

Area: Valor agregado

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accion
requerida

Responsable de la
ejecucion

Fecha inicioy
finalizacion

Comprobacion
eficacia de la

accion
Departamento de
1.1. Programar mantenimiento a la campana | Seguridad e Higiene 16/04/15 -
. de extraccion del local (cambio de filtro, Ocupacional / 30/04/15 RRHH-CMSHT
1. EX'Ste_'j focos de | verificacion de caudal de extraccion) Departamento de
generacion de mantenimiento
contaminantes
(polvos, gases, gepar.tamento.d.e
vapores) , ., eguridad e Higiene )
1.2. Evallgar la |r_1$tala0|or] de ductos de Ocupacional / 16/04/15 RRHH-CMSHT
renovacion de aire en el area 30/04/15
Departamento de
mantenimiento
. . Departamento de
4. Levantamiento de [4.1. _Capaql’tar al personal sobre la correcta Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
carga manipulacion de carga ) 15/02/15
Ocupacional
6.1. Proveer de extintores en el area Departamento de 01/02/15 -
L . y Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
ubicarlos en puntos de facil acceso ) 15/02/15
Ocupacional
6. Medios de lucha . Departamento de
contra incendios 6.2.. Capacitar al personal en el uso de los Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
. . extintores . 15/02/15
insuficientes Ocupacional
. . , Departamento de
6.3. Formar una brigada contra incendios a . . 01/02/15 -
lo interno de la planta Seguridad e Higiene 15/02/15 RRHH-CMSHT

Ocupacional
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PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Inyector de gas [Tabla 2 de 2]

Area: Valor agregado

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accion

Responsable de la

Fecha inicioy

Comprobacion
eficacia de la

requerida ejecucion finalizacion < s
accion
7.1. Elaborar un mapa de senalizacion que |Departamento de 01/03/15 -
- incluya una ruta de evacuacion en caso de | Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
7. Evacuacion - : 15/03/15
emergencia Ocupacional
defectuosa en caso : -
de emergencia 7.2. Capacitar al personal sobre las medidas | Departamento de 01/03/15 -
que deben tomarse en caso de incendios, Seguridad e Higiene 15/03/15 RRHH-CMSHT

sismos o fugas tdxicas

Ocupacional
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Tabla 36: Plan de prevencion de riesgos laborales para los puestos “Responsable y operarios de cuarto frio”

PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Responsable y operarios de cuarto frio
[Tabla 1 de 2]

) Empaque de producto terminado,
Area: bodega de material de empaque y

despacho

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accion

Responsable de la

Fecha inicioy

Comprobacion
eficacia de la

requerida ejecucion finalizacion <.
accion
5.1. Proveer de extintores en el area'y Departamento de 01/02/15 -
L Ay Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
ubicarlos en puntos de facil acceso o . 15/02/15
cupacional
5. Medios de lucha . Departamento de
contra incendios 5.2_. Capacitar al personal en el uso de los Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
. . extintores : 15/02/15
insuficientes Ocupacional
, : : Departamento de
53 Formar una brigada contra incendios a Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
lo interno de la planta o . 15/02/15
cupacional
7.1. Verificar el estado del equipo de Departamento de
proteccidn personal para el ingreso a los Seguridad e Higiene | Periédicamente RRHH-CMSHT
cuartos frios Ocupacional
7.2. Garantizar la renovacion de los equipos | Departamento de
7. Exposicion a de proteccioén que falten o presenten Seguridad e Higiene | Periédicamente RRHH-CMSHT
temperaturas deterioro Ocupacional
extremas Departamento de
. . o Seguridad e Higiene
7.3. Efectuar un calculo de tiempo maximo . 01/02/15 -
permisible dentro de los cuartos frios Ocupacional / 15/02/15 RRHH-CMSHT

Departamento de
mantenimiento
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PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Responsable y operarios de cuarto frio
[Tabla 2 de 2]

, Empaque de producto terminado,
Area: bodega de material de empaque y

despacho

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accion

Responsable de la

Fecha inicioy

Comprobacion
eficacia de la

requerida ejecucioén finalizaciéon accion
8.1. Elaborar un mapa de sefializacion que |Departamento de 01/03/15 -
. incluya una ruta de evacuacion en caso de | Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
8. Evacuacion - : 15/03/15
emergencia Ocupacional
defectuosa en caso : -
de emergencia 8.2. Capacitar al personal sobre las medidas | Departamento de 01/03/15 -
que deben tomarse en caso de incendios, Seguridad e Higiene 15/03/15 RRHH-CMSHT
sismos o fugas tdxicas Ocupacional
Departamento de
9. Bajo nivel de 9.1. Evaluar de forma técnica y economica |Seguridad e Higiene 01/04/15 -
iluminacion respecto | €l reemplazo de las luminarias del area por | Ocupacional / 15/04/15 RRHH-CMSHT
a la normativa en otras con mayor potencia. Departamento de
todas las mantenimiento
localizaciones del Departamento de
eémpaque en cajas 9.2. Evaluar de forma técnica y econdmica |Seguridad e Higiene 01/04/15 -
para los operarios de || instalacion de un sistema de iluminacion | Ocupacional / RRHH-CMSHT
cuarto frio 15/04/15

centralizada

Departamento de
mantenimiento
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Tabla 37: Plan de prevencion de riesgos laborales para los puestos “Responsable y operarios de bodega”

PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Responsable y operarios de bodega

Area: Bodega de material de empaque

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accién
requerida

Responsable de la
ejecucion

Fecha inicioy
finalizacion

Comprobacion
eficacia de la

accion
5. Golpes/cortes con |5.1. Capacitar al personal sobre la Departamento de 16/03/15 -
objetos o precaucion al operar la engrapadora Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
: ; . . : . 31/03/15
herramientas industrial y evitar los actos inseguros Ocupacional
. . Departamento de
6. Levantamiento de |6.1. .Capaqlltar al personal sobre la correcta Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
carga manipulacion de carga 0 ) 15/02/15
cupacional
7.1. Proveer de extintores en el area y Departamento de 01/02/15 -
L . Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
ubicarlos en puntos de facil acceso ) 15/02/15
Ocupacional
7. Medios de lucha . Departamento de
contra incendios 7.2_. Capacitar al personal en el uso de los Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
. . extintores ) 15/02/15
insuficientes Ocupacional
. . , Departamento de
73 Formar una brigada contra incendios a Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
lo interno de la planta ) 15/02/15
Ocupacional
8. Bajo nivel de
iluminacion y Departamento de
uniformidad respecto |[8.1. Evaluar de forma técnica y econdmica [Seguridad e Higiene 01/04/15 -
a la normativa en el | el reemplazo de las luminarias del local por |Ocupacional / RRHH-CMSHT
) 15/04/15
puesto del otras con mayor potencia. Departamento de
responsable de mantenimiento
bodega
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Tabla 38: Plan de prevencion de riesgos laborales para el puesto “Operario de planta de hielo”

PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Operario de planta de hielo [Tabla 1 de 3]

Area: Planta de hielo

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accion

Responsable de la

Fecha inicioy

Comprobacion
eficacia de la

requerida ejecucioén finalizacién <
accion
1.1. Capacitar al personal sobre el uso Departamento de 01/02/15 -
- . . Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
obligatorio del casco de seguridad Ocupacional 15/02/15
1. Caidas de ObjetOS Departamento de
desprendidos i iqi
P 1.2. Efectuar reparaciones en local de Segurld_ad e Higiene 01/05/15-
. Ocupacional / RRHH-CMSHT
oficina (techar correctamente) Departamento de 15/05/15
mantenimiento
Departamento de
2.1. Programar mantenimiento preventivo en | Seguridad e Higiene 01/03/15 -
. los equipos de refrigeracién para evitar las | Ocupacional / 15/03/15 RRHH-CMSHT
2. Inhalacion de fugas de amoniaco Departamento de
sustancias nocivas o mantenimiento
ioxieas 2.2. Garantizar el equipo de proteccion Departamento de 01/02/15 -
- : : : Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
personal efectivo (mascarillas con filtro) Ocupacional 15/02/15
Departamento de
3.1. Efectuar las reparaciones pertinentes Seguridad e Higiene 01/03/15 -
de los escalones corroidos y estructura Ocupacional / RRHH-CMSHT
" ) 15/03/15
metalica en general de la planta de hielo Departamento de
3. Caidas a distinto mantenimiento
nivel Departamento de
. . Seguridad e Higiene )
3.2. Programar _mantenllmlento peI‘IO.d'ICO de Ocupacional / 01/03/15 RRHH-CMSHT
la estructura a fin de evitar la corrosion 15/03/15

Departamento de
mantenimiento
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PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Operario de planta de hielo [Tabla 2 de 3]

Area: Planta de hielo

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accién

Responsable de la

Fecha inicioy

Comprobacion
eficacia de la

requerida ejecucioén finalizacion <.
accion
Departamento de
5.1. Recubrir los contactos descubiertos Seguridad e Higiene 01/03/15 -
para evitar cortocircuitos o corrientes Ocupacional / RRHH-CMSHT
. ) 15/03/15
parasitas que energicen el local Departamento de
5. Riesgo por mantenimiento
descarga eléctrica
5.2. Mediante operaciones de Depar.tamento.dg
o . . Seguridad e Higiene
mantenimiento correctivo, lograr reducir la . 01/03/15 -
Ocupacional / RRHH-CMSHT
humedad (gotas de agua) que desprenden 15/03/15
. N Departamento de
las maquinas térmicas -
mantenimiento
6.1. Proveer de extintores en el area y Departamento de 01/02/15 -
L . Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
ubicarlos en puntos de facil acceso 0 ) 15/02/15
cupacional
6. Medios de lucha . Departamento de
contra incendios 6.2'. Capacitar al personal en el uso de los Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
) . extintores ) 15/02/15
insuficientes Ocupacional
. . . Departamento de
6.3. Formar una brigada contra incendios a . . 01/02/15 -
lo interno de la planta Seguridad e Higiene 15/02/15 RRHH-CMSHT

Ocupacional
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PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Operario de planta de hielo [Tabla 3 de 3]

Area: Planta de hielo

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accion

Responsable de la

Fecha inicioy

Comprobacion
eficacia de la

requerida ejecucion finalizacién >
accion
7.1. Elaborar un mapa de sefalizacion que |Departamento de 01/03/15 -
incluya una ruta de evacuacion en caso de | Seguridad e Higiene 15/03/15 RRHH-CMSHT
emergencia Ocupacional
7.2. Capacitar al personal sobre las medidas | Departamento de 01/03/15 -
7. Evacuacion que deben tomarse en caso de incendios, Seguridad e Higiene 15/03/15 RRHH-CMSHT
defectuosa en caso |sismos o fugas tdxicas Ocupacional
de emergencia
7.3. Mejorar las condiciones en el local de Depar.tamento.d.e
oficina (acondicionar piso y paredes) para giﬂuggii; I;I|g|ene 01/05/15- RRHH-CMSHT
garantizar un facil acceso de entrada y P 15/05/15

salida

Departamento de
mantenimiento
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Tabla 39: Plan de prevencion de riesgos laborales para el puesto “Operario de limpieza”

PLAN DE ACCION PARA LA PREVENCION DE RIESGOS

Puesto:

Operario de limpieza

Area: Planta en general

Peligro identificado

Medidas preventivas y/o Accion
requerida

Responsable de la
ejecucioén

Fecha inicioy
finalizacion

Comprobacion
eficacia de la

accion
1.1. Garantizar la renovacion de los equipos | Departamento de
de proteccioén que falten o presenten Seguridad e Higiene | Periédicamente RRHH-CMSHT
1. Inhalacién de deterioro Ocupacional
sustancias nocivas 0 | 1.2, Capacitar a los operarios de limpieza Departamento de
toxicas sobre la preparacién adecuada de quimicos par . 01/02/15 -
L ) Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
de limpieza basandose en el manual de . 15/02/15
Ocupacional
SSOP
4.1. Proveer de extintores en el area y Departamento de 01/02/15 -
L g Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
ubicarlos en puntos de facil acceso . 15/02/15
Ocupacional
4. Medios de lucha . Departamento de
contra incendios 4.2_. Capacitar al personal en el uso de los Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
. . extintores . 15/02/15
insuficientes Ocupacional
. . . Departamento de
43 Formar una brigada contra incendios a Seguridad e Higiene 01/02/15 - RRHH-CMSHT
lo interno de la planta . 15/02/15
Ocupacional
5.1. Elaborar un mapa de sefalizacion que |Departamento de 01/03/15 -
. incluya una ruta de evacuacion en caso de |Seguridad e Higiene RRHH-CMSHT
5. Evacuacion - - 15/03/15
emergencia Ocupacional
defectuosa en caso -
de emergencia 5.2. Capacitar al personal sobre las Departamento de 01/03/15 -
medidas que deben tomarse en caso de Seguridad e Higiene 15/03/15 RRHH-CMSHT

incendios, sismos o fugas toxicas

Ocupacional
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3. COMENTARIOS FINALES CONCERNIENTES AL PLAN DE
PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

Como se menciond inicialmente, las medidas preventivas que se proponen,
implican un tratamiento para los riesgos de mayor prioridad en los puestos de
trabajo.

Las medidas preventivas y/o acciones requeridas, pueden ser las mismas para
puestos de trabajo distintos debido a que poseen peligros comunes. Este plan
de prevenciéon permite a su vez, la continuidad de las operaciones en materia de

seguridad e higiene en la empresa.

El plan de prevencién contiene medidas preventivas caracterizadas en su
mayoria, por generar “gastos” a la empresa, pero debe contrastarse con la
necesidad de resolver la problematica de los colaboradores y el cumplimiento de
la ley; por lo cual se debe considerar como una “inversion” que generara buenos
resultados en el largo plazo. Otro aspecto a considerarse, es el contenido que
presentan las medidas preventivas, es decir, mayormente son actividades de
supervision, compra o reposicion de EPP, capacitaciones y actividades de
mantenimiento correctivo o preventivo; las cuales pueden ejecutarse al

organizarse de forma adecuada entre los departamentos de la empresa.

En el presente trabajo monografico se propondra, adicionalmente a los mapas
de riesgo, un mapa de sefalizacién y ruta de evacuacion que permite dar
solucion al riesgo mas comun entre todos los puestos de trabajo, aportando a la
vez con la elaboracién del “Plan de Emergencia’ que el departamento de
seguridad e higiene debe desarrollar, para cumplir con las recomendaciones de

las supervisiones efectuadas por el INSS?’.

\ler Anexos “FICHA TECNICA DE INSPECCION DEL INSS”, pag. 214
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CAPITULO V: MAPAS DE
RIESGOY
SENALIZACION




1. ELABORACION DE LOS MAPAS DE RIESGO

Segun el Articulo 9.del Acuerdo Ministerial JCHG-000-08-09, el ultimo paso en la
evaluacion de riesgos consiste en la “caracterizaciéon del riesgo o control del

riesgo”.

La caracterizacion de los riesgos implica, la clasificacion de estos en grupos y
definir el lugar a estudiar (Articulo 20). Ubicando los riesgos a través de una
matriz y un mapa, reflejando la estimacion de riesgo por areas y puestos de

trabajo es lo que se conoce en su conjunto como “mapa de riesgo”.

Los mapas de riesgo para la planta de procesamiento de pescados y cola de

langostas, se presentaran en tres secciones para fines de visualizacion:

a) Seccién 1: Comprende el drea de recepciéon® y planta de hielo.

b) Seccion 2: Contiene el area de proceso, servicios higiénicos y oficina
HACCP vy la inclusion del puesto de limpieza en el area.

c) Seccion 3: Incluye las areas de valor agregado, empaque de producto

terminado, bodega de material de empaque y cuartos frios.

En las siguientes hojas, se presentaran los mapas de riesgo (secciones)
adjuntos y sus respectivas matrices (ahora con los peligros identificados

categorizados y ordenados segun el orden que muestra el cajetin del mapa).

28\/er Capitulo I, “ACTIVIDADES EN LOS PUESTOS DE TRABAJO”, pag. 50
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2. MATRICES DE MAPA DE RIESGO SECCION 1

Tabla 40: Matriz de riesgos laborales para el puesto “Lava termos y cajillas”

Area:

Recepcién

Tabla

Puesto de trabajo:

Peligro Identificado

Condiciones de seguridad

1. Medios de lucha contra
incendios insuficientes

Lava termos y cajillas
Estimacion de Trabajadores Medidas Preventivas (Derivadas de la Evaluacién

de Riesgo)

Riesgos Expuestos

1.1. Proveer de extintores en el area y ubicarlos en
puntos de facil acceso

1.2. Capacitar al personal en el uso de los extintores

1.3. Formar una brigada contra incendios a lo interno
de la planta

1. Moderado 1

41: Matriz de riesgos laborale

s para el puesto “Operador de montacargas”

Area:

Recepcidn

Puesto de trabajo:

Peligro Identificado

Condiciones de seguridad

1. Choques contra objetos
moviles

2. Choques contra objetos

Operador de montacargas
Estimacion de Trabajadores Medidas Preventivas (Derivadas de la Evaluacion
Riesgos Expuestos de Riesgo)

1.1. Elaborar un plan de sefalizacién de obstaculos y
marcado de vias de circulacion en la planta

1. Moderad
oderado 1 1.2. Capacitar al personal en el manejo correcto del
montacargas
5 Moderado 2.1. Efectuar un plan de mantenimiento preventivo

inmoviles

para el montacargas
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Tabla 42: Matriz de riesgos laborales para el puesto “Recibidor-clasificador”

Area:

Recepcion

Puesto de trabajo:
Peligro Identificado

Agentes fisicos

1. Bajo nivel de iluminacion
respecto a la normativa en
ambas localizaciones de
trabajo

Condiciones de seguridad

2. Caidas de objetos por
desplomo o derrumbamiento

3. Contacto térmico

4. Medios de lucha contra
incendio insuficientes e
inadecuados

Recibidor-clasificador

Estimacion de Trabajadores Medidas Preventivas (Derivadas de la Evaluacion

Riesgos

1. Moderado

2. Moderado

3. Moderado

4. Moderado

Expuestos

de Riesgo)

1.1. Efectuar un plan de mantenimiento para las
luminarias y garantizar su 6ptimo funcionamiento en
cantidad e intensidad, haciendo énfasis en los trabajos
de embarques nocturnos en area de descargue

1.2. Evaluar de forma técnica y econdémica el
reemplazo de las luminarias del area por otras con
mayor potencia.

1.3. Evaluar de forma técnica y econémica la
instalacion de un sistema de iluminacion centralizada

2.1. Revisar el estado de los equipos de soporte
metalicos para la inclinacion de los termos

2.2. Planificar el disefio de un método que evite la
inclinacion forzada de los termos

3.1. Garantizar el uso de guantes que protejan al
contacto con el frio

4.1. Proveer de extintores en el area y ubicarlos en
puntos de facil acceso

4.2. Capacitar al personal en el uso de los extintores

4.3. Formar una brigada contra incendios a lo interno
de la planta
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Tabla 43: Matriz de riesgos laborales para los puestos “Supervisor HACCP, Digitador, Tallador y Responsable de recepcion”
Area: | Recepcion
Puesto de trabajo: | Supervisor HACCP, Digitador, Tallador y Responsable de recepcion

Estimacion de Trabajadores Medidas Preventivas (Derivadas de la Evaluacion
Riesgos Expuestos de Riesgo)

Peligro Identificado

Agentes fisicos

1.1. Evaluar de forma técnica y econdmica el
reemplazo de las luminarias del area por otras con

1. Moderado mayor potencia.

2.2. Evaluar de forma técnica y econémica la
instalacion de un sistema de iluminacion centralizada

1. Bajo nivel de iluminacion y
uniformidad respecto a la
normativa en puesto de
tallador

Condiciones de seguridad

4 2.1. Proveer de extintores en el area y ubicarlos en
tos de facil
2. Medios de lucha contra 2 Moderado gu2n gs © .?CI alcceso | | de | tint
incendios insuficientes : .2. Capacitar a p(f,-rsona ene .uso e' 0S ex |.n ores
2.3. Formar una brigada contra incendios a lo interno
de la planta

3.1. Garantizar el uso de guantes que protejan al

3. Contacto térmico 3. Moderado .
contacto con el frio

Tabla 44: Matriz de riesgos laborales para el puesto “Enhielador”
Area: | Recepcion
Puesto de trabajo: | Enhielador

Estimacion de Trabajadores Medidas Preventivas (Derivadas de la Evaluacion
Riesgos Expuestos de Riesgo)

Peligro Identificado

Condiciones de seguridad
1.1. Garantizar el uso de guantes que protejan al
contacto con el frio

2.1. Proveer de extintores en el area y ubicarlos en

1. Contacto térmico 1. Moderado

, 5 puntos de facil acceso
2. Medios de lucha contra : .
; o . 2. Moderado 2.2. Capacitar al personal en el uso de los extintores
incendios insuficientes . . : :
2.3. Formar una brigada contra incendios a lo interno
de la planta
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Tabla 45: Matriz de riesgos laborales para el puesto “Empaque (Recepcion)”

Area:

Recepcion

Puesto de trabajo:

Peligro Identificado

Agentes fisicos

1. Bajo nivel de iluminacién
respecto a la normativa

Condiciones de seguridad

2. Medios de lucha contra
incendios insuficientes

3. Contacto térmico

Empaque
Estimacion de
Riesgos

1. Moderado

2. Moderado

3. Moderado

Trabajadores Medidas Preventivas (Derivadas de la Evaluacion

Expuestos

de Riesgo)

1.1. Evaluar de forma técnica y econdmica el
reemplazo de las luminarias del area por otras con
mayor potencia.

1.2. Evaluar de forma técnica y econdémica la
instalacion de un sistema de iluminacion centralizada

2.1. Proveer de extintores en el area y ubicarlos en
puntos de facil acceso

2.2. Capacitar al personal en el uso de los extintores

2.3. Formar una brigada contra incendios a lo interno
de la planta

3.1. Garantizar el uso de guantes que protejan al
contacto con el frio
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Tabla 46: Matriz de riesgos laborales para el puesto “Pesaje y enjuague”
Area: | Recepcion-proceso
Puesto de trabajo: | Pesaje y enjuague

Estimacion de Trabajadores Medidas Preventivas (Derivadas de la Evaluacién de
Riesgos Expuestos Riesgo)

Peligro Identificado

Agentes fisicos

1. Bajo nivel de iluminacion y
uniformidad respecto a la normativa 1.1. Evaluar de forma técnica y econdmica el reemplazo
en puesto de recepcion y localizacion de las luminarias del area por otras con mayor potencia.

1. Moderado
1 en puesto de proceso con
incumplimiento de nivel de 1.2. Evaluar de forma técnica y econdmica la instalacion
iluminacion en localizacion 2 de un sistema de iluminacién centralizada

Musculo esquelético y de
organizacion del trabajo
2.1. Capacitar al personal sobre la correcta

2. Levantamiento de carga 2. Importante manipulacion de carga evitando generar falsa confianza
con el uso de faja de seguridad

Condiciones de seguridad

3.1. Garantizar el uso de guantes que protejan al
contacto con el frio

4.1. Proveer de extintores en el area y ubicarlos en
puntos de facil acceso

3. Contacto térmico 3. Importante 4

4. Medios de lucha contra incendios

. e 4. Moderado 4.2. Capacitar al personal en el uso de los extintores
insuficientes , , , )

4.3. Formar una brigada contra incendios a lo interno de

la planta

5.1. Elaborar un mapa de sefalizacion que incluya una
5. Evacuacion defectuosa en caso de ruta de evacuacion en caso de emergencia

5. Importante

emergencia 5.2. Capacitar al personal sobre las medidas que deben

tomarse en caso de incendios, sismos o fugas toxicas
6.1. Efectuar actividades de mantenimiento que incluyan
6. Moderado el recubrimiento de contactos eléctricos y proteccion
mediante tuberias

6. Contactos eléctricos directos sin
proteccion por tuberias
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Tabla 47: Matriz de riesgqs laborales para el puesto “Operario de planta de hielo”
Area: | Planta de hielo
Puesto de trabajo: | Operario de planta de hielo

Estimacion de Trabajadores

Peligro Identificado Medidas Preventivas (Derivadas de la Evaluacién de Riesgo)

Riesgos Expuestos

Agentes quimicos
1.1. Programar mantenimiento preventivo en los equipos de

1. Inhalacién de sustancias 1. Moderado refrigeracion para evitar las fugas de amoniaco

nocivas o toxicas ' 1.2. Garantizar el equipo de proteccion personal efectivo
(mascarillas con filtro)

Condiciones de seguridad
2.1. Capacitar al personal sobre el uso obligatorio del casco de

2. Caidas de objetos oM seguridad

. . Moderado . -

desprendidos 2.2. Efectuar reparaciones en local de oficina (techar
correctamente)
3.1. Efectuar las reparaciones pertinentes de los escalones

3. Caidas a distinto nivel 3 Intolerable corroidos y estructura me’_télica en _ger_1eral de la planta de hielo
3.2. Programar mantenimiento periddico de la estructura a fin de
evitar la corrosion
4.1. Recubrir los contactos descubiertos para evitar cortocircuitos

. 4 o corrientes parasitas que energicen el local

4. Riesgo por descarga 4 . . - .

cléctrica . Importante 4.2. Medlante operaciones de mantenimiento correctivo, lograr
reducir la humedad (gotas de agua) que desprenden las
maquinas térmicas
5.1. Proveer de extintores en el area y ubicarlos en puntos de

5. Medios de lucha contra 5. Moderado facil acceso

incendios insuficientes ' 5.2. Capacitar al personal en el uso de los extintores
5.3. Formar una brigada contra incendios a lo interno de la planta
6.1. Elaborar un mapa de sefalizacion que incluya una ruta de
evacuacion en caso de emergencia

6. Evacuacion defectuosa en 6.2. Capacit_ar al pgrson_al sobre las mefjit_jas que deben tomarse

: 6. Importante en caso de incendios, sismos o fugas téxicas

caso de emergencia : - - -
6.3. Mejorar las condiciones en el local de oficina (acondicionar
piso y paredes) para garantizar un facil acceso de entrada y
salida
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3. MATRICES DE MAPA DE RIESGO SECCION 2

Tabla 48: Matriz de riesgos laborales para el puesto “Pesaje (proveniente del puesto de fileteo)”
Area: | Proceso

Puesto de trabajo: | Pesaje (proveniente del puesto de fileteo)

Estimacion de Trabajadores Medidas Preventivas (Derivadas de la Evaluacion

Peligro Identificado

Riesgos Expuestos de Riesgo)

Agentes fisicos
1.1. Evaluar de forma técnica y econdmica el
reemplazo de las luminarias del area por otras con

1. Moderado mayor potencia.

1.2. Evaluar de forma técnica y econdémica la
instalacion de un sistema de iluminacion centralizada

1. Bajo nivel de iluminacion
respecto a la normativa

Musculo esquelético y de
organizacion del trabajo

2.1. Capacitar al personal sobre la correcta

2. Levantamiento de carga 2. Moderado . .
manipulacion de carga

Condiciones de seguridad
3.1. Proveer de extintores en el area y ubicarlos en

3. Medios de luch ) 1 puntos de facil acceso
2. Mieclos de lucha contra 3. Moderado 3.2. Capacitar al personal en el uso de los extintores
incendios insuficientes _ _ , _
3.3. Formar una brigada contra incendios a lo interno
de la planta

4.1. Elaborar un mapa de sefalizacion que incluya una

. ruta de evacuacion en caso de emergencia
4. Evacuacion defectuosa en

caso de emergencia 4. Importante 4.2. Capacitar al personal sobre las medidas que
deben tomarse en caso de incendios, sismos o fugas
toxicas

5. Contactos eléctricos 5.1. Efectuar actividades de mantenimiento que

directos sin proteccién por 5. Moderado incluyan el recubrimiento de contactos eléctricos y

tuberias proteccion mediante tuberias
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Tabla 49: Matriz de riesgos laborales para el puesto “Supervisor HACCP”

Area:

Proceso

Puesto de trabajo:

Peligro Identificado

Agentes fisicos

1. Bajo nivel de iluminacion y
uniformidad respecto a la
normativa en escritorio de
oficina

Agentes quimicos

2. Se inhala o ingiere
sustancias nocivas o toxicas

Condiciones de seguridad

3. Medios de lucha contra
incendios insuficientes

4. Evacuacion defectuosa en
caso de emergencia

Supervisor HACCP
Estimacion de Trabajadores Medidas Preventivas (Derivadas de la Evaluacion

Riesgos

1. Moderado

2. Moderado

3. Moderado

4. Importante

Expuestos

de Riesgo)

1.1. Evaluar de forma técnica y econdémica el
reemplazo de las luminarias del local por otras con
mayor potencia.

2.1. Designar un espacio diferente para el
almacenamiento del cloro, amonio cuaternario y otras
sustancias quimicas, asi como también del equipo
afilador de cuchillos.

3.1. Proveer de extintores en el area y ubicarlos en
puntos de facil acceso

3.2. Capacitar al personal en el uso de los extintores

3.3. Formar una brigada contra incendios a lo interno
de la planta

4.1. Elaborar un mapa de senalizacion que incluya una
ruta de evacuacion en caso de emergencia

4.2. Capacitar al personal sobre las medidas que
deben tomarse en caso de incendios, sismos o fugas
toxicas
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Tabla 50: Matriz de riesgos laborales para el puesto “Responsable de produccion”

Area:

Proceso

Puesto de trabajo:

Peligro Identificado

Condiciones de seguridad

1. Medios de lucha contra
incendios insuficientes

2. Evacuacioén defectuosa en
caso de emergencia

Riesgos

1. Moderado

2. Importante

Responsable de produccion
Estimacion de Trabajadores Medidas Preventivas (Derivadas de la Evaluacion

Expuestos

de Riesgo)

1.1. Proveer de extintores en el area y ubicarlos en
puntos de facil acceso

1.2. Capacitar al personal en el uso de los extintores
1.3. Formar una brigada contra incendios a lo interno
de la planta

2.1. Elaborar un mapa de sefalizacion que incluya una
ruta de evacuacion en caso de emergencia

2.2. Capacitar al personal sobre las medidas que
deben tomarse en caso de incendios, sismos o fugas
toxicas
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Tabla 51: Matriz de riesgos laborales para el puesto “Supervisor de producciéon”

Area:

Proceso

Puesto de trabajo:
Peligro Identificado

Agentes fisicos

1. Bajo nivel de iluminacion
respecto a la normativa

Condiciones de seguridad

2. Medios de lucha contra
incendios insuficientes

3. Evacuacion defectuosa en
caso de emergencia

Supervisor de produccién
Estimacion de Trabajadores Medidas Preventivas (Derivadas de la Evaluacién

Riesgos Expuestos

1. Moderado

2. Moderado

3. Importante

de Riesgo)

1.1. Evaluar de forma técnica y econémica el
reemplazo de las luminarias del area por otras con
mayor potencia.

1.2. Evaluar de forma técnica y econdmica la
instalacion de un sistema de iluminacion centralizada

2.1. Proveer de extintores en el area y ubicarlos en
puntos de facil acceso

2.2. Capacitar al personal en el uso de los extintores
2.3. Formar una brigada contra incendios a lo interno
de la planta

3.1. Elaborar un mapa de senalizacion que incluya una
ruta de evacuacion en caso de emergencia

3.2. Capacitar al personal sobre las medidas que

deben tomarse en caso de incendios, sismos o fugas
toxicas
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Tabla 52: Matriz de riesgos laborales para el puesto “Desescamador”

Area:

Proceso

Puesto de trabajo:

Peligro Identificado

Agentes fisicos

1. Bajo nivel de iluminacion y
uniformidad respecto a la
normativa

2. Vibraciones

Musculo esquelético y de
organizacion del trabajo

3. Fatiga fisica

Desescamador [Matriz 1 de 2]
Estimacion de Trabajadores Medidas Preventivas (Derivadas de la Evaluaciéon

Riesgos

1. Moderado

2. Importante

3. Moderado

Expuestos

de Riesgo)

1.1. Evaluar de forma técnica y econdmica el
reemplazo de las luminarias del area por otras con
mayor potencia.

1.2. Evaluar de forma técnica y econdémica la
instalacion de un sistema de iluminacion centralizada
2.1. Brindar mantenimiento preventivo a la maquina
para la reduccién de las vibraciones

2.2. Brindar guantes antivibratorios

2.3. Evaluar técnica y econdmicamente el reemplazo
por nueva maquinaria ergonémica

3.1. Destinar momentos de descanso durante la
jornada para evitar la fatiga muscular por movimientos
repetitivos

3.2. Planificar la rotacién de personal

3.3. Emprender un estudio ergonémico sobre el riesgo
de los traumas acumulativos (para desescamado con
maquina y manual)
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Area:

Proceso

Puesto de trabajo:

Peligro Identificado

Condiciones de seguridad

4. Proyeccion de fragmentos o
particulas

5. Atrapamiento por o entre
objetos/herramientas

6. Medios de lucha contra
incendio insuficientes e
inadecuados

7. Evacuacioén defectuosa en
caso de emergencia

Desescamador [Matriz 2 de 2]
Estimacion de Trabajadores Medidas Preventivas (Derivadas de la Evaluacion

Riesgos Expuestos

4. Moderado

5. Importante

6. Moderado

7. Importante

de Riesgo)

4.1. Proveer de gafas para la proteccion de los ojos

5.1. Capacitar al personal en el uso correcto de la
maquina desescamadora

5.2. Brindar mantenimiento preventivo a la maquina
desescamadora (verificar sus r.p.m.)

5.2. Idear un mecanismo de detencion automatica en
caso de atrapamiento de dedos

6.1. Proveer de extintores en el area y ubicarlos en
puntos de facil acceso

6.2. Capacitar al personal en el uso de los extintores
6.3. Formar una brigada contra incendios a lo interno
de la planta

7.1. Elaborar un mapa de sefalizacion que incluya una
ruta de evacuacion en caso de emergencia

7.2. Capacitar al personal sobre las medidas que
deben tomarse en caso de incendios, sismos o fugas
toxicas

148



Tabla 53: Matriz de riesgos laborales para los puestos “Fileteador y removedores de piel, espinas y venas”
Area: | Proceso
Puesto de trabajo: | Fileteador y removedores de piel, espinas y venas

Estimacion de Trabajadores Medidas Preventivas (Derivadas de la Evaluacion de
Riesgos Expuestos Riesgo)

Peligro Identificado

Agentes fisicos

1.1. Evaluar de forma técnica y econémica el reemplazo

1. Bajo nivel de iluminacion o . ;
de las luminarias del area por otras con mayor potencia.

respecto a la normativa para |1. Moderado
los tres puestos consecutivos 1.2. Evaluar de forma técnica y econdmica la instalaciéon
de un sistema de iluminacion centralizada
Musculo esquelético y de
organizacion del trabajo
2.1. Destinar momentos de descanso durante la jornada
para evitar la fatiga muscular por movimientos repetitivos
2. Fatiga fisica 2. Moderado 2.2. Planificar la rotacion de personal
2.3. Emprender un estudio ergonémico sobre el riesgo de
los traumas acumulativos (para los tres puestos afines)
Condiciones de seguridad
3.1. Capacitar al personal sobre el uso responsable de los
3. Golpes/cortes con objetos o utensilios de corte
herramientas 3. Moderado 3.2. Evaluar | iencia de implement t

.2. Evaluar la conveniencia de implementar guantes
metalicos que protejan de cortes accidentales
4.1. Proveer de extintores en el area y ubicarlos en puntos
de facil acceso
4. Moderado 4.2. Capacitar al personal en el uso de los extintores
4.3. Formar una brigada contra incendios a lo interno de la
planta
5.1. Elaborar un mapa de sefalizacion que incluya una
ruta de evacuacion en caso de emergencia
5.2. Capacitar al personal sobre las medidas que deben
tomarse en caso de incendios, sismos o fugas toxicas

4. Medios de lucha contra
incendios insuficientes

5. Evacuacion defectuosa en

: 5. Importante
caso de emergencia
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Tabla 54: Matriz de riesgos laborales para los puestos “Empaque (Proceso)”
Area: | Proceso
Puesto de trabajo: | Empaque

Estimacion de Trabajadores Medidas Preventivas (Derivadas de la Evaluacion
Riesgos Expuestos de Riesgo)

Peligro Identificado

Agentes fisicos

1.1. Evaluar de forma técnica y econémica el
reemplazo de las luminarias del area por otras con

1. Moderado mayor potencia.

1.2. Evaluar de forma técnica y econémica la
instalacion de un sistema de iluminacion centralizada

1. Bajo nivel de iluminacién
respecto a la normativa para
ambas localizaciones de
trabajo

Musculo esquelético y de
organizacion del trabajo

2.1. Capacitar al personal sobre la correcta

2. Levantamiento de carga 2. Moderado . -
manipulacion de carga

Condiciones de seguridad

6 3.1. Proveer de extintores en el area y ubicarlos en
3. Medios de Iuch ¢ puntos de facil acceso
2. Viedlos de lucha contra 3. Moderado 3.2. Capacitar al personal en el uso de los extintores
incendios insuficientes ] ) , )
3.3. Formar una brigada contra incendios a lo interno
de la planta

4.1. Elaborar un mapa de sefalizacion que incluya una
ruta de evacuacion en caso de emergencia

4. Importante 4.2. Capacitar al personal sobre las medidas que
deben tomarse en caso de incendios, sismos o fugas
toxicas

5.1. Garantizar el uso de guantes que protejan al
contacto con el frio

4. Evacuacion defectuosa en
caso de emergencia

5. Contacto térmico 5. Importante
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Tabla 55: Matriz de riesgos laborales para el puesto “Preparacion de langosta”
Area: | Proceso
Puesto de trabajo: | Preparacion de langosta

Estimacion de Trabajadores Medidas Preventivas (Derivadas de la Evaluacion
Riesgos Expuestos de Riesgo)

Peligro Identificado

Agentes fisicos

1.1. Evaluar de forma técnica y econdmica el

1. Bajo nivel de iluminacion y reemplazo de las luminarias del area por otras con
uniformidad respecto a la 1. Moderado mayor potencia.
normativa 1.2. Evaluar de forma técnica y econémica la

instalacion de un sistema de iluminacién centralizada

Mdusculo esquelético y de
organizacion del trabajo

2.1. Capacitar al personal sobre la correcta

2. Levantamiento de carga 2. Moderado . -
manipulacion de carga

Condiciones de seguridad
3.1. Garantizar el uso de guantes que protejan al

3. Contacto térmico 3. Moderado ,
contacto con el frio
4. Contactos eléctricos 1 4.1. Efectuar actividades de mantenimiento que
directos sin proteccion por 4. Moderado incluyan el recubrimiento de contactos eléctricos y
tuberias protecciéon mediante tuberias
5.1. Proveer de extintores en el area y ubicarlos en
5. Medios de lucha contra puntos de facil acceso
incendios insuficientes e 5. Moderado 5.2. Capacitar al personal en el uso de los extintores
inadecuados 5.3. Formar una brigada contra incendios a lo interno
de la planta

6.1. Elaborar un mapa de sefalizacion que incluya una
ruta de evacuacion en caso de emergencia

. Importante 6.2. Capacitar al personal sobre las medidas que
deben tomarse en caso de incendios, sismos o fugas
toxicas

6. Evacuacion defectuosa en
caso de emergencia

(o))
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Tabla 56: Matriz de riesgos laborales para el puesto “Tratamiento de residuos”

Area:

Proceso

Puesto de trabajo:
Peligro Identificado

Musculo esquelético y de
organizacion del trabajo

1. Levantamiento de carga

Condiciones de seguridad

2. Medios de lucha contra
incendios insuficientes e
inadecuados

3. Evacuacion defectuosa en
caso de emergencia

Tratamiento de residuos
Estimacion de Trabajadores Medidas Preventivas (Derivadas de la Evaluacion

Riesgos

1. Moderado

2. Moderado

3. Importante

Expuestos

de Riesgo)

1.1. Capacitar al personal sobre la correcta
manipulacion de carga evitando generar falsa
confianza con el uso de faja de seguridad

2.1. Proveer de extintores en el area y ubicarlos en
puntos de facil acceso

2.2. Capacitar al personal en el uso de los extintores

2.3. Formar una brigada contra incendios a lo interno
de la planta

3.1. Elaborar un mapa de sefalizacion que incluya un
ruta de evacuacion en caso de emergencia

3.2. Capacitar al personal sobre las medidas que

deben tomarse en caso de incendios, sismos o fugas
toxicas

oY)
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Tabla 57: Matriz de riesgos laborales para el puesto “Operario de limpieza”

Area:

Planta en general

Puesto de trabajo:

Peligro Identificado

Agentes quimicos

1. Inhalacién de sustancias
nocivas o toxicas

Condiciones de seguridad

2. Medios de lucha contra
incendios insuficientes

3. Evacuacion defectuosa en
caso de emergencia

Operario de limpieza
Estimacion de Trabajadores Medidas Preventivas (Derivadas de la Evaluacion

Riesgos

1. Moderado

2. Moderado

3. Importante

Expuestos

de Riesgo)

1.1. Garantizar la renovacion de los equipos de
proteccion que falten o presenten deterioro

1.2. Capacitar a los operarios de limpieza sobre la

preparacion adecuada de quimicos de limpieza
basandose en el manual de SSOP

2.1. Proveer de extintores en el area y ubicarlos en
puntos de facil acceso

2.2. Capacitar al personal en el uso de los extintores
2.3. Formar una brigada contra incendios a lo interno
de la planta

3.1. Elaborar un mapa de sefalizacion que incluya una
ruta de evacuacion en caso de emergencia

3.2. Capacitar al personal sobre las medidas que

deben tomarse en caso de incendios, sismos o fugas
toxicas
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4. MATRICES DE MAPA DE RIESGO SECCION 3

Tabla 58: Matriz de riesgos laborales para el puesto “Empacador al vacio”

Area:

Empaque de producto terminado

Puesto de trabajo:

Peligro Identificado

Agentes fisicos

1. Bajo nivel de iluminacién
respecto a la normativa en
ambas localizaciones de
trabajo

Condiciones de seguridad

2. Atrapamiento por o entre
objetos/herramientas

3. Contacto térmico

4. Medios de lucha contra
incendios insuficientes

5. Evacuacion defectuosa en
caso de emergencia

Empacador al vacio

Estimacion de Trabajadores Medidas Preventivas (Derivadas de la Evaluacion

Riesgos

1. Moderado

2. Moderado

3. Moderado

4. Moderado

5. Importante

Expuestos

de Riesgo)

1.1. Evaluar de forma técnica y econémica el
reemplazo de las luminarias del area por otras con
mayor potencia.

1.2. Evaluar de forma técnica y econémica la
instalacion de un sistema de iluminaciéon centralizada

2.1. Capacitar al personal en el uso correcto de la
maquina empacadora al vacio y la atencion requerida
para evitar actos inseguros que propicien el
atrapamiento mecanico

3.1. Garantizar el uso de guantes que protejan al
contacto con el frio

4.1. Proveer de extintores en el area y ubicarlos en
puntos de facil acceso

4.2. Capacitar al personal en el uso de los extintores

4.3. Formar una brigada contra incendios a lo interno
de la planta

5.1. Elaborar un mapa de sefalizacion que incluya una
ruta de evacuacion en caso de emergencia

5.2. Capacitar al personal sobre las medidas que
deben tomarse en caso de incendios, sismos o fugas
toxicas

154



Tabla 59: Matriz de riesgos laborales para el puesto “Corte de medallones”
Area: | Empaque de producto terminado
Puesto de trabajo: | Corte de medallones

Estimacion de Trabajadores| Medidas Preventivas (Derivadas de la Evaluaciéon de

Peligro Identificado

Riesgos Expuestos Riesgo)

Agentes fisicos
1.1. Evaluar de forma técnica y econémica el reemplazo de
las luminarias del area por otras con mayor potencia.

1.2. Evaluar de forma técnica y econémica la instalacién de
un sistema de iluminacion centralizada

2.1. Garantizar el equipo de proteccion personal para reducir
enfermedades profesionales auditivas (tapones, orejeras)

2. Moderado 2.2. De no brindar el equipo de proteccién auditiva, debe
reducirse a 2.5 horas/dia de trabajo en sierra para evitar que
los indicadores superen la norma

1. Bajo nivel de iluminacion y
uniformidad respecto a la 1. Moderado
normativa

2. El ruido en el ambiente de
trabajo excede la normativa

Condiciones de seguridad
3.1. Capacitar al personal sobre la precaucion al operar la
3. Golpes/cortes con objetos o sierra vertical

. 3. Importante L .
herramientas 3.2. Evaluar la conveniencia de implementar guantes
2 metalicos que protejan de cortes accidentales
4.1. Capacitar al personal en el uso correcto de la sierra
vertical y la atencion requerida para evitar actos inseguros
que propicien el atrapamiento mecanico debido a los guantes
u otro aditamento
5.1. Proveer de extintores en el area y ubicarlos en puntos

4. Atrapamiento por o entre

objetos/herramientas 4. Importante

5. Medios de lucha contra de facil acceso
incendios insuficientes o 5. Moderado 5.2. Capacitar al personal en el uso de los extintores
inadecuados 5.3. Formar una brigada contra incendios a lo interno de la
planta
6.1. Elaborar un mapa de sefalizacion que incluya una ruta
6. Evacuacioén defectuosa en de evacuacion en caso de emergencia

6. Importante

caso de emergencia 6.2. Capacitar al personal sobre las medidas que deben

tomarse en caso de incendios, sismos o fugas toxicas
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Tabla 60: Matriz de riesgos laborales para el puesto “Extraccion-molienda de carne”

Area:

Valor agregado

Puesto de trabajo:

Peligro Identificado

Agentes fisicos

1. Bajo nivel de iluminacién y
uniformidad respecto a la
normativa

Agentes quimicos

2. Existen focos de
generacion de contaminantes
(polvos, gases, vapores)

Musculo esquelético y de
organizacion del trabajo

3. Levantamiento de carga

Extraccion-molienda de carne[Matriz 1 de 2]
Estimacion de Trabajadores Medidas Preventivas (Derivadas de la Evaluacion

Riesgos

1. Moderado

2. Moderado

3. Importante

Expuestos

de Riesgo)

1.1. Evaluar de forma técnica y econémica el
reemplazo de las luminarias del area por otras con
mayor potencia.

1.2. Evaluar de forma técnica y econdmica la
instalacion de un sistema de iluminacion centralizada

2.1. Programar mantenimiento a la campana de
extraccion del local (cambio de filtro, verificacion de
caudal de extraccion)

2.2. Evaluar la instalacién de ductos de renovacion de
aire en el area

3.1. Capacitar al personal sobre la correcta
manipulacion de carga
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Area:

Valor agregado

Puesto de trabajo:

Peligro Identificado

Condiciones de seguridad
4. Choque contra objetos
moviles

5. Atrapamiento por o entre
objetos/herramientas

6. Medios de lucha contra
incendios insuficientes

7. Evacuacion defectuosa en
caso de emergencia

Extraccion-molienda de carne[Matriz 2 de 2]
Estimacion de Trabajadores Medidas Preventivas (Derivadas de la Evaluacion

Riesgos

4. Moderado

5. Importante

6. Moderado

7. Importante

Expuestos

de Riesgo)

4.1. Prevenir al personal que circula con termos u
otros productos para su transporte del cuidado de
choques con el personal de puestos fijos

5.1. Capacitar al personal en el uso correcto de la
sierra vertical y la atencion requerida para evitar actos
inseguros que propicien el atrapamiento mecanico
debido a los guantes u otro aditamento

6.1. Proveer de extintores en el area y ubicarlos en
puntos de facil acceso

6.2. Capacitar al personal en el uso de los extintores
6.3. Formar una brigada contra incendios a lo interno
de la planta

7.1. Elaborar un mapa de sefalizacion que incluya una
ruta de evacuacion en caso de emergencia

7.2. Capacitar al personal sobre las medidas que
deben tomarse en caso de incendios, sismos o fugas
toxicas
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Tabla 61: Matriz de riesgos laborales para el puesto “Batido de carne y cocina”

Area:

Valor agregado

Puesto de trabajo:

Peligro Identificado

Agentes fisicos

1. Bajo nivel de iluminacion y
uniformidad respecto a la
normativa

Agentes quimicos

2. Existen focos de
generacion de contaminantes
(polvos, gases, vapores)

Musculo esquelético y de
organizacion del trabajo

3. Levantamiento de carga

Batido de carne y cocina[Matriz 1 de 2]
Estimacion de Trabajadores Medidas Preventivas (Derivadas de la Evaluacion

Riesgos

1. Moderado

2. Moderado

3. Importante

Expuestos

de Riesgo)

1.1. Evaluar de forma técnica y econdmica el
reemplazo de las luminarias del area por otras con
mayor potencia.

1.2. Evaluar de forma técnica y econdémica la
instalacion de un sistema de iluminacion centralizada

2.1. Programar mantenimiento a la campana de
extraccion del local (cambio de filtro, verificacion de
caudal de extraccion)

2.2. Evaluar la instalacion de ductos de renovacion de
aire en el area

3.1. Capacitar al personal sobre la correcta
manipulacion de carga
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Area:

Valor agregado

Puesto de trabajo:

Peligro Identificado

Condiciones de seguridad
4. Choque contra objetos
moviles

5. Atrapamiento por o entre
objetos/herramientas

6 Medios de lucha contra
incendios insuficientes

7. Evacuacion defectuosa en
caso de emergencia

Batido de carne y cocina[Matriz 2 de 2]
Estimacion de Trabajadores Medidas Preventivas (Derivadas de la Evaluacion

Riesgos

4. Moderado

5. Importante

6. Moderado

7. Importante

Expuestos

de Riesgo)

4.1. Prevenir al personal que circula con termos u
otros productos para su transporte del cuidado de
choques con el personal de puestos fijos

5.1. Capacitar al personal en el uso correcto de la
maquina batidora y la atencion requerida para evitar
actos inseguros que propicien el atrapamiento
mecanico debido a los guantes u otro aditamento

6.1. Proveer de extintores en el area y ubicarlos en
puntos de facil acceso

6.2. Capacitar al personal en el uso de los extintores
6.3. Formar una brigada contra incendios a lo interno
de la planta

7.1. Elaborar un mapa de sefalizacion que incluya una
ruta de evacuacion en caso de emergencia

7.2. Capacitar al personal sobre las medidas que

deben tomarse en caso de incendios, sismos o fugas
toxicas
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Tabla 62: Matriz de riesgos laborales para el puesto “Tortas, dedos y bocadillos de pescado”

Area:

Valor agregado

Puesto de trabajo:

Peligro Identificado

Agentes fisicos

1. Bajo nivel de iluminacion y
uniformidad respecto a la
normativa

Agentes quimicos

2. Inhalacién de particulas en
suspension (polvos)

Musculo esquelético y de
organizacion del trabajo

3. Levantamiento de carga

Condiciones de seguridad

4. Medios de lucha contra
incendios insuficientes

5. Evacuacion defectuosa en
caso de emergencia

Tortas, dedos y bocadillos de pescado
Estimacion de Trabajadores Medidas Preventivas (Derivadas de la Evaluacion

Riesgos

1. Moderado

2. Importante

3. Moderado

4. Moderado

5. Importante

Expuestos

de Riesgo)

1.1. Evaluar de forma técnica y econodmica el
reemplazo de las luminarias del area por otras con
mayor potencia.

1.2. Evaluar de forma técnica y economica la
instalaciéon de un sistema de iluminacién centralizada

2.1. Evaluar la instalacion de ductos de renovacion de
aire en el area para evitar la inhalacion constante de
los polvos para empanizado

3.1. Capacitar al personal sobre la correcta
manipulacion de carga

4.1. Proveer de extintores en el area y ubicarlos en
puntos de facil acceso

4.2. Capacitar al personal en el uso de los extintores
4.3. Formar una brigada contra incendios a lo interno
de la planta

5.1. Elaborar un mapa de sefalizacion que incluya una
ruta de evacuacion en caso de emergencia

5.2. Capacitar al personal sobre las medidas que

deben tomarse en caso de incendios, sismos o fugas
téxicas
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Tabla 63: Matriz de riesgos laborales para el puesto “Preparacion de sopa marinera”
Area: | Valor agregado
Puesto de trabajo: | Preparacion de sopa marinera

Estimacion de Trabajadores Medidas Preventivas (Derivadas de la Evaluacion
Riesgos Expuestos de Riesgo)

Peligro Identificado

Agentes fisicos

1.1. Evaluar de forma técnica y econdmica el

1. Bajo nivel de iluminacion y reemplazo de las luminarias del area por otras con
uniformidad respecto a la 1. Moderado mayor potencia.
normativa 1.2. Evaluar de forma técnica y econémica la

instalaciéon de un sistema de iluminacién centralizada
Condiciones de seguridad

2.1. Prevenir al personal que circula con termos u
2. Moderado otros productos para su transporte del cuidado de
choques con el personal de puestos fijos

3.1. Garantizar el uso de guantes que protejan al

2 contacto con el calor de la selladora

4.1. Proveer de extintores en el area y ubicarlos en
puntos de facil acceso

4. Moderado 4.2. Capacitar al personal en el uso de los extintores
4.3. Formar una brigada contra incendios a lo interno
de la planta

5.1. Elaborar un mapa de sefalizacion que incluya una
ruta de evacuacion en caso de emergencia

3. Importante 5.2. Capacitar al personal sobre las medidas que

deben tomarse en caso de incendios, sismos o fugas
toxicas

2. Choques contra objetos
moviles

3. Contacto térmico 3. Moderado

4. Medios de lucha contra
incendios insuficientes

5. Evacuacion defectuosa en
caso de emergencia
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Tabla 64: Matriz de riesgos laborales para el puesto “Inyector de gas”

Area:

Valor agregado

Puesto de trabajo:

Peligro Identificado

Agentes quimicos

1. Existen focos de
generacion de contaminantes
(polvos, gases, vapores)

Musculo esquelético y de
organizacion del trabajo
2. Levantamiento de carga

Condiciones de seguridad

3. Medios de lucha contra
incendios insuficientes

4. Evacuacion defectuosa en
caso de emergencia

Inyector de gas
Estimacion de

Riesgos

1. Moderado

2. Moderado

3. Moderado

4. Importante

Trabajadores Medidas Preventivas (Derivadas de la Evaluacion

Expuestos

de Riesgo)

1.1. Programar mantenimiento a la campana de
extraccion del local (cambio de filtro, verificacién de
caudal de extraccion)

1.2. Evaluar la instalacién de ductos de renovacion de
aire en el area

2.1. Capacitar al personal sobre la correcta
manipulacion de carga

3.1. Proveer de extintores en el area y ubicarlos en
puntos de facil acceso

3.2. Capacitar al personal en el uso de los extintores
3.3. Formar una brigada contra incendios a lo interno
de la planta

4.1. Elaborar un mapa de senalizacion que incluya una
ruta de evacuacion en caso de emergencia

4.2. Capacitar al personal sobre las medidas que

deben tomarse en caso de incendios, sismos o fugas
téxicas
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Tabla 65: Matriz de riesgos laborales para el puesto “Responsable y operarios de cuarto frio”

Area:

Empaque de producto terminado, bodega de material de empaque y despacho

Puesto de trabajo:

Peligro Identificado

Agentes fisicos

1. Bajo nivel de iluminacion
respecto a la normativa en
todas las localizaciones del
empaque en cajas para los
operarios de cuarto frio

2. Exposicién a temperaturas
extremas

Condiciones de seguridad

3. Medios de lucha contra
incendios insuficientes

4. Evacuacion defectuosa en
caso de emergencia

Riesgos

1. Moderado

2. Importante

3. Moderado

4. Importante

Responsable y operarios de cuarto frio
Estimacion de Trabajadores Medidas Preventivas (Derivadas de la Evaluacion

Expuestos

de Riesgo)

1.1. Evaluar de forma técnica y econdmica el
reemplazo de las luminarias del area por otras con
mayor potencia.

1.2. Evaluar de forma técnica y economica la
instalacion de un sistema de iluminacion centralizada
2.1. Verificar el estado del equipo de proteccién
personal para el ingreso a los cuartos frios

2.2. Garantizar la renovacion de los equipos de
proteccion que falten o presenten deterioro

2.3. Efectuar un calculo de tiempo maximo permisible
dentro de los cuartos frios

3.1. Proveer de extintores en el area y ubicarlos en
puntos de facil acceso

3.2. Capacitar al personal en el uso de los extintores

3.3. Formar una brigada contra incendios a lo interno
de la planta

4.1. Elaborar un mapa de sefalizacidon que incluya una
ruta de evacuacion en caso de emergencia

4.2. Capacitar al personal sobre las medidas que
deben tomarse en caso de incendios, sismos o fugas
toxicas
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Tabla 66: Matriz de riesgos laborales para el puesto “Responsable y operarios de bodega”

Area:

Bodega de material de empaque

Puesto de trabajo:

Peligro Identificado

Agentes fisicos

1. Bajo nivel de iluminacién y
uniformidad respecto a la
normativa en el puesto del
responsable de bodega

Musculo esquelético y de
organizacion del trabajo

2. Levantamiento de carga
Condiciones de seguridad

3. Golpes/cortes con objetos o
herramientas

4. Medios de lucha contra
incendios insuficientes

Riesgos Expuestos
1. Moderado
2. Moderado
4
3. Moderado
4. Moderado

Responsable y operarios de bodega
Estimacion de Trabajadores Medidas Preventivas (Derivadas de la Evaluaciéon

de Riesgo)

1.1. Evaluar de forma técnica y econémica el
reemplazo de las luminarias del local por otras con
mayor potencia.

2.1. Capacitar al personal sobre la correcta
manipulacion de carga

3.1. Capacitar al personal sobre la precaucion al
operar la engrapadora industrial y evitar los actos
inseguros

4.1. Proveer de extintores en el area y ubicarlos en
puntos de facil acceso

4.2. Capacitar al personal en el uso de los extintores
4.3. Formar una brigada contra incendios a lo interno
de la planta

164



5. MAPA DE SENALIZACION Y RUTA DE EVACUACION

Para efectuar un aporte al cumplimiento del plan de accion para la prevencion de
riesgos y a la vez, al desarrollo de un plan de emergencia, se elaboro el mapa

de sefializacion adjunto.

Las sefales utilizadas estan en concordancia con las estipuladas por la norma

ministerial sobre sefalizacion de higiene y seguridad del trabajozg.

La ubicacion de los extintores de incendios y la disposiciéon de la ruta de
evacuacion fueron comprobados por la direccion general de bomberos con el fin
de cumplir con la norma ministerial de higiene y seguridad del trabajo relativa a

la prevencién y extincion de incendios en los lugares de trabajo3°.

?® Ministerio del Trabajo, Direccidon General de Higiene y seguridad del trabajo, “Compilacion de Ley y
Normativas en Materia de Higiene y Seguridad del Trabajo” (1993 — 2008), Managua, Nicaragua, Pag. 168

% Ministerio del Trabajo, Direccidn General de Higiene y seguridad del trabajo, “Compilacion de Ley y
Normativas en Materia de Higiene y Seguridad del Trabajo” (1993 — 2008), Managua, Nicaragua, Pag. 322
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CONCLUSIONES

Conforme se realizd la documentacién del proceso productivo, se distinguieron
los diferentes puestos de trabajo que laboran en la planta de procesamiento de
pescados y cola de langostas, con la finalidad de identificar los peligros en

materia de higiene y seguridad presentes en cada uno de estos.

Se efectudé una evaluacion cualitativa de los riesgos laborales mediante el
método descrito en el Acuerdo Ministerial JCHG-000-08-09, lo cual permitié
estimar el riesgo de los peligros previamente identificados y valorar la prioridad

con la que deben adoptarse las medidas de prevencion.

Respecto a la iluminacién en los lugares de trabajo, se compararon las
mediciones obtenidas en las localizaciones de trabajo pertinentes seleccionadas,
con el limite inferior convenido de 200 lux segun la normativa nacional, lo cual
demostrd, que existe incumplimiento de nivel de iluminaciéon para todos los
puestos de trabajo, a excepcion de la localizacion del operario de material de
empaque, en la cual se utiliza una engrapadora industrial para la elaboracion de
cajas de carton. Otra problematica existente, es la deficiente uniformidad
luminica en multiples puestos de trabajo, determinada como el cociente del nivel
minimo y maximo de los niveles de iluminacion presentes en las localizaciones

de trabajo.

La evaluacion del ruido continuo o intermitente en los puestos de trabajos
susceptibles comprobd, el incumplimiento de la normativa nacional en el puesto
de corte de medallones del area de empaque de producto terminado. El
procedimiento utilizado se basé en el calculo de la suma de fracciones por
condiciones operativas de la normativa nacional (también denominada dosis de
ruido); estos resultados se compararon con el calculo del nivel equivalente diario
de ruido, propio de la norma NOM-011-STPS de México, asociado al valor limite

de 85 dBA de la normativa nacional, con lo cual se llegaron a los mismos
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resultados. En el caso del ruido de impacto o impulso, se verificé que en el
puesto susceptible del elaborador de formas para las tortas, dedos y bocadillos
de pescados, no se incumple el limite de 140 dBA, puesto que la medida

maxima registrada fue de 101 dBA.

A partir de la evaluacion de riesgos cualitativa que incorpora los resultados
arrojados por la evaluacion cuantitativa, se desarrollé el plan de accion para la
prevencion de riesgos, cumpliendo el enfoque del presente trabajo monografico.
Las medidas preventivas se elaboraron para los riesgos cuya estimacion es
moderada, importante e intolerable, asi se priorizan los riesgos para la toma de

decisiones administrativa.

El plan de prevencion permite la elaboracion del mapa de riesgo para la planta
de pescados y cola de langostas, lo cual constituye la parte medular de un
reglamento técnico organizativo (RTO), cuyo desarrollo es un proximo objetivo

de la empresa.

Para el cumplimiento de la normativa nacional, se diseid un mapa de
sefalizacion, incluyendo la ruta de evacuacion de personal en caso de
incendios, sismos o fugas toxicas para la planta. Asi mismo, se aplica una de las
medidas preventivas del plan de prevencién de riesgos concerniente a la

evacuacion en casos de emergencia.
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RECOMENDACIONES

Debido a la carencia de un certificado de calibracion en los instrumentos
utilizados en la evaluacién cuantitativa de riesgos, debe emprenderse una nueva
evaluacion de iluminacién, ruido y contaminantes quimicos (adicionalmente
atribuida a los puestos del area de valor agregado) por parte de personal
calificado en materia de seguridad e higiene (con licencia autorizada por el
Ministerio del Trabajo) cuyos instrumentos cuenten con dicho certificado, con el
fin de validar el trabajo realizado y cumplir con la recomendaciones hechas por

la ficha técnica de inspeccién del INSS.

Efectuar la evaluacion cualitativa del Acuerdo Ministerial JCHG-000-08-09 para
las demas areas y plantas de la empresa basandose en la evaluacion realizada

en la planta de pescados y cola de langostas.

Aplicar las medidas descritas en el plan de prevencion, haciendo énfasis en
aquellas que consisten en capacitaciones y mantenimiento correctivo de

infraestructura (priorizar las reparaciones en la planta de hielo).

Trabajar en conjunto con la comision mixta de la empresa para actualizar los
peligros identificados por puestos de trabajo, de forma periddica y a medida que
se apliguen medidas preventivas o modifiquen los métodos de trabajo vy

tecnologia.

Capacitar periddicamente a los colaboradores sobre el contenido de los
manuales de buenas practicas de manufactura (BPM), procedimientos
operativos estandar de saneamiento (SSOP) y puntos criticos de control
(HACCP) de forma que cuenten como informacion/formacion sobre peligros en

los puestos de trabajo.
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ANEXOS




1. CHECK LIST PARA LA IDENTIFICACION DE PELIGROS

PUESTO PUESTO

ASPECTOS A VALORAR OBSERVACIONES OBSERVACIONES

Si NO Si NO

RIESGOS FiSICOS

RUIDOS

El nivel de ruido en los puntos referidos es
menor de 85 dB (A) para una jornada laboral de
8 horas al dia

El nivel de ruido en las instalaciones permite que
dos personas a medio metro de distancia hablen
sin necesidad de elevar la voz

El ruido en el ambiente permite trabajar sin
molestias habituales u ocasionales

Existen medidas de control para evitar la
propagacion del ruido tanto en la fuente como en
el medio

Los trabajadores utilizan Equipos de Proteccion
Personal donde el ruido es mayor a 85 dB(A)

Se les brinda adecuada orientacion o
capacitacion en relacion a este contaminante

Se han realizado mediciones iniciales de ruido,
segun se establece en la normativa de higiene
industrial

Se les realizan exdmenes médicos especificos a
las personas expuestas a ruido segun lo
indicado en la normativa

Se lleva a cabo un programa de manto.
Preventivo de maquinas, herramientas e
instalaciones

Tiene la empresa un programa de evaluacion de
riesgo higiénico industrial (mediciones de ruido)

Existe sefializacién en el uso obligatorio del
equipo de proteccion auditivo

VIBRACIONES

Se dispone de maquinas o herramientas
portatiles o instalaciones capaces de generar
vibraciones

Estos mecanismos tienen suficiente aislamiento
0 amortiguacion o su disefio minimiza la
transmision de vibraciones a las personas.

Se utilizan protecciones individuales
antivibratorio (guantes, botas, etc.) certificadas
cuando las vibraciones producen molestias

Se lleva a cabo un programa de mantenimiento
preventivo de maquinas, herramientas e
instalaciones
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Se les realizan exdmenes médicos especificos a
las personas expuestas a vibraciones

VENTILACION,CLIMATIZACION E ILUMINACION

Las condiciones del ambiente de trabajo
permiten realizar las actividades laborales sin
molestia alguna

Existen sistemas de extraccion de polvo, filtros,
humos, gases, vapores o neblinas en los lugares
de trabajo

Existen las condiciones de ventilacion,
adecuadas al puesto de trabajo

Se evita la utilizaciéon de sustancias quimicas
toxicas o nocivas, o existen focos de generacion
de contaminantes (polvo, humo, nieblas, gases o
vapores)

Se han instalado extractores localizados en las
zonas o puntos donde se puede producir la
generacion de contaminantes quimicos

Estos extractores disponen de campanas de
captacion de forma y tamafo adecuados a las
caracteristicas de los focos de generacién

El caudal del sistema de extraccion localizada es
suficiente para capturar los contaminantes

Se han adoptado precauciones para evitar
corrientes de aire en los sistemas de extraccion
localizada

Se comprueba peridédicamente el funcionamiento
de los sistemas de extraccion localizada

Se lleva a cabo una limpieza y un mantenimiento
periédicos de los elementos de instalacion de
extraccion localizada

Se miden periddicamente las emisiones
atmosféricas de los sistemas de extracciéon
localizada para verificar el cumplimiento de lo
legislado

Los sistemas de extraccion tienen depuradores
o filtros

Se han caracterizado los residuos generados en
la limpieza y mantenimiento de los equipos de
filtracion y se eliminan correctamente

Los locales de trabajo disponen de algun
sistema de ventilacién, forzada o natural, que
asegura la renovacién minima del aire

El sentido de las corrientes de aire que provoca
la ventilacion de los locales aleja la
contaminacion de los puestos de trabajo

Las tomas de aire exterior estan alejadas de los
puntos de descarga de aire contaminado

Se realiza un mantenimiento de los sistemas
mecanicos de ventilacion general

El local tiene instalacion de aire acondicionado

En todos los locales a los que sirve el sistema
de acondicionamiento hay suministro y
extraccion de aire o, en su defecto, se pueden
abrir las ventanas

Los difusores y rejillas de impulsion funcionan
correctamente y no estan total o parcialmente
obturados
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El programa de mantenimiento de las instalacion
de aire acondicionado incluye las operaciones
de limpieza del equipo y sustitucion de filtros

lluminacién natural suficiente

lluminacion artificial suficiente.

Nivel de iluminacién aceptable, no existen
lamparas desnudas (sin difusor).

Buena distribucion de las zonas de luz y sombra.

RIESGOS QUIMICOS

Se evita la inhalacién o ingestiéon de sustancias
nocivas o toxica

Las sustancias causticas y/o corrosivas estan
fuera del contacto de los colaboradores

Se les orienta a los trabajadores sobre las
precauciones que se deben tomar en la
aplicacion y uso de sustancias quimicas, asi
como de los riesgos a que estan expuestos

Las sustancias oxidantes, inflamables, toxicas,
corrosivas estan debidamente clasificadas,
identificadas y rotuladas con una separacion
adecuada entre una y otra

Se realizan pruebas o examenes quimicos
periddicos y estos se reportan instancias
respectivas MITRAB o MINSA

Se controla la generacion sustancias quimicas
en forma de polvo, humos, gases o vapores que
sean toxicos o nocivos para la salud.

Se han realizado mediciones ambientales para
conocer las concentraciones de los
contaminantes quimicos presentes en el
ambiente de trabajo

Se procede a la limpieza de los puestos de
trabajo después de cada turno y periédicamente
de los locales

Esta prohibido comer, beber o fumar en los
puestos de trabajo

RIESGOS DE SEGURIDAD

El puesto de trabajo esta acondicionado para
evitar caidas a distinto nivel

El puesto de trabajo esta acondicionado para
evitar caidas al mismo nivel

El puesto de trabajo esta acondicionado para
evitar caidas de objetos por desplomo o
derrumbamiento

El puesto de trabajo esta acondicionado para
evitar caidas de objetos por manipulacion

El puesto de trabajo esta acondicionado para
evitar caidas de objetos desprendidos

El puesto de trabajo esta acondicionado para
evitar pisadas de objetos

El puesto de trabajo esta acondicionado para
evitar los choques contra objetos inméviles

El puesto de trabajo esta acondicionado para
evitar los choques contra objetos moviles
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El puesto de trabajo esta acondicionado para
evitar golpes/cortes con objetos o herramientas

El puesto de trabajo esta acondicionado para
evitar la proyeccion de fragmentos o particulas

El puesto de trabajo esta acondicionado para
evitar el atrapamiento por o entre objetos

El puesto de trabajo esta acondicionado para
evitar el atrapamiento por maquinas

El puesto de trabajo esta acondicionado para
evitar el sobre esfuerzo

El puesto de trabajo esta acondicionado para
evitar la exposicion a temperaturas ambientales
extremas

El puesto de trabajo esta acondicionado para
evitar el contacto térmico

El puesto de trabajo esta acondicionado para
evitar el levantamiento de carga

Identificacion de EPP

Sefializacion interna

Sefializacion externa

El puesto de trabajo esta acondicionado para
evitar la fatiga visual

El puesto de trabajo esta acondicionado para
evitar la fatiga fisica

El puesto de trabajo esta acondicionado para
evitar la fatiga mental

RIESGOS

ELECTRICOS

Los colaboradores estan libres de exposicion a
contactos eléctricos

Contactos eléctricos directos sin conductores o
partes desnudas

Contactos eléctricos indirectos sin piezas en
tension por fallo

RIESGOS POR INCENDIO

Puesto de trabajo libre explosiones

Puesto de trabajo libre de incendios

Puesto de trabajo libre de la iniciacion de un
fuego

El puesto de trabajo contrarresta la facil
propagacion del fuego

Medios de lucha contra incendios suficientes y
adecuados

Evacuacién efectiva en caso de emergencia
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2. FOTOS SELECCIONADAS DESCRIPTIVAS DE LOS PELIGROS
IDENTIFICADOS

Foto A - 1: Operario utilizando la maquina desescamadora.
Se presentan vibraciones constantes en el brazo.

Foto A - 2: Toma corriente sin fijar, carente de proteccién
por tuberias en area de recepcion y proceso de langosta.

175



Foto A - 3: Plano de senalizacion desactualizado ubicado
en oficinas administrativas.

Foto A - 4: Cuarto frio de mantenimiento de producto
congelado #1.
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Foto A - 6: Vista frontal de las Foto A - 7: Vista de perfil de las
escaleras de la planta de produccién escaleras de la planta de produccién
de hielo de hielo

177



Foto A - 8: Segundo piso de la planta Foto A - 9: Vista de una viga corroida
de produccién de hielo

Foto A - 10: Operario de maquina de extraccion-molienda
de carne de pescado.

3. FICHA DE SEGURIDAD DEL GAS PARA INYECCION DE PESCADOS

Adjunto se presenta la ficha de seguridad para el mondxido de carbono utilizado

en la inyeccion de pescados para prolongar la vida util del producto.
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4. TABLAS DE RESUMEN DE LA EVALUACION CUALITATIVA

Tabla A - 1: Tabla de resumen de la evaluacién de riesgos laborales para el puesto “Lava termos y cajillas”

EVALUACION DE RIESGOS

Recepcion

Evaluacion

Actividad / Lava termos y cajillas

Inicial | X

Seguimiento

Trabajadores expuestos: 1 Fecha de la evaluacion: Nov Medidas Informacién / co?rltiilg:do
_ 2014 — preventivas / Procedimiento de trabajo, Formacion
evaluacion: --- identificado peligro
- . Estimacion de
. y pet!:grod Probabilidad | Consecuencia Riesgo = .
entieado - g Im|A|[D|D|ED [T|TL M| IM|IN
Caidas al mismo Uso de botas Limpieza per_lodlca del Manual de
115 J J J . . local para evitar la buenas J
nivel antideslizantes < 2 . e
acumulacién de hielo practicas
Realizar las mezclas de
Contacto con Manual de
. Uso de guantes y |forma que el cloro en polvo
2 | sustancias J J J ] . buenas J
. boquilla no se disuelva en altas © g
quimicas . practicas
concentraciones
Choques contra . . .
3 objetos méviles J J J No existen No existe No existe J
Medios de lucha
4 | contra incendios J J J No existen No aplica No existe J
insuficientes
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Caidas de objetos

Tabla A - 2: Tabla de resumen de la evaluacion de riesgos laborales para el puesto “Operador de montacargas”

Asegurar que las
horquillas sujeten la

z::rﬂ?:l?akr)nr?:n?o No existen carga evitando el arrastre No existe J
de una carga adyacente

Choques contra _ Conducir de forma _

objetos méviles No existen prudente y en forma No existe J
defensiva
Ubicar las cargas

Choques contra No existen evitando colisiones con No existe J

objetos inmoviles

objetos en la zona de
descarga
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Tabla A - 3: Tabla de resumen de la evaluacion de riesgos laborales para el puesto “Recibidor-clasificador”

EVALUACION DE RIESGOS

Recepcion Evaluaciéon
Actividad / Recibidor-clasificador Inicial | X | Seguimiento
Trabajadores expuestos: 2 Fecha de la evaluacién: Nov Medidas Informacion / Riesgo
2014 . Procedimiento de " controlado
: — preventivas / f Formacién
Mujeres: Hombres: 2 Fecha de la ultima li trabajo, para este b t
evaluacion: --- . peligro peligro sobre este
- — identificado peligro
- . Estimacion de
Probabilidad | Consecuencia -
N°| Peligro Identificado Riesgo Si | No
B|M|A|LD|D|ED |T|TL|M|IM|IN
Uso de botas Limpieza periédica del |Manual de
1 | Caidas al mismo nivel J J J . ] local para evitar la buenas J
antideslizantes < . © e
acumulacion de hielo practicas
Caidas de objetos por
2 |desplomo o J J J No existen No existe No existe J
derrumbamiento
Choques contra . . .
3 objetos méviles J J J No existen No aplica No existe J
Se realiza un
4 | Sobre esfuerzo J J J esfuerzo colectivo No existe No existe J
con otros
operarios
Los guantes no
5 | Contacto térmico J J v protegen d,el . No aplica No existe J
contacto térmico
frio
Se clasifican los
pescados uno a la vez
6 Levantamiento de J J J No existen yse disponen en No existe J
carga cajillas, esto genera
menor esfuerzo de
carga
Medios de lucha contra Extintor ubicado
7 |incendio insuficientes J J J . No aplica No existe J
: en el area
e inadecuados
Bajo nivel de
iluminacién respecto a
8 |la normativa en ambas J J J No existen No aplica No existe J
localizaciones de
trabajo
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Tabla A - 4: Tabla de resumen de la evaluacion de riesgos laborales para los puestos “Supervisor HACCP, Digitador, Tallador y

Responsable de recepciéon”

EVALUACION DE RIESGOS

Recepcion

Evaluacion

Actividad / Supervisor HACCP, Digitador,
Tallador y Responsable de recepcion

Inicial

X

Seguimiento

: — » Riesgo
Trabajadores expuestos: 4 ;a:ga de la evaluacion: Nov Medidas Procedimiento de In;g::::g;g:l controlado
: : : — preventivas / trabajo, para este
Mujeres: 2 Hombres: 2 Esgll'lllaa :Ii% :‘a l-.l-l-tlma peligro identificado peligro sopl:rltiag?zte
Probabilidad | Consecuencia Estimacion de
N°| Peligro Identificado Riesgo Si No
B(M|A|LD|(D|ED |(T|TL| M| IM |IN
Limpieza perlodl_ca Manual de
. . . Uso de botas del local para evitar
1 [ Caidas al mismo nivel J J J . . hy! buenas J
antideslizantes la acumulacién de P
. practicas
hielo
Medios de lucha Extintor ubicado en
2 | contra incendios J J J . No aplica No existe J
. .. el area
insuficientes
Los guantes no
S protegen del . .
3 | Contacto térmico J J J contacto térmico No aplica No existe J
frio
Bajo nivel de
iluminacién y
4 | uniformidad respecto J J J No existen No aplica No existe J
a la normativa en
puesto de tallador
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Tabla A - 5: Tabla de resumen de la evaluacién de riesgos laborales para el puesto “Enhielador”

EVALUACION DE RIESGOS

Recepcion Evaluacién
Actividad / Enhielador Inicial | X | Seguimiento
Trabajadores expuestos: 5 Fecha de la evaluacion: Nov Medidas Informacién / colj:ti 2?:(10
- 2014 — preventivas / Procedimiento de trabajo, Formacion
MUJereS: HombreS: 5 Fecha d.e' Ia ultlma peligro para este peligro sobre este
evaluacion: -—- identificado peligro
Peligro Probabilidad | Consecuencia Estlm_aclon de
Nl |dentificado Riesgo Sl
B|(M|A|LD|(D|ED |[T|TL|M|IM|IN
Caidas al mismo Uso de botas L|mp|ez_a periédica del I_gcal Manual de
117 J J J . . para evitar la acumulacion buenas J
nivel antideslizantes . © e
de hielo practicas
Choques contra . . .
2 objetos moviles J J J No existen No aplica No existe J
Los guantes no
3 [ Contacto térmico J J J protegen d’el . No aplica No existe J
contacto térmico
frio
Se disponen los pescados
dentro del termo
Levantamiento de alternandolos con capas de
4 J J J No existen hielo, el levantamiento de No existe J
carga . -
carga dependera del tamano
de los pescados y del paleo
del hielo
Medios de lucha
5 f:ontr_a _mcendlo J J J Extmtpr ubicado No aplica No existe J
insuficientes e en el area
inadecuados
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Tabla A - 6: Tabla de resumen de la evaluacion de riesgos laborales para el puesto “Empaque (Recepcion)”

EVALUACION DE RIESGOS

Recepcion Evaluacién
Actividad / Empaque Inicial | X | Seguimiento
- — Riesgo
Trabajadores expuestos: 2 Fecha de la evaluacién: Nov i
2014 Medidas Procedimiento de Iang::::g:g: I""| controlado
Mujeres: 2 Hombres: Fecha de la altima preventivas / peligro |  trabajo, para este sobre este
evaluacién: --—- identificado peligro peligro
Probabilidad | Consecuencia Estlm_acmn =9
N° [ Peligro Identificado Riesgo Si No
B|M|A|LD|D|ED |T|TL|M|IM |IN

Caidas al mismo Uso de botas Limpieza peridodica del | Manual de
1|7 J J J . : local para evitar la buenas J

nivel antideslizantes < 2 . © e

acumulacion de hielo | practicas

Levantamiento de Empacar el producto

2 caraa J J J No existen en cajas y estibar con [ No existe J
9 ayuda de otro operario

Medios de lucha Extintor ubicado en
3 | contra incendios J J J el area No aplica No existe J

insuficientes

Los guantes no
A protegen del . .
4 | Contacto térmico J J J contacto térmico No aplica No existe J
frio

Bajo nivel de
5 :,I:sr;':;g'gnla J J J No existen No aplica No existe J

normativa
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Tabla A - 7: Tabla de resumen de la evaluacion de riesgos laborales para el puesto “Pesaje y enjuague”

EVALUACION DE RIESGOS

Recepcion-Proceso Evaluacion
Actividad / Pesaje y enjuague Inicial | X [ Seguimiento
Trabajadores expuestos: 4 Fecha de la evaluacion: Nov Medidas Informacion / thes?od
2014 : Procedimiento de s el sl
_ — preventivas / bai Formacion
Mujeres: Hombres: 4 Fecha de la ultima peligro trabajo, paraeste | _ oo
evaluacion: --- identificado peligro peligro
Probabilidad | Consecuencia Estm!aclon £
N° Peligro Identificado Riesgo Si | No
B(M|(A|LD|D|ED |T|TL|M|IM [IN
Limpieza
Uso de botas periodica del local | Manual de
1 | Caidas al mismo nivel J J J . . para evitar la buenas J
antideslizantes < . P
acumulaciéon de practicas
hielo
2 Ch’ogues contra objetos J J J No existen No aplica No existe J
moviles
Los guantes no
P protegen del . .
3 [ Contacto térmico J J J contacto térmico No aplica No existe J
frio
4 | Levantamiento de carga J J J No existen No existe No existe J
Medios de lucha contra Extintor ubicado
5 |incendios insuficientes e J J J . No aplica No existe J
. en el area
inadecuados
6 Evacuacion defect_uosa en J J J No existen No aplica No existe J
caso de emergencia
7 C_ontactos gI’ectrlcos dll"?CtOS J J J No existen No aplica No existe J
sin proteccién por tuberias
Bajo nivel de iluminaciéon y
uniformidad respecto a la
normativa en puesto de
8 [recepcion y localizacion 1 en J J J No existen No aplica No existe J
puesto de proceso con
incumplimiento de nivel de
iluminacién en localizacion 2
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Tabla A - 8: Tabla de resumen de la evaluacion de riesgos laborales para el puesto “Pesaje (proveniente del puesto de fileteo)”

EVALUACION DE RIESGOS

Proceso Evaluacién
Actividad / Pesaje (proveniente del puesto Inicial | X | Seguimiento
de fileteo) Riesgo
Trabajadores expuestos: 1 Fecha de la evaluacién: Nov Medidas Informacién/ | controlado
2014 preventivas / Procedimiento de trabajo, Formacioén
Mujeres: Hombres: 1 Fecha de la ultima peligro para este peligro sobre este
evaluacion: --- identificado peligro
Probabilidad | Consecuencia Estlm.acmn 8
Ne [ Peligro Identificado Riesgo Si | No
B|M|A|LD(D|ED |T|TL|M]|IM|IN
Caidas al mismo Uso de botas Limpiez_a periddica del I_gcal Manual de
1] J J J . . para evitar la acumulaciéon buenas J
nivel antideslizantes . © e
de hielo practicas
2 Ch_oques c'or_1tra J J J No existen No aplica No existe J
objetos moviles
Transportar las cajillas
apiladas deslizandolas
Levantamiento de desde el puesto de fileteo,
3 J J J No existen disminuye la altura de No existe J
carga ..
elevacion hasta la mesa
pero no es el método
adecuado
Medios de lucha
4 f:ontr_a _incendios J J J Extintpr ubicado No aplica No existe J
insuficientes e en el area
inadecuados
Evacuacion
5 | defectuosa en caso J J J No existen No aplica No existe J
de emergencia
Contactos
6 e!ectrlcos °'.',re°t°s J J J No existen No aplica No existe J
sin proteccién por
tuberias
Bajo nivel de
7 :]:sr:?;glgr}a J J J No existen No aplica No existe J
normativa
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Tabla A - 9: Tabla de resumen de la evaluacion de riesgos laborales para el puesto “Supervisor HACCP”

EVALUACION DE RIESGOS

Proceso Evaluacion
Actividad / Supervisor HACCP Inicial | X | Seguimiento
Trabajadores expuestos: 1 Fecha de la evaluacion: Nov Medidas Informacién / thes?od
2014 . Procedimiento de > el s
: m— preventivas / bai Formacion
Mujeres: 1 Hombres: Fecha de la ultima peligro tra ajo,lpara este sobre este
evaluacion: --- i _ identificado peligro peligro
Probabilidad | Consecuencia Estlm.acmn de
N°[ Peligro Identificado Riesgo Si No
B(M|A|LD(D|(ED |T|TL|{M|IM |IN
Se inhala o ingiere
1 [ sustancias nocivas o J J J No existen No existe No existe J
toxicas
Uso de b IalTIplezla perlodl_ca Manual de
2 | Caidas al mismo nivel J J J So de _otas ¢ local para evitar buenas J
antideslizantes la acumulacién de © e
. practicas
hielo
3 Ch_oque§ cotltr_'a J J J No existen No existe No existe J
objetos inmoviles
4 !Vledlos_ de_luch? <_:ontra J J J Extlntpr ubicado No aplica No existe J
incendios insuficientes en el area
5 Evacuacion defectuos_a J J J No existen No aplica No existe J
en caso de emergencia
6 Ch_oques c'or_1tra J J J No existen No aplica No existe J
objetos moéviles
Bajo nivel de
iluminacién y
7 | uniformidad respecto a J J J No existen No aplica No existe J
la normativa en
escritorio de oficina
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Tabla A - 10: Tabla de resumen de la evaluacion de riesgos laborales para el puesto “Responsable de producciéon”

EVALUACION DE RIESGOS

Proceso Evaluacién
Actividad / Responsable de produccién Inicial | X | Seguimiento
Trabajadores expuestos: 1 Fecha de la evaluacién: Nov the s?od
2014 Medidas Procedimiento de Informacién / conriolado
Mujeres: Hombres: 1 Fecha de la ultima evaluacién: preventivas / trabajo, para este Formacion sobre
— peligro identificado peligro este peligro
- . Estimaciéon de
- y pe!,fgrod Probabilidad | Consecuencia Riesgo . o
entificado B(m|A|wo|D|ED|[T|TL|M|IM[|IN
1 Caidas al mismo J J J Uso de botas ::g‘a?'e:?ap:c;;?lfaa del Manual de J
nivel antideslizantes para e . buenas practicas
acumulacién de hielo
Medios de lucha . .
2 | contra incendios J J J Ellelt:r ubicado en No aplica No existe J
insuficientes
Evacuacion
3 g:;ic‘t;;osa en J J J No existen No aplica No existe J
emergencia
4 Ch_oques c'or_1tra J J J No existen No aplica No existe J
objetos moéviles
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Tabla A - 11: Tabla de resumen de la evaluacién de riesgos laborales para el puesto “Supervisor de producciéon”

EVALUACION DE RIESGOS

Proceso Evaluacion
Actividad / Supervisor de producciéon Inicial | X | Seguimiento
Trabajadores expuestos: 1 Fecha de la evaluacion: Nov thes?od
2014 Medidas Procedimiento de Informacién/ | controlado
Mujeres: 1 Hombres: Fecha de la ultima evaluacién: preventivas / trabajo, para este Formacion sobre
— peligro identificado peligro este peligro
- . Estimacion de
. y Pil-lfgrod Probabilidad | Consecuencia Riesgo . .
entificaco B|M|A|w|p|ep|T[TL|m|m[|IN
Caidas al mismo Uso de botas Limpieza per_lodlca del Manual de
1|7 J J J - : local para evitar la v J
nivel antideslizantes < 2 . buenas practicas
acumulacion de hielo
Medios de lucha Extintor ubicado en
2 | contra incendios J J J . No aplica No existe J
. . el area
insuficientes
Evacuacion
3 defectuosa en J J J No existen No aplica No existe J
caso de
emergencia
Choques contra . . .
4 objetos méviles J J J No existen No aplica No existe J
Bajo nivel de
iluminacion . . .
5 respecto a la J J J No existen No aplica No existe J
normativa
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Tabla A - 12: Tabla de resumen de la evaluacion de riesgos laborales para el puesto “Desescamador”

EVALUACION DE RIESGOS

Proceso Evaluacién
Actividad / Desescamador Inicial | X | Seguimiento
Trabajadores expuestos: 4 Fecha de la evaluacion: Nov Medidas Informacion / Az
2014 . Procedimiento de ” controlado
: — preventivas / bai Formacion
Mujeres: 1 Hombres: 3 Fecha de la dltima peligro tra al°’lPa"a este sobre este
evaluacion: --- _ _ identificado pefigro peligro
Probabilidad | Consecuencia Esﬂ;n_acmn e
N° Peligro Identificado 1esgo Si | No
B(M|(A|LD|D|ED |T|TL|(M|IM|IN
Limpieza perlodl_ca Manual de
. . . Uso de botas del local para evitar
1 | Caidas al mismo nivel J J J . . hyl buenas J
antideslizantes la acumulacién de © e
. practicas
hielo
2 Golpes/cf)rtes con objetos J J J Uso de guantes No existe No existe J
o herramientas
3 Proyef:cmn de fragmentos J J J No existen No existe No existe J
o particulas
Atrapamiento por o entre . . .
4 objetos/herramientas J J J No existen No existe No existe J
5 | Fatiga fisica J J J No existen No existe No existe J
Medios de lucha contra Extintor ubicado
6 |incendio insuficientes e J J J N No aplica No existe J
. en el area
inadecuados
7 Evacuacion defect.uosa en J J J No existen No aplica No existe J
caso de emergencia
8 | Vibraciones J J J No existen No aplica No existe J
Bajo nivel de iluminacion
9 |y uniformidad respecto a J J J No existen No aplica No existe J
la normativa
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Tabla A - 13: Tabla de resumen de la evaluacion de riesgos laborales para los puestos “Fileteador y removedores de piel,
espinas y venas”

EVALUACION DE RIESGOS

Proceso

Evaluacion

Actividad / Fileteador y removedores de piel,
espinas y venas

Inicial | X

Seguimiento

: — . » Riesgo
Trabajadores expuestos: 9 Fecha de la evaluacién: Nov Medidas Procedimiento de Informac!c'ml controlado
2014 preventivas / trabaio. para este Formacion
Mujeres: 4 Hombres: 5 Fecha de la ultima peligro J él? ro sobre este
evaluacion: --- identificado pelig peligro
Probabilidad | Consecuencia Est|m_ac|on de
N°( Peligro Identificado Riesgo Si No
B|M|A|LD(D|ED |(T|TL|(M]|IM |IN
Limpieza peridodica
. . . Uso de botas del local para evitar Manual de
1 [ Caidas al mismo nivel J J J . . et buenas J
antideslizantes la acumulacién de e
] practicas
hielo

2 Ch’ogues contra objetos J J J No existen No aplica No existe J

moviles

Golpes/cortes con . .
3 objetos o herramientas V|V J Uso de guantes No existe No existe J
4 | Fatiga fisica J J J No existen No existe No existe J
5 !Vledlos_ de_luche_a <_:ontra J J J Extlntpr ubicado No aplica No existe J

incendios insuficientes en el area
6 Evacuacion defectuos_a J J J No existen No aplica No existe J

en caso de emergencia

Bajo nivel de

iluminacion respecto a
7 |la normativa para los J J J No existen No aplica No existe v

tres puestos

consecutivos
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Tabla A - 14: Tabla de resumen de la evaluacion de riesgos laborales para el puesto “Empaque (Proceso)”

EVALUACION DE RIESGOS

Proceso Evaluaciéon
Actividad / Empaque Inicial | X | Seguimiento
- = Riesgo
Trabajadores expuestos: 6 Fecha de la evaluaciéon: Nov i4
2014 Medidas Procedimiento de In;g::::z;g: I controlado
Mujeres: 6 Hombres: Fecha de la ultima preventivas / trabajo, para este sobre este
e e peligro identificado peligro peligro
Probabilidad | Consecuencia Estimacion de
N°[ Peligro Identificado Riesgo Si | No
B|{M|A|LD|(D|(ED |T|TL|M|IM|IN
Limpieza perlodl_ca Manual de
. . . Uso de botas del local para evitar
1 [ Caidas al mismo nivel J J J - ] ht buenas J
antideslizantes la acumulacién de © e
hielo practicas
2 | Levantamiento de carga J J J No existen No existe No existe J
3 !Vledlos. delluch§ (.:ontra J J J Extlntor ubicado en No aplica No existe J
incendios insuficientes el area
4 Evacuacion defectuos_a J J J No existen No aplica No existe J
en caso de emergencia
Los guantes no
5 | Contacto térmico v v v protegen d,el . No aplica No existe J
contacto térmico
frio
Bajo nivel de
iluminacién respecto a
6 |la normativa para J J J No existen No aplica No existe J
ambas localizaciones
de trabajo
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Tabla A - 15: Tabla de resumen de la evaluacion de riesgos laborales para el puesto “Preparacion de langosta”

EVALUACION DE RIESGOS

Proceso

Evaluacion

Actividad / Preparacion de langosta

Inicial [ X | Seguimiento |

Trabajadores expuestos: 1 Fecha de la evaluacién: Nov . Riesgo
2014 Medidas Procedimiento de Informacion/ | controlado
Mujeres: 1 Hombres: Fecha de la ultima preventivas[ trabajo, para este FoLmacu:n
evaluacion: --- peligro identificado peligro SO rl? este
- . Estimacion de pefigro
Probabilidad | Consecuencia -
N°| Peligro Identificado Riesgo Si No
B|M|A|LD(D|ED |T|TL|(M]|IM |IN
Limpieza periddica
. . . Uso de botas del local para evitar Manual de
1 [ Caidas al mismo nivel J J J - : ot buenas J
antideslizantes la acumulacién de © e
hielo practicas
Choques contra . . .
2 objetos inméviles J J J No existen No existe No existe J
Choques contra . . .
3 objetos méviles J J J No existen No aplica No existe J
Los guantes no
S protegen del . .
4 | Contacto térmico J J J contacto térmico No aplica No existe J
frio
5 Iéaei\-/gaantamlento de J J J No existen No existe No existe J
Contactos eléctricos
directos sin . . .
6 proteccion por J J J No existen No aplica No existe J
tuberias
Medios de lucha
7 f:ontr_a _mcendlos J J J Ex!mtor ubicado en No aplica No existe J
insuficientes e el area
inadecuados
Evacuaciéon
8 | defectuosa en caso J J J No existen No aplica No existe J
de emergencia
Bajo nivel de
9 |Iu!'n|na<?|on y J v J No existen No aplica No existe v
uniformidad respecto
a la normativa
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Tabla A - 16: Tabla de resumen de la evaluacion de riesgos laborales para el puesto “Tratamiento de residuos”

EVALUACION DE RIESGOS

Proceso Evaluacién
Actividad / Tratamiento de residuos Inicial | X | Seguimiento
Trabajadores expuestos: 1 Fecha de la evaluacion: Nov Medidas Informacién / Rles?od
2014 . Procedimiento de . controlado
- preventivas / bai Formacion
Mujeres: Hombres: 1 Fecha de la dltima peligro tra ajo,lpara este sobre este
evaluacion: --- identificado e peligro
Probabilidad | Consecuencia Estlg_aclon de .
N°| Peligro Identificado 1esgo Si No
B|M|A|LD|(D|ED |T|TL|{M|IM |IN
Limpieza periodica Manual de
1 [ Caidas al mismo nivel J J J g:t(i)dieslti)zoat:tses del local para evitar la | buenas J
acumulacioén de hielo | practicas
Choques contra . . .
2 objetos méviles J J J No existen No aplica No existe J
Golpes/cortes con
3 | objetos o J J J Uso de guantes No existe No existe J
herramientas
4 Levantamiento de J J J No existen No existe No existe J
carga
Medios de lucha
contra incendio Extintor ubicado . .
S Insuficientes e I / I en el area No aplica No existe I
inadecuados
Evacuacion
6 | defectuosa en caso J J J No existen No aplica No existe J
de emergencia
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Tabla A - 17: Tabla de resumen de la evaluacion de riesgos laborales para el puesto “Empacador al vacio”

EVALUACION DE RIESGOS

Empaque de producto terminado Evaluacién
Actividad / Empacador al vacio Inicial | X | Seguimiento
Trabajadores expuestos: 2 Fecha de la evaluacién: Nov - Informacién / co?ulter ‘Z?:do
- 2014 — Medidas preventivas I:r%ce_dlmlento ctie Formacién
Mujeres: Hombres: 2 Fecha de la dltima | peligro identificado Leloflfeh PRLEHEI LS sobre este
Probabilidad | Consecuencia Estlm_acmn de
N° Peligro Identificado Riesgo Si | No
B|M|A|LD|D|ED |[T|TL|M|IM|IN
Limpieza periédica
Uso de botas del local para Manual de
1 [ Caidas al mismo nivel J J J - : evitar la buenas J
antideslizantes s P
acumulacién de practicas
hielo
2 phogu_es contra objetos J J J No existen No existe No existe J
inmoviles
Atrapamiento por o entre . . .
3 objetos/herramientas J J J No existen No existe No existe J
Los guantes
protegen del
4 | Contacto térmico J J J contacto térmico frio | No aplica No existe J
por parte del
producto a empacar
5 | Levantamiento de carga J J J No existen No existe No existe J
6 | Fatiga fisica J J J No existen No existe No existe J
Exposicion a contactos . . .
7 eléctricos J J J No existen No aplica No existe J
8 !Vledlos_ de_luchz-:l gontra J J J Extlntor ubicado en No aplica No existe J
incendios insuficientes el area
9 Evacuacion defect_uosa en J J J No existen No aplica No existe J
caso de emergencia
Bajo nivel de iluminacion
respecto a la normativa en . . .
10 ambas localizaciones de J J J No existen No aplica No existe J
trabajo
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Tabla A - 18: Tabla de resumen de la evaluacion de riesgos laborales para el puesto “Corte de medallones”

EVALUACION DE RIESGOS

Empaque de producto terminado Evaluacion
Actividad / Corte de medallones Inicial | X | Seguimiento
Trabajadores expuestos: 2 Fecha de la evaluacion: Nov Medidas - Informacién / co?t?'z?aodo
2014 - Procedimiento de e
- — preventivas / bai Formacion
Mujeres: Hombres: 2 Fecha de la ultima peligro trabajo, para este sobre este
evaluacion: --- i _ identificado peligro peligro
Probabilidad | Consecuencia Estlgaclon 8
N° Peligro Identificado 1esgo Si | No
B|M|A|LD(D|ED |T|TL|{M|IM|IN
Limpieza perlodl_ca Manual de
. . . Uso de botas del local para evitar
1 | Caidas al mismo nivel J J J . . hyl buenas J
antideslizantes la acumulacién de o e
. practicas
hielo
2 _Chogu_e contra objetos J J J No existen No existe No existe J
inmoviles.
3 Golpes/c_ortes con objetos J J J No existen No existe No existe J
o herramientas
4 Atr_apamlento por o entre J J J No existen No existe No existe J
objetos/herramientas
Medios de lucha contra Extintor ubicado
5 |incendios insuficientes o J J J . No aplica No existe J
. en el area
inadecuados
6 Evacuacion defect_uosa en v J J No existen No aplica No existe J
caso de emergencia
Bajo nivel de iluminacion
7 |y uniformidad respecto a J J J No existen No aplica No existe J
la normativa
El ruido en el ambiente de
8 |trabajo excede la J J J No existen No aplica No existe J
normativa
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Tabla A - 19: Tabla de resumen de la evaluacion de riesgos laborales para el puesto “Extraccion-molienda de carne”

EVALUACION DE RIESGOS

Valor agregado Evaluacion
Actividad / Extraccién-molienda de carne Inicial | X | Seguimiento
= = Riesgo
Trabajadores expuestos: 1 Fecha de la evaluacion: Nov ; i
2014 CCEICEE Procedimiento de | 'Mformacion/ | controlado

_ S preventivas / g Formacion

Mujeres: Hombres: 1 Fecha de la ultima peligro trabajo,lpara este sobre este
evaluacién: --- _ _ identificado peligro peligro
. - Probabilidad [ Consecuencia Estlgacmn de .
N° Peligro Identificado 1esgo Si No
B|M|A|LD|D|ED |T|TL|M|IM|IN
Existen focos de

generacion de Campana de
1 . J J J extraccionenel |[No aplica No existe J

contaminantes (polvos, area

gases, vapores)

Limpieza perlodl_ca Manual de
. . . Uso de botas del local para evitar
2 | Caidas al mismo nivel J J J - - hy! buenas J
antideslizantes la acumulacién de © e
] practicas
hielo
3 phogu_es contra objetos J J J No existen No existe No existe J
inmoviles

4 Ch'ogue contra objetos J J J No existen No aplica No existe J

moviles

Atrapamiento por o entre . . .
5 objetos/herramientas J J J No existen No existe No existe J
6 | Levantamiento de carga J J J No existen No existe No existe J
7 | Fatiga fisica J J J No existen No existe No existe J
8 !Vledlos_ de_luch:_;\ <_:ontra J J J Extmtpr ubicado No aplica No existe J

incendios insuficientes en el area
9 Evacuacion defect_uosa en J J J No existen No aplica No existe J

caso de emergencia

Bajo nivel de iluminacién y
10 [ uniformidad respecto a la J J J No existen No aplica No existe J

normativa
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Tabla A - 20: Tabla de resumen de la evaluacion de riesgos laborales para el puesto “Batido de carne y cocina”

EVALUACION DE RIESGOS

Valor agregado Evaluacién
Actividad / Batido de carne y cocina Inicial | X | Seguimiento
Trabajadores expuestos: 1 Fecha de la evaluacion: Nov Medidas Informacion / thesc,lsjod
2014 : Procedimiento de s etz
: — preventivas / bai Formacion
Mujeres: Hombres: 1 Fecha de la ultima peligro trabajo, para este sobre este
evaluacion: --- identificado peligro peligro
Probabilidad [ Consecuencia Estm!acmn de
N° Peligro Identificado Riesgo Si | No
B|M|A|LD|(D|ED |T|TL|M|IM |IN
Existen focos de
generacion de Campana de
1 . J J J extraccion en el No aplica No existe J
contaminantes (polvos, area
gases, vapores)
Limpieza perlodl_ca Manual de
. . . Uso de botas del local para evitar
2 | Caidas al mismo nivel J J J . . ! buenas J
antideslizantes la acumulacién de .
. practicas
hielo
3 Ch’ogue contra objetos J J J No existen No aplica No existe J
moviles
Atrapamiento por o entre . . .
4 objetos/herramientas J J J No existen No existe No existe J
5 | Levantamiento de carga J J J No existen No existe No existe J
6 !Vledlos_ de_luche_a <_:ontra J J J Extlntpr ubicado No aplica No existe J
incendios insuficientes en el area
7 Evacuacion defect_uosa en J J J No existen No aplica No existe J
caso de emergencia
Bajo nivel de iluminaciéon y
8 | uniformidad respecto a la J J J No existen No aplica No existe J
normativa
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Tabla A - 21: Tabla de resumen de la evaluacion de riesgos laborales para el puesto “Tortas, dedos y bocadillos de pescado”

EVALUACION DE RIESGOS

Valor agregado Evaluacion
Actividad / Tortas, dedos y bocadillos de Inicial | X | Seguimiento
pescado Riesgo
Trabajadores expuestos: 3 Fecha de la evaluacién: Nov Medlc!as Procedimiento de Informac!c'ml controlado
2014 preventivas / . Formacion
- — n trabajo, para este
Mujeres: 3 Hombres: Fecha de la ultima peligro . sobre este
s - . e peligro ]
evaluacion: --- identificado peligro
Probabilidad | Consecuencia Estlrr!ac|on c
N° | Peligro Identificado Riesgo Si No
B(M|A|LD(D|(ED |T|TL|M{IM [IN
Inhalacién de
1 | particulas en J J J Uso de boquillas No existe No existe J
suspension (polvos)
Uso de botas Limpieza periodica Manual de
2 | Caidas al mismo nivel J J J . . del local para evitar la | buenas J
antideslizantes i . e
acumulacién de hielo | practicas
3 Chpque§ coytfa J J J No existen No existe No existe J
objetos inméviles
Golpes/cortes con
4 | objetos o J J J No existen No existe No existe J
herramientas
5 Levantamiento de J J J No existen No existe No existe J
carga
6 | Fatiga fisica J J J No existen No existe No existe J
Medios de lucha Extintor ubicado
7 | contra incendios J J J N No aplica No existe J
. . . en el area
insuficientes
Evacuacion
8 | defectuosa en caso J J J No existen No aplica No existe J
de emergencia
Bajo nivel de
iluminacién y . . .
9 uniformidad respecto J J J No existen No aplica No existe J
a la normativa

199




Tabla A - 22: Tabla de resumen de la evaluacion de riesgos laborales para el puesto “Preparacion de sopa marinera”

EVALUACION DE RIESGOS

Valor agregado Evaluacion
Actividad / Preparacién de sopa marinera Inicial | X | Seguimiento
Trabajadores expuestos: 2 Fecha de la evaluacién: Nov the S?Od
2014 Medidas Procedimiento de Informacién/ | controlado
Mujeres: 1 Hombres: 1 Fecha de la ultima preventivas / trabajo, para este Formacién sobre
evaluacion: --- peligro identificado peligro este peligro
Probabilidad | Consecuencia Est|m_aC|on de
N°| Peligro Identificado Riesgo Si | No
B|M|A|LD|D|ED (T|TL|M|IM |IN
Caidas al mismo Uso de botas Limpieza perllodlca del Manual de
1170 J J J . . local para evitar la C e J
nivel antideslizantes . . buenas practicas
acumulacién de hielo
2 Ch_oques c'or_ltra J J J No existen No aplica No existe J
objetos moviles
3 | Contacto térmico J J J No existen No existe No existe J
4 | Fatiga fisica J J J No existen No existe No existe J
Medios de lucha Extintor ubicado
5 | contra incendios J J J N No aplica No existe J
. . . en el area
insuficientes
Evacuacion
6 | defectuosa en caso J J J No existen No aplica No existe J
de emergencia
Bajo nivel de
iluminacién y
7 | uniformidad J J J No existen No aplica No existe J
respecto a la
normativa
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Tabla A - 23: Tabla de resumen de la evaluacion de riesgos laborales para el puesto “Inyector de gas”

EVALUACION DE RIESGOS

Valor agregado Evaluacion
Actividad / Inyector de gas Inicial | X| Seguimiento
Trabajadores expuestos: 2 Fecha de la evaluacion: Nov Medidas Informacién / Rles?od
2014 . Procedimiento de ” controlado
preventivas / . Formacioén
Mujeres: Hombres: 2 Fecha de la ultima peligro trabajo, para este sobre este
evaluacion: --- _ _ identificado peligro peligro
Probabilidad | Consecuencia Estimacion de
N°| Peligro Identificado Riesgo Si No
B|M|A|LD(D|ED |T|TL|M|IM |IN

Existen focos de

generacion de Campana de
1 | contaminantes J J J extraccion en el No aplica No existe J

(polvos, gases, area

vapores)

Limpieza periédica
. . . Uso de botas del local para evitar Manual de
2 | Caidas al mismo nivel J J J - : gt buenas J
antideslizantes la acumulacién de L
hielo practicas

Choques contra . . .
3 objetos inméviles J J J No existen No existe No existe J
4 cL::lygaarItamlento de J J J No existen No existe No existe J
5 | Fatiga fisica J J J No existen No existe No existe J
6 !Vledlos_ de_luchg f:ontra J J J Extlnt’or ubicado No aplica No existe J

incendios insuficientes en el area
7 Evacuacion defectuos.a J J J No existen No aplica No existe J

en caso de emergencia
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Tabla A - 24: Tabla de resumen de la evaluacion de riesgos laborales para el puesto “Responsable y operarios de cuarto frio”

EVALUACION DE RIESGOS

Empaque de producto terminado, bodega de

material de empaque y despacho

Evaluacion

Actividad / Responsable y operarios de cuarto frio

Inicial | X | Seguimiento

- — . » Riesgo
Trabajadores expuestos: 7 Fecha de la evaluaciéon: Nov Medu:!as Procedimiento de Informac!9nl controlado
2014 preventivas / trabaio. para este Formacioén
Mujeres: 1 Hombres: 6 Fecha de la ultima peligro 10, P sobre este
. . - peligro ;
evaluacién: --- identificado peligro
Probabilidad | Consecuencia EStII"Rr!aCIOI'I L0
N° Peligro Identificado lesgo Si [ No
B|M|A|(LD|D|ED |T|TL|M|IM|IN
Limpieza perlodl_ca Manual de
. . . Uso de botas del local para evitar
1 | Caidas al mismo nivel J J J . . hl buenas J
antideslizantes la acumulacién de e
. practicas
hielo
Caidas de objetos por Manual de
2 | desplomo o J J J No existen No existe buenas J
derrumbamiento practicas
3 _Chogu_es contra objetos J J J No existen No existe No existe J
inmoviles
4 | Levantamiento de carga J J J No existen No existe No existe J
5 !Vledlos_ de_luchz_a (_:ontra J J J Extlnt'or ubicado No aplica No existe J
incendios insuficientes en el area
6 Ch'ogues contra objetos J J J No existen No aplica No existe J
moviles
7 Exposicion a temperaturas J J J Uso de abrigo No existe No existe J
extremas
8 Evacuacion defect_uosa en J J J No existen No aplica No existe J
caso de emergencia
Bajo nivel de iluminacion
respecto a la normativa en
9 |todas las localizaciones del J J J No existen No aplica No existe J
empaque en cajas para los
operarios de cuarto frio
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Tabla A - 25: Tabla de resumen de la evaluacion de riesgos laborales para el puesto “Responsable y operarios de bodega”

EVALUACION DE RIESGOS

Bodega de material de empaque Evaluacién
Actividad / Responsable y operarios de bodega Inicial | X | Seguimiento
Trabajadores expuestos: 4 Fecha de la evaluacion: Nov Medidas Informacion / thes?od
2014 : Procedimiento de s etz
: — preventivas / bai Formacion
Mujeres: Hombres: 4 Fecha de la ultima peligro trabajo, para este sobre este
evaluacion: - identificado peligro peligro
Probabilidad | Consecuencia Estm!acmn gs
N° Peligro Identificado Riesgo Si | No
B|M|A|LD|D|ED |T|TL|{M|IM|IN
Limpieza peridodica
. . . Uso de botas del local para evitar Manual de
1 [ Caidas al mismo nivel J J J - - hl buenas J
antideslizantes la acumulacién de © e
. practicas
hielo
Caida de objetos por Manual de
2 | desplomo o J J J No existen No existe buenas J
derrumbamiento practicas
3 _Chogu_es contra objetos J J J No existen No existe No existe J
inmoviles
4 Ch'ogue contra objetos J J J No existen No aplica No existe J
moéviles
5 Golpeslcprtes con objetos J J J No existen No existe No existe J
o herramientas
6 | Levantamiento de carga J J J No existen No existe No existe J
7 !Vledlos. delluch:.a (.:ontra J J J Extlnt’or ubicado No aplica No existe J
incendios insuficientes en el area
Bajo nivel de iluminaciény
uniformidad respecto a la . . .
8 normativa en el puesto del J J J No existen No aplica No existe J
responsable de bodega
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Tabla A - 26: Tabla de resumen de la evaluacion de riesgos laborales para el puesto “Operario de planta de hielo”

EVALUACION DE RIESGOS

Planta de hielo Evaluacion

Actividad / Operario de planta de hielo Inicial | X | Seguimiento

Trabajadores expuestos: 4 Fecha de la evaluacién: Nov Medidas the s?od

2014 TR Procedimiento de Informacién / Gelriiiel el
Mujeres: Hombres: 4 Fecha de la ultima evaluacion: peligro trabajo, para este | Formacion sobre
identificado peligro este peligro
Probabilidad | Consecuencia Estlrr!aclon de
N° | Peligro Identificado Riesgo Si | No
B|M|A|LD(D|ED |T|TL|M|IM |IN

Caidas de objetos Uso de casco de . .

1 desprendidos J J J seguridad No aplica No existe J
Inhalacion de

2 | sustancias nocivas o J J J No existen No existe No existe J
toxicas

3 gi?,'glas a distinto J J J | No existen No existe No existe J

4 Ch_oque§ c°f‘t'fa J J J No existen No existe No existe J
objetos inméviles

5 Zf:tg;:::or descarga J J J No existen No existe No existe J
Medios de lucha Extintor ubicado

6 | contra incendios J J J en el area No aplica No existe J
insuficientes
Evacuacion

7 | defectuosa en caso J J J No existen No aplica No existe J
de emergencia
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Tabla A - 27: Tabla de resumen de la evaluacion de riesgos laborales para el puesto “Operario de limpieza”

EVALUACION DE RIESGOS

Planta en general Evaluacion
Actividad / Operario de limpieza Inicial | X | Seguimiento
Trabajadores expuestos: 6 Fecha de la evaluacion: Nov Rles?od
2014 Medidas Procedimiento de Informacién / controlado
Mujeres: 3 Hombres: 3 Fecha de la ultima evaluacién: preventivas / trabajo, para este Formacion sobre
— peligro identificado peligro este peligro
- . Estimacion de
. y pe!,fgrod Probabilidad | Consecuencia Riesgo 5 .
entificado B(m|A|w|D|ED|T|TL|M|IM[|IN
Inhalacion de Procedimiento de
1 | sustancias J J J Uso de boquilla preparacion de Manual SSOP J
nocivas o toxicas soluciones
Caidas al mismo Uso de botas Limpieza per.|od|ca del Manual de
2| J J J . . local para evitar la f J
nivel antideslizantes < s . buenas practicas
acumulacién de hielo
3 Ch_oque§ coptr_’a J J J No existen No existe No existe J
objetos inmoéviles
Medios de lucha Extintores
4 | contra incendios J J J ubicados en las No aplica No existe J
insuficientes areas
Evacuacion
defectuosa en . . .
5 caso de J J J No existen No aplica No existe J
emergencia
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5. MEDICION DE LOS NIVELES DE ILUMINACION

Tabla A - 28: Medicidén de los niveles de iluminacion para los puestos de trabajo seleccionados en evaluacion cuantitativa

, PUESTO DE VALOR | \|VEL | DIFERENCIA | RELACION DE
AREA TRABAJO LOCALIZACIONES M[IIE_ILJJIXD]O PERMITIDO [LUX] UNIFORMIDAD OBSERVACIONES
Escritorio 145 200 -55 i
OFICINA | Supervisor e i 0ria 198 200 2 73.23% gl:rr%%glengﬁmple
HACCP HACCP — . ) .
Escritorio 169.5 200 -30.5 uniformidad luminica.
Localizacion 1 165.9 200 -34.1 No Cump|e nivel
Localizacién 1 153.8 200 -46.2 92.71% permitido, cumple
Recibidor - | Localizacion 1 155.8 200 -44.2 uniformidad luminica
clasificador Localizacién 2 166.6 200 -33.4 No cumple nivel
Localizacién 2 155.2 200 -44.8 84.99% permitido, cumple
Localizacion 2 141.6 200 -58.4 uniformidad luminica
p . Area de bascula 118.8 200 -81.2 No Cump]e nivel
RECEPCION eﬁjsua:ga’e Area de bascula 92.5 200 -107.5 74.42% permitido, no cumple
Area de bascula 124.3 200 -75.7 uniformidad luminica.
Mesa de trabajo 160.5 200 -39.5 No cumple nivel
Tallador Mesa de trabajo 140.1 200 -59.9 72.02% permitido, no cumple
Mesa de trabajo 115.6 200 -84.4 uniformidad luminica.
Mesa de trabajo 143.9 200 -56.1 No cumple nivel
Empaque Mesa de trabajo 162.8 200 -37.2 88.39% permitido, cumple
Mesa de trabajo 147 200 -53 uniformidad luminica
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VALOR

A PUESTO DE NIVEL DIFERENCIA | RELACION DE
AREA TRABAJO LOCALIZACIONES M[IIE_Il)JIXD]o PERMITIDO [LUX] UNIFORMIDAD OBSERVACIONES
. Mesa de trabajo 64.3 200 -135.7 No cumple nivel
Supervisorde Iy i trabajo 57.2 200 142.8 83.20% permitido, cumple
produccioén ; : . .
Mesa de trabajo 53.5 200 -146.5 uniformidad luminica
Mesa de trabajo 133.2 200 -66.8 No cumple nivel
Fileteador Mesa de trabajo 143.8 200 -56.2 85.82% permitido, cumple
Mesa de trabajo 155.2 200 -44.8 uniformidad luminica
Mesa de trabajo 141.7 200 -58.3 No cumple nivel
I':ii'r‘m’ed" de  Mesa de trabajo 154.3 200 457 91.30% bermitido, cumple
Mesa de trabajo 155.2 200 -44.8 uniformidad luminica
Mesa de trabajo 160 200 -40 No cumbple nivel
Removedor de ) e trabajo 159.7 200 -40.3 91.75% permitid%, cumple
espinas y venas : . . g
PROCESO Mesa de trabajo 146.8 200 -53.2 uniformidad luminica
Pesaje y Mesa de trabajo 137.4 200 -62.6 No cumple nivel
enjuague de Mesa de trabajo 157.8 200 -42.2 87.07% permitido, cumple
filetes Mesa de trabajo 157.6 200 42 4 uniformidad luminica
Mesa de trabajo 138.5 200 -61.5 No cumple nivel
Desescamado Mesa de trabajo 120.6 200 -79.4 78.34% permitido, no cumple
Mesa de trabajo 108.5 200 915 uniformidad luminica.
Localizacién 1 139.3 200 -60.7 No cumple nivel
Localizacion 1 129.2 200 -70.8 92.75% permitido, cumple
Localizacion 1 134.6 200 -65.4 uniformidad luminica
Empaque Y
Localizacién 2 71.4 200 -128.6 No cumple nivel
Localizacién 2 76.4 200 -123.6 91.30% permitido, cumple
Localizacién 2 78.2 200 -121.8 uniformidad luminica

207




VALOR

" PUESTO DE NIVEL DIFERENCIA | RELACION DE
AREA TRABAJO LOCALIZACIONES M[IIE_Il)JIXD]o PERMITIDO [LUX] UNIFORMIDAD OBSERVACIONES
Localizacién 1 109.4 200 -90.6 No Cump|e nivel
. Localizacién 1 791 200 -120.9 72.30% permitido, no cumple
Pesajey | | Localizacion 1 105.6 200 -94.4 uniformidad luminica.
:";:’:3::0()'"""3 Localizacion 2 119.4 200 -80.6 No cumple nivel
Localizacion 2 122.3 200 777 97.39% permitido, cumple
PROCESO Localizacion 2 122.6 200 -77.4 uniformidad luminica
Mesa de 79.6 200 120.4
clasificaciéon No cumple nivel
Preparacion de |Mesa de o "
cola de langosta | clasificacion 97.8 200 -102.2 75.17% permltho, no cu[n_ple
Mesa de uniformidad luminica.
clasificacion 105.9 200 -94.1
Area de trabajo 130.8 200 69.2
sobre maquina N o nivel
<. . R , o cumple nive
Extraccion/molie | Area de trabajo o i
nda de carne sobre maquina 140.7 200 -59.3 91.92% pe.rmltld'o, cumplle'
, uniformidad luminica
Area de trabajo 1423 200 577
sobre maquina ' '
Localizacién 1 119.3 200 -80.7 No cumple nivel
Localizacion 1 122.8 200 -77.2 73.82% permitido, no cumple
VALOR Zg;t:ji’"i‘;dg: Y [Localizacion 1 161.6 200 384 uniformidad luminica.
AGREG. pescado Localizacién 2 168.3 200 -31.7 No cumple nivel
Localizacién 2 151.2 200 -48.8 69.28% permitido, no cumple
Localizacion 2 116.6 200 -83.4 uniformidad luminica.
Area de trabajo 150.6 200 49.4
sobre maquina N o nivel
; ) o cumple nive
Batido de carne Area de @rapajo 116.3 200 -83.7 77.22% permitido, no cumple
sobre maquina : . .
_ uniformidad luminica.
Area de trabajo 138.7 200 613

sobre maquina

208




VALOR

A PUESTO DE NIVEL DIFERENCIA | RELACION DE
AREA TRABAJO LOCALIZACIONES M[IIE_II.JJIXD]O PERMITIDO [LUX] UNIFORMIDAD OBSERVACIONES
.. Mesa de trabajo 138.9 200 -61.1 No cumple nivel
pparrcoi :;:‘:ar;a:r';';ge Mesa de trabajo 91.6 200 108.4 65.95% permitido, no cumple
’ Mesa de trabajo 137.8 200 -62.2 uniformidad luminica.
Localizacion 1 84.9 200 -115.1 No Cump|e nivel
Localizacion 1 78.8 200 -121.2 92.82% permitido, cumple
Localizacion 1 84.6 200 -115.4 uniformidad luminica
Localizacién 2 103.8 200 -96.2 No Cump|e nivel
Empaque en Localizacion 2 106.3 200 -93.7 97.19% permitido, cumple
cajas y pesaje |Localizacion 2 106.8 200 -93.2 uniformidad luminica
(Operari9 de Localizacion 3 138.9 200 -61.1 No Cump|e nivel
EMPAGUE DE cuarto frio) Localizacion 3 129.6 200 -70.4 87.33% permitido, cumple
PROI?UCTO Localizacion 3 121.3 200 -78.7 uniformidad luminica
TERMINADO Localizacion 4 116.6 200 -83.4 No Cump|e nivel
Localizacién 4 128.4 200 -71.6 85.36% permitido, cumple
Localizacion 4 109.6 200 -90.4 uniformidad luminica
Area de trabajo 112.6 200 87.4
sobre maquina N o nivel
: , o cumple nive
Corte de Area de trabajo 71.8 200 1282 63.77% permitido, no cumple
medallones sobre maquina . : .
_ : uniformidad luminica.
Area de trabajo 935 200 1065

sobre maquina
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VALOR

; PUESTO DE NIVEL DIFERENCIA | RELACION DE
AREA TRABAJO LOCALIZACIONES M[IIE_?JIXD]O PERMITIDO [LUX] UNIFORMIDAD OBSERVACIONES
Localizacion 1 73.7 200 126.3
(Maquina 1) _
Localizacion 1 o No Cl.”.nple nivel
(Maquina 1) 71.8 200 -128.2 93.49% permitido, cumple
i ql' = uniformidad luminica
ocalizacion
EMPAQUE DE . 68.9 200 -131.1
PRODUCTO | EmPaque al (Maquina 1)
TERMINADO Localizacion 2 98.2 200 -101.8
(Maquina 2) .
Localizacion 2 84.3 200 11 85.85Y% ot oo
(Maquina 2) : -115.7 .85% permltl o, cumple
L ocalizacion 2 uniformidad luminica
ocalizacion
(Maquina 2) 84.9 200 -115.1
Escritorio 168.3 200 -31.7 No Cump|e nivel
chasr':g'}fiib'e de Escritorio 162.3 200 377 95.42% permitido, cumple
Escritorio 160.6 200 -39.4 uniformidad luminica
Responsable de | Escritorio 162 200 -38 No cumple nivel
bodega de Escritorio 237 200 37 0 e
. 58.70% permitido, no cumple
BODEGA DE |material de o formi o
MATERIAL DE | empaque Escritorio 276 200 76 uniformidad luminica.
EMPAQUE Area de @rab'ajo 297 200 27
Operario de sobre maquina Cumple nivel
bodega de Area de trabajo 0 "
material de sobre maquina 258 200 58 80.78% Eﬁlrg ;mg,agl':[lnrﬁliﬁica
empaque Area de trabajo
281 200 81

sobre maquina
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6. MEDICION DE LOS NIVELES DE RUIDO

6.1. RUIDO CONTINUO O INTERMITENTE
Tabla A - 29: Medicidén de los niveles de ruido continuo para los puestos de trabajo seleccionados en evaluaciéon cuantitativa
ACTIVIDADES
(o)
TIEMPO DE | DOSIS | NIVEL DIARIO
SECCIONES | TIEMPO DE | VALOR A
< PUESTO DE CONDICIONES 5 EXPOSICION DE EQUIVALENTE
AREA TRABAJO LOCALIZACIONES DE TRABAJO DE TRABAJO | EXPOSICION | MEDIDO PERMITIDO | RUIDO DE RUIDO
CON [Hrs] [dBA] [Hrs] [%] [dBA]
INFLUENCIA
DE RUIDO
PROCESO | Desescamado Mesa de trabajo | | /apajocon | Retirar 8 74.4 92.63 | 8.64% 74.4
magquina escamas
Ocurren
ligeros
) Todas las atascos en los 0.2 91.4 1.82
Extracciéon/molienda | Area de ’frapajo maquinas del rod!llgs 56.66% 8253
de carne sobre maquina area Actividades
funcionando dgntro del 58 83 12.7
ciclo
automatico
Todas las
Localizacién 1 maquinas del E""‘forac'on 8 81 2016  |39.68% 81
Tortas, dedos y area de formas
bocadi,llos de funcionando
VALOR pescado Todas las
AGREGADO Localizacion2 | 1a9Unas 98| Erpanizado 8 79 32 25.00% 79
funcionando
) Todas las Batido de
Batido de carne Area de trabajo | maquinas del | carney 3 85.2 764  [3027%| 8094
sobre maquina area complemento
funcionando en maquina
Actividades
Todas las con
Preparacion de . magquinas del |permanencia o
sopa marinera Mesa de trabajo area en el area de 6 75.4 73.52 8.16% 74.15

funcionando

valor
agregado
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ACTIVIDADES O

TIEMPO DE DOSIS NIVEL DIARIO
SECCIONES DE | TIEMPO DE | VALOR A
A PUESTO DE CONDICIONES f EXPOSICION DE EQUIVALENTE
AREA | 'traBAJo | FOCALIZACIONES | pg tRaBajo | [RABASD COIL | EXPOSICION | MEDIDO | ‘pERMITIDO | RUIDO |  DE RUIDO
[Hrs] [dBA] H o
RUIDO [Hrs] [%] [dBA]
Todas las Actividades con
VALOR lInyectorde |\, . de trabajo | 1'@duinas del | permanencia en 4 82.3 1493 | 26.79% 79.29
AGREG. |gas area el area de valor
funcionando agregado
Ambas Empaque de
Empaque | . jizacion 1 maquinas de | producto 4 83 127 | 31.50% 79.99
en cajas y empaque terminado en
pesaje funcionando cajas
(Operario Ambas Empaque de
decuarto || lizacion 2 maquinas de | producto 4 82 16 25.00% 78.99
frio) empaque terminado en
funcionando cajas
; : Una maquina |Corte de
gizgglienes ﬁ‘gg?edri;rauﬁﬁf de empaque pescados en 3 90 2.52 119.05% 85.74
EMPAQUE q funcionando medallones
DE Fin del ciclo
PR_?;;J“:I:TO Ambas automatico 0.18 96.8 0.52
. Loc;ah;amon 1 maquinas de | (descompresion) 50.01% 81.95
(Maquina 1) empagque Actividades
funcionando dentro del ciclo 7.82 77 50.8
Empaque automatico
al vacio Fin del ciclo
Ambas automatico 0.18 98 04
Logahzgmon 2 maquinas de (descompresion) 60.39% 82 81
(Magquina 2) empagque Actividades
funcionando dentro del ciclo 7.82 77 50.8
automatico
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‘SECCIONES DE | TIEMPO DE | VALOR | TIEMPODE | DOSIS | NIVEL DIARIO
A PUESTO DE CONDICIONES % EXPOSICION DE EQUIVALENTE
AREA TRABAJO | MOCALIZACIONES | pe tragajo | TRABATO CON | EXPOSICION | VEDIDO | "pERMITIDO | RUIDO |  DE RUIDO
[Hrs] [dBA] H o dBA
RUIDO [Hrs] [%] [dBA]
Permanec. en |En presencia de
Escritorio bodegade |l operacion de 0.1 855 7.13
material de engrape de
empaque cajas
Respons. Actividades de
de cuarto Ambas supervisién con 7.65% 73.85
frio Localizacion 2 de maquinas de permanencia en
BODEGA empaque en cajas 9 el area de 1 82 16
DE (op. cuarto frio) fmp?qued empaque de
MATERIAL uncionando | 5 oducto
DE terminado
EMPAQUE |Respons. Permanec. en |En presencia de
de bodega | - .00 bodegade |la operacion de 0.1 855 7.13 1.40% 66.47
de material material de engrape de
de empaque empaque cajas
Operario de | Permanec. en Engrape de
bodegade |Areadefrabajo  |bodegade | ioc de 0.1 855 7.13 1.40% 66.47
material de |sobre maquina material de . ]
caja de carton
empaque empaque
6.2. RUIDO DE IMPACTO O IMPULSO

Tabla A - 30: Medicién de los niveles de ruido de impacto para el puesto de trabajo seleccionado en evaluaciéon cuantitativa

AREA PUESTO DE TRABAJO LOCALIZACION ACTIVIDAD VA"O[':;"‘GD'DO
VALOR Tortas, dedos y bocadillos de Localizacién 2 Golpe para el desprendimiento de las formas en 101
AGREGADO pescado el molde
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7. FICHA TECNICA DE INSPECCION DEL INSS

De forma adjunta, se muestra la Ficha Técnica de Inspeccién del Instituto
Nicaraglense de Seguridad Social (INSS) realizada en la empresa el dia 14 de
Agosto de 2014. En base a los factores evaluados, se formulan las
recomendaciones que deben efectuarse y sus respectivas fechas de

cumplimiento.

El presente trabajo monogréfico logra cumplir con la recomendacion #5 del
epigrafe 2.1 “Organizacion de la Higiene y la Seguridad”, asi como también
permite el posterior cumplimiento de la recomendacion #4 del mismo epigrafe y
la contribucion al Plan de Emergencia (3.2 “Prevencion de incendios”,

recomendacion #1).

Las limitantes se reflejan en las evaluaciones Higiénico Industriales de 3.3
‘Ruido y Vibraciones”, 3.4 “lluminacion y cromatismo” y 3.6 “Temperatura,
Humedad y Ventilacion”; estas evaluaciones deben ser efectuadas por personal
autorizado por el Ministerio del Trabajo con equipos de medicion que cuenten
con certificado de calibracion. Las demas recomendaciones se culminaran de
forma interna por los departamentos de seguridad e higiene y recursos humanos

de la empresa.
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