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1. OBJETIVOS DEL TRABAJO

El objetivo general del presente trabajo es realizar un completo analisis de las
distintas tareas que integran el servicio de Catering (comedor) para el personal

de un yacimiento de hidrocarburos en Tierra del Fuego.

En particular se tomard para estudio un puesto de trabajo especifico de este
servicio, con el fin de poder detectar los peligros y evaluar los riesgos propios de
todos los factores que intervienen en las distintas tareas: riesgos fisicos,

quimicos, biolégicos, ergonémicos y psicosociales.

Teniendo en cuenta ademas la adecuacion o grado de cumplimiento de la
legislacién y normativa aplicables, propias de la especialidad por tratarse de un

servicio de elaboraciéon de alimentos.

Por ultimo se expondran las conclusiones obtenidas del estudio realizado y se
presentara un Plan Integral que contenga las medidas preventivas y/o correctivas
recomendadas, con la finalidad de reducir los riesgos presentes en las distintas

etapas de la operacion.



2. BREVE DESCRIPCION DEL PROYECTO

El Yacimiento Rio Cullen se encuentra ubicado aproximadamente 140 Km. al
Norte de la ciudad de Rio Grande en la Isla Grande de la Provincia de Tierra del
Fuego, Antértida e Islas del Atlantico Sur. Este yacimiento, juntamente con el de
Cafiadon Alfa (ubicado 35 Km. mas al Norte), es operado por la empresa Total
Austral S.A. que tiene la concesion para la extraccion de Petroleo y Gas, tanto en
tierra (on-shore), como en el mar (off-shore).

Dentro del yacimiento se realizan gran variedad de tareas que tienen que ver con
la captacion, el procesamiento y el despacho de los hidrocarburos (petroleo y
gas). Estas tareas pueden ser divididas fundamentalmente en tres areas:
Construccién, Operacion y Mantenimiento.

La gran mayoria de las tareas con riesgos importantes como soldadura, trabajos
en altura, izajes, ensayos radioactivos, ingreso a espacios confinados, etc., ya
han sido ampliamente estudiadas y tomadas como tema para distintos estudios,
monografias y tesis.

Es por este motivo que para el presente trabajo se propuso tomar una tarea un
tanto diferente, que en lo personal implica una investigacién y aprendizaje en
cuanto a la normativa especifica de un sector, como es la elaboracién de
alimentos, con el que habitualmente no tenemos mucho contacto.

El servicio de Catering, o Comedor, que se brinda al personal que se desempefia
en el mencionado yacimiento es prestado por una Contratista del rubro, que
brinda también otros servicios como el de hoteleria, lavanderia y limpieza.

El sector de cocina, que elabora diariamente un promedio de 170 almuerzos y
150 cenas completas, cuenta con una dotaciébn de personal directamente
afectado que se estructura de la siguiente manera: un Cocinero o jefe de cocina,
un Ayudante de cocina, un Fiambrero, un Repostero, un Panadero y un Bachero.
Ademas existen otros puestos que se relacionan en forma indirecta con la
elaboracion de los alimentos como el personal de Gambuza (despensa), personal

de Calidad y Seguridad y el personal de Administracion y Gerencia.



3. DESCRIPCION DE LAS INSTALACIONES

A continuacion se muestra un esquema (parcial) de las instalaciones del Hotel Rio
Cullen, donde se enumeran los distintos sectores, pertenecientes al area de
servicios, dentro de la cual se encuentra el servicio de catering objeto del presente

trabajo.

También se pueden observar mas abajo junto con las referencias algunas tomas

fotogréficas que ilustran el estado actual de estos sectores.
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Fig. 3.1. Esquema del area de servicios — Hotel Rio Cullen



Referencias y tomas fotogréficas:

N° Descripcion Imagen

Hall de entrada al
salén comedor

2 Salén comedor

Ingreso al area de
3 servicios (cocina,
lavanderia, etc.)




Bafio para el personal
del drea de servicios

Lavanderia

Gambuza o despensa




Parrilla

Sector exterior de
recepcion (cargay
descarga)

Cocina




Sector de entrega

1 , ..
0 (linea de servicio)
11 Panaderla} y
reposteria
12 Sector de lavado de

vajilla




12 Parte

Puesto de Trabajo
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4. DESCRIPCION DEL PUESTO

El puesto tomado para su estudio es el de Cocinero por ser quien se desempeia
como encargado o responsable del sector y por entender ademas que este puesto
de trabajo no solo esta asociado a una gran variedad de peligros, sino que ademas
implica el conocimiento y aplicacion de la normativa especifica del sector como son
las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y los Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento (POES).

5. FLUJOGRAMA DE ELABORACION DE ALIMENTOS

El flujo de los alimentos es el paso de los alimentos a través de su procesamiento,

comienza en la recepcién del alimento y termina en el servicio o venta del mismo.

Fig. 5.1. Flujograma de elaboracién de alimentos
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5.1.Recepcion

El primer paso en la cadena de elaboracion es la recepcion de la mercaderia y el
control que se realiza sobre los productos, es uno de los momentos claves que
asegura trazabilidad de los alimentos, si ho se controla correctamente se pone en
riesgo la inocuidad de las preparaciones. Algunos de los controles que se realizan

son:
Integridad del embalaje (envases rotos o abiertos, latas abolladas, etc.)
Temperatura de recepcion de todos los alimentos frescos y congelados

Conformidad de las caracteristicas organolépticas (aquellas que podemos percibir a

través de los sentidos: vista, gusto, olfato, tacto)

Verificacion de la fecha de elaboracion y de vencimiento (conformidad de la vida util

del alimento)

Conformidad del etiquetado: n° de lote, aprobacion SENASA, RNE, RNPA, RPPA,

denominacion y composicién del producto, peso neto, precauciones de uso.

En caso de detectar alguna anomalia los productos deben ser rechazados, o
separados e identificados como no aptos para su utilizacion.

5.2. Almacenamiento

Los locales para el Almacenamiento deben encontrarse perfectamente limpios, tanto
las paredes y piso, como las estanterias y el techo. Debe ser seco, fresco, bien
ventilado y protegido contra ingreso de insectos y roedores. Los locales para el
Almacenamiento no deben emplearse para otros fines como Vestuarios o depadsitos.
Ningun alimento debe ser apoyado directamente en el suelo. Los alimentos deben

ser apoyados sobre estanterias (alejados de la pared), tarimas o cajones plasticos.

El almacenamiento de la mercaderia se debe realizar en espacios diferenciados: a
temperatura ambiente, Refrigerados (mas de 2 hasta 5 °C) y Congelados o Frizados

(igual o menor a 18 °C bajo cero).
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Se deben eliminar los embalajes secundarios (cartén, papel madera, etc.) antes de

su almacenamiento.

Almacenar primero los productos que requieren frio para su conservacion. No

ingresar a las camaras o heladeras envases sucios.

En las estanterias superiores del equipo de frio se almacenan los productos mas
sensibles, cocidos, lavados y desinfectados. En las estanterias inferiores del equipo
de frio se colocan los alimentos crudos peligrosos (pescado y carne crudos o
sucios). Las frutas y verduras que no han sido lavados, deben almacenarse aparte o
en la parte mas baja.

Las conservas y semiconservas abiertas, los dulces y mermeladas deben

conservarse en refrigeracion con su rétulo correspondiente.

No almacenar ningun envase abierto. Las latas una vez abiertas deben ser

trasvasadas a envases plasticos y rotulados.
Todos los alimentos almacenados deben estar cubiertos y debidamente rotulados.

Respetar el método PEPS (Primero Entra, Primero Sale) para lograr una rotacion

adecuada de los productos.

Se deben comprobar regularmente las fechas de vencimiento de los productos

(especialmente lacteos y carnes)

Los productos alterados o caducados se almacenan en sector diferente con la
indicacion: PRODUCTO NO CONFORME PROHIBIDO SU USO.

Los productos no alimenticios como productos de limpieza (escobas, pafios
limpiadores, etc.) se deben almacenar en salas separadas o armarios cerrados y
especialmente destinados a tal efecto.

Los productos quimicos (usados para limpieza y otros) se deben almacenar en un
lugar diferente a los alimentos. Se debe contar con las Hojas de seguridad, fichas
técnicas del producto, autorizacion de ANMAT y SENASA. Se deben almacenar en
una bandeja anti derrame. Se Prohibe el uso de envases alimentarios para

almacenar productos quimicos.
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5.3.Preparacion Previa

En esta etapa entran todas las tareas previas a la elaboracién propiamente dicha de
los alimentos, como por ejemplo: limpieza, pelado y trozado de vegetales,

descongelado de productos, etc.

Todos los vegetales y frutas que se consumiran (crudos o cocidos), deben lavarse
en una primera instancia con abundante agua corriente, aquellos que se consumiran
CRUDOS deben ademéas desinfectarse con soluciones a base de cloro u otra

solucion desinfectante destinada para tal fin.

Productos como las Legumbres deben tratarse mediante zarandeo (con un tamiz)
para detectar elementos extrafios antes de colocarlas en agua fria para la

hidratacion.

Ningun producto sucio o crudo debe cruzarse con productos limpios o preparados

(cocidos o desinfectados).

Los productos que se emplean para los platos frios deben permanecer a

temperatura de refrigeracion hasta el momento de la utilizacion.

El Proceso de Descongelamiento debe realizarse en heladera o camara a <5 °C. En
casos excepcionales el descongelamiento puede realizarse de las siguientes
maneras: en Agua Potable corriente, o en Horno de Microondas.

Proceso de Descongelamiento

* Recongelar * Descongelar m

. * Descongelar i
alimentos 2 parcialmente

alimentos en los productos
agua caliente carnicos

e Descongelar
lentamente a
temperatura

y/o en agua :

Fig. 5.2. Proceso de Descongelamiento
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El descongelamiento de carnes rojas y aves debe hacerse sobre rejillas. Los
productos descongelados deben utlizarse inmediatamente. Durante el

descongelamiento se deben conservarse todas las etiquetas del producto.

5.4.Elaboracion

Uno de los puntos mas importante en esta etapa es evitar la contaminacion cruzada
de los alimentos, que es la transferencia de bacterias de un alimento que esta
contaminado a otro que no lo esta. Esto se produce cuando un Alimento Limpio toma
contacto con alimentos contaminados, manos sucias, cuchillos o utensilios sucios,

tablas o superficies sucias, etc.

Contaminacion de Alimentos
Alambre, Madera, \
vidrio ~/  pelo '

>Detergente> Lavandina >
Bacteriologica Bacterias > Hongos >Levaduras

Fig. 5.3. Contaminacion de Alimentos

“Marcha Hacia Adelante”
. .Servicio
Coccidén o

Amonio

,

. Enfriamiento
Preparaciones
previas

Almacenamiento

® » NINGUN PRODUCTO SUCIO O CRUDO DEBE
Recepcion CRUZARSE CON PRODUCTOS LIMPIOS O
PREPARADOS (COCIDOS O DESINFECTADOS)

Fig. 5.4. “Marcha hacia adelante”
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Otro de los puntos importantes es respetar la “Cadena de Calor” (ya que Las
bacterias mas peligrosas se multiplican muy rapidamente entre los 5 °C y 65 °C) y la

correcta coccion en el centro del alimento para asegurar la inocuidad del mismo.
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(NO CREGIMIENTO)

=5 4 DEMASIADO

COCINAR POR ENCIMA 75~ € — CALIENTE 3~ _
7o _| EMPIEZAN A 2- 7~ %
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MANTENGA POR ENCIMA &3~ C = SR

MUEVASE A
TRAVES DE LA
ZONA DE 37°C
PELIGRO TAN
RAPIDO COMO
SEA POSIBLE

51’;\Ji\

CRECIMIENTO >
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:f? = “
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@: TEMPERATURA g .
3} REFRIGERACION SUEfi0

B
nm..mo) Q

_,;?
“:.
N
44-
MO HAY
CRECIMIENT N

Fig. 5.5. “Cadena de Calor”

Tener en cuenta las “Preparaciones Riesgosas” que son aquellas que tienen varios
pasos intermedios y muchos ingredientes para llegar al producto final. Entre ellas se
encuentran las preparaciones con carne picada (por ejemplo: pastel de papas, pan
de carne, hamburguesas, etc.). Deben ser preparaciones planas y de didmetro

pequefio para facilitar que la temperatura sea 280 °C en el centro.

Las carnes destinadas a hacerse en el momento (a la plancha o parrilla), se iran
retirando del equipo de frio en cantidades limitadas para evitar que la temperatura

aumente excesivamente.
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Para tener en cuenta en preparaciones
calientes

Servicio y Distribucion
ervicioa 265°C

Fig. 5.6. Preparaciones Calientes

Para tener en cuenta en preparaciones frias

Elaboracion

Fig. 5.7. Preparaciones Frias

5.5.Servicio

Una vez terminada la coccion principal, se deben mantener los alimentos a una

temperatura 265 °C para evitar la multiplicacion de bacterias.
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Encender los equipos (Bafio Maria / Linea de frio) con la suficiente antelacion para

gue alcancen las temperaturas recomendadas a la hora del servicio.

Ningun alimento puede permanecer mas de 90 minutos en bafio Maria, asi

conservamos la calidad del producto (color, textura, gusto, etc.).

La limpieza y armado de platos debe realizarse lo mas rapido posible y debe ser sin

interrupciones.

Todos los alimentos que necesiten temperatura de refrigeracion no pueden estar
mas de 30 minutos a temperatura ambiente, a la espera de ser servidos o

emplatados.
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6. EVALUACION DE RIESGOS

Toda tarea implica la exposicion de los trabajadores a peligros, entendiendo al
peligro como la fuente capaz de causar un accidente o enfermedad laboral, estos
peligros deben ser debidamente identificados y evaluados, tanto en su probabilidad
de ocurrencia, como en la gravedad de sus consecuencias; obteniendo asi una
ponderacion de los riesgos, con el fin de establecer e implementar las medidas de
control necesarias para eliminar o disminuir estos riesgos a los minimos niveles

posibles.

X = LU

S —

Fig. 6.1. Evaluacion de Riesgo

La Superintendencia de Riesgos del Trabajo (SRT), dependiente del Ministerio de
Trabajo, Empleo y Seguridad Social, a través de su sitio web, establece: “En la
actualidad se sabe que los accidentes de trabajo y las enfermedades profesionales
son el producto de una falla de los sistemas de prevencién o bien de la inexistencia
de los mismos, no obstante, existen técnicas y procedimientos que permiten eliminar
o limitar a su minima expresion los riesgos del trabajo, para conseguir ambientes de

trabajo sanos y seguros, por ende productivos y competitivos.

Se debe comprender que la Prevencion debe implementarse bajo un sistema de

gestion que aborde, como minimo, los siguientes puntos:

Evaluacion: es un reconocimiento de los peligros y riesgos presentes en los sectores

y puestos de trabajo.
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Eliminacion: de los peligros y riesgos detectados en la evaluacién, mediante el
reemplazo de la maquina o situacion que los genera, 0 mejora de ingenieria en el

establecimiento.

Aislacion: de no ser posible la anulacion de algunos de los riesgos, se debera

establecer un mecanismo que actie como barrera entre los trabajadores y el riesgo.

Elementos de Proteccion Personal (EPP): resulta indispensable la provision de
elementos de proteccion personal certificados para todo el personal de acuerdo a las

tareas que realiza.

Control: siempre que se implementen medidas en materia de Higiene y Seguridad en
el trabajo se deberan implementar controles en forma periddica, lo que permitira

conocer si la medida es correcta o si es necesario continuar trabajando en la mejora.

Capacitacion: para todos los trabajadores en medidas de Higiene y Seguridad
relacionadas con la tarea que realizan asi como también en el uso de elementos de

proteccién personal.”

7. METODOLOGIA APLICADA

Como en nuestro pais la legislacion no establece una metodologia obligatoria para la
realizacion de las evaluaciones de riesgos, para el presente estudio se siguieron los
lineamientos establecidos por Espafia través del Instituto Nacional de Seguridad e
Higiene en el Trabajo (INSHT), dependiente del Ministerio de Trabajo y Asuntos

Sociales, que (en forma resumida) establece lo siguiente:

“Actualmente se reconoce que la evaluaciéon de riesgos es la base para una gestion
activa de la seguridad y la salud en el trabajo. De hecho la Ley 31/1995 de
Prevencion de Riesgos Laborales, que traspone la Directiva Marco 89/391/CEE,

establece como una obligacion del empresario:

e Planificar la accion preventiva a partir de una evaluacion inicial de riesgos.
e Evaluar los riesgos a la hora de elegir los equipos de trabajo, sustancias o
preparados quimicos y del acondicionamiento de los lugares de trabajo.
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Esta obligacion ha sido desarrollada en el capitulo IlI, articulos 3 al 7 del Real

Decreto 39/1997, Reglamento de los Servicios de Prevencion.

La evaluacion de los riesgos laborales es el proceso dirigido a estimar la magnitud
de aquellos riesgos que no hayan podido evitarse, obteniendo la informacion
necesaria para que el empresario esté en condiciones de tomar una decision
apropiada sobre la necesidad de adoptar medidas preventivas y, en tal caso, sobre

el tipo de medidas que deben adoptarse.

En sentido general y admitiendo un cierto riesgo tolerable, mediante la evaluacién de
riesgos se ha de dar respuesta a: ¢es segura la situacion de trabajo analizada?.El

proceso de evaluacion de riesgos se compone de las siguientes etapas:
Andlisis del riesgo, mediante el cual se:

e Identifica el peligro
e Se estima el riesgo, valorando conjuntamente la probabilidad y las

consecuencias de que se materialice el peligro.
El Andlisis del riesgo proporcionara de qué orden de magnitud es el riesgo.

* Valoracioén del riesgo, con el valor del riesgo obtenido, y comparandolo con el valor
del riesgo tolerable, se emite un juicio sobre la tolerabilidad del riesgo en cuestion.

Si de la Evaluacion del riesgo se deduce que el riesgo es no tolerable, hay que
Controlar el riesgo.

Al proceso conjunto de Evaluacién del riesgo y Control del riesgo se le suele

denominar Gestion del riesgo.
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EVALUACION
DEL EIESGO

= =

Fig. 7.1. Gestion de Riesgo

Si de la evaluacion de riesgos se deduce la necesidad de adoptar medidas

preventivas, se debera:

* Eliminar o reducir el riesgo, mediante medidas de prevencion en el origen,
organizativas, de proteccion colectiva, de proteccion individual o de formacion e

informacion a los trabajadores.

+ Controlar periédicamente las condiciones, la organizacion y los métodos de trabajo
y el estado de salud de los trabajadores.

Finalmente la evaluacion de riesgos ha de quedar documentada, debiendo reflejarse,
para cada puesto de trabajo cuya evaluacion ponga de manifiesto la necesidad de

tomar una medida preventiva, los siguientes datos:

a. ldentificacién de puesto de trabajo
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b. El riesgo o riesgos existentes
c. La relacion de trabajadores afectados
d. Resultado de la evaluacién y las medidas preventivas procedentes

e. Referencia a los criterios y procedimientos de evaluacion y de los métodos de

medicion, analisis o ensayo utilizados, si procede.

Evaluacion general de riesgos
Un proceso general de evaluacion de riesgos se compone de las siguientes etapas:
1. Clasificacion de las actividades de trabajo

Un paso preliminar a la evaluacién de riesgos es preparar una lista de actividades de
trabajo, agrupandolas en forma racional y manejable.

2. Andlisis de riesgos

2.1. Identificacién de peligros

Para llevar a cabo la identificacion de peligros hay que preguntarse tres cosas:
a) ¢ Existe una fuente de dafo?

b) ¢ Quién (o qué) puede ser dafiado?

c) ¢ Cémo puede ocurrir el dafio?

2.2. Estimacion del riesgo

2.2.1. Severidad del dafio

Para determinar la potencial severidad del dafio, debe considerarse:

a) partes del cuerpo que se veran afectadas

b) naturaleza del dafio, graduandolo desde ligeramente dafiino a extremadamente

dafino.
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Ejemplos de ligeramente dafino: Dafios superficiales, cortes y magulladuras
pequefias, irritacion de los ojos por polvo. Molestias e irritacion, por ejemplo: dolor de

cabeza, disconfort.

Ejemplos de dafino: Laceraciones, quemaduras, conmociones, torceduras
importantes, fracturas menores. Sordera, dermatitis, asma, trastornos musculo-

esqueléticos, enfermedad que conduce a una incapacidad menor.

Ejemplos de extremadamente dafiino: Amputaciones, fracturas mayores,
intoxicaciones, lesiones multiples, lesiones fatales. Cancer y otras enfermedades

cronicas que acorten severamente la vida.
2.2.2. Probabilidad de que ocurra el dafo

La probabilidad de que ocurra el dafio se puede graduar, desde baja hasta alta, con

el siguiente criterio:

* Probabilidad alta: El dafio ocurrira siempre o casi siempre
* Probabilidad media: El dafio ocurrira en algunas ocasiones
* Probabilidad baja: El dafio ocurrira raras veces

El cuadro siguiente da un método simple para estimar los niveles de riesgo de

acuerdo a su probabilidad estimada y a sus consecuencias esperadas.

Niveles de riesgo

Consecuencias
Ligeramente Daiiino Extremadamente
Daiiino Dariino
LD D ED
Baja Riesgo trivial Riesgo tolerable
B T

- Riesqo tolerable
Probabilidad TO

Fig. 7.2. Tabla de Niveles de Riesgo
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2.3. Valoracion de riesgos: Decidir si los riesgos son tolerables

Los niveles de riesgos indicados en el cuadro anterior, forman la base para decidir si
se requiere mejorar los controles existentes o implantar unos nuevos, asi como la
temporizacion de las acciones. En la siguiente tabla se muestra un criterio sugerido
como punto de partida para la toma de decisidon. La 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, deben ser proporcionales al riesgo.

Riesgo Accidn y temporizacion
Trivial (T) MNo se requiere accion especifica
Tolerable (TO) MNo se necesita mejorar la accion preventiva. Sin embargo

se deben considerar soluciones mas rentables o mejoras
que no SUpongan una carga econdmica importante.

Se requieren comprobaciones penadicas para asequrar
que se mantiene la eficacia de las medidas de control.

Fig. 7.3. Medidas de Control

2.4.- Preparar un plan de control de riesgos

El resultado de una evaluacion de riesgos debe servir para hacer un inventario de
acciones, con el fin de disefiar, mantener o mejorar los controles de riesgos. Es
necesario contar con un buen procedimiento para planificar la implantacion de las

medidas de control que sean precisas después de la evaluacién de riesgos.
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2.5.- Revisar el plan

El plan de actuacién debe revisarse antes de su implantacién, considerando lo

siguiente:

a. Si los nuevos sistemas de control de riesgos conduciran a niveles de riesgo

aceptables.
b. Si los nuevos sistemas de control han generado nuevos peligros.

c. La opinién de los trabajadores afectados sobre la necesidad y la operatividad de

las nuevas medidas de control.

La evaluaciéon de riesgos debe ser, en general, un proceso continuo. Por lo tanto la
adecuacion de las medidas de control debe estar sujeta a una revision continua y
modificarse si es preciso. De igual forma, si cambian las condiciones de trabajo, y

con ello varian los peligros y los riesgos, habra de revisarse la evaluacion de riesgos.
2.6 Modelo de formato para la evaluacién general de riesgos

La Ley de Prevencién de Riesgos Laborales en su articulo 23.1 a) y el R.D. 39/1997,
exigen al empresario documentar la evaluacion de riesgos y conservarla a
disposicion de la autoridad laboral. Para ayudar al cumplimiento de dicha exigencia,

en el Anexo B se da un modelo de formato para la evaluacion general de riesgos.”

De acuerdo a esta metodologia, establecida por el Instituto Nacional de Seguridad e
Higiene en el Trabajo (INSHT) de Espafia, se realiz6 la ldentificaciéon de Peligros y

Evaluacion de Riesgos que se detalla a continuacion.
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8. IDENTIFICACION DE PELIGROS Y EVALUACION DE RIESGOS

Localizacidn: Servicio Catering Rio Cullen Fecha: Oct-2015
Puesto de trabajo: Cocinero Rev.: 0
Probabilidad Consecuencias Estimacion del Riesgo
N° Riesgo Identificado Fuente de Riesgo
B M A LD D ED T TO . | -
1 Caida de personas al Pisos sucios,
. . . X X X
mismo nivel resbalosos, mojados
2 | Caida de personas a Escaleras manuales
. . X X X
distinto nivel
3 Caida de herramientas, Estanterias
materiales, etc. desde X X X
altura
4 | Caida de objetos Bandejas, ollas, X X X
manipulados cargas, etc.
5 | Golpes o choques contra | Falta de espacio,
. L . X X X
objetos inmdéviles mesadas de trabajo
6 | Golpes o choques contra | Carro, zorra de X X X
objetos maviles transporte, etc.
7 Golpes o cortes con Cuchillos, latas,
. . . X X X
objetos o herramientas vidrios, etc.
8 | Proyeccidén de particulas | Liquidos / sélidos X X X
o fragmentos
9 | Atrapamiento por o Mdquinas o equipos
. . X X X
entre objetos de cocina
10 | Sobreesfuerzos Manipulacién de X X X
cargas
11 | Carga Fisica Trabajos de pie y X X X
repetitivos
12 | Exposicion a altas Hornos, cocina, X X X
temperaturas parrilla
13 | Exposicidn a bajas Camara frigorifica, X X X
temperaturas ambiente exterior
14 | Contactos térmicos Sustancias calientes, X X X
ollas, cocina, etc.
15 | Contactos eléctricos Instalacién, X X X
maquinas y equipos
16 | Radiaciones Microondas X X X
17 | Ruidos Maqw.nasyequos X X X
de cocina
18 | Vibraciones Maquinas y equipos
. X X X
de cocina
19 | lluminacién inadecuada Iluminacién general /
. X X X
localizada
20 | Exposicidn a sustancias Humos, gases, X X X
nocivas o tdxicas vapores
21 | Contacto con sustancias Productos quimicos y
L o X X X
Quimicas de limpieza
22 | Exposicidn a agentes Hongos, Insectos,
. X X X
bioldgicos roedores
23 | Incendio / Explosion Gases, liquidos y
. . X X X
sélidos inflamables
24 | Riesgos Viales Transporte de X X X
Personal
25 | Riesgos Psicosociales Estrés X X X
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9. CONTROL DE RIESGOS MEDIDAS PREVENTIVAS

Localizacién: Servicio Catering Rio Cullen

Puesto de trabajo: Cocinero

Fecha: Oct-2015

Rev.: 0

No

Riesgo

Valoracion

Medidas Preventivas

Caida de personas al
mismo nivel

Tolerable

- Las zonas de paso, salidas y vias de circulacion del lugar de
trabajo y en especial las salidas y vias de evacuacion en caso de
emergencia deberan permanecer libres de obstaculos para
poder utilizarlas en todo momento.

- El lugar de trabajo se limpiard periédicamente y siempre que
sea necesario (ante derrames, etc.) para mantenerlo en
condiciones higiénicas y de seguridad adecuadas.

- Se recomienda la limpieza diaria al final de cada servicio
(almuerzo y cena).

- Siempre que se realice la limpieza de los pisos se colocara
carteleria indicando el riesgo de resbalones (peligro: suelo
hdmedo).

- El piso de la cocina debe tener instaladas rejillas para evacuar
los liquidos vertidos. Limpiar siempre con productos
desengrasantes y desinfectantes.

- Retirar inmediatamente los objetos innecesarios como
envases, cajones, etc. que hayan sido dejados fuera de lugar.

- Recoger inmediatamente la basura o cualquier objeto caido al
suelo y colocarlo en los recipientes de residuos
correspondientes.

- En las cdmaras frigorificas se debe entrar con cuidado, ya que
la condensacion existente en su interior puede hacer que el
suelo esté muy resbaladizo.

- En el piso frente a los fregaderos u otras zonas humedas se
recomienda colocar cinta antideslizante o tarimas enrejadas
para evitar los resbalones.

- No se permite correr en los lugares de trabajo.

- EPP: Calzado de seguridad tipo sanitario con suela
antideslizante.

Caida de personas a
distinto nivel

Tolerable

- Se recomienda que para acceder a las estanterias o lugares
altos (como campanas, etc.) se utilicen escaleras de mano, con
las siguientes caracteristicas: preferentemente de aluminio
(por resistencia y facilidad de limpieza), de tipo doble hoja, con
traba para limitar la apertura, escalones y patas de apoyo de
tipo antideslizante.

- Se utilizardn de la forma y con las limitaciones establecidas
por el fabricante.

- Antes de utilizar una escalera de mano deberd asegurarse su
estabilidad de manera que la base de la escalera debera
quedar sélidamente asentada.

- Se prohibe el uso de escaleras de mano de construccidn
improvisada o en mal estado. Se revisaran periddicamente.

- El ascenso y descenso de las escaleras se hara siempre de
frente a éstas y con las manos libres para poder asirse.

- No debera ser utilizada por dos personas al mismo tiempo.

- Durante la utilizacion de la escalera si necesita alcanzar un
punto alejado, deberd bajarse y desplazar la misma.

- No coloque escaleras ni realice trabajos delante o sobre
cocinas y hornos cuando estos se encuentre funcionando o aln
calientes.

- Cuando transporte una escalera hagalo con precaucién para
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no golpear personas ni objetos con los extremos de la misma.

Caida de herramientas,
materiales, etc. desde
altura

Tolerable

- Las estanterias deberdn estar bien fijadas o ancladas a la
pared o al suelo para evitar su posible vuelco. Deberan ser de
material resistente y con los estantes fijos a la estructura.

- Se recomienda colocar carteles indicando el peso maximo
admitido de acuerdo a las indicaciones del fabricante.

- Los estantes deben estar en buenas condiciones, no vencidos
ni deformados.

- Las mercancias se deben de apilar o colocar correctamente,
de manera que no haya caidas accidentales cuando se estan
almacenando o cuando se estan recuperando.

- Se deben evitar pilas de almacenaje excesivamente altas. Si
las cajas llevan indicada la altura maxima recomendada para su
almacenamiento debe ser respetada.

- Si fuera necesario utilice una escalera para alcanzar o
almacenar materiales en los estantes superiores.

Caida de objetos
manipulados

Tolerable

- Se debera capacitar al trabajador para que realice la
manipulacién de objetos pesados de manera segura.

- Tener especial atencidn en el manejo de objetos que
entrafien riesgos debido a sus caracteristicas, como superficies
cortantes, resbaladizas, mojadas, calientes, etc. Para estos
casos utilice los guantes adecuados.

- Siempre que sea posible, utilice medios mecanicos para el
traslado de cargas como carretillas, zorras, o carritos.

- En el traslado de una carga llévela de manera que no
interfiera su vision. Asegurese que el camino a recorrer y el
lugar donde va a depositar la carga estén despejados.

- En el caso de mover un peso entre dos o mas personas se
deberan coordinar perfectamente los movimientos.

Golpes o choques contra
objetos inmoviles

Trivial

- Las mesadas de trabajo deben ser resistentes, tener las
esquinas redondeadas y los bordes sin zonas cortantes.

- Las maquinas o equipos no deben sobresalir de las mesas de
apoyo.

- Todas las cajas del almacén o estiba de mercaderia deberan
colocarse fuera de las zonas de transito.

- Debe tenerse en cuenta que los cajones y puertas de los
armarios deben cerrarse una vez que se hayan utilizado.

- La falta de espacio, o la superposicién de tareas, pueden ser
causas de golpes contra objetos inmoviles.

- Se deben planificar y coordinar las tareas de manera tal que
se evite la superposicion en un mismo lugar y tiempo.

Golpes o choques contra
objetos moviles

Trivial

- Los movimientos de carga con medios mecanicos deben
realizarse a paso de hombre (sin correr).

- Se debe mantener una buena visién del camino en todo
momento. Evitar ir hacia atras o las cargas voluminosas.

- En curvas cerradas o codos de pasillos se recomienda colocar
espejos convexos para tener buena visién.

Golpes o cortes con
objetos o herramientas

Moderado

- Para cortar cosas bastas, hay que utilizar cuchillos con hojas
gruesas. Para cortar cosas finas, hay que utilizar cuchillos con
hojas delgadas.

- Las herramientas de corte siempre deben estar bien afiladas
para evitar sobreesfuerzos y pérdida de control en su manejo.
- El mango de los cuchillos debera ser de material
antideslizante, estar en perfectas condiciones (sin rajaduras ni
astillado) y contar con una moldura que evite el deslizamiento
de la mano hacia el filo.

- Los trabajadores deberan utilizar guantes anticorte de malla
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de acero para filetear, cortar carne, etc. en la mano contraria a
la que maneja el cuchillo. Este guante se cubrira con uno de
latex descartable por razones de higiene.

- Las operaciones de corte se realizaran en sitios bien
iluminados que permitan ver perfectamente y sobre
superficies destinadas para ello.

- Los cortes deben realizarse siempre alejando el cuchillo del
cuerpo. Seleccione el cuchillo adecuado a la tarea.

- Los cuchillos, o cualquier otra herramienta cortante o
punzante, deben guardarse en su funda o en un portaobjetos
una vez utilizados.

- Antes de guardarse se limpiaran adecuadamente. Esta
limpieza debe realizarse apoyando el cuchillo sobre una
superficie, limpiando primero una cara y luego la otra, evitando
pasar directamente sobre el filo.

- No se debe seialar o gesticular con el cuchillo en la mano.

- No se deben utilizar los cuchillos como abrelatas,
destornillador, etc.

- No se permite colocarse los cuchillos en los bolsillos.

- Los vasos, platos y copas con bordes en mal estado deben
retirarse del servicio.

- No deben tomarse varios vasos con una sola mano ni
introducir dedos en su interior, ya que pueden romperse y
producir cortes.

- Los cristales rotos jamas deben recogerse con las manos sin
proteccidn, se debera de usar guantes, o utilizar pala y escoba.

Proyeccidn de particulas
o fragmentos

Tolerable

- Se debera prestar especial atencidn en operaciones como el
trozado (de carnes rojas o aves) donde pueden proyectarse
pequenios trozos de hueso.

- Se debe apartar la cara cuando se destapan ollas o recipientes
que contengan liquido caliente o hirviendo.

- Evite introducir agua (o cosas humedas) en recipientes con
aceite caliente o hirviendo.

- Especial atencién debe prestarse al calentamiento de liquidos
en horno microondas debido a un posible retardo en su
ebullicién. Dejar reposar un instante antes de retirar.

- Para estas operaciones debera utilizarse proteccion visual.

Atrapamiento por o
entre objetos

Moderado

- Las partes moviles, rotantes, o cortantes de las maquinas y
Herramientas deberan contar con resguardos o protecciones.
- Los trabajadores solo utilizaran las maquinas y herramientas
después de ser informados de sus peligros y modo de
operacién segura segin manual del fabricante.

- Siempre debe asegurarse que las maquinas estén apagadas y
desenchufadas antes de proceder a su desarme o limpieza.

- Los trabajadores llevaran ropa comoda pero cefiida al cuerpo,
con mangas cortas o los pufios abrochados y prescindiran de
colgantes y adornos sueltos que puedan caerse o quedar
atrapados en las maquinas (los empleados con pelo largo
deben llevar una red para recogerse el cabello).

- Las revisiones periddicas o mantenimientos de las maquinas
deben ser realizadas por personal autorizado.

- Nunca deben introducirse los alimentos en las maquinas
picadoras o rebanadoras con las manos, se usaran guias.

- Después de utilizar la cortadora, picadora, batidora, etc., la
maquina debe quedar apagada y desconectada.

10

Sobreesfuerzos

Tolerable

- Se utilizara siempre que sea posible y el trabajo lo requiera
los equipos mecdanicos necesarios para evitar la manipulacion y
el transporte de cargas pesadas.

- Se debera capacitar al personal en la manipulacién y

31




transporte de cargas, tanto en forma manual, como en la
utilizacién de medios mecdénicos.

- Se deberad prestar atencion a la estiba o almacenamiento,
teniendo en cuanta colocar los mas pesados en los estantes
inferiores y los mas livianos y pequefios en los superiores.

- Si no se cuenta con el peso exacto de la carga a mover debera
realizarse una estimacion lo mas aproximada posible. En los
casos que se pueda es preferible dividir la carga en partes
menores.

- Tanto durante la manipulacidn de cargas, como durante el
resto de las tareas habituales, se debe mantener la columna
vertebral recta y alineada. El tener la “espalda encorvada”
aumenta la posibilidad de sufrir lesiones musculo esqueléticas.

11

Carga Fisica

Moderado

- Los puestos de trabajo deberdn contar con un disefio
ergondmico (mesadas, cocinas, bachas, etc.).

- Seleccionar utiles de trabajo con disefio adecuado para evitar
posturas forzadas y sobreesfuerzos.

- Debe utilizarse un asiento lo mas a menudo posible cuando el
trabajo lo permita, como por ej. pelar frutas y verduras.

- Posibilitar los cambios de postura y los descansos, alternando
las tareas si es factible.

- Colocar los utiles y demas medios necesarios para el trabajo
al alcance de la mano.

- Evitar en lo posible los movimientos bruscos y forzados del
cuerpo.

- Debe utilizarse un reposapiés de una altura comprendida
entre 10y 20 cm. y ser utilizados para descansar los pies
alternativamente.

- La altura de la superficie de trabajo estara en funcién de la
naturaleza de la tarea, guiandose por la altura del codo:

- Trabajos de precision 5 cm. mas alto del codo apoyado.

- Trabajos ligeros de 5 a 10 cm. mas bajo del codo apoyado.

- Trabajos pesados de 20 a 40 cm. mas bajo del codo apoyado.
- En la utilizacién de cuchillos u otros utensilios de cocina
mantenga las mufiecas en posicién neutra, doblandolas lo
menos posible y utilice el grupo muscular mas adecuado.

- Para trabajos repetitivos y prolongados utilice en lo posible
medios mecanicos (cuchillos eléctricos, peladoras, etc.) para
reducir los esfuerzos.

- Debe mantenerse el cuerpo erguido con el tronco recto. No
permanecer demasiado tiempo en la misma posicidn,
cambiando de postura y efectuando movimientos suaves de
estiramiento de los musculos.

- El trabajador debera recibir informacién y formacidn sobre
este riesgo especifico y las recomendaciones de seguridad para
disminuirlo.

- Realizar la vigilancia periddica de la salud de los trabajadores
a través de los examenes médicos laborales.

12

Exposicion a altas
temperaturas

Tolerable

- Se recomienda realizar un estudio de estrés térmico para
determinar el grado exposicidn de los trabajadores. De
acuerdo a los valores obtenidos se tomardan las medidas
necesarias.

- Los ambientes donde se encuentran las fuentes de calor,
como horno, cocina, parrilla, etc. deberan contar con la
ventilacién adecuada para evitar efectos como la
deshidratacion y los golpes de calor.

- Se deberd entregar a los trabajadores la vestimenta adecuada
para las temperaturas en el lugar de trabajo.

- En caso de ser necesario llevar a cabo pausas adecuadas
durante el trabajo con calor.
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- Regular la temperatura interior de acuerdo con las exigencias
climaticas exteriores (calefaccidn, aire acondicionado,
ventilacién), evitando las corrientes de aire.

13

Exposicidn a bajas
temperaturas

Tolerable

- Se debera disminuir al minimo el tiempo de permanencia en
ambientes frios ya que la pérdida de energia calorifica depende
del tiempo de exposicion al frio.

- Las camaras frigorificas deberan disponer de sistema de
apertura interno para asi evitar que algun trabajador pueda
quedar atrapado. Estos elementos deberan ser revisados
periddicamente para asegurar su correcto funcionamiento.

- Antes de retirarse del sector hay que asegurarse de que nadie
haya quedado encerrado dentro de las camaras.

- Si se debiera permanecer por largos periodos de tiempo
dentro de las cdmaras, desempaquetando, ordenando y
limpiando el interior, el empleado debe contar con la ropa de
proteccidn adecuada.

- Lo mismo se aplica a los empleados que debieran permanecer
en el exterior de las instalaciones (para ingresar mercaderia o
sacar los residuos) en época invernal.

14

Contactos térmicos

Moderado

- En lo posible se deberd apantallar y/o separar las zonas
calientes, sefializdndolas adecuadamente.

- Aislar térmicamente los objetos y las herramientas de uso
diario (asas, mangos, etc.).

- Colocar hacia el interior de la cocina los mangos de las
sartenes y cacerolas para evitar los contactos involuntarios.

- Al desplazarse con objetos calientes como ollas, bandejas de
horno, etc. se deben evitar los trayectos largos (llevar al lugar
mas cercano posible), y asegurar que el camino y la superficie
donde se van a depositar se encuentran libres y despejados.

- Utilizar equipos de proteccion individual (guantes para
temperatura) al manipular objetos o superficies calientes.

15

Contactos eléctricos

Tolerable

- La instalacion eléctrica debe estar realizada bajo normas,
contando con la correspondiente puesta a tierra, proteccién
térmica y disyuntor diferencial.

- Se deben mantener todos los dispositivos y elementos que
componen la instalacion eléctrica en correcto estado de
funcionamiento y conservacion.

- Se debe evitar manipular equipos eléctricos con las manos, o
sobre superficies, mojadas o himedas.

- Verificar periédicamente el funcionamiento de los
dispositivos de seguridad empleados en las instalaciones
eléctricas.

- Se deberdn desconectar de la red los equipos o aparatos
eléctricos antes de proceder a su limpieza y ésta se realizard
siguiendo las recomendaciones del fabricante.

- No se deben sobrecargar los tomas eléctricos, evitar el uso de
tomas multiples tipo “zapatilla”

- Al conectar y desconectar equipos eléctricos hacerlo
utilizando el toma normalizado correspondiente, no se debe
tirar de los cables y se debe evitar el uso de adaptadores.

- Comprobar diariamente el estado de cables, enchufes y
aparatos eléctricos. En caso de averia, desconectar la tension,
sacar el enchufe y comunicar los dafios para su reparacién por
personal calificado.

- El interruptor principal debe estar accesible y libre de
obstaculos, todos los tableros y cajas eléctricas deben
permanecer cerrados y estar sefializados con el logo
correspondiente a riesgo eléctrico.
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16

Radiaciones

Trivial

- Aislar y/o apantallar convenientemente los equipos que
emiten radiaciones.

- Se deben observar las instrucciones de trabajo para el uso de
estos equipos segun indicaciones del fabricante.

- Capacitar a los trabajadores sobre los riesgos de trabajar con
equipos que emiten radiaciones.

- Informar y entrenar a los trabajadores sobre el uso correcto
de hornos de microondas.

17

Ruidos

Trivial

- Se recomienda la realizacion de un estudio para determinar
los valores de ruido en el ambiente de trabajo. De acuerdo a
los valores obtenidos se tomardn las medidas necesarias.

- Efectuar un mantenimiento adecuado de maquinas, equipos y
herramientas.

- Aislar las fuentes de ruido, instalandolas lo mas lejos posible
de las zonas de trabajo.

- Reducir el tiempo de exposicidén mediante turnos de trabajo
mds cortos.

- Delimitar y sefializar las zonas de exposicion al ruido y la
obligacidn de utilizar los Protectores Auditivos adecuados al
nivel de ruido ambiental

- Informar y capacitar a los trabajadores del riesgo que supone
trabajar con ruido.

- Disefiar programas de reduccién de ruido, asi como la
realizacion de controles médicos periddicos.

18

Vibraciones

Trivial

- Las maquinas rotativas como rebanadoras, batidoras, etc.
deben estar perfectamente niveladas y contar con apoyos de
goma (o similar), para evitar vibraciones.

- Se deberd realizar un correcto Mantenimiento preventivo y
correctivo de la maquinaria para asegurar su correcto
funcionamiento.

19

Iluminacidén inadecuada

Trivial

- Se recomienda la realizacidn de un estudio para determinar
los valores de iluminacidn en los distintos sectores de trabajo.
De acuerdo a los valores obtenidos se tomaran las medidas
necesarias.

- Se debe asegurar una correcta iluminacidn sobre los planos
de trabajo, tanto en forma general, como localizada en
aquellos sectores donde se realicen tareas de mayor exigencia.
- Se debe prestar especial atencidn al uso de luz fluorescente
ya que combinada con el movimiento de ciertas maquinas
como batidoras, rebanadoras, etc. puede causar un efecto
estroboscopico.

- Las luminarias que se encuentren sobre las dreas de proceso
de alimentos deberan contar con una carcasa protectora.

- Se deberd realizar la inspeccidn y limpieza periddica de los
artefactos luminicos para asegurar su correcto funcionamiento.
- Los lugares de trabajo y las vias de salida en los que un fallo
del alumbrado normal suponga un riesgo para la seguridad de
los trabajadores dispondran de iluminacién de emergencia
para evacuacion.

20

Exposicidn a sustancias
nocivas o tdxicas

Tolerable

- Ventilacién adecuada del local, ya sea natural o forzada.

- Instalar sistemas de extraccién localizada en el origen del foco
de emisién.

- Las campanas deben estar situadas lo mds cerca posible del
foco contaminante (sobre cocinas, hornos, etc.), ya que a
mayor altura o distancia disminuye su eficacia.

- Tanto las campanas, como los extractores y los conductos de
salida deberan ser limpiados y desengrasados periddicamente.
- Limpiar y/o reemplazar los filtros de extractores o
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purificadores segun las instrucciones del fabricante.

- Instalar detectores y alarmas de humo/gases en los sectores
de origen de las emisiones.

- Realizar controles ambientales periddicos.

- En caso de ser necesario para alguna tarea en particular se
utilizardn equipos de proteccién respiratoria homologados.
Para lo cual los trabajadores deberan recibir capacitacion
especifica.

21

Contacto con sustancias
quimicas

Tolerable

- Todos los productos quimicos y de limpieza deben
almacenarse en lugares especialmente designados y no
mezclados con otro tipo de productos como pueden ser los
alimenticios.

- El lugar de almacenamiento debe contar con una ventilacion
adecuada y los productos se colocaran sobre una batea para
contener posibles derrames.

- Todos los productos quimicos deben estar correctamente
identificados y etiquetados y se debe contar en el lugar con la
hoja de datos de seguridad (MSDS).

- Deben mantenerse en su envase original. Esta prohibido el
trasvase a recipientes usualmente destinados a contener
alimentos o bebidas.

- Debe dictarse capacitacion a los trabajadores sobre los
riesgos que entrafian los productos quimicos y sus efectos
sobre la salud.

- Antes de usar cualquier producto quimico hay que leer la
etiqueta y usarlo segun las instrucciones.

- Al realizar cualquier tarea de limpieza debe asegurarse la
ventilacién adecuada de la zona de trabajo.

- No se deben mezclar distintos productos de limpieza como
detergente con lavandina, etc.

- No se debe comer ni beber durante la manipulacién para
evitar ingerir contaminantes.

- Se debera contar con todos los elementos de proteccién
personal necesarios de acuerdo a lo indicado en la Hoja de
Seguridad, por ejemplo: guantes impermeables, lentes y/o
proteccidn facial, mameluco descartable, proteccién
respiratoria, etc.

22

Exposicidn a agentes
biolégicos

Tolerable

- Establecer y realizar un programa de limpieza, desinfeccion,
desratizacion y desinsectacion.

- Correcta ventilacion natural o forzada de los locales.

- Utilizar pinturas anti-hongos en paredes y techos, realizando
inspecciones periddicas para detectar el desarrollo de hongos.
- Instalar mosquiteros y trampas para insectos.

- Aislar las zonas de preparacién y manipulacién de alimentos.
- Cubrir los cortes y heridas con vendajes impermeables.

- Realizar un andlisis fisicoquimico y bacterioldgico periddico
del agua que se consume en el local. Efectuar lavado y
desinfeccion de tanques y cisternas.

- Destinar recipientes para residuos en las cantidades y lugares
que sea necesario. Los recipientes seran cerrados y
preferentemente sus tapas debieran levantarse mediante un
pedal. Diariamente, deberan vaciarse, lavarse y desinfectarse
los recipientes de residuos y reponer las bolsas.

- Impedir la presencia de todo tipo de animal doméstico,
mascotas, etc.

- Mantener un grado elevado de aseo personal. Lavarse las
manos cada vez que sea necesario y en especial al comenzar el
trabajo, al salir del bafio, al cambiar de tarea, después de
estornudar, después de tocarse la nariz, etc.

- Utilizar ropa limpia, calzado de uso exclusivo a la actividad y
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emplear guantes, barbijo y cofia o gorro cubrecabezas.
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Incendio / Explosién

Moderado

- La instalacidn y los equipos de gas (hornos, cocinas, etc.)
deben cumplir con la normativa vigente y encontrarse en
perfectas condiciones de uso.

- La instalacion de gas debe contar con llaves de paso corte,
por sector y general, debidamente sefalizadas.

- En caso de roturas, pérdidas, o mal funcionamiento debe
procederse a su desafectacion y posterior reparacion por
personal calificado.

- Revisar y mantener aisladas y protegidas las instalaciones y
los artefactos eléctricos.

- La instalacion eléctrica debe contar con llaves de corte, por
sector y general, debidamente sefalizadas.

- Retirar de los locales las cajas, envases, cartones, papeles,
etc. que no sean necesarios.

- Almacenar los productos inflamables en locales distintos e
independientes de los de trabajo, debidamente aislados y
ventilados, o en armarios completamente aislados.

- Evitar que el aceite se caliente demasiado y que supere los
niveles seguros pudiendo derramarse sobre el fuego.

- Impedir que se acumule grasa frente a los hornos y cocinas
- Impedir que se acumule grasa en las campanas de los
extractores, filtros de los purificadores, etc.

- Controlar y evitar la concentracién de polvos y gases en
suspension mediante extraccién localizada.

- No perforar ni acercar los aerosoles a fuentes de calor o
llamas.

- Estd Prohibido fumar en todo el recinto y se debera colocar la
carteleria necesaria.

- Instalar sistemas de deteccion y alarma.

- Sefalizar y mantener libres en todo momento las salidas de
emergencia.

- Indicar claramente la localizacidn de extintores y otros
elementos de lucha contra incendios.

- Colocar extintores y bocas de incendio adecuados a la clase
de fuego en los distintos sectores de trabajo.

- Se deben realizar inspecciones y mantenimiento periédico de
los equipos de lucha contra incendio.

- Se debera confeccionar, dar a conocer y publicar un Plan o
Rol de Emergencias

- El personal debera recibir capacitacion y entrenamiento en
técnicas de lucha contra incendio, uso de extintores,
evacuacion, etc.

- Realizar peridédicamente ejercicios de manejo de extintores.
- Realizar periddicamente ejercicios de evacuacion simulada.
- La apertura de las puertas de salida de emergencia debe ser
hacia el exterior y deberan contar con cerradura de tipo anti
panico.
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Riesgos viales

Moderado

- El transporte del personal hacia y desde el lugar de trabajo
debe realizarse con conductores profesionales debidamente
habilitados a tal fin.

- Los conductores deberdn contar con las horas de descanso
necesarias antes de realizar cualquier traslado.

- Los vehiculos utilizados también deberdn estar debidamente
habilitados para el traslado de personal.

- Deberan contar con todos los elementos que indica la
legislacidn vigente y estaran provistos ademas de tacégrafo
(registrador de velocidad) con GPS y medio de comunicacion.
- Se deberan realizar inspecciones y mantenimientos
periddicos a los transportes para asegurar el correcto
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funcionamiento de todos sus elementos.

- Se deberad prestar especial atencion al estado de los
neumaticos y en época invernal se deberdn colocar cubiertas
especiales (siliconadas, con clavos o cadenas).

- Los conductores deberdn recibir capacitacion y
entrenamiento en técnicas de conduccidén segura.

25

Riesgos psicosociales

Tolerable

- Establecer canales eficientes de comunicacion entre los
distintos niveles de la empresa, de arriba hacia abajo y de
abajo hacia arriba.

- Brindar al trabajador la maxima informacién sobre la
totalidad del proceso en el que estd trabajando.

- Distribuir claramente las tareas y competencias.

- Planificar los diferentes trabajos de la jornada, teniendo en
cuenta un margen para imprevistos.

- Realizar pausas o alternancia de tareas para evitar la
monotonia del trabajo.

- No prolongar en exceso la jornada habitual de trabajo, de ser
necesario, compensarlo con un descanso adicional.

- Impedir o desalentar conductas competitivas o desleales
entre los trabajadores.

- Motivar a los trabajadores a responsabilizarse de sus tareas y
jerarquizar sus funciones a través de cursos o capacitaciones.
- Establecer sistemas de resolucién de conflictos.

- Mejorar la motivacién de las personas.

- Facilitar la cohesidn interna del grupo.

- Potenciar la creatividad y capacidades de los trabajadores.

- Mejorar la calidad de las relaciones laborales.

37




10. FOTOGRAFIAS DEL PUESTO DE TRABAJO

Fig. 10.1. Tareas de cocina

Fig. 10.2. Tareas de cocina
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Fig. 10.3. Tareas de cocina

Fig. 10.4. Tareas de cocina
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Fig. 10.5. Tareas de cocina

Fig. 10.6. Tareas de cocina
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Fig. 10.7. Tareas de cocina

Fig. 10.8. Tareas de cocina
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Fig. 10.9. Tareas de cocina

Fig. 10.10. Tareas de cocina
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11. ERGONOMIA

Los trabajadores de la industria de la elaboracion de alimentos pueden sentir fatiga y
molestias cuando trabajan por mucho tiempo en tareas sumamente repetitivas, en
posturas estaticas, en posiciones que causan tension muscular, o cuando llevan a

cabo trabajos duros que requieren gran esfuerzo fisico.

Si contindian trabajando bajo estas condiciones pueden desarrollar lesiones crénicas
en los muasculos, tendones, ligamentos, nervios y vasos sanguineos. Las lesiones de

este tipo se conocen como trastornos musculo esqueléticos relacionados al trabajo.

Los trastornos musculo esqueléticos pueden aumentar los costos de operacion de
las empresas. Estos costos pueden incluir gastos médicos, seguros de accidente de
trabajo, compensacion del trabajador, ausentismo, pérdida del trabajador entrenado
y entrenamiento de un nuevo empleado. También puede sufrir la productividad, la

calidad del producto y la moral de los trabajadores.

Un modo de reducir los trastornos musculo esqueléticos y de minimizar los

problemas mencionados es aplicar la ergonomia en el lugar de trabajo.

Son varias las definiciones y alcances que se atribuyen a esta disciplina, tantas
como escuelas ergondmicas existen. Se considera que el término (cuya etimologia
seria: ergon= trabajo + nomos= leyes, normas), fue adoptado por primera vez en
Gran Bretafia en el afio 1949 cuando un grupo de ingenieros, psicélogos vy fisidlogos
fundd la “Ergonomics Research Society” con el objetivo de “adaptar el trabajo al
hombre”. Este objetivo, que es el comun denominador de todos los enfoques que se
alinean bajo la denominacion de “ergonomia”, adopta dimensiones mas o menos
amplias a la hora de considerar cuales factores presentes en la actividad laboral
deben ser tenidos en cuenta en el estudio de las condiciones necesarias para que el
trabajo se considere “adaptado al hombre” es decir, que le asegure condiciones de

trabajo saludables.

Otros enfogues mas actuales de la ergonomia amplian el campo de estudio a
aspectos ambientales, mentales, psicolégicos, sociales y organizacionales,
considerando la adaptacion del hombre no solo a su maquina o puesto de trabajo
sino también a todo un sistema de factores variables que lo engloban e interactian

entre si, sistema del cual el trabajador es también parte activa.
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Marco Legal

En la Argentina la normativa de seguridad e higiene, vigente a partir de las leyes
19587 primero y 24557 sancionada posteriormente, era escasa en materia de
ergonomia, hasta que el Anexo | de la Resoluciobn 295/2003 del Ministerio de
Trabajo, Empleo y Seguridad Social, vino a llenar ese vacio normativo con
definiciones especificas. Por ultimo la Resolucion 886/2015, del MTEYSS a través de
la Superintendencia de Riesgos del Trabajo, establece el “Protocolo de Ergonomia”

como herramienta basica para la prevencion de trastornos muasculo esqueléticos.

Agentes de Riesgo

En el parrafo inicial de la Resolucién 295/2003 “Especificaciones Técnicas de
Ergonomia” se mencionan los causales a considerar para prevenir la enfermedad y
el dafio provenientes de incompatibilidades entre los efectos o requerimientos de la

‘maquina” y las capacidades del “hombre”. Ellos son:

+ El levantamiento manual de cargas

* Los trabajos repetitivos

* Las posturas extremas

* Vibraciones mano-brazo y del cuerpo entero
» El estrés de contacto

» Estrés por el calor o frio

* La duracion del trabajo

* Las cuestiones psicosociales

Es importante destacar que quedan incluidos factores de riesgo no fisicos a los que,
si bien no les son fijados valores limites en la mencionada Resolucién, quedan

incorporados como factores de riesgo laboral.

Trastornos Musculo Esqueléticos

Definido el riesgo y sus agentes, la Resolucién pasa a referirse a las consecuencias
probables en términos de accidentes y enfermedades laborales refiriéndose en esta
primera parte a los trastornos musculo esqueléticos, tales como:
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« Trastornos musculares crénicos

+ Tendones (inflamacién o lesion de los mismos)
» Alteraciones en los nervios

* Lumbago (zona lumbar)

»  Hombros

Detectables unos con criterios de diagnostico establecidos (radiografias, ecografias,
resonancia magnética, etc.), y manifestados otros como dolores inespecificos,

siempre que:

* persistan dia tras dia
* interfieran con las actividades del trabajo, o
* permanezcan diariamente, aclarando previamente que algunos trastornos

pasajeros son normales como consecuencia del trabajo y son inevitables.

Control del Riesgo

Definido el riesgo ergondmico por sus causales (agentes de riesgo) y por sus
consecuencias sobre la salud (trastornos musculo esqueléticos), la Resolucion
295/2003 plantea una estrategia de control del riesgo en términos de incidencia y
gravedad que denomina “Programa de Ergonomia Integrado”, el cual debera incluir

las siguientes partes:

» Reconocimiento del problema

« Evaluacién de los trabajos con sospecha de posibles factores de riesgo

+ Identificacion y evaluacion de los factores causantes

* Involucrar a los trabajadores bien informados como participantes activos

» Cuidar adecuadamente de la salud de los trabajadores que tengan trastornos

musculo esqueléticos

Herramientas Metodoldgicas

Valor limite: este término, utilizado en varios puntos de la Resolucion al igual que
“valor limite umbral”, representa condiciones por debajo de las cuales se cree que
casi todos los trabajadores pueden estar expuestos repetidamente dia tras dia a la

accion de tales condiciones sin sufrir efectos adversos para la salud.
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Se ha empleado fundamentalmente en la fijacion de concentraciones maximas
permisibles (CMP) de sustancias quimicas presentes en el ambiente de trabajo, y se
extiende actualmente a factores de riesgo fisicos de trastornos musculo

esqueléticos, tales como:

* Movimientos o esfuerzos repetidos de las manos que puedan afectar mano,
mufieca y/o antebrazo.
» Tareas repetidas de levantamiento manual de cargas que puedan desarrollar

alteraciones de lumbago y hombros.

La Resolucion 295/2003 presenta un método de evaluacion para cada uno de estos
valores limite, que recomienda aplicar cuando sean detectados estos riesgos en un

determinado puesto de trabajo.

Nivel de Actividad Manual NAM.

Este método es aplicable a “mono tareas”, definidas como trabajos que comprenden
un conjunto similar de movimientos o esfuerzos repetidos, realizados durante 4 o

mas horas por dia.

Se trata de fijar valores de 0 a 10 para dos variables del trabajo repetitivo (fuerza
pico normalizada y NAM) y ubicarlos dentro del diagrama siguiente:

10
m
® 8
M
©
X .
= Zona de gontrol Peligro de frastornos musculoesqueléticos
9 "““-\__’_‘ \
3 4 MMR\
@

fonade 4 eguridad

2 T
\-\‘*\_\

0 2 4 6 B 10
NAM (Mivel de Actividad Manual)

Fig. 11.1. Diagrama Nivel de Actividad Manual
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El punto de interseccion de ambas variables puede ubicarse en tres zonas:

Zona inferior (amarilla), dentro de la cual “se cree que la mayoria de los trabajadores
pueden estar expuestos repetidamente sin sufrir efectos adversos para la salud”.

Podemos definirla como zona de “riesgo tolerable”.

Zona intermedia (blanca) dentro de la cual se recomienda establecer “controles

generales”, acciones preventivas que incluyan la vigilancia de los trabajadores.

Zona superior (gris) dentro de la cual existe el peligro de trastornos musculo

esqueléticos y que exige acciones correctivas inmediatas.
Se definen dos lineas:
Una linea de puntos (verde) que se denomina “Limite de Accion”

Una linea continua (roja) representa el “valor limite umbral”’, basado, segun la

Resolucién, en “estudios epidemioldgicos, psicofisicos y biomecanicos”.

El Nivel de Actividad Manual, dentro de la ecuacion riesgo = frecuencia x gravedad

representa la frecuencia. Se basa a su vez en 2 variables:

* La frecuencia de los movimientos / esfuerzos de la mano, que determinaremos
mediante un crondmetro en esfuerzos por segundo (frecuencia), o su inversa en
segundos por esfuerzo (periodo).

* Los tiempos de no esfuerzo o periodos de recuperacion y los tiempos de trabajo,

gue determinaremos por el mismo sistema.

Es decir: frente a un trabajo en que haya movimientos repetitivos con esfuerzos de la
mano y duracion no menor de 4 horas diarias, deberemos discriminar, en primer
lugar, los ciclos de trabajo definidos como periodos entre los cuales se repite la
actividad (por ejemplo, en una cadena de envasado, el periodo desde que llega un
producto a envasar hasta que llega el proximo) y medir su duracion (lo podremos
medir sobre el puesto o sobre un video del puesto). Dentro del ciclo habra un
namero de movimientos con esfuerzo realizados con la mano, y otras actividades en
qgue no hay esfuerzos de la mano. Los ciclos de ocupacion seran los % de tiempo

ocupado respecto del tiempo total del ciclo.

Con estos valores entraremos en la denominada “TABLA 1" definida en la
Resoluciéon como nivel de actividad manual (0 a 10) en relacion con la frecuencia del

47



esfuerzo y el ciclo de ocupacion (% del ciclo de trabajo cuando la fuerza es mayor

que el 5% del maximo”

Frecuencia | Periodo Ciclo de ocupacion (%)
{esfuerzols) | (slesfuerzo) 0-20 20-40 40-60 &0-80 80-100
0,125 8,0 1 1 - - -
0,25 4,0 2 2 3 - -
0,5 2,0 3 4 5 5 6
1,0 1,0 4 5 5 6 7
2,0 0,5 - 5 6 7 8

Fig. 11.2. Tabla 1 Nivel de actividad manual
Observamos en esta tabla que:
La frecuencia de los esfuerzos varia entre los limites de 7,5 y 120 esfuerzos/ minuto

No se consideran movimientos repetitivos con ciclos de ocupaciones menores que el

20% y frecuencias de 2,0/s = 120/ minuto, pero si con frecuencias menores.

Tampoco se consideran movimientos repetitivos con ciclos de ocupacién mayores
que el 40% vy frecuencias de 0,125/s = 7,5/ minuto o del 60% con frecuencias de
4,0/s = 15/min.

Otra alternativa para la seleccion del NAM estd basada en tasaciones por un

observador entrenado, utilizando la escala (0 a 10) que se da en la siguiente figura:

TASACION (0 A 10) DEL NAM USANDO LAS PAUTAS INDICADAS

I

0 2 4 6 8 10
. Pausas o . - .
Sin Movimien- Movimien- Movimien- Movimien-
. constantes, -
manejo tos/ tos/ tos/ tos rapidos,
destacadas, .
manual la esfuerzos esfuerzo esfuerzos  fijos;
largas; o - - -
mayor L lentos, fijo; pausas rapidos, dificultad
movimien- = - . .
parte del tos mu fijos; infrecuentes  fijos; sin para
tiempo; lentos y pausas pausas re- mantener o
sin breves, gulares realizar
esfuerzos frecuen- esfuerzos
regulares tes continuos

Fig. 11.3. Tasaciéon del NAM
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La fuerza pico normalizada representa la variable gravedad dentro de la mencionada

ecuacion del riesgo.

La fuerza pico normalizada puede “tasarse” (es decir, estimarse o evaluarse) de dos

maneras.

* Por métodos subjetivos (tasacidén por un observador entrenado, estimada por los
trabajadores utilizando una escala llamada escala de Borg.
* Medida, utilizando la instrumentacion (por un extensOmetro o por

electromiografia).

La Escala de Borg, esta basada en la sensacion del esfuerzo que manifiesta el
trabajador cuando se le solicita que cuantifique, en una escala de 0 a 10, con qué
intensidad percibe el esfuerzo que esta realizando.

Borg (1982), describe los esfuerzos musculares de alguna regién
del cuerpo como percepcion subjetiva.

Ausencia de esfuerzo 0
Esfuerzo muy bajo, apenas perceptible 0,5
Esfuerzo muy débil 1
Esfuerzo débil / ligero 2
Esfuerzo moderado / reqular 3
Esfuerzo algo fuerte 4
Esfuerzo fuerte 5
6
Esfuerzo muy fuerte 1

Esfuerzo extremadamente fuerte (maximo que una persona puede aguantar) 10

Fig. 11.4. Escala de Borg

Nota: las filas 6, 8 y 9 no estan especificadas, pueden emplearse para valores

intermedios a criterio de quien aplica la tabla.

A nuestro criterio, éste es el método mas practico para efectuar la evaluacion del
“nivel pico normalizado” cuando se esta efectuando un trabajo de campo. El
observador podra hacer su propia evaluacion utilizando la misma escala,

consensuandola con el trabajador en caso de discrepancias importantes.
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12. ANALISIS ERGONOMICO DEL PUESTO

A los fines de identificar la presencia de factores de riesgo que contribuyan al

desarrollo de las enfermedad

es seflaladas en el articulo 1 de

la Resolucion

886/2015, se completa la Planilla N° 1 sobre Identificacion de Factores de Riesgo:

| ANEXD | - Planilla 1: IDENTIFICACION DE FACTORES DE RIESGOS |
Razdn Soclal. Tofal Auvsra C.ULLT.. 3-G3661824-7 CHLL 55227
Direccién del establecimientoc Yacimients Rio Culien Prowincla: Tiema del Fuego
Amea y Secfor en estudio: Scio. Catering N* de frabajadores: 2

~Acine
LOGINET

Puesto de frabajfo:

Frocedimiento de trabajo escrifoc 51/ WS-

Capaciaciin: 3| /NS

Nombre oef rabaacones;

Manifesiacidn remprana: 5I1./M8-

Eim s b=

T T p——
Eabarts (JOnNg Mo

una de slias.

PASO 10 dentficar para & puesto de trabajo, 125 tareas y los faclores de riesgo que 52 presentan de forma hablbual en cada

| nwel ge Riesgo

Tareas habituakes gl Fuesta de Trabajs Tiempo
e s b= B L e e e e SamAr nresentar ¥
Facior de E"EEQD T Lo ! - -."I.--." -:._ L55 -.:.'l a8 VI, ; BEEa total de Irarea f‘."E'E‘ [ares
de I3 jornads Pica alga, & Homear, 8it Snlei=]r] erposkkin 1 s 3
hahtugl da a Facior ge
trabajs Riesgo
Lavaniami=no y .
— = —_ 1 hs — -

A losecenso hs '
B Empuje | _ _ .

FTasre
C |Transporie - 3l — i hs - i -
D |Bipedestacion 3 Il 5 B hs 2 2 2
_ [Mowimienios - _ = ‘ he _ 1
_|repetiiivas -
F |Postura forzada - - —_ - — - -
G [Wibracionss — — — - - - -
H |Confort iémmico - Il 5 4 hs - i i
| [Esires ge - _ — i hs - -

Jeoniacio - -

Identificaron, completando la Planilia 2.

Firma ded Empleadar

Sl alguno de los Tactores de Mesgo se encuenira presente, conlinuar con I3 Evaluacion Inkclal de Factores de Riesgo que &2

Firma de
Responsaole gl
Servicio de Higlene y
Segurndad

Firma diel Responsabie
del Senicio de
Medicing del Trabajo

ST A A

Facha:
Haja N

Ul TAZWT

Tde?

Fig. 12.1. Identificacion de Factores de Riesgo
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A los fines de evaluar en forma inicial los factores de riesgo, se completan las
Planillas 2 que corresponden, de acuerdo a los factores de riesgo identificados

anteriormente en la Planilla 1:

ANEXO | - Planilla 2 EVALUACION INICIAL DE FACTORES DE RIESGOS
Ares y Sectoren esfiiac Sendicio de Caferng
Puesto de frebajor Cooen Tares N 2

I 2.5 LEVANTAMIENTO Y10 DESCENS0 MANUEL DE CARGE 51N TRANSPORTE ]

PASO1: Identficar s Ia farea del pussto de trabajo Impllca:

H= DESCRIPCION 5l RO

1 |Levantar yio balar manualments cangas de pes0 SUpSNOr a 2 K. y hasta 25 Kg. 5

Reallizar diaramants y en forma ciclica operacionss de levantamilsnto

2 |descenso con unafrecusncla = 1 por hord o = 360 por hora (5 5= reallza de fonma MO
ESpOradica, COnSignar M)

3 |Levaniar yio baar manualmants cangas de paso suparior 3 25 kKg Jla]

‘H todas a8 respuesias son MO, &8 consldera que el hasgo es lerable.
H alguna de |35 respuesias 13 3 es 8, continuar con & paso 2.

Sl larespuesia 3 a5 5l 52 consldera gue e nesgo de 13 tanea es No oierabie, dablendo sollciEarse mejoras en

Heempa prudencial,
PASC 2 Determinacion del Mivel de Riesga
N® DESCRIPCION Sl HO
; |Era0slador levanta, sostiene y deposita Ia carga sabrepasando con sus manos 30 -
CITL. 500re 13 aura ded hombro
o |Etrabalador levanta, sostiene y deposita |a carg soblepasando con sUS Manos -
una distancia horizontal mayor de B0 cm. desde &l punto medio enire o5 tobillos.
5 |Entre1atomay el deptsito ge 1a carga, & trabajador gira o Inclina 13 cintura mias de 0
30° 3 uno U ofrD I3do {0 3 ambos) considerados desde & plano sagital.
4 |3 camas poseen formas Imeguiares, son dficies de asir, se deforman o hay 0
mavimiento en su Interor .
5  |Eltrabajador levanta, sostiene y deposita |3 carga con un solo brazo MO
- El Taba[ador presenta akguna manbestacion IEmprana de (a5 enfemmedacss "
mencionadas en el Articuio 1 de 13 presanie Resolicion.
51 bodas |35 rEspUESstas 50N MO s presume que & fesgo s inleradle .
51 alguna respuesta es 51, & empleador no puede prasumir que o riesgo sea bolerable. Por o fantn, se debe
realizar con una Evailuacion de Fiesgos.
Fima del Emplaador Fima del Responsable gel - Fima del Responsable del
SendciodeHigleney  Servicio de Medicing del
Sequridad Trabak
Fecha: 0271735

Hoa N~ 2087

Fig. 12.2. Evaluacion Inicial de Factores de Riesgo
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ANEXD | - Planilla 2: EVALUACION INICIAL DE FACTORES DE RIESGOS

Ared y Secior en esialo. Seniciy 08 L-aienmng

Puesto de frmbajoc Cocineno Tarea W 2

I 2L TRANGPORTE MANUAL DE CARGaS ]

PASD 1: dentificar si la tarea del puesio de trabajo implica:

N DESCRIPCION sl NO
i |Transportar mamaimente cargas de peso supsnora 2 Kg yhasta 25 Kg =l
2 El trabajador se desplara sosteniendo manualmente k3 carga recomendo una distanca mayor 3 =)

1 metro
3 |Realzara diadamente en forma cicdica [si es esporadica, consigniar NO) MO
4 |Sefransporta marualments cargas a una distancia supesior 3 20 metros MO
F | Se fransporta marualments cargas de peso supenior 3 25 Kg MO

5l todas las respuestas son NO, se considera que = nesgo es tolerable
i alguna de |as respuestas 1a 5 es S, conbinuar con el paso 2.

5l la respuesta § es 5l debe considerarse que & nesgo de |a tarea es No folerable, debiendo solictarse mejoras en tiempo
prudencial.

PASD 2: Determinacion del Nivel de Riesgo
N DESCRIPCION 5l NO

En condiciones habituales de levantamientn e trabajador transporta ka canga entre 1y 10
1 |metros con una masa acumulada (el producto de la masa por la frecuencia) mayor gue 10,000 MO
F.g durante |a jomada habitual

En condiciones habstuales de levantamiento & trabajador transporta La canga entre 10 y 20
meiros con una masa acumulada (el producto de la masa por la frecuencia) mayor gue 8.000 MO
F.g durante |3 jomada habitual

Las cargas poseen formas imegulares, son dificles de asir, se deforman o hay movimiento en ND
Su mbenor. -

ka3

El trabajador presenta alguna manifestacion temprana de las enfermedades mencionadas en &
Articuly 1° de |a presente Resolucion.

5 fodas las respuestas son ND se presume que & nesgo es foberable
5l alguna respuesta es S, & empleador no pueds presumir que & nesgo sea toberable. Por bo tanto, se debe realizar una
Ewaluacion de Riesgos

Firma diel Empleador Fima del Responsable del o Responsable del Servicio de
Seryicio de Higiene v Medicina del Trabaio
Seguridad .
Fecha 021145
Hoja W™ 3de7

Fig. 12.3. Evaluacion Inicial de Factores de Riesgo
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ANEXD | - Planilla 2- EVALUAGION INIGIAL DE FAGTORES DE RIESGOS

Ared ¥ Sector en esfudior Sandcio de Caferng

Puesto de frahajor Cocinens Tama N~ 1. 23

2.0 BIPEDESTACION

PASO 1 Identficar 5|13 tarea del puesio oe trabiajo Impilca:

M= DESCRIPCION 5l ]

El pu=sin de traba|o 5= desamolla en posicion de ple, sin posiblidad ge sentarse,
gurante 2 horas sequidas o mas.

(%]

=l la respussta es MO, 52 consldera que &l nesgo &5 tolsrabis,
=l la respuesta en sl continuar con paso 2

PASO 2 Deferminacion del Mivel de Riesgo

M DESCRIPCION 5l 1

En & puesio s= realizan Ereas donde 52 parmanscs o ple durants 3 Noras seguldas
1 |omas, sin posibiidades de s=niarse con £50353 Oeambulacken (caminando no mas g2 | o
100 metmshora).

En & puesio se realizan tareas donde s2 pemanecs de ple durants 2 horas seguldas
2 |omas, sin posibiidades de sentarse nl desplazanse 0 CON SE035A deambulasckn, e
Ievantando yio fransportando cargas = 2 kg

Trabajoes efeciuados con bipedesiacion prolongada en amblentes donde 13
3 |temperatura y la humedad el 3lre soorepasan os Imies legaiments admisioles y que MO
demandan actividad fskca.

El raiajador presania alguna manfestacion iemprana de (a5 enfemedadss .
mencionadas en = Articulo 1% 0 13 presemz Resolcion.

Sl todas |35 respUestas son NiD 52 presume que &l riesgo es inleranis
2l alguna resplesta es S, &l empleador no pusde presumin que & fesgo 523 tolersbie. Por 1o tanto, se delbe realizar
una Evaluasiin de Rissgos.

Firma del Responsable del  Fima del Responsabile dal
Fima del Empieador Sendo de Higleng y Sanvicio de Medlcina el
Sequridad Trabak

Fig. 12.4. Evaluacion Inicial de Factores de Riesgo
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ANEXD | - Flanilla 2- EVALUAGION INIGIAL DE FACTORES DE RIESGOS

.-d.l"EE_:."S‘_"l.'-I'D.' an esfdia; Sendcky de Catering

Pugsto ge frabalor Cooner Taea W~ 113

| LE: MOVIMIENTOS REFETITIVOS DE MIEMBROS SUPERIORES

PASO 1: Identficar 5l o pussto de trabalo Impllca:

H* DESCRIPCIN 5l RO

Reallzar daramente, una o mas Ereas donde se ulllizan Ias extremedidas supenonss,
1 |durante 4 o mas horas en 13 jomada habial e rabalo en fomma cliclica (en forma Sl
continuada o aliemada).

5l la respuesta es WO, 52 consldera que 2l nesgo e& iolerable.
£l la respuesta es 8, continuar con &l paso 2.

PASO 2 Determinachon del Mivel de Riesgo.

N DESCRIPCION Sl HO
Las exfremidades SUP=rionas e51an activas por mas o= 40% del fempo otal del dol
1 |ge trabajn. MO
o |En ol de trabajo s2 realza un esfusrzn supenion 3 Modsrad 3 3 sagun |3 Escala -
g Bong, duranis mas de § segqundos Y MES 02 UNa Wz por minuto.
3 |Se reallz3 un esfearzo superior a 7 s2gun |3 escala de Sorg. MO
El frabajadeor presenta alguna maniestackin tlemprana de las enfermedadss MO

4 mencionadas en af Articuio 1° de 13 presanie Resolucion.

51 todas |35 respuesias son MO 52 presume que & fesgo e tnlerable |

51 alguna respussta 85 51, &l empieador no puede presumir que & riesgo 523 tolerabie. Por o tanio, se debe realzar
una Evaluacian de Rlesgos.

51 1a respuesta 3 es 51, 52 deben Impiementar mejoras en foma prudencial.

- Ausencia de esfusezn D
Escala de Borg - Esfusrzn Ay bajo, apenas percepible 05
«  Esfwerzn may deoll 1
«  Esfuerzn deol,/ Iiger z
- Ecfuerzn moderado [ neguiar 3
»  Esferzn algo fuene 4
»  Esfuern fuens S5Y6
«  Esfwerzn muy fuere T.E¥3
»  Esfuerzn exiremadaments fuerte 10
(MEima QUe U3 DErs0na puede aguantar]
Fima del Empieadar Firma del Responsable gl Fima ded Responsable dal
Senicsio da HI;IE"IE}' Sanvicio de Maglcing el
Seguridad Trabajo

Fecha: 011/15
HojaN™ 5de7

Fig. 12.5. Evaluacion Inicial de Factores de Riesgo
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I ANEXD | - Planifa 2: EVALUACION INICIAL DE FACTORES DE RIESGOS '
Sechor an estudioc Sendold ge Catering

 COCIEnD '.l-'aﬁ W Zya
I 21 CONEGRT TERMIC |
PASC 10 ldentificar 5 13 tarea ol puesho de brabajo Implica:
H* DESCRIPCION =1 HO
1 En & pussin de rabajo se perclben f2mperaturas no conforiaoies para |3 realzacion .
de |35 Ereas -
I la respuesia 2s MO, 52 consldera gue el nesgo s inlerable.
I la respussias 26 51, coninuar con & paso 2.
PASO I Determinacian del Mivel de Rlesga.
N* 3l HO
1 EL resutado del wso de la Curva de Confort de Fanger, se encusnta por fuera de la HO
Zona de confort.

1 la respUesta 85 NI 52 presume que &l resgo es toierabie |

HR Y
m— .

Fusnie: Famger, P.O.
Tharmal confort.
M. Graw HIL. Mew York.

187z,
Erratria
Fip 48 Cuervps de comgon [ B0, Faogerl
Firma del Responsable del  Firma del Responsabie del
Fima ded Empleadior Senvicio de Higlene y Senvicio de Medlcina ol

Seguridad Trabajo

Fecha: 021715
Hoja N Gae 7

Fig. 12.6. Evaluacion Inicial de Factores de Riesgo
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ANEXD |- Flaniila 2. EUHLUinﬂ'ﬁI INIGIAL DE FACTORES DE RIESGOS

¥ —ECION 2R 85 C ENCID de Larenng
Puesto ge fn'E'EI-EIjD.' Cocinen Tamea N° 1
I TS INES DE CONTAGTD
PASO 1: Idenificar ¢l la tarea del puesto de trabajo Implica de forma habitua; _
[ DESCRIPC 5l HO
Wantener apoyada aguna parie del cusrpo ejeriendo una preskin, contra
i Lna hemamienia, |:-L3r'-:- e lml:uaj:u. "I"El:||.l na heramianta o pares ¥ |
matenaes.

£l I3 respussta es MO, 52 considera que 2l nesgo s tnlerabis,
2l I3 respuestas es 81, confinuar con & paso 2.

PASD Z: Determinacion del Nivel de Riesgo.

W DESCRIFCION ] NO

. El frainajador mantiens apoyada la mufiecs, amebrazo, axla o musio U oiro O
SEQIMENT0 COMparal 50072 UNa Suparice aQuda o Con Camn.

2 El traiajador willza herramienias de mano o manipula plezas que NO
[eresinnaEn E00Ne EUS De00E Wi palma de |3 mano habll

3 El MIIEJE.IJ'EI'I'EE..E miovimienins de parcusion sobre partes o hermamiienias L]
El raajador presenta akguna manbestacion Emprana de 135 .

4 enfermedatss mencionadas en & Articuly 1° 02 13 presente Resolucion, N

5l todas |35 respussias s0n MO 58 presume que & rasgo &5 iierale .
5l alguna respuesta es 5, & empleador no puede prasummir gue & fesgo sea bolerabie. Por o tamto, se debe
reallzar una Evaluacion de Rissgos.

Fima del Empleador Firma del Responsable o=l Fima del
SeniciodeHigieney  Responsable del
Sequridad Senviclo de
Facha: 0271413
Hoja N 7oe 7

Fig. 12.7. Evaluacion Inicial de Factores de Riesgo
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13. EVALUACION DE RIESGOS ERGONOMICOS

Cuando de la Evaluacion Inicial de Factores de Riesgo de la Planilla N° 2 se obtenga
que el nivel de riesgo es No Tolerable, debera realizarse una Evaluacion de Riesgos

del puesto de trabajo, por un profesional con conocimientos en ergonomia.

El resultado de la Evaluacion de Riesgos debera plasmarse en la Planilla N° 1,
colocando el valor 2 6 3 en la columna "Nivel de Riesgo”, segun el resultado
obtenido. A partir de ello, se identifican las prioridades de implementacion de

medidas preventivas y/o correctivas para proteger la salud del trabajador.

A efectos de evaluar los factores de riesgo se deben utilizar los métodos de
evaluacion citados en el Anexo | -Ergonomia- de la Resolucion M.T.E. y S.S. N° 295

de fecha 10 de noviembre de 2003 de acuerdo al alcance de los mismos:

a) Nivel de Actividad Manual, para movimientos repetitivos del segmento mano-

mufieca-antebrazo realizados durante méas de la mitad del tiempo de la jornada.

b) Tablas del método Levantamiento Manual de Cargas, para tareas donde se
realiza levantamiento y descenso manual de cargas sin traslado. Ademas, se
utilizaran otros métodos reconocidos internacionalmente en cuanto se adapten a los

riesgos que se propone evaluar.

13.1. Nivel de Actividad Manual (NAM)

El trabajo de cocina (cortar, pelar, picar, etc.), bien puede considerarse una mono
tarea repetitiva que se realiza (en algunas ocasiones) por mas de 4 hs. durante la
jornada laboral, pero que no presenta ciclos exactamente definidos como los que
podemos encontrar cuando se trabaja en lineas de montaje, con maquinas que
repiten las mismas tareas una y otra vez y donde el trabajador debe adaptarse a los

ciclos de produccion establecidos por estas maquinas.

Por tal motivo se utilizé la escala de tasaciones representada en la Resolucion
295/03 para determinar el Nivel de Actividad Manual, determinando para ambas

manos el valor 4: “Movimientos/esfuerzos lentos, fijos; pausas breves, frecuentes”

*  NAM Mano derecha= 4
* NAM Mano izquierda= 4
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La Fuerza Pico Normalizada se obtiene de la escala Borg incluida también en la Res.
295/03, determinando para este caso como adecuado el valor 3: “Esfuerzo

moderado/regular”

* FPN Mano derecha=3
* FPN Mano izquierda= 3

Una vez obtenidos los valores de la Fuerza Pico Normalizada y del Nivel de
Actividad Manual, procedemos a determinar el Nivel de riesgo que se sera el punto

de interseccion de ambas variables dentro del grafico establecido por Resolucion.

10
m
% 8
M
T
X .
= Zona de gontrol Peligro de trastomos musculoesqueléticos
8 ’“"‘w-.,_‘ \
5 4 e R\
=

2 _'N\‘\\‘\
Zona de deguridad | \

0 2 4 6 ] 10
NAM (Nivel de Actividad Manual)

Fig. 13.1. Gréfico Fuerza-NAM

El punto de interseccidon de ambas variables se ubica en este caso justo sobre la
linea verde o “Limite de Accién” que divide la zona inferior (amarilla), dentro de la
cual “se cree que la mayoria de los trabajadores pueden estar expuestos
repetidamente sin sufrir efectos adversos para la salud”, definida como zona de
“riesgo tolerable” y la zona intermedia (blanca) dentro de la cual se recomienda
establecer “controles generales”, es decir acciones preventivas que incluyan la

vigilancia de los trabajadores.
Conclusion

El nivel de riesgo obtenido se ubica en el limite entre la zona de seguridad y la zona
de control, por lo que se deberan implementar acciones preventivas tendientes a
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disminuir o a controlar este nivel de riesgo, ya que de persistir las actuales
condiciones podrian conllevar lesiones para los trabajadores.

13.2. Método REBA

El método REBA (Rapid Entire Body Assessment) ha sido desarrollado por Hignett y
McAtamney para estimar el riesgo de padecer desdrdenes corporales relacionados
con el trabajo. Tal como afirman las autoras, este método tiene las siguientes
caracteristicas: se ha desarrollado para dar respuesta a la necesidad de disponer de
una herramienta que sea capaz de medir los aspectos referentes a la carga fisica de
los trabajadores; el analisis puede realizarse antes o después de una intervencion
para demostrar que se ha rebajado el riesgo de padecer una lesion; da una

valoracion rapida y sistematica del riesgo postural del cuerpo entero.

Las técnicas que se utilizan para realizar un analisis postural tienen dos
caracteristicas que son la sensibilidad y la generalidad, una alta generalidad quiere
decir que es aplicable en muchos casos pero probablemente tenga una baja

sensibilidad, es decir, los resultados que se obtengan pueden ser pobres en detalles.

En cambio, aquellas técnicas con alta sensibilidad en la que es necesaria una
informacion muy precisa sobre los pardmetros especificos que se miden, suelen

tener una aplicacién bastante limitada.

El método REBA guarda una gran similitud con el método RULA (Rapid Upper Limb
Assessment) pero asi como éste esta dirigido al analisis de la extremidad superior y
a trabajos en los que se realizan movimientos repetitivos, el REBA es més general y
ademas incluye factores de carga postural dinamicos y estéticos, la interaccion
persona-carga, € incorpora un nuevo concepto a tener en cuenta, lo que llama "la
gravedad asistida" para el mantenimiento de la postura de las extremidades
superiores, es decir, la ayuda que puede suponer la propia gravedad para mantener
la postura del brazo, por ejemplo, es mas costoso mantener el brazo levantado que

tenerlo colgando hacia abajo aunque la postura esté forzada.

A pesar de que inicialmente fue concebido para ser aplicado para analizar el tipo de
posturas forzadas que suelen darse entre el personal sanitario, este método es

aplicable a cualquier sector o actividad laboral.
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Evaluacion del Puesto de Trabajo

Utilizando un software especializado (www.ergonautas.upv.es), se ha procedido a

cargar los datos necesarios sobre las posturas observadas para el puesto de

cocinero, obteniéndose los siguientes resultados:

Grupo A: Tronco, cuello y piernas

Posicion del tronco.

Indique la posicién del tronco del trabajador.
) El tronco esta erguido.
© El tronco esta entre 0 y 20 grados de flexién o 0 y 20 grados de extensién.

©) El tronco esta entre 20 y 60 grados de flexion o mas de 20 grados de extension.

© El tronco esta flexionado mas de 60 grados.

Indique ademas si....

[¥] Existe torsion o inclinacion lateral del tronco.

Posicidn del cuello.
Indique Iz pocsicién del cuello del trabajador.

(@) El cuello estd entre 0 y 20 grados de flexidn.
©) El cuello esta flexionado o extendido méas de 20 grados.

Indique ademas si....

[ Existe torsién o inclinacin lateral dal cuslio.

Posicion de las piernas

Indigue la posicion de las piernas del trabajador.

(@) Soporte bilateral, andando o sentado. .
':::' Soporte unilstersl, soporte ligero o postura inestable. = =~
l \l 1
r 8

Indique ademas si....

I:l Existe flexidn d= una o ambas redillas entre 30 y 507,
[] Exizte flzxidn d2 unz o ambas rodillzs g2 mas g2 607 (s2lvo posturs sedents). f | i,
'

Fig. 13.2. Grupo A: Tronco, cuello y piernas
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Grupo B: Extremidades superiores

Posicion del brazo

Indique el angula de flaxkin del braza dal trabajador.

(71 1 bramo estd entre 0y 20 gradas de Mexin o 0y 20 grados de edension.

(7 I brazo estd enfre 45 7 90 grados de fedkdn.
71 El razo esta fexlonado mas de 90 grados.

Indigue ademas sl

i@ El brazo estd entre 21 y 45 grades de fiexkdn o M3s de 20 grados de edension.

[ =1 brazn eces andusits o rotasa.
O &1 noerioro est elesdn.

[T] Existe apoyo o postura a tor de @ gravedad.

Posicion del antebrazo

Indigue |3 posickin del anebrazo dal trabajador.

-] El amelrazo esta enire 50 y 100 gradas de flexkon.

Posicion de la munieca

() El anieibrazo esta flexionado por deha) de 60 grades o por enclma de 100 grades.

Indique 13 posickin de I3 mufleca del trabajador.

@ L3 mufieca esta enire Oy 15 gracos de Nedkin o emenskn.
(71 L3 mufleca ests Nlexionada o exendida mas de 15 grades.

Indigue ademas sl

Exkiz forskin o desviackin lerl de @ mufiec.

Fig. 13.3. Grupo B: Extremidades superiores
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Fuerzas ejercidas, tipo de agarre y tipo de actividad muscular.

Fuerzas ejercidas.

Indique las fuerzas ejercidas por el trabajador. l:] La fuerza se aplica bruscamente,
© La carga o fuerza es menor de S kg.
@ La carga o fuerza esta entre 5 y 10 Kgs.

() La carga o fuerza es mayor de 10 Kgs.

Indique ademas si....

D La fuerza se aplica bruscamente.

Tipo de agarre.

Indique el tipe de agarre de la carga manejada.
© Agarre Bueno (el agarre es bueno y la fuerza de agarre de rango medio).

@, Agarre Regular (el agarre con la mano es aceptable pero no ideal o €l agarre s aceptable utilizando otras partes del cuerpo).
(©) Agarre Malo (el agarre es posible pero no aceptable).

© Agarre Inaceptable (el agarre es torpe e inseguro, no es posible el agarre manual o el agarre es inaceptable utiizando otras partes del
cuerpo).

had Bl

Tipo de actividad muscular.

Indique €l tipe de actividad muscular del trabajador.

Una o mas partes del cuerpo permanecen estaticas, por ejemplo soportadas durante mas de 1 minuto.

D Se producen movimientos repetitivos, por ejemplo repetidos mas de 4 veces por minuto (excluyendo caminar).

D Se producen cambios de postura importantes o se adeptan posturas inestables.

Fig. 13.4. Fuerzas ejercidas, tipo de agarre y tipo de actividad muscular

Resultados Obtenidos

A partir de la puntuacién obtenida para el tronco, cuello y piernas, partes del cuerpo
incluidas en el Grupo A y mediante la consulta de las tablas propias del método, se

obtiene un valor, que sumado al valor de la fuerza aplicada, nos da como resultado
la “Puntuacién A”.

Del mismo modo, las puntuaciones de los elementos del “Grupo B”, formado por el
brazo, antebrazo y mufieca, (obtenida de las tablas correspondientes), se suma a la

valoracion del tipo de agarre para obtener la “Puntuacion B”.
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A partir de las puntuaciones A y B se obtiene una puntuacion C, que sumada a la
puntuacion correspondiente al tipo de actividad, da como resultado la Puntuacién

Final del método para la tarea en estudio.

Esguema de puntuaciones obtenidas.

Tronco 3 Brazo 2
Grupo A Cuello 1 Grupo B Antebrazo 1
Piernas 1 Muiieca 2
| Puntuacion Tabla A 2 | | Puntuacion Tabla B 2 |
+ +
| Fuerzas 0 | | Agarre 0 |
| Puntuacion A 2 | | Puntuacion B 2 |
| Puntuacion Tabla C 2 |
+
| Actividad 1 |
| PUNTUACION FINAL REBA 3 |
| Nivel de actuacion Nivel de actuacidn 1. Puede ser necesaria la actuacion. |
| Nivel de riesgo Riesgo Bajo. |

Fig. 13.5. Esquema de puntuaciones

Los resultados oscilan entre 1 y 15, agrupados a su vez en 5 niveles de actuacion y
riesgo, que van desde el nivel O correspondiente a un riesgo inapreciable y que no
precisa de intervencion, hasta el nivel de actuacion 5 que requiere una intervencion

inmediata al considerarse la existencia de un riesgo muy alto de lesion.

Nivel de accion Puntuacidn Nivel de riesgo Intervencidn y posterior analisis

0 1 Inapreciable Mo necesano

1 2-3 Bajo Puede ser necesario
2 4-7 Medio Mecesario

3 8-10 Alto Necesarno pronto
4 11-15 Muy alto Actuacion inmediata

Fig. 13.6. Tabla Nivel de accion
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Conclusioén

La puntuacién obtenida es 3, lo que implica un “nivel de riesgo bajo” y un nivel de

accion 1: “Puede ser necesario la actuacion” lo que nos lleva a recomendar que se

implemente un plan de acciones preventivas tendientes a evitar las posibles lesiones

musculo esqueléticas producidas por las actuales condiciones.

13.3. Método EPR (Evaluacion Postural Réapida)

La EPR es una herramienta que permite realizar una primera y somera valoracion de

las posturas adoptadas por el trabajador a lo largo de la jornada.

Este método mide la carga estética considerando el tipo de posturas que adopta el

trabajador y el tiempo que las mantiene, correspondiendo un valor numeérico

proporcional al nivel de carga.

La EPR no evalla posturas concretas si no que realiza una valoracion global de las

diferentes posturas adoptadas y del tiempo que son mantenidas. El método

considera que el trabajador puede adoptar 14 posibles posturas genéricas

recopiladas en una tabla.

Tabla de posturas.

Sentado: Normal

De pie: Normal

De pig: Inclinado

Arrodillado: Inclinado

Agachado: Mormal

Sentado: Inclinado h‘

De pie; Brazos en extension frontal

1
¥
De pie: Muy inclinado n

Arrodilado: Brazes por encima de e
Ios hombros =~ .
Agachado: Brazos por encima de W2

los hombros

Sentado; Brazos por encima de
los hombros

De pig: Brazos por encima de
los hombros

Arrodillado: Normal

Tumbado: Brazos por encima
de los hombros =

Fig. 13.7. Tabla de posturas
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El proceso de evaluacién comienza observando al trabajador durante una hora de
desempeiio de su tarea, anotando las diferentes posturas que adopta (de entre las
genéricas de la tabla) y el tiempo que las mantiene. Si el ciclo de trabajo es muy
corto y regular, puede medirse el tiempo que adopta cada postura durante un ciclo y
calcular cuanto tiempo las adopta proporcionalmente en una hora. Por ejemplo, si en
un ciclo de 5 minutos el operario mantiene la postura "De pie inclinado" durante 40
segundos, puede calcularse que en una hora de trabajo mantendra dicha postura

durante 8 minutos.

A partir de estos datos el método proporciona el valor de la Carga Postural Estatica.
Finalmente organiza las puntuaciones en niveles de actuacion que orientan al
evaluador sobre las decisiones a tomar tras el analisis. Los niveles de actuacion
propuestos van desde el nivel 1, que estima que la postura evaluada resulta
aceptable, hasta el nivel 5, que indica que la carga estatica resulta nociva para el
trabajador y que, por tanto, es urgente la toma de medidas para mejorar el puesto de

trabajo.

Nivel Carga Estatica Actuacion recomendada

1 0,162 Situacién satisfactoria.

Débiles molestias. Algunas mejoras podrian aportar
mas comodidad al trabajador.

[Molestias medias. Existe riesgo de fatiga.

2 34065

3 667
8069

Molestias fuertes. Fatiga

Fig. 13.8. Tabla de Actuacion

Evaluacion del Puesto de Trabajo

Utilizando un software especializado (www.ergonautas.upv.es), se ha procedido a
cargar los datos necesarios sobre las posturas observadas para el puesto de

cocinero, obteniéndose los siguientes resultados:
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Posturas

Introduzca el nimero de posturas diferentes adoptadas por el trabajador I 3 E p)
durante una hora de trabajo. H
Seleccione las diferentes posturas adoptadas por el trabajador y el tiempo que las mantiene por cada hora de trabajo. Una misma postura no
debe aparecer en mas de una casilla.
En la tabla inferior puede identificar las diversas posturas.

Ne Postura minutos por cada hora de trabajo

1 |De pie: Normal E| IED' a <3:

2 IDE pie: Brazos en extensidn frontal E| |2IZI' a -=:3:

3 |De pie: Inclinado E| |1IZI' a <E|j

4 | |

5 | |

g | |

7 | |

8 | |

e | |

10 | |

Fig. 13.9. Posturas

Evaluacion postural

Carga Estatica=7

Nivel de actuacion: 3

Existe un riesgo moderado de que las posturas adoptadas por el trabajador puedan ocasionarle
molestias. Existe riesgo de fatiga. Conviene introducir mejoras en el puesto.

Puede consultar los diferentes niveles de actuacion en la tabla siguiente:

Niveles de actuacion

Nivel CE.FE!E Actuacion reccmendada
estatica
1 Situacion satisfactoria.
2 3405 Débiles molestias. Algunas mejoras podrian aportar mas comedidad al trabajador.
3 Molestias medias. Existe riezgo de fatiga.
4 869 Molestias fuertes. Fatiga

Fig. 13.10. Evaluacion postural
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Conclusioén

El método PRL con los datos ingresados arroja un resultado de Carga Estética= 7,
con un Nivel de Actuacion 3: “Débiles molestias. Algunas mejoras podrian aportar
mas comodidad al trabajador”. Esto nos indica, que al igual que las evaluaciones
realizadas con los métodos anteriores, es necesario implementar un Plan de Mejoras
que incluya medidas tanto Preventivas como Correctivas a efectos de evitar que los
trabajadores sufran posibles lesiones, trastornos, o enfermedades profesionales

debidas a las actuales condiciones laborales.
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14. MEDICION DE ILUMINACION

La medicion de iluminacion en el ambiente laboral se realiz6 en un todo de acuerdo

a la Resolucién SRT N° 84/2012 y su correspondiente Protocolo de uso obligatorio:

RES. BL4712 SRT ANEXO

(i1 Bazon Secal: Lotal Ausial

[y Direccion: Yacimiento Fio Cullen

[ Localidad: Fio Grande

i4y Prowincia: Tiema del Fuspo

I E

|.~. CEPR-042) ||r\| CULT.: 3)-63521824-7

i1y Homnes Tionmos Habitoales de Trabajo: En el sector de cocina el perspoal rabaja en dos bomos de 10 a 14
(almmierza) vde 17 a 22 hs {cena)

Ciatos de la Madicion
iz Marca, modelo ¥ mumere de sere dal instnomento utilizado: Lusoreto marca Faise, modalo MEGS10
mumerg de serie O7130001E,
r# Facha de Caibracion del Insmumental uiizade en Ja medicion 10-0e-12
i vy Mietodiologa Utilizada en la Medicon: Se ufilizo &l metodo de gnlla o cuadnoala enm fodo de acoerdo a ko
asfablecido en la Besahucion 24412 da la Superimtendancia de Fieszos del Trabago. Las medicions: 2 realizaron
en s borarios distimbos pam oubrr [as condicionss de kos dos tomos de trabajo que poses el sector de cocina
alnmierzo v cema).

1y Fecha de la Medicion: 1z) Homa de Inicio: (1% Hom de Fmalizacion:
261003 1100 hs. 0000 s,

i 4 Condichones Atmosfancas: Clelo parcialmente cubisrto a cobdario, fenpembom minims 3 °C, (empemira
mamima 1] 5T, Humedad 34%, vientos moderados.

Troomentacan que s Adjumeara a b Medicon
¢ Cartificada de Calibraciin
i vy Plamo o Croquis ds] establecinrisnta.

i Oseraciones: Las mediciones se realizaron en condicionss opemativas normales.

Fig. 14.1. Protocolo para medicion de iluminacion
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70



Croquis de las Instalaciones y Puntos de Muestreo de lluminacion

T ©
2 5
. !

Referencias

Mesada de trabajo area “Roja” Manipulacién de materia prima cruda y “sucia”
(carnes crudas, papas sin pelar, etc.)

)

Mesada de trabajo area “Roja” Manipulacién de materia prima cruda y “sucia’
(carnes crudas, papas sin pelar, etc.)

Mesada de trabajo area “Amarilla” Manipulacién de materia prima pre
elaborada, con coccidn parcial, sin coccién (si son diferentes ingredientes)

Mesada de trabajo area “Amarilla” Manipulacién de materia prima pre
elaborada, con coccidn parcial, sin coccidn (si son diferentes ingredientes)

Mesada de trabajo area “Verde” Manipulacion de materia prima elaborada o
lista para su consumo.

Sector de cocinas y hornos.

Fig. 14.4. Croquis de las instalaciones y puntos de muestreo



Certificado de Calibracion

Fig. 14.5. Certificado calibracion luxémetro (1 de 2)
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Fig. 14.6. Certificado calibracion luxémetro (2 de 2)




15. MEDICION DE RUIDO

La medicién de ruido en el ambiente laboral se realiz6 en un todo de acuerdo a la

Resolucion SRT N° 85/2012 y su correspondiente Protocolo de uso obligatorio:

RES. B5/12 SRT E
PFROTOCOLO DE MEDFCTON DE EUID EN EL AMBIENTE LABORAT.

[i1) Bazon Social: Total Ausmal |

iz Direccion: Yacimiento Rio Cullen |

{7 Localidad Fio Grande |

i) Provincia: Tierra del Fuego |

[z TP 2410 fsC ULT.: 30-63681824-7 |
Diatos de la Medicion

7y Marca, modelo v mamero de setie del nsmumento willizade: Dedbelmetro marca (uest Teckmologies,
modalo 2000, mmero de sarie CDSN2000E

% Fecha de Calibracion del Instrumentfal ufilizado en la medicion: 06908/ 2013

o Fecha de la Madicion: (1 Hora de Inicio: 11y Hora de Finalizacion:
2810715 11:0} hs 11:30 hs.

{ L1} Hommos urnes babohasies de mabayoc En &l sactor de oo el personal mabaja en dos nroas d2 10 a 13 (alomersa) v
de 17 a 12 hs {cena).

{13} Describa las condiciores nomaalss w'o habéales de rabajo: La medicion se realize en una jemada apéca da rabajo,
can condiciones operativas nomalss. Bl tenypo de exposicion diana al nrido e infermitente v depende dz 1a demanda
lahoral es decir depende del tipo de preparacion o elaboracion que se este realizando

{14) Diescriba [z condiciones de trabajo al momenio de la medicion: Las condiciones al momento de realizar [as
mediciones emn las nommales v habinales.

Diocumentacion gue 3= Adjuntara a la Medicion
15) Certificado de Calibracion.
16) Plano o Croguis.

Fig. 15.1. Protocolo para medicion de ruido
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Fig. 15.3. Protocolo para medicion de ruido
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Croquis de las Instalaciones y Puntos de Muestreo de Ruido

1

A =

Referencias

Sector de trabajo 1 — area “Roja”

Sector de trabajo 2 — area “Roja”

Sector de trabajo 3 - drea “Amarilla”

Sector de trabajo 4 — area “Verde”

Sector de trabajo 5 - drea “Amarilla”

Sector de servicio o atencidn al publico

oo e

Fig. 15.4. Croquis de las instalaciones y puntos de muestreo
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Certificado de Calibracion

Fig. 15.5. Certificado calibracion decibelimetro (1 de 2)




Fig. 15.6. Certificado calibracion decibelimetro (2 de 2)




22 Parte

Analisis de las Condiciones Generales

de Trabajo




INDICE de la 22 PARTE:

Riesgos y Factores Psicosociales

Entorno Fisico

El Frio como Riesgo Laboral

Trabajos Repetitivos

Trabajo Rotacional
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16. RIESGOS Y FACTORES PSICOSOCIALES
¢ Qué son los riesgos psicosociales?

Cuando hablamos de riesgo psicosocial nos referimos a cualquier posibilidad de que
un trabajador sufra un determinado dafio en su salud fisica o psiquica, derivado ya
sea de la inadaptacion de los puestos, métodos y procesos de trabajo a las
competencias del trabajador, o bien como consecuencia de la influencia negativa de
la organizacion y condiciones de trabajo, asi como de las relaciones sociales en la

empresa y de cualquier otro “factor ambiental” del trabajo.

Este criterio hace que no sea posible establecer un catalogo cerrado y excluyente de
riesgos de origen psicosocial. Es necesario por tanto que, junto a los que estan
establecidos, se vayan incorporando progresivamente otros riesgos profesionales,
gue conforme a los avances cientificos y el progreso social nos permitan calificarlos

como “psicosociales”.
¢, Qué entendemos por factores de riesgo psicosocial?

Son todos aquellos aspectos de la concepcion, organizacion y gestion del trabajo,
asi como su contexto social y ambiental que pueden causar dafios fisicos, sociales o
psicolégicos en los trabajadores (Agencia Europea de Salud y Seguridad en el
Trabajo, 2000).

Las nuevas formas de organizacién del trabajo basadas en la flexibilidad,
competitividad, polivalencia, reduccién de personal, intensificacion de los ritmos de
trabajo y la tercerizacion y subcontratacién de actividades, han provocado cambios

en las condiciones de trabajo que afectan a la salud psicosocial de los trabajadores.
Clasificacion de los factores de riesgo psicosocial

Los factores psicosociales son muchos y de mdltiple naturaleza, por lo que es
necesario agruparlos para facilitar su identificacion y el estudio de su impacto en la
salud de los trabajadores. Una posible clasificacion de estos factores se divide en

dos grandes grupos: objetivos y subjetivos.

Factores objetivos (condiciones de trabajo):
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¢ Medio ambiente fisico de trabajo

e Carga mental

e Autonomia

e Definicion de rol

e Organizacion del trabajo, estilos de mando y comunicacion
e Contenido de las tareas

e Relaciones laborales

e Condiciones de empleo y futuro
Factores subjetivos (humanos):

Los factores objetivos afectan a todos los trabajadores, aunque la percepcion
personal de cada trabajador o su interpretacion individual puede variar
subjetivamente de acuerdo a algunos factores individuales como la edad, el sexo, la
formacion, etc. y a otros factores como son: el estilo de vida, la experiencia vital del
trabajador y su trayectoria personal y profesional, responsabilidades familiares,

estado psicofisico, etc.

LOS FACTORES PSICOSOCIALES EN EL TRABAIO

derivan de

r
INTERACCIONES

Medio ambiente de Trabajo *— —» Capacidades, necesidadesy
I expectativas del trabajador
Satisfaccion en el Trabajo » Costumbres y cultura
Condiciones de Organizacion .4— L Condiciones personales

fuera del trabajo

r

CQue pueden influir en y repercutir en

El rendimiento en el La SALUD La Satisfaccicn en el

Trabajo Trabajo

Fig. 16.1. Factores Psicosociales en el Trabajo
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¢, Qué consecuencias tienen los Riesgos Psicosociales?

Conocemos los factores, hemos identificado algunos riesgos, ahora es el turno de

exponer las consecuencias, en sus diversos ambitos.

De forma genérica diremos que las dolencias, enfermedades o alteraciones
adquiridas de los riesgos psicosociales suelen ser comunes, independientemente de
si hablamos del plano psiquico o fisico, pero su diferenciacion se centrara en la
gravedad y extension de los diversos factores que influyan en cada situacion y

persona.

Algunos de estos factores son la intensidad de la situacién concreta, el tiempo de
exposicion, las caracteristicas de la persona afectada, etc. Las conductas con un
nivel elevado de agresividad o violencia son las que provocan un deterioro de la
salud mas grave y evidente, aunque como bien sabemos, la deteccion de los riesgos
psicosociales, en un primer momento no es sencilla, ya que en muchos casos no son

considerados riesgos o peligros, sino cultura organizacional.

Consecuencias Psicologicas y Emocionales:

* Preocupacion excesiva. = Hipersensibilidad a las criticas,

* Incapacidad para tomar decisiones, * Mal humor,

» Sensacion de confusion. = Mayor susceptibilidad a sufrir accidentes,
* Incapacidad para mantener la atencidn. * Consumo de farmacos, alcohol, tabaco...
* Sentimientos de falta de control. * Trastornos del sueiio,

» Sensacion de desorientacion. * Ansiedad, miedos y fobias,

* Dlvidos frecuentes. * Depresion

* Bloqueos mentales. » Otros trastornos afectivos,

» Alteracion de conductas de alimentacion,
* Trastornos de la personalidad...

* Manifestaciones externas y conductuales: hablar rapido, temblores, tartamudeo,
imprecisidn al hablar, precipitacion a la hora de actuar, explosiones emocionales, voz
entrecortada, comer excesivamente, falta de apetito, conductas impulsivas, risa nerviosa,
bostezos frecuentes. ..

Fig. 16.2. Consecuencias Psicoldgicas y Emocionales
Consecuencias Fisicas:

Los factores psicosociales no tienen Unicamente consecuencias para la salud de los
trabajadores en su ambito psicolégico, sino que también pueden afectar a su
dimension fisica en forma de:
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e Trastornos gastrointestinales
e Trastornos cardiovasculares
e Trastornos respiratorios

e Trastornos endocrinos

e Trastornos sexuales

e Trastornos dermatologicos

e Trastornos musculares

e Otros Trastornos: dolor crénico, cefaleas, insomnio, falta de apetito, etc.
Consecuencias para la Empresa:

En el seno de la empresa las consecuencias pueden dar lugar a serios resultados
negativos, pues repercutiran en distintos aspectos como el rendimiento de los
trabajadores, la degradacion del ambiente de trabajo o el consiguiente
favorecimiento de los accidentes de trabajo, circunstancias que resaltan como
principales efectos negativos en el caso de la materializacion de los riesgos

psicosociales.

e Descenso del rendimiento de los trabajadores
e Degradacion del ambiente de trabajo

e Aumento de la siniestralidad laboral

e Aumento del ausentismo laboral

e Consecuencias econdémicas, sociales y organizativas para la empresa
Consecuencias para la Sociedad:

El padecimiento de alguna de las patologias o de los efectos provocados por los
riesgos psicosociales no puede en absoluto considerarse un problema del ambito
individual o del centro de trabajo. Su alcance va mucho mas alla; de hecho, afecta a

la sociedad en su conjunto.

e Consecuencias generales para la Seguridad Social

e Consecuencias para la familia
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17. ENTORNO FiSICO

El marco fisico ambiental en el cual se desarrolla el trabajo puede constituir una
fuente de problemas, restricciones e incomodidades que ponen a prueba la
estabilidad mental del trabajador. Con caracter general deben ser reconocidos como
factores de carga mental o presion los derivados, entre otros aspectos, de la
iluminacién, condiciones climéticas, ruido, colores, atmosfera, o reduccion de

espacios.

En concreto, el ruido puede medirse en términos fisicos, pudiendo diferenciar
diversos aspectos del mismo como la intensidad, variabilidad, frecuencia,
predictibilidad, etc., pero no cabe duda que puede incidir significativamente en el
surgimiento de reacciones negativas, tales como irritabilidad, falta de colaboracion, u

hostilidad abierta.

Asimismo, la exposicion continuada a vibraciones, producidas por maquinas de
impacto (martillos neumaticos), o bien por trabajar sobre soportes igualmente
vibrantes (plataformas petroleras), provoca importantes incrementos en las
catecolaminas (neurotransmisores asociados al estrés que incluyen la adrenalina, la

noradrenalina y la dopamina) y alteraciones en el funcionamiento neuroldgico.

A su vez, la luminosidad, el brillo y el contraste inadecuados traen aparejadas
consecuencias deplorables de fatiga visual, tension y frustracion emocional, al

resultar el trabajo mas molesto y costoso.

El impacto para la salud mental del calor ambiental, la humedad, la velocidad del
movimiento del aire, la temperatura de radiacibn o las condiciones climaticas
molestas, no pude ser tampoco menospreciado, pues no cabe duda, como
actividades que requieren decisiones criticas quedan negativamente afectadas por el
exceso térmico, mientras la destreza manual se deteriora en condiciones de bajas

temperaturas.

Igualmente, la suciedad, el entorno polvoriento, la falta de ventilacion, la
inadecuacion de las areas de descanso y las deficientes condiciones de
mantenimiento de los sanitarios son aspectos que pueden producir insatisfaccion,

irritacion y frustracion.
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La incomodidad que produce el manejo de productos toxicos o la compleja forma de
uso de los elementos protectores en los trabajos dotados de elevadas dosis de
peligrosidad, la falta de espacio fisico o la inadecuacién del mismo, son igualmente,

estresores de elevada importancia.

También la falta de medios o instrumentos para poder culminar con éxito las tareas
encomendadas provoca una sensacion de insatisfaccion que no debe ser

subestimada.

Dentro de esta gran variedad de estresores que tienen que ver con el Entorno Fisico
se ha seleccionado, como factores preponderantes para su estudio, la ubicacién
geografica y las condiciones climaticas propias de la prestaciéon del servicio de

catering en el yacimiento Rio Cullen.

Ubicaciéon Geografica

Tierra del Fuego es un archipiélago situado aproximadamente entre los paralelos
surefios 52° y 56° encuadrado por los meridianos occidentales 63° y 75°. Su
superficie total es de 1.268.271 km?.

Una multitud de islas grandes, medianas y pequeiias, islotes e isleos, se apifian en
torno a una tierra mayor o isla principal, o Isla Grande, cuya figura puede
simplificarse como un triangulo casi equilatero, que posee una base de
aproximadamente doscientos cincuenta millas, que mira al sur, y se extiende desde
el paso del Brecknock hasta el estrecho de Le Maire. La altura triangular se puede
medir desde el cabo San Pio hasta el paralelo de Punta Anegada, y asciende

aproximadamente a unas 150 millas.
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Fig. 17.1. Ubicacién geografica de Tierra del Fuego

Lalsla Grande de Tierra del Fuego presenta caracteristicas diferenciales en su
clima, fisiografia y vegetacibn que permiten dividirla en tres zonas
agroecoldgicas: estepa magallanica, ecotono (zona de transicion entre dos o mas

ecosistemas distintos) y cordillera.

La estepa magallanica abarca toda la parte norte de la Isla, siendo su limite sur una
linea que corre de oeste a este desde el limite internacional con Chile, sobre el Rio

Grande, hasta Punta Maria sobre el litoral Atlantico. Abarca una superficie de
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418.000 Ha. Esta zona presenta un clima de tipo templado-frio, semiarido. La
temperatura media anual es de 5° C; la media del mes mas frio (junio) es 0° C, y la
del mes mas calido (enero) 9°C. Las precipitaciones se distribuyen en forma
bastante uniforme a lo largo del afio, aunque con una disminucion en el periodo
agosto-octubre, totalizando 380 mm. Los vientos predominantes son de los sectores
oeste, noroeste y sudoeste, soplando con mayor intensidad (fuertes a muy fuertes)
en la primavera y verano. En esta zona las nevadas son, por lo general, escasas y
cuando ocurren el suelo permanece cubierto por poco tiempo. El suelo y la mayoria
de los cursos de agua permanecen congelados en superficie durante el periodo
mayo-agosto. Al igual que toda la Isla, esta zona no presenta periodo libre de

heladas.
Clima

El sector oriental del archipiélago fueguino puede ser dividido en dos grandes
ambientes bien definidos por su clima. La zona ubicada al sur del lago Fagnano se
caracteriza por el frio-oceanico, mientras que en la zona norte hallamos un tipo de

clima frio-subhimedo.

La isla se encuentra bajo la influencia de la masa oceéanica, y debido al efecto
moderador del mar las temperaturas minimas no son tan bajas, y las maximas son

menores que en otras localidades a igual latitud en el hemisferio norte.

Otro factor influyente es la cercania al continente antartico, esto genera la emision

de vientos frios que provocan frentes polares que afectan a toda la provincia.

El clima fueguino se caracteriza también por la presencia de viento entre los meses
de septiembre y marzo. En Tierra del Fuego, el viento predominante proviene del
cuadrante oeste, pero en el caso de Ushuaia, y debido a la presencia del cordon

montafioso, el viento procede del cuadrante sudoeste.

La cordillera funciona como una barrera para los frentes de aire frio que llegan desde
el Pacifico. Al llegar los vientos cargados de humedad chocan con las montafas,
descargando gran parte del vapor que precipita en forma de nieve o lluvia sobre los

valles y faldeos, y prosigue el viento hacia el este con una carga menor de humedad.
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Datos Climéaticos de Tierra del Fuego

Factores climaticos Ushuaia Rio Grande
Temperatura media anual 53°C 55°C
Media en Julio 1°C -0,2°C
Media en Enero 9,1°C 10,1°C

Duracion del dia en invierno 6 h 45 min. 7 h. 35 min.

Duracion del dia en verano 17 h. 23 min. 17 h. 05 min.

Fig. 17.2. Tabla datos climaticos

Economia Fueguina: el Gas y el Petroleo

En el afio 2000, en el norte de Tierra del Fuego, el Consorcio Cuenca Marina Austral
(integrado por las firmas Total Austral, Wintershall y Pan American Energy) inauguré
oficialmente una planta de extraccion de gas licuado de petréleo (LPG) en la zona de
Cafadon Alfa, planta que, ademas, procesa el gas natural residual poniéndolo en
condiciones de ser transportado hacia el Norte a través del gasoducto Gral. San
Martin. EI LPG también puede ser derivado a tierra chilena por un poliducto que, a
propdsito, construy6 la Empresa Nacional del Petréleo de Chile (ENAP), para su

fraccionamiento y posterior traslado por mar a los centros de consumo.

Alejadas de los caminos usuales y erguidas en medio de la estepa, las plantas de
procesamiento de gas y petréleo del Norte de la isla de Tierra del Fuego representan

todo un misterio para el poblador fueguino comun.

Pocas nociones sobre los yacimientos de hidrocarburos existentes, apenas una idea
de la tarea que se realiza a partir de tal recurso, y algun contacto -por lo general
indirecto- con las personas que alli trabajan, es la maxima relacion que se ha
establecido entre el ciudadano promedio de la isla y esta industria, pese a que es
una de las mas importantes de la region, tanto por el dinero que deja en concepto de

regalias como por su potencialidad en el corto, mediano y largo plazo.
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Ayer era un campo petrolero, hoy una moderna planta de LPG

El establecimiento de Cafiaddn Alfa data de principios de los afios “70. Entonces era
un campo petrolero; luego se encontrd gas y casi desde la época del hallazgo se ha
dedicado en exclusiva a esa produccion, aunque en una escala muy inferior a la
actual. Desde 1990, en gue la firma Total Austral se hizo cargo de la operacion de la
planta, los volumenes producidos han crecido a un ritmo regular pero constante -al
punto de haberse octuplicado- y también se logré construir valiosas actualizaciones

en materia tecnologica.

De hecho, hoy se levanta alli una planta de extraccion de gas licuado de petroleo
(LPG, por sus iniciales en inglés), basada en el sistema de separacion de liquidos
por proceso térmico de turboexpansion, que comenzé a trabajar en marzo de 1999,

pero se inauguro oficialmente al afio siguiente.

El llamado "gas licuado de petréleo” es en realidad una mezcla compuesta
basicamente por propano y butano, ambos gases facilmente condensables, mucho
mas maleables que el gas natural y, gracias a esa caracteristica, capaces de ser
almacenados y distribuidos en contenedores especialmente adaptados para tal uso,

desde pequefias garrafas hasta grandes buques.

Poder echar mano del LPG -y, sobre todo, poder asi distribuirlo, a través por ejemplo
de un poliducto existente en Chile- es la alternativa que permite saltar las
limitaciones operativas impuestas de hecho por la capacidad de transporte del

gasoducto Gral. San Martin.

Por otro lado, la extraccion de LPG aumenta considerablemente el valor agregado
de la produccion gasifera, si se cuenta -como en este caso- con mercados para
abastecer. En Chile y Brasil, por ejemplo, mayoritariamente (y a diferencia de la
Argentina) se utiliza el gas licuado que llega fraccionado a bordo de barcos vy, tras
gasificarse nuevamente, se lo mete en las redes locales que van a alimentar a los

grandes centros de consumo.
Rumbo a los grandes centros de consumo

Los ocho millones de metros cubicos de gas natural por dia que actualmente se

procesan en esta planta equivalen al 6 por ciento de la produccién de todo el pais,
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por lo que en Cafadon Alfa se trata en lo posible de no detener nunca el proceso,
para que sea continuo y para que el nivel de este suministro vital no baje. Al no ser

un porcentaje despreciable, todo cambio se deja sentir.

En ese sentido, la Argentina es un pais cuyo funcionamiento, tanto sea en las
grandes industrias como en los hogares, depende en buena medida del uso del gas
natural, y eso es factible gracias a la enorme red de interconexion (con gasoductos),

que es una de las mas extensas del mundo.
Produccién diaria por pedido

En la ciudad de Buenos Aires se consume en forma directa aproximadamente la
misma cantidad de gas natural que produce la planta de Cafiadon Alfa en la
actualidad, es decir, ocho millones de metros cubicos. En 1990, ese establecimiento
generaba apenas dos millones al dia y, a lo largo de la década pasada, alcanzé la
cifra de hoy, ocho veces millonaria. Sin embargo, existe la posibilidad de generar
mucho mas, ya que las muy importantes reservas gasiferas que hay en la Tierra del
Fuego permiten establecer compromisos de abastecimiento por lo menos a veinte

afios, con una produccion muy superior.

En Cafaddén Alfa se regula el flujo mediante la apertura y cierre de pozos, una
mecanica que se define de acuerdo con el pedido diario efectuado por las empresas
distribuidoras del gas. Por ahora, ademas de la capacidad del gasoducto, es esa
demanda por consumo previsto lo que condiciona su produccion, y de ningiin modo
las reservas existentes. Muy por el contrario, actualmente seria posible extraer hasta
15 millones de metros cubicos por dia, de los 70 pozos productivos de que dispone
el Consorcio. Sin embargo, hoy basta y sobra trabajar con la mitad de esos pozos
para abastecer la demanda, pese a que la planta esta preparada para procesar 16

millones m3, siempre y cuando en los yacimientos exista la presion suficiente.
Mas presion

En ese sentido, la dltima mejora en la planta es la implementacion de mayor
capacidad de compresién, que permita llegar a un pico en invierno de 12 millones de
metros cubicos (entonces si, equivalente al 10% de la produccién total a nivel

nacional).
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El gas esta saliendo de esos pozos a una presion media -tipica en yacimientos
bastante explotados- de entre 35 y 40 atmosferas; sin embargo, para ingresarlo al

gasoducto San Martin se requiere que esté a 70 atmadsferas, por lo que la planta no

s6lo debe acondicionarlo sino ademas comprimirlo para poder transportarlo.
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Tierra del Fuego
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Fig. 17.3. Ubicacion del yacimiento
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18. EL FRIO COMO RIESGO LABORAL

La actividad en entornos frios aumenta el riesgo de incapacidad laboral del

trabajador y agrava sus ‘dolencias de base’.

El frio, y la nieve como manifestacion, lejos de ser un juego de nifios, tienen una

cara menos amable, constituyendo un riesgo afiadido al trabajo.

El trabajo con frio en interiores y al aire libre puede tener efectos adversos sobre la
salud humana. Los problemas de salud disminuyen la productividad y aumentan los
riesgos de accidentes y lesiones llegando en los casos mas extremos a causar
muertes. Los dolores musculo esqueléticos son frecuentes en el trabajo con frio en
interiores. La respiracion de aire frio puede causar sintomas respiratorios. Los
sintomas empeoran con el ejercicio y la edad, siendo mas comunes en personas con
enfermedades respiratorias previas. Las enfermedades cardiovasculares pueden ser
especialmente pronunciadas durante el trabajo en tiempo frio que impliquen ejercicio

fisico.

Solo la gestién correcta, que pasa por el conocimiento y la evaluacion, permitira
evitar que el frio sea otro riesgo laboral que enfrentan muchos trabajadores.
Generalmente, se considera que éste riesgo existe cuando se trabaja a temperaturas
iguales o inferiores a los 10-15° C, que pueden darse en interiores o a la intemperie.
Los trabajos frios se dan principalmente en la industria alimentaria, ya que los
congelados se encuentran en valores de -20° C.

A la intemperie encontramos trabajos frios en la agricultura, actividad forestal,
mineria, industria petrolera, construccion, etc. La identificacion de los riesgos por frio
es el primer paso para su control. Los grupos especialmente sensibles deben recibir

informacion y proteccion adecuada.
Efectos del frio

En el mejor de los casos, el frio es responsable de incomodidad térmica, lo que no
deja de ser un déficit ergondmico. La falta de confort redunda en distraccion, lo que
no solo reduce el rendimiento en tareas que puedan exigir especial concentracion,

sino que aumenta el riesgo de aparicién de incidentes o, incluso, accidentes.
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De hecho, el enfriamiento de los tejidos corporales puede mermar nuestra capacidad
fisica y mental, lo que explicaria el aumento de la probabilidad de accidentarnos. El
empleo de pesadas prendas de abrigo, ademas de limitar nuestra destreza, aumenta
nuestro gasto energético. Algunos autores estiman que cada kilo suplementario de

indumentaria aumentaria el consumo energético del trabajador en un 3%.

Simultdneamente, la exposiciéon al frio puede ser el catalizador de algunas
enfermedades, agravando los sintomas de otras de caracter cronico que padezca el
trabajador. Por otra parte, en casos de enfriamientos severos, el efecto del frio
puede concretarse en problemas como hipotermia y congelacion. Dichos efectos
guardan una correlacién con factores como la actividad fisica, el clima, la vestimenta,
asi como otras variables aleatorias como son los factores individuales y socio-

econdmicos.

Como factor individual se encuentra la adaptacion al frio (diferente en cada persona),
que depende de la respuesta térmica (metabolismo del individuo). Siempre
encontraremos personas especialmente sensibles al problema, como las que sufren
enfermedades crénicas. En estos casos, la exposicion al frio por motivos laborales
acrecienta la sintomatologia de la enfermedad de base, pudiendo experimentar los
afectados situaciones de incapacidad y problemas de salud de forma prematura.
Ademas, ello implica aumento de gastos empresariales, descenso de la

productividad e incremento del gasto sanitario.

EXPOSICION AL FRIO (factores y efectos)

Factores que influyen Efectos que se derivan
Temperatura
Humedad . i
Sensacion de frio
) L Viento Sensacién }
Clima/Exposicion e Incomodidad
térmica confort
Objetos-Liquidos
i Dolor
frios
Oscuridad
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Rendimiento fisico

Tipo de actividad Capacidad
Actividad fisica Rendimiento cognitiva
Nivel de esfuerzo
Rendimiento
psicomotor
Aislamiento
Permeabilidad al Morbilidad
aire y al vapor de
Ropa de abrigo agua Salud Mortalidad
Peso Lesiones por frio
Ergonomia
Antropometria
Edad
o Género L
Caracteristicas Urticaria
individuales P
Adaptacion ~
P Sabafiones
Salud c laci
LeTarEs ongelaciones
Medicacion i i
asociadas al frio s
Vivienda Caidas
Empleo Otros accidentes
Condiciones
socioecondmicas | Lugar de
residencia
Transporte

Fig. 18.1 Exposicion al frio (factores y efectos)

El frio como agente de las enfermedades respiratorias

La inhalacion de aire frio y seco provoca cambios fisiolégicos en el tracto
respiratorio. Es de sobra conocido que el invierno tiene una incidencia directa en las
tasas de morbi-mortalidad de la poblacion en general. Enfermos de dolencias
pulmonares obstructivas ven aumentar dramaticamente el riesgo de muerte los dias
frios; el asma es mas grave durante el invierno. Incluso los habitantes de las

latitudes mas septentrionales —supuestamente habituados al frio- tienen mayor
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prevalencia de dolencias respiratorias durante el invierno: falta de respiracion,
resoplido, tos duradera y episodios de tos, con aumento de la secrecion de moco y

produccion de esputos.

Los sintomas respiratorios, que se incrementan en proporcion directa al
envejecimiento, suelen afectar mas a las mujeres, siendo muy comunes cuando se
realiza ejercicio. Existe, pues, una relacion directa entre frio e incapacidad laboral,

pudiendo provocar la invalidez en personas sensibles o con enfermedades crénicas.

Hay estudios de poblacién general concluyentes: vivir y trabajar en regiones frias
suele provocar problemas respiratorios, con una prevalencia importante de las
enfermedades pulmonares obstructivas. Dicha sintomatologia es particularmente
ostensible entre trabajadores cuya actividad se desempefia a la intemperie,

especialmente si los mismos son fumadores (poblacion de riesgo).

Problemas y enfermedades musculo esqueléticas

Los problemas musculo esqueléticos, siendo el dolor y las molestias fisicas la
manifestacion mas comun, son afecciones generales que pueden afectar a un tercio
de la poblacién durante el periodo invernal, con temperaturas relativamente
moderadas (entre 10-15° C). Las molestias o trastornos musculo esqueléticas (TME)
son aguellas que afectan a los nervios, tendones, musculos y estructuras de soporte,

ocasionando una amplia variedad de dolencias de gravedad dispar.

Algunos ejemplos de TME son el sindrome del tanel carpiano, sindrome del cuello

tenso (traumas acumulativos por tensioén), tenosinovitis, peritendinitis, etc.

Las dolencias asociadas son: dolor en hombros, cuello, rodillas, zona lumbar,
hinchazén, rigidez y dificultad de movimiento, debilidad muscular y parestesia.
Aunque la evidencia cientifica sugiere una asociacion entre exposicion al frio y
trastornos musculo esqueléticos, existen limitaciones metodolégicas en muchos de
los estudios epidemioldgicos existentes, lo que impide establecer, en la practica, una

relacion causal.
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Trabajo frio en interior

Suele caracterizarse por una temperatura baja constante, con humedad. Implica una
actividad fisica moderada, con movimientos repetitivos. En dichas condiciones,
buena parte de los traumas musculo esqueléticos se deben a los efectos
combinados de la exposicion al frio y el trabajo repetitivo, que desemboca en
sobrecarga muscular y fatiga. Existen informes que describen esta asociacion de
factores en la industria de la transformacién alimentaria (mataderos, industria

conservera, restaurant y catering).

Como siempre, las condiciones individuales de la persona pueden ser un factor de
riesgo y explican una desigual prevalencia de los TME entre los individuos expuestos
a idénticas condiciones laborales. Los estudios efectuados entre personal de
empresas del ramo alimentario (expuestos a temperaturas de entre 1y 10° C) pone
de manifiesto que la edad y el género van directamente asociados con el incremento

de sintomas de etiologia musculo esquelética.

Asimismo, se concluye que los factores relacionados con el lugar de trabajo
(corrientes frias, o exposicion prolongada al mismo) aumentarian los sintomas. De
igual manera, se observa que la severidad de las dolencias seria directamente
proporcional a la intensidad de la exposicion. También existe evidencia de la mayor
prevalencia de los TME entre los trabajadores que se desenvuelven en entornos

frios que entre sus compafieros que trabajan en un ambiente térmico normal.

Trabajo a la intemperie con bajas temperaturas

Los estudios apuntan que los factores climéaticos también son responsables de
dolores de espalda, cuello, hombros, etc., hecho que rubrican los propios afectados.
Se observa pues que los TME van asociados, entre otras muchas actividades, al

trabajo a la intemperie con bajas temperaturas.

La solucién, que pasa por la prevencion, soOlo puede darse con medidas
organizativas, como un adecuado plan de descansos o rotacion en la actividad que
se desempefa. En este sentido, cabe recordar que, como saben los ergbnomos, la

capacidad muscular del trabajador se recupera parcialmente mediante interrupciones
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intermitentes del ciclo de trabajo monétono. También puede optarse por sistemas de
calefaccion local, reduccion de las corrientes y, sobre todo, optimizando el
equipamiento de abrigo del personal, especialmente de aquellos que se muestran

mas sensibles a los padecimientos musculo esqueléticos.
Sensacion Térmica

La combinacion de temperatura y velocidad del aire (viento), da origen a la
denominada sensacion térmica representada por un valor que indica el peligro a que
esta expuesto el trabajador. A continuacion se puede ver una tabla indicativa de
dichos valores.

Valores equivalentes de enfriamiento por efectos del viento

VELOCIDAD DEL TEMPERATURA REAL LEIDA EN EL TERMOMETRO EN "C
VIENTO EN KM/H 10 4 -1 -1 12 -18 -23 -29 -34 -40
Calmo 10 d -1 -7 -12 -18 -23 -29 -34 -40
] ] 3 -3 ! -14 -21 -6 -32 -38 -44
16 4 -2 -9 -16 -23 -3 -36 -43 -50 -57
2 2 6 [ 13 ][ 2r [ 28] 36 | -3 | so | sa [[EESEE
32 0 8 [ e 23 ] 32| 3| @« | s I
40 MEIERFEFEENEAEN |
48 -2 -11 -19 -8 -36 -44 -53
Hb -3 -12 -20 -4 -17 -4 -55
fid -3 -12 -1 -4 -38 -47 -5
Superior a 64 PELIGRO ESCASO AUMENTO DE PELIGRO
KrEu'h oco En una persona adecuadamente || Peligro de que el cuerpo
 PX vestida para menos de 1 hora de || expuesto se congele en 1
efecto adicional - .
EXPOSICIOoN mint

Fig. 18.2. Sensacion Térmica
Afecciones y enfermedades cardiovasculares

La exposicion al frio aumenta la morbi-mortalidad cardiovascular, que como ocurre
con otras patologias, son mas frecuentes o registran agravamientos durante la
estacion mas fria. Los estudios epidemiologicos sugieren que los sintomas
cardiovasculares (arritmias y dolores de pecho) se presentarian durante el frio para

un 4% de la poblacion al menos.
Examinemos la funcion cardiaca bajo el efecto del frio.

99



e El aparato cardiovascular durante el ejercicio con frio

La carga cardiaca al trabajar en un ambiente frio es mayor debido a la
vasoconstriccion inducida, que reduce la circulacion periférica, concentrando el
flujo sanguineo en el interior del organismo. Paralelamente, aumenta la presion
cardiaca y, por tanto, el bombeo del corazon, que ha de latir mas de prisa
(aumentar su frecuencia). Como puede suponerse, por la reaccion fisioldgica
inducida, la exposicion al frio es extenuante para el corazén, maxime cuando la
sobre exigencia se ve acompafada por el ejercicio fisico que se esta

desarrollando en el entorno frio.

Obviamente, estas condiciones son aun mMAas exigentes y graves para las
personas que sufren enfermedades cardiovasculares (insuficiencia coronaria,
angina de pecho). La respuesta siempre sera diferente a la de personas sanas,
con menor capacidad para el trabajo. Pruebas de esfuerzo realizadas por
pacientes con patologia isquémica (falta de riego) evidencian que el ejercicio en
un entorno frio induce en los mismos una disminucion del flujo sanguineo
coronario, pudiendo llegar a experimentar espasmos coronarios acompafnados de

dolor pectoral e, incluso, infarto de miocardio.

Por desgracia, la literatura médica no ha producido estudios que examinen las
enfermedades cardiovasculares en el entorno del trabajo con frio. En cualquier
caso, consta que los estudios epidemioldgicos relativos a los factores de riesgo
cardiovascular y el entorno de trabajo sefialan el posible efecto agudo del calor y
el frio en las citadas dolencias. Sin duda el trabajo con frio produce alteraciones
hemodindmicas que, en absoluto, son aconsejables para personas con riesgo

cardiaco.
¢ Hipertension y trabajo con frio

Estudios experimentales sefialan que la exposicion al frio aumenta la presion
sistélica y diastolica en individuos sanos. El aumento de la presion sanguinea en
medio frio depende de factores como la intensidad y el tipo de enfriamiento (todo
el cuerpo, o una zona localizada, presencia de agua, aire, etc.), asi como de

factores individuales.

100



El tipo de enfriamiento es determinante para la respuesta cardiovascular: una
repentina exposicion local a frio severo, como podria ser la inmersion en agua
fria, tiene efectos mas agudos que una exposicion moderada y duradera de todo
el cuerpo al frio. En cualquier caso, conviene tener presente que,
independientemente del tipo de exposicion, si ésta eleva la presion arterial,
aumentara el riesgo de episodios cardiovasculares. En cuanto a la poblacion de
riesgo, hay que decir que las bajas temperaturas exacerban la hipertension en
individuos hipertensos, fendmeno que se ve agravado en funcion del

envejecimiento.
Circulacion periférica y trabajo en medio frio

El Sindrome de Raynaud (SR) es un problema clinico comdn que se manifiesta
con vaso-espasmos recurrentes localizados en los dedos de manos y pies. Suele
ir asociado a la exposicidon al frio o crisis emocionales. En personas con dicho
sindrome, la normal vasoconstriccion por efecto del frio (y el consiguiente
entumecimiento de las manos) supone una merma importantisima de la habilidad
y destreza manual. Los trabajadores con SR muestran una vasodilatacién
(inducida por el frio) alterada, asi como una lenta recuperacion de la circulacion

periférica después de la exposicion.

En los estudios experimentales llevados a cabo, tanto las personas sanas como
las que padecen el sindrome de Raynaud disminuian su percepcion sensorial tras
la exposicién al frio. La prestacion manual era inferior en los sujetos con SR que
en los sujetos sanos; los que tienen el sindrome tienen menor flujo sanguineo, su
respuesta de calentamiento de los dedos es prolongada, siendo su temperatura
basal mas baja. Todo ello es indicativo de una deficiente termorregulacion en
personas que padecen el sindrome de Raynaud.

Hay trabajos especificos que empeoran este cuadro. Asi, la exposicion a
vibraciones transmitidas por la mano es responsable de una serie de desérdenes
conocidos con la denominacion de Sindrome de la Vibracion Mano-Brazo
(SVMB). Su componente neuro-vascular es el dedo blanco provocado por la
vibracion (Sindrome del dedo blanco), que es una manifestacion secundaria del

Sindrome de Raynaud. Este problema afecta a personal que utiliza maquinaria
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vibrétil (moto-sierras, amoladoras, martillos nheumaticos), o motos de nieve, que

combinan dos efectos nocivos como son las vibraciones y el frio.

El dedo blanco (inducido por vibracién) es una afeccion inhabilitadora, no fatal,
que afecta a personas que usan herramientas vibratiles o participan en procesos
en que quedan expuestos a la vibracion mano-brazo por periodos prolongados.
Sus efectos pueden escalonarse desde el dedo blanco a un blanqueamiento méas
severo y extenso, y pérdida del tacto, lo que interfiere con el normal
desenvolvimiento del trabajo dado su efecto incapacitante.

Obviamente, el frio agrava estas dolencias, por lo que conviene seguir algunas
estrategias. Al iniciarse la exposicion al frio, el ejercicio fisico se iniciara de modo
gradual, evitando un esfuerzo intensivo y repentino que provocaria el aumento de
la presion arterial (efecto que ya esta provocando el propio frio). Los trabajadores
con historial de enfermedades coronarias deben estar informados de los mejores
métodos para afrontar el desafio de las bajas temperaturas y sus efectos
adversos sobre el aparato cardiovascular. Los trabajadores con sindrome de
Raynaud deben evitar, en lo posible el frio, protegiendo bien sus extremidades.
En este sentido, la organizacion que les emplea debe contemplar sus
necesidades especiales, ofreciéndoles informacion y asesoramiento

personalizado.
Frio y diabetes

La diabetes se encuentra asociada con disfunciones metabdlicas que pueden
afectar a la termorregulacion, agravando el riesgo de enfriamiento.
Frecuentemente, la enfermedad también va asociada con neuro-vasculopatias
periféricas que alteran la capacidad de regulacion de la pérdida de calor en las
extremidades. Asi, la respuesta de vasoconstriccion de los diabéticos ante el frio
esta por debajo de la de los individuos sanos. La circulacion sanguinea es menor
en las extremidades de los diabéticos del tipo 1, tanto durante como después de
la exposicion al frio. En los diabéticos insulino-dependientes se detecta menor
flujo sanguineo capilar. Muchos de estos enfermos también han desarrollado
patologias cardiovasculares, lo que les convierte en personas muy vulnerables al

frio y sus efectos fisiologicos.
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Existe poca informacion sobre el binomio diabetes-frio y menos aun en el contexto
laboral, pero estudios epidemiolégicos generales sefialan que los diabéticos
presentarian sintomas cardiacos con frio mas frecuentemente (53%) que los no
diabéticos (39%). El alarmante incremento mundial de la diabetes del tipo 2 (por
malos habitos, etc.) solucionara sin duda esta laguna informativa. En cualquier
caso, el diabético que trabaja expuesto al frio necesita asesoramiento sobre los
efectos del frio, especialmente en relacion con las enfermedades
cardiovasculares. El cuidado personal y la consciencia de la posible co-morbilidad

por la exposicion al frio son aspectos preventivos de primer orden.

Efectos de la exposicién laboral al frio

Enfermedades Sintomas y dolencias

Respiratoria:

-Asma -Aumento de la secrecién de moco
-Obstruccién pulmonar -Falta de la respiracion

-Resoplido

-Tos

Cardiovascular:
-Afecciones coronarias -Dolor de pecho
-Infarto de miocardio -Arritmias y ahogo

-Incidentes cerebro-vasculares

Circulacion periférica:

-Sindrome de Raynaud -Cambio de coloracion en los dedos
-Sindrome de la vibracion mano- (blanco, azul, rojo)
brazo (SVMB) -Dolor con el frio

-Entumecimiento y cosquilleo

Musculo-esquelética:

-Sindrome del tunel carpiano -Dolor y rigidez

-Sindrome del cuello tenso -Hinchazén y restriccion del
-Tenosinovitis movimiento

-Peritendinitis -Parestesias

-Debilidad muscular
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Dermatolégica:

-Urticaria -Picor y erupciones de la piel
-Sabafiones -Palidez
-Psoriasis -Eritema, edema

-Dermatitis atopica

Fig. 18.3. Efectos de la exposicion laboral al frio

e Elfrioy los problemas de la piel

Las afecciones dérmicas relacionadas con la baja temperatura incluyen el
eritema, urticarias, sabafiones, paniculitis por frio y crio-globulinemia. La
respuesta anormal de la piel al frio ocurre habitualmente cuando los trabajadores

se exponen a frio moderado (0 a 15° C) durante periodos prolongados.

Cuando se padece una enfermedad crénica de la piel, las caracteristicas de dicho
organo se ven alteradas, pudiendo aumentar la sensibilidad al frio y ocasionar
incomodidad, dolor, disminuciéon del rendimiento, e incluso lesiones. Hay poca
informacion sobre la incidencia y prevalencia de las dermatosis comunes
(dermatitis atopica, psoriasis y acné) a causa del frio. Se da por hecho que los
problemas de la piel seca pueden empeorar con el frio (si éste se combina con

una baja humedad relativa).
e Urticaria por frio

Implica hiper-sensibilidad al frio que se manifiesta con hinchazén de la piel y
apariciéon de ronchas y lesiones urticantes (producen comezén) cuando la piel
recupera su temperatura después de la exposicion al frio. Los sintomas, que
pueden tener un peso cruel en la calidad de vida del paciente, pueden degenerar
en una amenaza seria si se ven expuestas al frio grandes areas corporales

(inmersion en agua fria), causando una reaccion anafilactica.

Desde el punto de vista laboral, este trastorno puede suponer una verdadera
minusvalia para las personas que trabajan en ambientes frios (por ejemplo,
camaras frigorificas) o que deben sumergir las manos en agua fria, puesto que la

inmersion dard lugar a un prurito intenso con edema y limitacion de los
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movimientos de flexion y extension. Si no se administra un tratamiento, esta
dolencia persiste durante 4-5 afios, siendo las mujeres afectadas con mayor
frecuencia que los hombres. El mejor tratamiento de la urticaria por frio es evitar

el agente desencadenante, algo que no siempre esta al alcance del trabajador.
Sabafones (pernio)

Es una dolencia vaso-espastica que afecta a porciones de la piel desprotegidas y
que se ven expuestas a humedad no excesivamente fria; estd categorizada
también como una lesion por frio. Puede tener caracter idiopatico (causa
desconocida) o estar asociado con otras enfermedades sistémicas, especialmente

las crio-patias (enfermedades del frio) y lupus eritematoso.

El pernio severo se manifiesta horas después de la exposicion vy, si llega a
hacerse cronico, puede persistir mucho después de que haya concluido la
estacion fria. Por consiguiente, los pacientes de enfermedades de la piel deben

minimizar la exposicion al frio, protegiendo las zonas afectadas de la piel.
Lesiones por congelacion

Este tipo de lesiones inician una curva ascendente cuando las temperaturas caen
por debajo de los -12° C y la velocidad del viento supera los 4,5 m/s. Es una
problematica asociada a la agricultura, industria petrolera, transporte y
almacenamiento, servicios de proteccion, transporte interurbano, etc. Puede

sobrevenir por contacto con superficies frias.

El grado de enfriamiento al tocar materiales frios depende de la temperatura de la
superficie, tipo de material, duracion del contacto y otros factores individuales. En
cualquier caso, no deben tocarse superficies a una temperatura ambiente inferior
a los 0° C con las manos desprotegidas. Diversos liquidos empleados en la
industria pueden causar congelaciones inesperadas (amoniaco liquido

presurizado o nitrdgeno).

Se estima que alrededor del 60% de las personas que sufren congelacion
arrastran sus secuelas, que empeoran en ambientes frios, reduciendo
notablemente la capacidad laboral. Los efectos adversos de la congelacion
pueden persistir afios después de haberse producido la lesién.
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Las variables que influyen en este factor de riesgo son individuales
(antropometria, edad, sexo, raza), conductuales (adaptacion al frio, ingesta de
alcohol, fatiga, tabaquismo, uso de unglientos protectores, ropa inadecuada o
estrecha, situacion postural estacionaria), y relativas a las condiciones de salud
(Sindrome de Raynaud, Sindrome del dedo blanco, diabetes, neuropatias

periféricas, medicacion).

Evitar el riesgo supone planificacion, informacion y medidas organizativas
(adecuacion de la vestimenta, espacios de trabajo, régimen de descansos,
herramientas de calentamiento, etc.). Los emolientes estan desaconsejados ya

gue podrian aumentar el riesgo de congelacion.
Hipotermia en el puesto de trabajo

El enfriamiento de todo el cuerpo puede darse en la actividad laboral, sobre todo
en trabajos sedentarios o con poca solicitacion fisica. Debemos tener en cuenta
gue solo el descenso de 1° C de nuestra temperatura basal puede deteriorar
notablemente el rendimiento, aumentando el riesgo de lesiones o accidentes

laborales.

La hipotermia clinica (temperatura basal inferior a 35° C) es rara en el entorno
laboral, encontrandose asociada, por lo general, con los accidentes, siendo el
mas claro de todos la inmersién repentina en agua fria. Por ello, son los
pescadores quienes se hallan mas cerca de este riesgo, que llamamos golpe de
frio. Este puede sobrevenir no sélo por la inmersion en agua fria, sino por la

simple exposicion al frio en la intemperie.

Al respecto la OIT precisa que “desde el punto de vista térmico, el organismo consta

de dos zonas: la periferia y el nacleo. La primera es superficial y su temperatura

varia considerablemente segun el ambiente externo. El ndcleo consiste en los tejidos

mas profundos (cerebro, corazon, pulmones y parte superior del abdomen), y el

cuerpo intenta siempre mantener una temperatura interna de 37 £ 2° C. Cuando la

regulacion térmica se deteriora y la temperatura interna empieza a descender, la

persona sufre estrés por frio, pero hasta que la temperatura interna no alcanza 35°

C, no se considera que la victima se encuentra en un estado de hipotermia”.
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Entre los 35y los 32° C, la hipotermia se considera leve; entre 32 y 28° C, moderada
y por debajo de 28° C, severa.

Cuando la temperatura interna empieza a descender, se produce una intensa
vasoconstriccion que redirige la sangre de la periferia al nucleo, evitando asi la
conduccion de calor del interior del cuerpo a la piel. Para mantener la temperatura,
se provocan escalofrios, con frecuencia precedidos por un aumento del tono
muscular. El acto reflejo de tiritar, en intensidad maxima, puede aumentar la tasa

metabdlica entre cuatro y seis veces.

Estadio (fases) de la hipotermia

Temperatura Sintomas Clinicos
interna °C
37,6 Temperatura rectal normal
37 Temperatura oral normal
36 La relacibn metabdlica aumenta para compensar la pérdida de
calor
35 Tiritones de méxima intensidad
34 Se mantiene la consciencia y la respuesta. Presion arterial normal
33 Se inicia una fuerte hipotermia
32-31 Consciencia disminuida. Pupilas dilatadas, reaccionan a la luz.
Cesa la tiritera
30-29 Pérdida progresiva de la consciencia, aumenta la rigidez
muscular. Presion arterial y pulso muy débiles. Disminuye la
28 Posible fibrilacién ventricular
27 Cesa el movimiento voluntario.
Las pupilas no reaccionan a la luz. Ausencia de reflejos
26 Pérdida de consciencia
25 Puede producirse fibrilacién ventricular espontanea
24 Edema pulmonar
23-21 Riesgo méximo de fibrilacion ventricular
20 Paro cardiaco

19 0 menos Encefalograma plano

Fig. 18.4. Tabla estadio (fases) de la hipotermia
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e Otras lesiones asociadas al frio

Suelen ser la consecuencia de un entorno alterado o modificado (hielo, nieve,
baja visibilidad) y aumentan el riesgo de accidente por resbalones, tropiezos o
caidas, contingencias de gran probabilidad debido a la merma fisica que ejerce
sobre nuestro cuerpo el frio. Hay una extensa lista de factores que predicen la
ocurrencia de un accidente y, segun un reciente estudio francés, la exposicion al

frio por si sola multiplicaria el riesgo de lesién por tres.

Se ha constatado que para trabajos a la intemperie (reparto de correo, agricultura,
construccion) las caidas y las lesiones asociadas provocadas por la presencia de
nieve o hielo son las prevalentes. Un estudio sueco de siniestralidad laboral en
varios sectores lo confirma: el hielo y la nieve suponen resbalones, tropiezos y
caidas para un 17% de poblacion masculina y un 28% de poblacion femenina, con

una tasa de lesiones que aumenta proporcionalmente con la edad.

Las caidas suelen ocurrir sobre el hielo cubierto por nieve, ya que no se percibe el

riesgo oculto.

Estrés por Frio

Como indica la OIT (Organizacion Internacional del Trabajo), en su Enciclopedia de
Seguridad y Salud en el Trabajo, “el efecto méas evidente y directo del estrés por frio
es el enfriamiento inmediato de la piel y las vias respiratorias superiores. La
respuesta de los termo-receptores desencadena una secuencia de reacciones
termo-reguladoras. El tipo y la magnitud de la reaccion depende sobre todo del tipo y
el grado de enfriamiento”.

Los principales mecanismos de defensa son la vasoconstriccion periférica y los
escalofrios. Ambos contribuyen a conservar el calor corporal y la temperatura interna

del organismo, pero comprometen las funciones cardiovascular y neuromuscular.

Ahora bien, los efectos fisiologicos de la exposicion al frio también modifican las
reacciones fisiolégicas a traves de mecanismos complejos y, en parte,

desconocidos. Los ambientes frios causan distraccién, necesitAindose un mayor
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esfuerzo mental para enfrentarse a los nuevos factores de estrés (evitar el

enfriamiento, adoptar medidas de proteccion, etc.).

Por otra parte, el frio causa también un estado de alerta: aumentan los niveles de

actividad nerviosa simpatica y, por consiguiente, la preparacion para la accion.

Rendimiento Manual

Las manos son muy sensibles a la exposicion al frio. “Debido a su pequefia masay a

su gran superficie, —cita la Enciclopedia de la OIT- las manos y los dedos pierden

mucho calor a pesar de mantener unas temperaturas tisulares elevadas (entre 30 y

35° C). En consecuencia, esas temperaturas elevadas solo pueden mantenerse con

un alto nivel de produccion interna de calor que permita un flujo sanguineo elevado y

sostenido a las extremidades”.

Evolucidon de la destreza manual
(segun latemperatura ambiental)
Temp. Destreza
32-36° C | Funcionamiento 6ptimo de las manos y los dedos
27-320 C | Efectos en la destreza, precision y velocidad de los dedos
20-270 ¢ | Disminucion del rendimiento en trabajos de alta precision,
menor resistencia
15-20° ¢ | Disminucion del rendimiento en trabajos sencillos con manos
y dedos. Sensacion de dolor ocasional
10-15° ¢ | Menor fuerza muscular bruta y deterioro de la coordinacion
muscular. Sensacion de dolor
6-go c | Bloqueo de los receptores sensoriales y térmicos de la
superficie de la piel
6-0cCc | Entumecimiento, deterioro del rendimiento manual para
tareas sencillas
<Q° C Congelacion de los tejidos

Fig. 18.5. Tabla evolucion de la destreza manual

La pérdida de calor en las manos puede reducirse en ambientes frios utilizando unos

guantes apropiados. No obstante, los guantes para proteger del frio tienen

necesariamente grosor y volumen y, en consecuencia, dificultan la destreza manual.
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Por eso, el rendimiento manual en ambientes frios no puede conservarse con
medidas pasivas. En el mejor de los casos, la reduccion del rendimiento puede
limitarse si se llega a un compromiso equilibrado entre la eleccién de unos guantes

funcionales, la conducta en el trabajo y un régimen adecuado de exposicion al frio.

Dado que el funcionamiento de las manos y los dedos depende de las temperaturas
tisulares locales, los movimientos finos, delicados y rapidos de los dedos se ven
entorpecidos cuando la temperatura de los tejidos desciende tan sé6lo unos grados.
No es éste un asunto menor, pues la disminucion de la destreza manual implica

riesgos al manejar, por ejemplo, herramientas o0 maquinaria peligrosa.
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19. TRABAJOS REPETITIVOS

Bésicamente un trabajo repetitivo implica la ejecucion de movimientos repetidos y
continuos mantenidos durante una jornada de trabajo, lo que requiere la accion
conjunta de musculos, huesos, articulaciones asi como los nervios de una parte
especifica del cuerpo del trabajador, lo que puede provocar en esta misma zona

cierta fatiga muscular, dolor intenso y finalmente una lesién.

Se define entonces como movimiento repetitivo, cualquier operacion que englobe a
grupos musculares determinados y localizados y que se repite con un tiempo de
ciclo inferior a 30 segundos o0 que se repite en, al menos, el 50% del tiempo del ciclo.

Asi mismo, definimos como trabajador expuesto, aquel que desarrolla movimientos

repetitivos en, al menos, una hora de su tiempo de trabajo.

La repetitividad de las actividades que se realizan durante el trabajo, es uno de los
factores que comunmente se asocian a las lesiones o trastornos musculo
esqueléticos de las extremidades superiores, sin embargo existen otros factores
como las posturas adoptadas o la fuerza especifica ejercida por dichas
extremidades, donde ademds tiene que ver la ausencia de pausas adecuadas

durante el desenvolvimiento de la jornada laboral.

De este modo a causa de los movimientos repetitivos, se pueden producir lesiones
de origen laboral que podrian incluir inflamaciones y dolor en los musculos, tendones
y nervios, donde dichas lesiones podrian manifestarse como consecuencia del
desarrollo de trabajos que impliquen movimientos bruscos o repetidos, o también en

caso que exija posturas incomodas ya sean extremas o fijas.

Generalmente los trastornos musculo esqueléticos que se originan a raiz de los
movimientos repetidos, suelen afectar con mas frecuencia a los miembros

superiores, como las manos, mufecas, dedos, etc.

El riesgo producto de este tipo de movimientos, puede ocasionar lesiones a los
tendones, lo cual es muy comun, llegando afectar incluso en las zonas proximas al
hueso, lo que implica un proceso de recuperacion lenta, siempre y cuando la causa
sea eliminada, ya que de lo contrario se vuelven crdnicas. Las patologias de este

tipo de lesiones son la Tendinitis o inflamaciéon del tendén, Tenosinovitis donde se
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inflama la vaina sinovial, entre otras como la Epicondilitis, Sindrome de Quervain,

etc.

Por otra parte las lesiones nerviosas también son frecuentes al realizar cierto tipo de
actividades repetitivas que exponen los nervios a presiones innecesarias,
produciéndose las lesiones neuro-vasculares, donde ademas de afectar los nervios,

se llega a afectar también los vasos sanguineos adyacentes.

Finalmente las lesiones a la espalda producto del levantamiento de cargas y
movimientos forzados y/o repetidos producen lesiones a nivel dorso-lumbar,
produciendo ciertas patologias médicas como la Cervicobraquialgia o la
Dorsolumbalgia que es una contractura muscular que afecta la zona inferior de la

columna.

+ Sindrome del Tanel Carpal
+ Epicondeliti
+ Tendenitis
» Tenosinovitis

+ Sindrome del Dedo de
Gatillo

+ Enfermedad de DeQuervian

. o
+ Fenémeno de Raynaud

26

jama i e Ky pa Sadn 1N

Fig. 19.1. Principales enfermedades causadas por movimientos repetitivos

Trabajo repetitivo, estrés y trastornos musculo esqueléticos

Como ya hemos mencionado, el trabajo repetitivo es causa de estrés, y éste también
se relaciona con trastornos musculo esqueléticos. Aunque queda mucho camino por

recorrer, se han descrito los mecanismos que explicarian la relacion entre las
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exposiciones psicosociales y la respuesta del tejido muscular a los estresores
fisicos.

En este sentido, el estrés parece ser un factor de riesgo claro para el dolor de
espalda, por ejemplo, al propiciar contracturas musculares que, ademas de
dolorosas por si mismas, pueden comprimir estructuras nerviosas y vasculares y
favorecer la aparicion de lesiones especificas. Las demandas psicolégicas del
trabajo pueden ser un poderoso factor de riesgo para la sintomatologia musculo
esquelética de las extremidades superiores.

Existen estudios y experiencias que muestran que las evaluaciones de riesgos
relacionadas con trastornos musculo esqueléticos deben considerar los aspectos
psicosociales de los puestos de trabajo y no solamente los ergonémicos, de lo
contrario se llega a conclusiones erréneas que conllevan acciones preventivas

inadecuadas.

Factores de riesgo del trabajo repetitivo

Los factores de riesgo son aquellas condiciones de trabajo o exigencias durante la
realizacion de un trabajo repetitivo que incrementan la probabilidad de desarrollar

una patologia, y por tanto, incrementan el nivel de riesgo.
Para identificar este tipo de riesgos se deben emplear los siguientes criterios:

e Si una actividad repetitiva se realiza durante el lapso de 2 horas durante la
jornada laboral, se requiere evaluar y determinar su nivel de riesgo y ademas el
ciclo principal que se tiende a repetir tiene una duracion inferior a 30 segundos.

e Una actividad se considera repetitiva cuando se realiza por ciclos, muy aparte de
su duracién, y ademas también se caracteriza porque mas del 50% del tiempo se

lleva a cabo la misma accion laboral o secuencia de acciones.

Los factores mas comunes que pueden ocasionar las lesiones como consecuencia
de movimientos repetitivos, van relacionados cuando existe ciertas condiciones de
trabajo, como la repeticion de movimientos, adoptar posturas forzadas tanto de

manos y brazos, realizacion de fuerza para alguna tarea y la falta de reposo
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muscular que evite la recuperacion del cuerpo. Asimismo existen otros factores que
agravan estos casos como son el uso de herramientas que vibran durante su
operacion, o que también causan cierta presion sobre las manos, asi como el
contacto con superficies frias, el uso de guantes inadecuados, 0 en otros casos la

presion que se ejerce en los brazos al apoyar estos sobre bordes agudos o afilados.

Frecuencia de movimientos

La alta repeticion y velocidad de los movimientos y acciones que se deben realizar

con cada una de las extremidades superiores es un factor de riesgo a considerar.

La frecuencia de movimientos representa la cantidad de acciones que se realizan en

una unidad de tiempo (por ejemplo, acciones por minuto).

Algunas de las acciones mas extendidas en los puestos de trabajo son asir,

posicionar, girar, insertar, extraer, cortar y doblar.

Si se reducen las acciones u operaciones dentro de la unidad de analisis, es posible
minimizar la influencia de la frecuencia en la aparicion de algun trastorno musculo
esquelético. Es posible reducir el numero de acciones mediante la compensacion o
cesion de acciones a otros puestos menos saturados, mecanizando o simplemente
distribuyendo algunas de las acciones de la extremidad derecha a la izquierda

siempre que sea posible.

Uso de fuerza

Es el esfuerzo fisico biomecanico requerido por el trabajador para poder ejecutar las

operaciones relacionadas con una maquina u otros elementos de la tarea.

Hay dos factores relevantes a considerar: La intensidad de la fuerza requerida para
realizar unas determinadas acciones u operaciones, que depende de la posturay la

forma de aplicacion, y el tiempo durante el cual se debe aplicar dicha fuerza.

El uso de fuerza intensa de forma repetida es un factor critico que debe evitarse en

el trabajo repetitivo.
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Es necesario buscar soluciones que minimicen el uso de la fuerza, mediante la
automatizacion de la accion que requiera la fuerza, o incorporar ayudas mecanicas

que permitan reducir el nivel de fuerza ejercido por el trabajador.

Adopcion de posturas y movimientos forzados

Trabajar repetidamente forzando alguna de las articulaciones de las extremidades

superiores para ejecutar una tarea incrementa el nivel de riesgo.

Cada articulacion o segmento del cuerpo tiene caracteristicas y posibilidades de
movimiento diferentes. Para cada articulacion se debe considerar, tanto la adopcion
de posturas o movimientos forzados, como el tiempo durante el cual se esta en esta

posicion.

Hombro

El hombro puede estar forzado cuando se trabaja con el brazo significativamente

levantado o se debe levantar frecuentemente.

Los movimientos que levantan el brazo son la flexion, la extension y la abduccion.

Fig. Abduccién Fig. Flexion Fig. Extension

Fig. 19.2. Movimientos del brazo

Estos movimientos o posturas se realizan principalmente para interactuar con cosas

que estan en ubicaciones altas o alejadas del tronco.
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Colocar los elementos del puesto de trabajo a una altura entre las caderas y los

hombros permite reducir las posturas forzadas de hombro.

Codo

La exigencia mas frecuente del codo se produce con los movimientos amplios y

continuos de flexion y extension, y de pronacion y supinacion.

18t

Fig. Pronacion Fig. Supinacion Fig. Flexion Fig. Extension

Fig. 19.3. Movimientos del codo

La pronacién y supinacion del codo se producen principalmente para cambiar de
orientacion objetos o herramientas una vez que se tienen en la mano. Las flexiones y
extensiones significativas se realizan en la mayoria de los casos cuando el area

operativa de trabajo es amplia, operando alternativamente lejos y cerca del cuerpo.

Evitar los amplios movimientos del codo es posible mediante el acercamiento de los
elementos del puesto a la zona de alcance 6ptimo de la extremidad superior,
ademas de orientar estos elementos de tal manera que no sea necesaria su rotacion

0 giro.

Mufieca

Los movimientos y posturas de la mufieca son la flexion, la extension, la desviacion
radial y la desviacion ulnar o cubital.
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Fig. Extension

Fig. Desviacion Ulnar o Cubital Fig. Desviacion Radial

Fig. 19.4. Movimientos de la mufieca

Realizar estas posturas o movimientos de forma significativa y durante un tiempo

considerable, o repetidamente, representa un factor de riesgo.

La forma mas frecuente de forzar la mufieca es con el uso de herramientas de mano,
interactuando con controles o equipos, o insertando componentes en trabajos de

precision.

Se deben proporcionar las herramientas con mangos y agarres adecuados para la

tarea y la trayectoria de la mufieca buscando siempre la postura mas neutra posible.

Mano

El agarre es la postura de la mano que puede generar un riesgo en los movimientos

repetitivos.

Existen diversas formas de agarrar un objeto como el agarre de precision, el agarre
de gancho y la presa palmar. Dado a que la exigencia biomecéanica de cada tipo de
agarre es diferente, todos ellos tienen una exigencia considerable en el sistema

musculo esquelético de la mano.
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Fig. Agarre de precision o en Fig. Agarre de gancho Fig. Agarre palmar

pinza

Fig. 19.5. Tipos de Agarre

El agarre de potencia favorece la ejecucion de las acciones y optimiza el uso de la

extremidad superior, en especial de la mano.

Fig. Agarre de potencia o de fuerza.

Fig. 19.6. Agarre de potencia

Disponer de soportes para los objetos evitando tenerlos todo el tiempo en la mano, o
modificar los mangos, asas y demas que permitan un agarre de potencia, son
algunas de las intervenciones que permiten la reduccion de posturas forzadas de la

mano.
Tiempo de recuperacion insuficiente

El tiempo de recuperacion es el periodo de descanso siguiente a un periodo de
actividad con movimientos repetitivos de las extremidades superiores, permitiendo la

recuperacion fisioldgica.
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Se considera como tiempo de recuperacion las pausas de descanso, asi como otras
tareas que representen una inactividad substancial de la extremidad superior, como

por ejemplo las tareas de control visual.

Es recomendable realizar 10 minutos de recuperaciéon cada 50 minutos de trabajo

repetitivo.

Duracién del trabajo repetitivo

Es el tiempo total de exposicion a trabajo repetitivo durante toda la jornada, esta
duracion representa otro factor de riesgo. Cuanto mas tiempo se realiza trabajo

repetitivo, mas se incrementa el nivel de riesgo.

La realizacion de pausas y de otras tareas no repetitivas, promoviendo la rotacion en
la asignacion de tareas, contribuyen a la reduccién del tiempo de exposicion diario a
trabajo repetitivo.

Otros factores de riesgo

Adicionalmente, hay otros factores que pueden estar presentes en el trabajo para los
que existe evidencia de una relacion causal de los trastornos musculo esqueléticos

de las extremidades superiores producidos por el trabajo.

Algunos de estos factores adicionales que requieren especial atencién son el uso de
herramientas vibratiles, la exposiciébn a frio, compresiones localizadas, golpes o
movimientos bruscos, el uso de guantes inadecuados para la tarea y la imposicion

del ritmo de trabajo.

Medidas Preventivas

Existen algunas consideraciones a tomar en cuenta a fin de prevenir las lesiones por
movimientos repetitivos, para lo cual se debera actuar sobre los factores de riesgo
ya mencionados. Por ejemplo para lograr reducir la repeticion de los movimientos se

podria:
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Tratar de ampliar o alternar las tareas a desarrollar con el fin de reducir las
operaciones repetitivas, organizando eficientemente el trabajo con el fin que los
trabajadores roten de manera adecuada entre puestos.

Emplear herramientas o equipos mecanicos que logren reducir significativamente
la repeticion de movimientos en los trabajadores.

Automatizar las tareas o actividades que se consideren muy repetitivas.

Por otro lado también se pueden adoptar medidas que logren minimizar los
esfuerzos realizados por el trabajador, tales como:

Emplear la herramienta adecuada para cada tarea a desarrollar.
* Procurar siempre que la herramienta a emplear sea lo mas liviana posible.

« Emplear herramientas semiautométicas cuando exista la necesidad de
realizar mucho esfuerzo o tareas de forma repetida.

* Levantar las herramientas o equipos pesados haciendo uso de cables

retractiles o brazos automaticos.

« Tratar siempre de repartir la fuerza entre los distintos grupos musculares, y si
se hace uso de un solo brazo, tratar siempre de alternarlos durante la jornada.

* Mantener las herramientas 0 equipos en buen estado de mantenimiento,

deben estar siempre engrasadas, lubricadas, bordes de corte afilados, etc.

La prevencion del estrés es necesariay posible

La propia Ley de prevencién de Riesgos laborales determina los principios

aplicables, principios ya destacados por una extensa experiencia preventiva, y que

son:

Evitar los riesgos

Evaluar los riesgos que no puedan ser evitados
Combatir los riesgos en su origen.

Adaptar el trabajo a la persona.

Tener en cuenta la evolucion tecnoldgica.
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e Sustituir lo que sea peligroso por lo que comporte menor o nulo peligro

¢ Planificar la prevencion.

e Priorizar las medidas que den proteccion colectiva frente a las de proteccion
individual.

e Facilitar las instrucciones necesarias a los trabajadores.

Estos mismos principios rigen para la prevencion del estrés laboral. Sin embargo, es
frecuente la percepcion de que los factores psicosociales son muy complejos y
dificles de comprender y que la organizacion del trabajo es intocable. Nos

permitimos discrepar de ambas concepciones.

La ciencia ha demostrado que existen factores de riesgo para la salud de naturaleza
psicosocial. Puede que la realidad sea muy compleja y, sin duda, conocemos sélo
una parte de ella. Pero esto no es especifico de los factores psicosociales, sucede lo
mismo con todo el conocimiento: nunca lo sabemos todo. Sin embargo, disponemos
de evidencias suficientes de que el exceso de demandas psicolégicas, el escaso
control sobre el trabajo, el apoyo social pobre y la ausencia de recompensas son

factores de riesgo para la salud.

Pues bien, se trata de obrar en consecuencia y, por lo tanto, localizar estos factores
de riesgo, medirlos, priorizarlos, decidir estrategias de intervencién para su

eliminacién o control, implementarlas y evaluarlas.

La organizacién del trabajo no es intocable, aunque en la practica la organizacion del
trabajo equivale a la organizacion de la produccion y esta muy relacionada con la
toma de decisiones en la empresa, incluyendo las potestades de dirigir y ordenar,
modificar las condiciones de trabajo, y aplicar las medidas disciplinarias necesarias

con tales fines.

A pesar de que en la practica estas facultades son casi exclusivas de los
empresarios, la negociacion colectiva y la ley de Prevencion de Riesgos Laborales
ofrecen bases reales y solidas de intervencion, al establecer la obligatoriedad
empresarial de evaluar riesgos y prevenir posibles dafios (también los derivados de
la organizacion del trabajo) y reconocer el derecho de los trabajadores a la

informacion y a la participacion en todos aquellos aspectos que afecten su salud.
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Introducir cambios en la organizacién del trabajo puede ser una tarea necesaria,
pero no parece facil a simple vista. Para los empresarios, decidir la organizacién del
trabajo forma parte de sus prerrogativas, y discutirla significa discutir su autoridad.
Los trabajadores pueden desconfiar de los objetivos de los cambios organizativos:

mejorar su bienestar o, simplemente, la productividad.

Pero ambos objetivos son compatibles. Existen evidencias de que las empresas que
mejoran su organizacibn mejoran no sélo la salud y la satisfaccion de sus
trabajadores, sino también su productividad y calidad. Una empresa puede avanzar
hacia una organizacibon mas saludable a través de pequefios iniciativas y

modificaciones progresivas, tales como:

e La promocion de la participacion de los trabajadores en el establecimiento de su
situacién de trabajo concreta, su transformacion y desarrollo;

e El disefio de la tecnologia, la organizacion y el contenido de las tareas de forma
que no comporten la exposicion del trabajador a cargas fisicas o mentales que
puedan producir enfermedades, incluyendo las formas de remuneracién y de
horarios de trabajo que comportan un riesgo apreciable de enfermedad o
accidente;

e La eliminacion del trabajo estrictamente controlado y pautado;

e La provisién de oportunidades para la variedad y para la continuidad entre las
tareas individuales;

e La provision de oportunidades para el contacto social y la cooperacion;

e La promocion del desarrollo personal y profesional.

Los efectos psicosociales del trabajo repetitivo también son evitables. La prevencion
del estrés laboral beneficia directamente la prevencion de las lesiones musculo
esqueléticas. Las mejoras organizativas relacionadas con el enriquecimiento del
trabajo (por ejemplo, diversificacion de tareas, rotaciones de puestos, etc.), tendran
efectos preventivos sobre el estrés (aumento del control sobre el trabajo), y sobre los
trastornos musculo esqueléticos directamente (disminucién del trabajo repetitivo) e

indirectamente (reduccion del estres).

Ademas, la prevencion, en términos operativos, es una actividad necesariamente

integrada, en la que las acciones de higiene, de seguridad, de ergonomia y de
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vigilancia de la salud deben complementarse y coordinarse, en un marco
organizativo concreto —el de la produccién de cada dia- que debe hacer posible que

tales acciones no solo se planifiquen, sino que se ejecuten y den resultados.

Existen ejemplos concretos de empresas en las que medidas preventivas
potencialmente Utiles y eficaces fracasan en términos de resultados: sistemas de
seguridad que no se utilizan, protecciones que se olvidan, tareas generadoras de
polvos y humos que se realizan fuera del radio de accion de los sistemas de
aspiracion localizada, sillas ergondmicas para trabajadores que apenas tienen
tiempo de sentarse, etc. En definitiva, la experiencia nos ha demostrado que buenas
medidas y acciones preventivas, de cualquier naturaleza, pueden ser totalmente

inefectivas por no ser aplicables a la realidad diaria de la organizacion del trabajo.

Una concepcion pragmatica de la prevencion nos lleva a considerar el trabajo
repetitivo y el estrés en el trabajo como problemas organizacionales y no como
problemas individuales de algunas personas afectadas, pues la experiencia ha
demostrado que suelen ser mas efectivas las intervenciones dirigidas al ambiente u
organizacion del trabajo, que las que simplemente pretenden el aumento de los
recursos individuales para gestionar el estrés generado por las condiciones de

trabajo o protegerse de los efectos nocivos de éstas.

El estrés laboral, las condiciones y la calidad de los contenidos del trabajo son pues
cuestiones que afectan a todo el mundo, y la prevencién de los efectos nocivos de
una organizacion del trabajo deficiente también deberia interesar a todo el mundo,
pues a todo el mundo beneficia. Mejor productividad y calidad de produccién, mayor

bienestar y satisfaccion laboral, mas nivel de salud y menos ausentismo laboral.
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20. TRABAJO ROTACIONAL (A TURNOS)

Se considera trabajo a turnos toda forma de organizacion del trabajo en equipo
segun la cual los trabajadores ocupan sucesivamente los mismos puestos de
trabajo, segun un cierto ritmo, continuo o discontinuo, implicando para el trabajador
la necesidad de prestar sus servicios en horas diferentes en un periodo determinado

de dias o de semanas.

El nUmero de horas trabajadas y su distribucién pueden afectar no sélo a la calidad
de vida en el trabajo, sino a la vida extra laboral. En la medida en que la distribucion
del tiempo libre es utilizable para el esparcimiento, la vida familiar y la vida social, es
un elemento que determina el bienestar de los trabajadores y como tal, debe ser

estudiado en aras de evitar los riesgos que conlleva.

La turnicidad laboral es uno de los factores de riesgo mas infravalorados en las
evaluaciones de riesgos de las empresas. La dificultad en su valoracién responde, al
igual que ocurre con otros factores de riesgo derivados de factores organizativos, en
el menor conocimiento que los técnicos de prevencién y médicos del trabajo tienen
acerca de los efectos de la turnicidad en la seguridad y la salud de los trabajadores.
Las consecuencias del trabajo a turnos, especialmente el que incluye trabajo

nocturno, se concretan en dos categorl’as:

- Trastornos en la fisiologia del organismo debidos a la desincronizaciéon de ritmos
circadianos que se manifiestan como trastornos del suefio, digestivos o
cardiovasculares con la consecuente disminucion del rendimiento y la calidad del

trabajo, la disminucion de la concentracién por la fatiga acumulada, etc.

- Problemas sociales y familiares derivados de la falta de conciliacion entre la

actividad profesional del trabajador y la actividad general de la poblacién.

Problemas particulares presentan aquellos sujetos cuyo trabajo les obliga a pasar
considerables periodos de tiempo lejos de su hogar de modo regular (marinos,
personal de las fuerzas armadas, empleados del petréleo, conductores de camiones
de larga distancia, etc.), pues pueden quedar tan negativamente afectados por la
sensacion de lejania y abandono que podian sufrir episodios de diversos sindromes

ansioso-depresivos.
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Desde el punto de vista ergondmico, es importante tener en cuenta estas
consecuencias y disefiar el trabajo a turnos de manera que sea lo menos nocivo

posible para la salud de aquellas personas que se encuentran en dicha situacion.

Consecuencias del trabajo a turnos

Diferancias individuales y de situacion

Altaracion Alteracion Vida familiar
ritmos bioldgicos dal suefno y social

1T : I

Efectos en el estado emocional
y en el rendimiento

L

Estrategias de adaptacion

11

Efectos cronicos sobre 1a salud meantal

r

Seqgundad y eficacia ]'—

Fig. 20.1. Factores del sistema a turnos

e Alteracion de los ritmos biol6gicos

El organismo humano tiene ritmos biolégicos, es decir, que las funciones
fisiolégicas siguen unas repeticiones ciclicas y regulares. Estos ritmos suelen
clasificarse en ultradianos, si son superiores a 24 horas; circadianos o
nictamerales si siguen un ritmo de 24 horas; o infradianos, si su ciclo es inferior a

las 24 horas.

Los ritmos circadianos son los mas afectados y, por tanto, los mas estudiados en
relacion con el trabajo a turnos. Estos ritmos bioldgicos coinciden con los estados
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de vigilia y suefio, siendo la mayoria de ellos mas activos durante el dia que
durante la noche.

Las fases de activacion (vigilia)-desactivacion (suefio) se deben a la influencia de
los ritmos circadianos sobre la formacion reticular ascendente y el hipotalamo,
coincidiendo la fase de activacion con las horas diurnas, y las de inhibicidn con las
horas nocturnas. Esto influye en una serie de funciones corporales; por ejemplo,
la temperatura corporal disminuye por la noche hasta alcanzar un minimo de 35,5-
36°C entre las 2 y las 3 de la madrugada, y aumenta de dia hasta los 37-37,3°C

alrededor de las 17 horas.

Al cambiar los ciclos suefo/vigilia, estos ritmos se desequilibran, pero recuperan
la normalidad cuando se vuelve a un horario normal. El trabajo a turnos,
especialmente el trabajo nocturno, fuerza a la persona a invertir su ciclo normal de
actividad-descanso, obligandole a ajustar sus funciones al periodo de actividad
nocturna. Ello acarrea un cambio en las funciones corporales, que aumenta con el
namero de noches trabajadas, pero que no llega nunca a ser completo. Las
alteraciones son debidas a la estabilidad de estos ritmos y a su dificultad para
adaptarse a modificaciones externas. De hecho, el cuerpo estd sometido a una

tensién continua en su intento de adaptarse al cambio de ritmo.
Alteracion del suefio

El suefio comprende dos fases: una de suefio lento y una de suefio rapido.
Durante la primera fase se da un periodo inicial de suefio ligero y un segundo
periodo de suefio profundo, en el que las constantes fisiologicas y el tono
muscular disminuyen. Esta fase del suefio permite la recuperacion fisica del

organismo.

Para recuperarse de la fatiga diaria es necesario dormir, con variaciones
individuales, alrededor de siete horas durante la noche, de manera que puedan
darse todas las fases del suefio y se facilite la recuperacion fisica durante las

primeras horas de suefio, y la recuperacion psiquica en las horas siguientes.

En el trabajo a turnos, esto no es posible, ya que el suefio se ve alterado, no

produciéndose nunca una adaptaciéon plena al cambio de horario. Por ejemplo, en
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el turno de noche, al alterar el ritmo suefio/vigilia, y a causa de la mayor dificultad
de dormir de dia (debido a la luz, ruidos, etc.) se observa una reduccién del suefio

profundo, con lo que se dificulta la recuperacion de la fatiga fisica.

Ello hace que se vaya acumulando la fatiga, provocando, a largo plazo, la
aparicion de un estado de fatiga crénica, que puede considerarse un estado
patolégico y que produce alteraciones de tipo nervioso (dolor de cabeza,
irritabilidad, depresion, temblor de manos, etc.), enfermedades digestivas
(nauseas, falta de apetito, gastritis, etc.) y del aparato circulatorio.

LIGERO
fase inicial
LENTO
=] Recuperacion fisica
PROFUNDO

constantes vitales

= tono muscular
SUENO |— constantes fisiologicas

T constantes metabolicas
: y— T constantes endocrinas
L RAPIDO — SUENO relajacion muscular
Recuperacién psiquica PARADOJICO $ actividad mental
movimientos oculares
actividad onirica

Fig. 20.2. Fases del Suefio

e Empobrecimiento de las relaciones sociales y familiares

Otro de los efectos a tener en cuenta y que muchas veces pasa inadvertido, es de
tipo social. Mientras la familia y amigos desarrollan sus actividades laborales y de
esparcimiento, el trabajador a turnos dedica ese tiempo para dormir (o al menos
intentarlo), llevando a una pérdida de la vida social y a desconectarse del medio

ambiente social y familiar.

Las mayores dificultades se dan en el ambito familiar, ya que se limita la vida de
pareja, el papel de «padre» o «madre»; aparecen problemas de coordinacién y de
organizacion (horarios de comida, compromisos familiares, etc.); y existe menor

oportunidad de vida social al disminuir la posibilidad de participar en actividades
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sociales o de coincidir con amigos o familiares. El tiempo de ocio se dedica a
actividades individuales.

En el &mbito laboral tiene que ver con la ordenacion, duracion, alargamiento o
modificacion de la jornada de trabajo y también con el nivel de autonomia de ésta,
con horarios o dias laborables incompatibles con el trabajo de cuidado de las

personas o la vida social.
Otras consecuencias para la salud

Otro de los inconvenientes del trabajo a turnos, son los habitos alimentarios. El
deterioro de la salud fisica puede manifestarse, en primer lugar, por alteracion de
éstos habitos, y mas a largo plazo, en alteraciones mas graves que pueden ser

gastrointestinales, neuropsiquicas y cardiovasculares.

Las consecuencias de la interrupcion de los ciclos circadianos digestivos vienen
agravadas por el hecho que los trabajadores suelen comer a disgusto y con poco
apetito por no poder hacer la comida principal con la familia; a veces se saltan
alguna comida, especialmente en el trabajo a turnos (por ej. el desayuno después

del turno de noche).

Desde el punto de vista nutricional, los alimentos estdn mal repartidos a lo largo
de la jornada y suelen ser de alto contenido calérico con abuso de la ingesta de
grasas; en el trabajo nocturno suele haber un aumento del consumo de café,

tabaco y excitantes para combatir el suefio.

Las alteraciones mas frecuentes que pueden darse en este tipo de trabajos son
entre otras: Dispepsia, gastritis, colitis, Ulcera de estdbmago, aumento de

peso/obesidad, etc.

Las personas necesitan al menos tres comidas diarias, algunas de ellas calientes,
con un cierto aporte calérico y tomadas a una hora mas o menos regular. El

horario de trabajo afecta a la cantidad, calidad y ritmo de las comidas.
Consecuencias sobre la actividad laboral

Generalmente en el turno de noche se obtiene un menor rendimiento y una menor
calidad de trabajo realizado, especialmente entre las 3 y las 6 de la madrugada,
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ya que en estas horas la capacidad de atencion y toma de decisiones, asi como la

rapidez y precision de los movimientos es mas reducida.

La baja actividad del organismo durante la noche y la posibilidad de que los
trabajadores nocturnos acumulen fatiga por un suefio deficiente hacen que se den
una serie de repercusiones negativas sobre la realizacion del trabajo: dificultad de
mantener la atencion, de percibir correctamente la informacion o de actuar con

rapidez.

Puede ocurrir, también, que en el cambio de turno, las consignas no se transmitan
de forma suficientemente precisa o que, por la prisa de marcharse, no se
comuniquen al turno que entra las posibles incidencias u otras informaciones
necesarias para el desempefo del trabajo. Esta falta de comunicacion puede dar

origen a errores o incidentes.

La disminucion de la capacidad de control es otra de las consecuencias de este
tipo de trabajo que también favorece que se produzcan accidentes laborales.

Organizacion de los turnos

Teniendo en cuenta estos condicionantes, la organizacién de los turnos debe incluir
entre sus objetivos fundamentales la proteccion de la salud de los trabajadores. Para
ello deberdn seguirse las recomendaciones existentes a este respecto. Se debe

emprender una politica global en la que se consideren los siguientes factores:

e Desarrollar una estrategia de adaptacion. Conseguir el soporte de familiares y
amigos.

¢ Mantener un horario regular de comidas.

e Evitar ingerir comidas pesadas antes de acostarse.

e Evitar tomar alcohol, cafeina y estimulantes en general dos o tres horas antes de
acostarse.

e Facilitar comida caliente y equilibrada, disponer de espacios adecuados para las
comidas, prever el tiempo suficiente para comer.

e Hacer ejercicio regularmente.

e Disponer de espacios oscuros y silenciosos para dormir.
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e Disminucién del nimero de afos que el individuo realiza turnos, limitacién de
edad, condicion fisica, etc. La OIT recomienda que a partir de los 40 afios el
trabajo nocturno continuado sea voluntario.

e Reducir, en lo posible, la carga de trabajo en el turno de noche. Programar
aguellas actividades que se consideran imprescindibles, intentando evitar tareas
que supongan una elevada atencion o esfuerzo.

e Dar a conocer con antelacion el calendario con la organizacion de los turnos.

e Dar participacion a los trabajadores en la determinacion de los equipos.

e Mantener los mismos miembros en un grupo de manera que se faciliten las
relaciones estables.

e Establecer un sistema de vigilancia médica que detecte la falta de adaptacion y

pueda prevenir situaciones irreversibles.

Resumiendo

Los trabajadores nocturnos y a turnos deben gozar en todo momento de un nivel de
proteccién en materia de salud y seguridad adaptado a la naturaleza de su trabajo.

Son muy numerosos los estudios que se han llevado a cabo sobre este tema, y lo
que aparece claramente constatado es que el trabajador a turnos esta menos
satisfecho en su trabajo, que los que gozan de un horario fijo. Asimismo, es
comunmente aceptado que el trabajo a turnos y sobre todo el nocturno, plantea una
problemética humana con efectos sobre la salud y la vida social y familiar del
trabajador.

Mejorar las condiciones del trabajo a turnos supone actuar a nivel organizativo vy,
aunque no existe el disefio de una organizacidbn de turnos Optima, pueden
establecerse algunos criterios para conseguir condiciones mas favorables. La
actuacion debe basarse principalmente, en intentar respetar al maximo los ritmos
biologicos de vigilia-suefio y de alimentacion, asi como ciclos de trabajo y las

relaciones familiares y sociales.

Es muy importante la participacion de los trabajadores en la definicion del calendario

de turno, para poder adaptarlos a las necesidades del grupo y del individuo.
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Programa Integral de Prevencion de
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21. PROGRAMA INTEGRAL DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

El Programa de prevencion de riesgos laborales es la herramienta a través de la cual
se integra la actividad preventiva de la empresa en su sistema general de gestion,
tanto en el conjunto de sus actividades como en todos los niveles jerarquicos de la

misma.

El Programa de prevencion de riesgos laborales permite establecer y mantener la

informacion del Sistema de gestidon de la Seguridad y Salud en el trabajo:
a) describiendo los elementos principales del sistema de gestidon y su interaccion; y
b) proporcionando orientacidén sobre la documentacion relacionada.

El Programa de Prevencion de Riesgos Laborales constituye la base del Sistema de
Gestidon de la Seguridad y salud en el trabajo de la organizacion y tiene por objeto

definir su estructura y funcionamiento con el propdésito de:

a) Establecer las pautas para garantizar la seguridad y la salud de los trabajadores
en todos los aspectos relacionados con el trabajo.

b) Desarrollar las acciones y criterios de actuacion para la integracion de la actividad
preventiva en la empresa y la adopcién de cuantas medidas sean necesarias,

asegurando el cumplimiento de lo que establece la Ley de Riesgos de Trabajo.

c) Prevenir, eliminar o minimizar los riesgos a los que esta expuesto el personal de la

empresa y otras partes interesadas.

d) Implementar, mantener y mejorar continuamente su Sistema de gestién de la

Seguridad y Salud Ocupacional (en adelante SySO).
e) Asegurar la conformidad con la Politica de SySO establecida.
f) Demostrar dicha conformidad a otros.

g) Facilitar la certificacibn del Sistema de Gestion SySO por parte de una

organizacién externa.
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El plan de prevencion de riesgos laborales debe ser aprobado por la Direccion de la
empresa, asumido por toda su estructura organizativa, en particular por todos sus

niveles jerarquicos, y conocido por todos los trabajadores de la misma.

22. SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

Para implementar el Sistema de Gestion se propone tomar las directivas
establecidas por el Instituto Argentino de Normalizacion y Certificacion (IRAM), a
través de su Norma 3800/98 sobre Sistemas de Gestion de Seguridad y Salud
Ocupacional, con el doble propdsito que, en futuras instancias, pueda ser, fusionado
con el Sistema de Gestion de Calidad (basado en las Normas 1SO 9000), que posee
actualmente la organizacion, y por otra parte, estos sistemas puedan ser auditados
por entes reconocidos y obtener la Certificacion de los mismos, que representaria

una importante ventaja competitiva frente a otras empresas del sector.
La mencionada Norma IRAM 3800 establece:

“Las estadisticas oficiales relativas a accidentes y enfermedades del trabajo que se
publican cada afio no reflejan el dolor y el sufrimiento que cada evento trae a sus
victimas, sus familias, compafieros de trabajo y amigos. Ademas del costo humano,
los accidentes y las enfermedades ocupacionales imponen costos financieros a los
trabajadores, a los empleadores y a la sociedad en general.

Los estudios realizados en otros paises indican que el costo global para los
empleadores resultante de las lesiones del personal en accidentes de trabajo, las
enfermedades ocupacionales y los accidentes evitables sin lesion es,
estimativamente, el equivalente del 5% al 10% de las ganancias comerciales brutas
de las empresas. Otro analisis mostré que, en las empresas estudiadas, los costos
no asegurados debido a pérdidas por accidentes eran entre ocho y treinta y seis

veces mayores que el costo de las primas de seguro.

Existen por lo tanto, razones econdmicas bien fundadas para reducir los accidentes
y enfermedades ocupacionales afines con el trabajo, como asi también razones
éticas y legales. Ademas de reducir costos, la gestion efectiva de Seguridad y Salud
Ocupacional (en adelante SySO) promueve la eficiencia de los negocios.
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Existe ya un amplio marco legal para la seguridad y la salud ocupacional, el que
requiere que las organizaciones implementen sus actividades de manera de anticipar
y prevenir circunstancias que puedan resultar en lesiones o enfermedades
ocupacionales. Esta norma intenta mejorar el desempefio en seguridad y salud de
las organizaciones, proveyéndoles una guia de cdmo la gestion de SYSO puede ser

integrada con la gestion de otros aspectos del desempefio de negocios, para:

e Minimizar el riesgo a empleados y otros;
e Mejorar el desempefio de negocios; y
e Apoyar a las organizaciones a establecer una imagen responsable dentro del

mercado.

Las organizaciones no operan en un vacio; entre los varios participantes que pueden
tener un legitimo interés en un enfoque de la organizacion respecto de la SySO se
encuentran: empleados, usuarios, clientes, proveedores, la comunidad, accionistas,
contratistas, aseguradoras, como asi también las autoridades competentes. Estos
intereses necesitan ser reconocidos. La importancia de la gestion de SySO ha sido
resaltada en recientes informes oficiales de los principales accidentes y ha recibido

un impulso creciente en la legislacion internacional.

Un buen desempefio en seguridad y salud es “cero accidentes”. Las organizaciones
deben dar la misma importancia al logro de altos niveles en la gestion de SySO
como lo hacen con otros aspectos claves de sus actividades de negocios. Ello
implica la adopcion de un adecuado enfoque estructurado hacia la identificacion,

evaluacion y control de los riesgos afines al trabajo.”

23. ELEMENTOS DEL SISTEMA DE GESTION
Los elementos que componen el Sistema de Gestion de la SySo, son los siguientes:

e Revision de la Situacion Inicial
e Politica de SySO

¢ Planificacién

¢ Implementacion y Operacion

e Verificacion de las Acciones Correctivas
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Revision por la Direccion

MEJORAMIENTO
CONTINUO

REVISION DE LA
SITUACION INICIAL

/
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POLITICA DE
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/

PLANIFICACION A

VERIFICACION Y
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Fig. 23.1. Elementos del Sistema de Gestion

A continuacion desarrollaremos cada uno de ellos con mayor detalle.

24. REVISION DE LA SITUACION INICIAL
REVISION DE Realimentacion a través
Auditoria —p LA SITUACION dela m_edncton del de-
INICIAL sempeno

v

Politica

Fig. 24.1. Revision de la situacion inicial

Las primeras dos partes del presente trabajo cubren la revision y analisis de la

situacion inicial del Servicio de Catering.
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Esta revision se realiz6 de manera de obtener la informacion que influye en las
decisiones acerca del alcance, adecuabilidad e implementacién del sistema en
curso, como asi también para proveer las lineas de base a partir de las cuales pueda

medirse el desemperio.

La revision de la situacion inicial responde a la pregunta: "¢ Dénde estamos ahora?".
Para esto la revision compara las condiciones y disposiciones existentes en la

organizacion con:

a) los requisitos de la legislacion vigente sobre SySO;

b) las guias existentes de gestion de SySO disponibles dentro de la organizacion;

c) la mejor practica y desempefio en el sector de la organizacion y de otros sectores
apropiados. (Por ejemplo, tomados de comités consultivos de SySO de la
industria y guias de asociaciones de comercio o de trabajadores).

d) la eficiencia y la efectividad de los recursos existentes dedicados a la gestion de
SySO.

Toda la informacion obtenida en la revision de la situacion inicial se emplea en el

proceso de planificacion.

25. POLITICA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

Revision de la situcion inicial
Revision por la direccion

"y Realimentacion a través
Auditoria — POLITICA —  delamedicion del
desemperio
Planificacion

Fig. 25.1. Politica de Seguridad y Salud Ocupacional
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El nivel directivo mas alto de la organizacion debe definir, documentar, aprobar y

respaldar su politica de SySO, asegurando que esta politica sea apropiada para el

tamafo de la organizacion, para la naturaleza y los riesgos de sus actividades, que

esté disponible para el publico y que incluya un compromiso de:

a)
b)

c)

d)

e)

f)

9)

h)

Reconocer que la SySO es una parte integrante de su desempefio de negocios;
Lograr un alto nivel de desempefio de SySO, con el cumplimiento de los
requisitos legales como minimo y encaminado al mejoramiento continuo;

Proveer recursos adecuados y apropiados para implementar la politica;

Fijar objetivos de SySO y publicarlos para el conocimiento de todo el personal;
Ubicar la gestion de SySO como una responsabilidad prioritaria en la linea
gerencial, desde el ejecutivo de mayor jerarquia hasta el nivel del supervisor de
primera linea;

Asegurar su comprension, implementacién y mantenimiento en todos los niveles
de la organizacion.

Involucrar y consultar al personal para aumentar su compromiso con la politica y
con su implementacion;

Revisar el sistema de gestién, la politica y auditar su cumplimiento,
periodicamente;

Asegurar que los empleados de todos los niveles reciban la capacitacion
adecuada y que sean competentes para llevar a cabo sus obligaciones y

responsabilidades.

La organizacion contaba inicialmente con un sistema de Gestién de la Calidad por lo

que se habia definido Unicamente una politica de Inocuidad:
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Cada uno de kos integrantes de Compass Group fiens la obligacion moral de salvaguandar a cada miembro
de la compafiia, a cada cliente y al medio ambiente, aspirando a mantener un lugar de trabajo seguro, libre
de lesiones y saludable, y asi servir alimentos seguros, minimizando nuestrs impacto ambiental.
Muesira principal preocupacion es senvir alimentos gue estén siempre preparados bajo los mas estrictos
estandares de calidad, usatdnnﬂ:er’mprin‘aﬁypmduunide primernh.rel cumpliendo con absolutaments
hduﬁlusaq:eﬁnslega]esymdmsdenﬁﬂmaszpmhadm
Para asegurar una praciica de alto nived, hemos desamollado estandares operacionales minimos y hemos
fjado comportamientos, Iuﬁmabsdeberanpﬁchmentﬂdusnusmlugamsnpem:m Estos se
apoyan en solidas bases cientificas, requerimientos regulatonios y el mejor desempenio de ka industria,
todos estos estan siendo introducidos actualmente dentro de nuestras operaciones y sentaran las bases
para nuestra industria

Estaremos werificando regularments el cumplimiento de estos estandares & implementaremos objetives de

desampeno para asegurar a nuestros clientes y usuarios que la calidad de nuestro senicio es la mejor
{proveeremos de alimentos seguros y cumplirermos con las expectativas de calidad).

Especificamente, vamos a necesitar que-
¥ Los alimentos sean siempre preparados bajo condiciones sanitarias que ewiten sitvaciones de nesgo de
+" Todos kos empleados deben contar con la informacion, entrenamiento y heramientas necesarias para
realizar su trabajo de manera higienica y adecuada.
" Los empleados deben cumplir con todas las politicas de Inocuidad Alimentaria y procedimisntos.
+" La administracion debe asumir el rol de supenvisor de todos nuestnos empleados para que elios cumplan
con estos estandares.

Muestros confratistas y provesdones deberan tambien trabajar bajo estandares de optima calidad.

Es de mi responsabilidad, como Direcior Ejecutive asegurar que todos los recrsos necesanos, tanto
humanos como economicos, estén comprometidos a implementar esta politica a lo largo de todas nuesiras
operaciones y a comunicar a bodos nuestros empleados sobre estas politicas y estandares.
&cﬂammmdedlremunenﬂmaﬁs&mpﬁemdemnuemdmmen5e-gu'uiaden
alimentacitn y el Directorio revisara anualmente nuestras poliicas para asegurar que continGen reflejando
las aspiraciones y chjetivos de la compania y realizar actualzaciones legislativas necesarias.

i
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Richard Cousins Albeiro Herrera
Director Eecutvo Managing Director Argentina
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Fig. 25.2. Politica de Inocuidad

Al incorporar la seguridad y la salud de las personas como una de las prioridades de
la organizacion se desarroll6 también una Politica de Seguridad y Salud

Ocupacional:
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POLITICA DE SEGURIDAD
Y SALUD OCUPACIONAL

En Compass Group cada uno de nosotros tiene la obligacién moral de salvaguardarse
unos a los otros y de operar en un lugar de trabajo seguro. Para nosotros, la seguridad de
nuestros empleados, comensales, contratistas y de la comunidad en general, conforma un
pilar fundamental en la organizacién.

Para asegurar la mejor practica, hemos desarrollado un estandar minimo de operacionesy
una serie de comportamientos comunes que estan siendo introducidos en todas nuestras
operaciones. Los mismos estan basados en el mas estricto requerimiento requlador y mejo-
res practicas de industrias.

Nos esforzaremos para mejorar continuamente nuestro desempeno y mediremos en for
ma constante el cumplimiento versus estos estandares, e implementaremos objetivos de
desempeno para asequrar a nuestros clientes, comensales y todo aquel que trabaje con
nosotros, pueda operar en un ambiente seguro.

Hemos fijado objetivos claros contra los cuales mediremos e informaremos sobre nuestro
desempeno. Los mismos engloban:

= El cumplimiento de la legislacion vigente y otros requisitos a los que Compass Group
adhiera

» La busqueda de la prevencion del dafo a la salud de cualquier empleado, comensal o
contratista.

= La realizacion de una evaluacion completa de peligros y riesgos, tan pronto como sea
posible, en nuevos contratos y nuevas actividades laborales.

= El analisis de las implicancias de seguridad en nuestras decisiones de abastecimiento.

= La confirmacion de que cada empleado sea entrenado apropiadamente para realizar
su trabajo de forma segura, y que se le entreguen los elementos apropiados para llevar
a cabo sus actividades laborales

Es responsabilidad de la Alta Direccion aseqgurar los recursos apropiados, incluyendo
recursos humanos y financieros, los cuales estén comprometidos hacia la implementacion
de esta politica en todas nuestras operaciones, y comunicarla a todos nuestros empleados.

= ‘2
> AL

£

’ C O M pA S S Albeiro Herrera

GRO P Managing Director Argentina

Fig. 25.3. Politica SySO

Se propone como paso a futuro unificar ambos sistemas de Gestién, generando una

Gnica Politica integrada de Calidad, Seguridad y Salud Ocupacional.
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26. PLANIFICACION

Politica

Auditoria. — [ PLANIFICACION

Implementacion y operacion

Realimentacion a través
de lamedicion del
desempefio

Fig. 26.1. Planificacion

Es importante que el éxito o el fracaso de la actividad que se ha planeado puedan
ser vistos con claridad. Para ello la organizacion identificara los requisitos de SYSO
y establecera un criterio de desempefio definiendo: qué es lo que se debe hacer,

quién es el responsable, cuando se va a hacer y cual es el resultado esperado.

Si bien se reconoce que, en la practica, las funciones de organizacion, de
planificacion y de implementacion se han de superponer, se tendran en cuenta, no

obstante, los puntos clave siguientes:
a) Evaluacion de riesgos

Se ha establecido una metodologia y se ha realizado la identificacién de peligros y
evaluacion de riesgos para las tareas de cocina dentro de servicio de Catering

(detallada en la primera parte del presente trabajo).

Consideramos que esta evaluacion no debe ser un documento estatico que se
conserve archivado, accesible s6lo para unos pocos, sino que por el contrario, debe
tratarse como algo dinAmico que debe ser revisionado periédicamente teniendo en
cuenta los posibles cambios producidos en la organizacion (cambios en los
procesos, equipos e instalaciones, materiales, personal, etc.), asi como los
incidentes/accidentes que pudieran haberse producido, o como resultante de

acciones correctivas. Esta revision se realizard como minimo una vez al afio.
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Consideramos ademas que la evaluacion de riesgos debe ser publicada, compartida
y discutida con todos los niveles de la organizacion, para que a través del aporte de
cada uno, las personas se involucren en este proceso, creando al mismo tiempo
capacitacion y concientizacién en seguridad. Logrando que los resultados obtenidos
sean tomados como propios y no como algo establecido o impuesto desde la

Direccion.
b) Requisitos legales y de otro tipo

Se han identificado los principales requisitos legales aplicables, como asi también

otros requisitos aplicables a la gestion de SYSO suscriptos por la organizacion.

Leyes de Seguridad e Higiene

Ley 19.587 de Higiene y Seguridad en el Trabajo (B.O. 28/04/1972)

Ley 24449 Ley Nacional de Transito. (B.O. 10/02/1995)

Ley 24.557 de Riesgos del Trabajo. (B.O. 13/09/1995)

Ley 26363 Crease la Agencia Nacional de Seguridad Vial. Funciones. Modificaciones a
la ley N° 24.449. (B.O. 30/04/2008)

Ley 26.773: Régimen de ordenamiento de la reparacién de los dafios derivados de los
accidentes de trabajo y enfermedades profesionales. (B.O. 26/10/2012)

Decretos

Decreto 351/1979: Reglamentacion de la Ley 19.587 de Higiene y Seguridad en el
Trabajo. Derdgase el Decreto 4160/73. (B.O. 22/5/1979)

Decreto 170/1996: Reglamentacién de Ley 24.557 de Riesgos del Trabajo. Obligaciones
de los actores sociales en materia de Prevencion. (B.O. 26/2/1996)

Decreto 1278/2000: Modificase la Ley N° 24.557 y su modificatoria. (B.O. 03/01/2001).
En materia de Prevencion el art. 1° sustituye los apartados 2, 3, 4 y 5 del art. 4° de la
Ley N° 24.557.

Decreto 410/2001: Reglamentacion de la LRT. Su art. 1° (reglamentario del art. 4° de la
LRT y sus modificatorias) establece: "La SRT se encuentra facultada para determinar los
criterios y parametros de calificacion de empresas o establecimientos considerados
criticos, disponiendo, a tal efecto, la implementacion de programas especiales sobre
prevencién de infortunios laborales”. (B.O. 17/04/2001)

Decreto 1167/2003: Modificase el Listado de Enfermedades Profesionales previsto en el
art. 6°, inc. 2, ap. a) de la Ley N° 24.557. (B.O. 03/12/2003)
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Resoluciones del Ministerio de Trabajo

Res. 523/1995 MTSS: Modificase el Art. 58 del Anexo | del Decreto 351/79 sobre
Provision de Agua Potable (B.O. 26/12/1995)

Res. 295/2003 MTESS: Apruébanse especificaciones técnicas sobre ergonomia y
levantamiento manual de cargas, y sobre radiaciones. Sustitiyense los Anexos Il (Carga
Térmica), Il (Contaminacion Ambiental) y V (Ruidos y Vibraciones) del Decreto N°
351/79. Déjase sin efecto la Res. M.T.S.S. N° 444/91 (B.O. 21/11/2003)

Res. 270/2015 MTESS: Establécense medidas antidiscriminatorias y motivo de denuncia
por violacion de las Leyes Nros. 23.592, 23.798 y 25.326, la exigencia de realizacion de
estudios de laboratorio con el objeto de detectar el Sindrome de Inmunodeficiencia
Adquirida o V | H. en los postulantes a trabajador o trabajadora dentro de los exdmenes
preocupacionales. (B.O. 08/05/2015)

Resoluciones de la de la Superintendencia de Riesgos del Trabajo

Res. 239/1996 SRT: Apruébanse los requisitos para las constancias de las visitas a los
establecimientos que realicen las ARTS, de acuerdo al Decreto 170/96. (B.O.
08/01/1997)

Res. 29/2002 SRT: Déjase sin efecto la Res. 50/97 sobre registros provisorios de
fabricantes e importadores de equipos de proteccion personal y contra incendios, toda
vez que la certificacién de los elementos a brindar por los empleadores a sus
dependientes deben ser certificados por la DNCI. (B.O. 05/02/2002)

Res. 840/2005 SRT: Créase el Registro de Enfermedades Profesionales.
Procedimientos a seguir para la denuncia de enfermedades profesionales. Informacion
gue las ART y empresas auto aseguradas deben remitir a la SRT. (B.O. 26/04/2005)

Res. 523/2007 SRT: Apruébanse las "Directrices Nacionales para los sistemas de
gestion de la Seguridad y la Salud en el Trabajo". (B.O. 13/04/2007)

Res. 37/2010 SRT: Establécense los exdmenes médicos en salud que quedaran
incluidos en el sistema de riesgos del trabajo. Derdganse las Res. SRT 43/97, 28/98 y
54/98. (B.O. 27/01/2010)

Res. 299/2011 SRT: Addptanse las reglamentaciones que procuren la provision de
elementos de proteccién personal confiables a los trabajadores. (B.O. 30/03/2011)

Res. 84/2012 SRT: Protocolo para la Medicion de la lluminacion en el Ambiente Laboral.
(B.O. 30/01/2012)

Res. 85/2012 SRT: Protocolo para la Medicion del nivel de Ruido en el Ambiente
Laboral. (B.O. 30/01/2012)

Res. 3327/2014 SRT: Apruébase el Procedimiento para la denuncia de Enfermedades
Profesionales y el Procedimiento para la Solicitud de Baja de Enfermedades
Profesionales denunciadas al “Registro de Enfermedades Profesionales”. Derdganse la
Res. SRT 1601/2007 y la Instruccién SRT 2/2010. Establécese la entrada en vigencia de
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la presente resolucién a partir del 1 de enero de 2015. (B.O. 11/12/2014)

Res. 525/2015 SRT: Apruébase el “Procedimiento administrativo para la denuncia de
accidentes de trabajo y enfermedades profesionales” (anexo 1) y los “Modelos de los
formularios” (anexo Il). Deréganse los articulos 2°, 3°, 4°, 7° y los Anexos |, Il y Il de las
Res. SRT 840/2005 y 1389/2010. (B.O. 27/02/2015)

Res. 861/15 SRT: Protocolo para Medicién de Contaminantes Quimicos en el Aire de un
Ambiente de Trabajo. (B.O. 23/04/2015)

Res. 886/15 SRT: Protocolo de Ergonomia. (B.O. 24/04/2015)

Res. 900/15 SRT: Protocolo para la Medicion del valor de puesta a tierra y la verificacion
de la continuidad de las masas en el Ambiente Laboral. (B.O. 28/04/2015)

Legislacion Alimentaria

Ley 18.284 reglamentada por el Decreto 2126/71: Codigo Alimentario Argentino

Decreto 815/1999: establece el Sistema Nacional de Control de Alimentos (SNCA) con
el objetivo de asegurar el cumplimiento del Cédigo Alimentario Argentino (CAA).

Legislacion Provincial

Ley 376, la Provincia adhiere a los Titulos I, Il, I, IV, excepto el Art. 26°, Vy VI de la Ley
Nacional de Transito y Seguridad Vial N° 24.449.

Ley 782 adhiere a la Ley Nacional 26.363, de Creacion de la Agencia Nacional de
Seguridad Vial.

Disposicion 1/15: Exige el uso de cadenas para hielo y nieve en neumaticos destinados
a vehiculos de transporte de carga, pasajeros y de porte mediano y gran porte que
circulen en época invernal en las rutas de la provincia o en su defecto segun las
inclemencias climaticas lo ameriten.

Procedimientos del Cliente

Norma Total Austral 2-NOR-GG-HSE-405: Especificaciones Minimas para Operaciones
de Catering y Hoteleria.

c) Disposiciones de gestién de Seguridad y Salud Ocupacional

La organizacién tomara las disposiciones necesarias para cubrir las siguientes areas

clave:

1) Objetivos y planes globales, incluyendo el personal y los recursos necesarios

para que la organizacion cumpla su politica;
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2)

3)

4)
5)

6)

Poseer o0 tener acceso a suficiente conocimiento de SYSO, habilidades y
experiencia para administrar sus actividades en forma segura y en concordancia
con los requisitos legales;

Planes operativos para implementar disposiciones de control de los riesgos
identificados y para cumplir con los requisitos identificados;

Planificacion para las actividades de control operativo;

Planificacion para la medicibn del desempefio, acciones correctivas y
preventivas, auditorias y revision de la gestion;

Implementacion de las acciones correctivas y preventivas que resulten

necesarias.

27.IMPLEMENTACION Y OPERACION

Planificacién

v

IMPLEMENTACION
Y OPERACION

Y

Verificacidn y acciones correctivas

Auditoria. —P> 44— Medicién del desempefio

Fig. 27.1. Implementacion y Operacion

27.1. Estructura y responsabilidad

La responsabilidad final por la seguridad y la salud ocupacional recae en el nivel mas

alto de la organizacion. Este nivel asignara a uno, o mas, de sus miembros la

responsabilidad especifica de asegurar que el sistema de gestion de SySO sea

implementado de manera adecuada y del cumplimiento de los requisitos en todos los

lugares y esferas de operacion dentro de la organizacion.
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En todos los niveles de la organizacién se definiran, documentaran y comunicaran

roles, responsabilidades y autoridades, de modo de asegurar que las personas sean:

a) Responsables de la seguridad y la salud de aquellos a los que dirigen, de ellos
mismos y de aquellos con los que trabajan;

b) Conscientes de su responsabilidad por la seguridad y la salud de las personas
que puedan verse afectadas por las actividades que controla, por ejemplo:
contratistas y el publico en general,

c) Conscientes de la influencia que puedan tener su accién, o inaccion, en la

efectividad del sistema de gestion de SySO.

Es aconsejable que el méas alto nivel directivo de la organizaciéon demuestre con el
ejemplo, su compromiso de mantenerse activamente involucrado en el mejoramiento

continuo del desempefio de seguridad y salud ocupacional.

En cuanto a la estructura, podemos ver en el Organigrama actual de la organizacion
que las funciones de Calidad y Seguridad se encuentran unificadas, siendo
realizadas por personal con una marcada orientacion hacia la Calidad Alimentaria,

ya que es esta la principal “preocupacion” de la Direccion de la organizacion.

Tratdndose de un servicio de elaboracion de comidas se da mucha importancia y se
ejercen fundamentalmente controles sobre las Buenas Practicas de Manufactura a lo
largo de toda la cadena productiva: desde la recepcion, el almacenamiento, la
preparacion, la elaboracion y el servido de los alimentos.
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ORGAMIGRARMA ACTUAL
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Fig. 27.2. Organigrama Actual

El problema con este tipo de estructura es que en la practica no posee la misma
rigurosidad para dar cumplimiento a las normas y controles de Calidad, que para dar
cumplimiento a las normas y controles de Seguridad y Salud, pasando estas Ultimas

a un segundo plano.

Consideramos que para mejorar la presente situacion es necesaria la incorporacion
de un auxiliar especialista, ya sea Licenciado o Técnico, en Higiene y Seguridad en
el Trabajo, quien lleve a cabo las visitas necesarias para dar cumplimiento tanto a
las Inspecciones y Controles Operativos necesarios, como al Plan de Capacitacion

programado.

Este especialista puede estar dentro de la organizacion o puede ser contratado
como un servicio externo. Es importante, cualquiera sea la alternativa elegida, que
esta funcibn sea realizada por una persona de comprobada experiencia y
conocimientos técnicos acabados, para poder lograr un impulso positivo y avances

efectivos en cuanto a Seguridad y Salud se refiere.
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ORGAMNIGRAMA SUGERIDO
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Fig. 27.3. Organigrama Sugerido

27.2. Capacitacion, toma de concienciay competencia

La organizacion tomara recaudos para identificar las competencias requeridas, en
todos los niveles dentro de ella y organizara la capacitacion necesaria, de modo de
asegurar que todos los empleados sean competentes para cumplir con sus

obligaciones y responsabilidades.

Se propone implementar un Plan de capacitacion SySO que comience con una
Induccion Obligatoria para todo el personal ingresante donde se le daran los
lineamientos basicos en cuanto a Seguridad y Salud Ocupacional, antes de
comenzar con cualquier tipo de trabajo. Esta capacitacion puede incluir también la
entrega de material didactico como un Manual de Normas Basicas, la Politica de la

organizacién, Roles de Emergencia y Evacuacion, etc.
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Ademas se propone dictar una capacitacion mensual, con duraciones variables entre
45 y 90 minutos y en modalidades tedricas, o tedrico-practicas, segun el tema que se
trate. Todas las capacitaciones seran registradas en una planilla donde los

asistentes colocaran sus datos y firma en conformidad de la actividad realizada.

También pueden ser incluidas al final de las capacitaciones algun tipo de evaluacion
para determinar el grado de entendimiento alcanzado por los asistentes. Asi como

una encuesta de valoracion sobre las actividades realizadas.

Programa de Capacitacién Sugerido

N° Capacitacion Tipo Duracion
Induccion al Personal Ingresante Tedrica 90 min.
1 | Trabajo Manual - Cortes - Atrapamientos Tedrica 45 min.
2 | Acciones y Condiciones Inseguras - Accidentes Tedrica 60 min.
3 | Primeros Auxilios - RCP Tef)ri(.:a- 90 min.
Practica
4 | Riesgo Eléctrico Tebrica 45 min.
rdeny Limpieza - Cai r lon . :
5 @] dg y pieza - Caidas, resbalones, Tebrica 60 min.
tropiezos
ri Vial — Con i6bn en condicion . :
6 Seguridad Vial — Conduccion en condiciones Tebrica 60 min.
adversas
Manipulacion de objetos calientes - L. ;
7 p | Teodrica 45 min.
Quemaduras
8 | Fuego - Incendio - Uso de Extintores Teorica- 90 min.
Practica
9 | Elementos de Proteccion Personal Tedrica 45 min.
10 | Ergonomia - Posturas de Trabajo Tedrica 60 min.
11 Ideptlflcauon y Manipulacion de sustancias Tebrica 45 min.
Peligrosas
12 | Levantamiento y transporte manual de cargas Tedrica 60 min.

Fig. 27.4. Programa de capacitacion sugerido
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CAPACITACION BRINDADA

TEMA:

FECHA: ! ] HORARIC: DE H3 A HE.
LLGAR:

INETRUCTORES: AFELLICD ¥ NOMERE ENTIDAD | AREA

MATERIAL ENTREGADO

A LOZ AZIETENTESR

ASISTENTES: Hoja: ......_.J I

Mro

T de

APELLIDO Y NOMBRE/S Documento o FIRMA
Legajo

(=]

(5=

10

11

12

Fig. 27.5. Registro de Capacitacion
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EVALUACION DE ACTIVIDADES DE CAPACITACION

Lugar. Fecha
Asistente: Funcion:
Actvidad:
Instructor Institucson
Mi opinion sobre los siguientes aspectos es:
buy Buena Buena Regular

1.- Organizacion general [ ) [ ] { ]
2.- Dinamica da'los encuentro's [} [ ] [ ]
3.- Recursos didactcos [ ) [ ] { ]
4 - Matenal distribuido { ] {1 { )
£ - Tratamiento de contenido [} [ 1] {1
&.- Posibilidades de aplicacion [ ) [ ] { ]
T_- Logro de los cbhjetivos { ) {1 { )
B.- Desempenn dedos instructonesls () [ ] { ]
Considero que la duracion de la actividad ha sido:

Excesia () Adecuada | ) Escasa { )

Los temas que mas me interesaron fueron:

Fig. 27.6. Reg. Evaluacion Capacitaciones
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27.3. Comunicaciones
La organizacion establecera y mantendra:

a) La efectiva y abierta comunicacion de la informaciéon de SySO;
b) La provisién de asesoramiento y servicios de especialistas;
c) La participacion del personal y consulta con éste, para aumentar su CoOmpromiso

con la politica y con su implementacion.

27.4. Documentacion del sistema de gestion de SySO

La organizacion dispondra de la suficiente documentacion, adecuada a sus
necesidades, para permitir que los planes de SySO sean completamente

implementados.

La documentacidbn es un elemento clave para permitir a una organizacion
implementar un sistema de gestion de SySO exitoso. Es también importante para
reunir y conservar el conocimiento de la SySO logrado por la organizacion. Pero
también es igualmente importante que la documentacion sea mantenida al minimo
requerido para su efectividad y eficiencia, evitando generar documentacion

redundante o innecesaria.

27.5. Control de la documentacién

La organizacion tomara las medidas necesarias para asegurar que los documentos

estén actualizados y sean aplicables al propdsito para el cual fueron concebidos.

27.6. Control operativo

Es importante que la SySO, en su sentido mas amplio, se encuentre totalmente
integrada en todo el ambito de la organizacion y dentro de todas sus actividades,

cualquiera sea el tamafio o la naturaleza de su operacion (o actividad).
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En la implementacién de la politica y de la gestion efectiva de SySO, la organizacion
asegurara que las actividades se realicen de manera segura y de acuerdo con las

disposiciones definidas, debiendo:

a) Definir la asignacion de responsabilidades y niveles de dependencia en la
estructura gerencial;

b) Asegurar que las personas tienen la autoridad necesaria para llevar a cabo sus
responsabilidades;

c) Asignar los recursos adecuados conforme a su naturaleza y tamafo.

27.7. Preparacién y respuestas ante emergencias

La organizacion establecerd& y mantendrd procedimientos para identificar su
potencial para enfrentar y responder ante accidentes y situaciones de emergencia

previsibles y para anticipar y mitigar sus efectos y consecuencias.

La organizacion examinard y revisara, cuando sea necesario, sus planes de
contingencia y de respuesta para enfrentar las emergencias previsibles, en particular

luego de que se hayan producido accidentes o situaciones de emergencia.

Por tratarse de un servicio que se presta dentro de instalaciones del Cliente y como
éste ya posee sus procedimientos de respuesta ante emergencias con personal
especialmente capacitado y entrenado (Brigada de Emergencia), asi como medios
materiales especificos para dar una pronta respuesta; entonces el rol del personal
del servicio de catering consiste Unicamente en la evacuacién de las instalaciones

para dirigirse a los Puntos de Reunién establecidos.

A tal efecto se ha realizado un relevamiento de las salidas de emergencia y vias de

circulacion para el caso de evacuacion del edificio.
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DIAGRAMA DE EVACUACION
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Fig. 27.7. Reg. Diagrama de Evacuacion

La implementacién efectiva del Plan de actuacion ante situaciones de emergencia
contemplara un apartado destinado a la realizacion de simulacros que permitiran
comprobar la eficacia de los métodos y medios de la organizacidén para responder a

estas situaciones.

El responsable del servicio programara, contando con la ayuda del Servicio de
Prevencion, el desarrollo de estas practicas o simulacros, en relacion con las

diferentes situaciones de emergencia identificadas.

El resultado de los simulacros sera registrado en un “Informe de Simulacro”, en el
gue se indicardn los aspectos mas destacados derivados del simulacro, y se

propondran las medidas correctivas necesarias para los desvios identificados. Este
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informe sera distribuido a todos los responsables de las acciones correctivas

propuestas, fijando una fecha para la implementaciéon de las mismas, con el fin que

los desvios no se vuelvan a producir.

INFORME DE SIMULACRO

Evento Simuladao:

|:| Arcidents |:| Incendio |:| o

Fecha del Evento:

Hora del Evento:

Personal Involucrado:

Lugar del evento:

Tiempo Total del Simulacro:

Locales:

Participacion de Autoridades

Participacion del Cliente u
otros interesados:

Secuencia del Evento

Hora Accion
Observaciones
No. Descripcion

Fig. 27.8. Reg.

Pagima | de 2

Informe de Simulacro sugerido (1 de 2)
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Recomendaciones

Acciones

Responsable Fecha

Distribucion de Copias

Mo,

Destinatarios

Responsable:. .

U =< 1

Pagina 2 de 2

Fig. 27.9. Reg. Informe de Simulacro sugerido (2 de 2)
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28.VERIFICACION Y ACCIONES CORRECTIVAS

Implementacidn y operacién

!

VERIFICACION
Y ACCIONES
CORRECTIVAS

Realimentacion a través
<4— de la medicién del de-
sempeno

Auditoria —P

v

Revisién por la Direccién

Fig. 28.1. Verificaciones y Acciones Correctivas

28.1. Mediciones y seguimiento

La medicion del desempefio es una actividad clave para obtener informacién sobre

la efectividad del sistema de gestion de SySO.

Donde fuera apropiado la organizacién considerara tanto mediciones cualitativas

como cuantitativas, adaptandolas a las necesidades de la misma.

La medicion del desempefio es un medio para controlar la medida del cumplimiento

de la politica y de los objetivos, que incluira:

a) Mediciones proactivas del desempefio que controlen el cumplimiento (por ejemplo
mediante seguimiento e inspecciones) de las disposiciones de SySO de la
organizacion (por ejemplo: sistemas seguros de trabajo, elementos de proteccion,

extintores de incendio, etc.);

b) Mediciones reactivas del desempefio que controlen los accidentes, situaciones
cercanas al incumplimiento, enfermedades, incidentes y demas evidencias

histéricas de un desempefio deficiente en SySO.

Se propone la realizacién de distintos controles operativos proactivos, tales como

inspecciones a los puestos de trabajo y la realizacion de controles y mediciones de
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distintas variables que hacen al cumplimiento de la legislacion vigente (iluminacion,

ruido, etc.).

En el primer caso, las observaciones sobre los puestos de trabajo pueden ser
realizadas directamente por el Auxiliar Técnico en Higiene y Seguridad, quien

completara los registros correspondientes.

En segundo caso, la complejidad de algunas de las determinaciones a realizar, asi
como la utilizacién de instrumental especifico (como puede ser el caso de las
mediciones de puesta a tierra, carga térmica, etc.), pueden tener que ser realizadas

por personal o servicios de consultoria externa.

Listado de Inspecciones y Controles a Realizar

N° Denominacién Frecuencia
1 | Inspeccion de Extintores Mensual
2 | Inspeccion Vehicular Mensual
3 | Inspeccion de Instalaciones Mensual
4 | Inspeccion de Equipos, Maquinas y Herramientas Bimestral
5 | Analisis Bacterioldgico de agua Semestral
6 | Andlisis Fisico-quimico de agua Anual

7 | Medicién de Ruido Anual

8 | Medicién de lluminacion Anual

9 | Medicién de Carga Térmica Anual
10 | Medicion de Puesta a Tierra Anual

Fig. 28.2. Inspecciones y Controles a realizar

A continuacion se adjuntan algunos modelos de registros a utilizar para la realizacion

de las inspecciones mencionadas:
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INSPECCION DE EXTINTORES

LLsRAR: FEHA.:
FECHA | EITADD uEscacion|
K] IDENTIF. | AP, | TIRD FAE B m CEELE A, PFH. | LLsEAR DE
NOTA: En ko axtmiorsc ds 50h o dabs ragictrar cu psca.
Dhprryachonec:... ... ...
Racponcabls 3ecdor: FIrmas... e
Incpecdor: B o

Fig. 28.3. Reg. Inspeccion de Extintores sugerido
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PLANILLA DE CONTROL DE VEHICULOS

(AUTOS, CAMIONETAS, CAMIONES. ETC.)

ECLIPC: COMDUCTOR:
M" INTERNO!: MARCA: MODELC
FROFIETARIC: FECHA:

TERMINDLOGA, & UTILIZAR

Fcirrual (M) - Cormegir [(Cof - Fallants (F) - Vel (V] - Reparar (B - Liregiar L) - Cambar (Cal - Mo Comesponds |G}
[ wzuaL |oPERACKN]REZULTADC] CESERVACIONES
SISTEMA ELECTRICD
Luces aitas.
Luces hajas

Luces de posicion delanteras | imxsems

Luras d= ging delanieras | assas

Lupes de: fren

Lupes de Indicadon marchs s,

Eiallzas Inbarmmibenizs

Al acisica de netmoceso

Luces de tablem Rstumentos

[Refecimnes

Limplaparainsas.

Lavaparabrisas.

[Bocina

Cfros:

CARROCERR Y CHASIS

Chapa.

[Fintura.

F arabirizas.

Cristsles

Faapoipes raser | delantern.

Fusrias.

=

[Traica e seguridad de las pusrtas.

[Espejos recuisones.

|cafia de escage.

Slenciador.

Fremos.

Frefo d ESEaCionaim HEno.

L NS OO

Ofrres:

[INTERIOR

Insnamenial.

Levaniavidrios

Cemadurses.

Farasoles

Taplzados

Apoyarabesas.

Caletsccion | Desampafiadar.

Adre soondicionado.

Limpier.

Cfros:

[ECEMENTOS DE SEGURIDAD

G inturnines de saguridad.

A rbagis)

Hoja 1 de 2

Fig. 28.4. Reg. Inspeccion de Vehiculos sugerido (1 de 2)
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PLANILLA DE CONTROL DE VEHICULOS

[AUTOS, CAMIOMETAS, CAMIOMES, ETC.)

Extimones)

Saltras ridnguio.

Harma de remakgue.

2otiguin

Lintema.

Tacdgrato [reglsirador de velocidad].

Diros

EQUIPD DE RADIO

Funcionamisnio.

Anbzna.

Soporte

Cableado.

2iros

TREN RODANTE

iCubrhesrbacs.

LIarGas

nfado de o neumaboos

Sulores d= las nasdas.

Ruedais] de auxilo.

-adEnas para Hisk/Mieve.

Cublertas con clavos.

Do

ACCESORIOS

~avE Of FUEdas.

Sahs Hidrulloodscanicn (Crigus] ¥ scCesonos.

Hemamienias.

2iros

DOCUMENTACION

CAdula verdeTHulo del Automoior
‘Wertficackin Técnica ‘Vehlouksr
2egurn

Fiecks pago Impueshy subomolor

BIEN REGULAR MEL H&

Licencis de Condudr § Cateporal ..o
Licencis The. Fasajerns [ Cargas Pelgrosss

htaniual orginal del ek oo

~echa del Ot senvice

==cha del préximo Serdce:

Fllidmetros al momento de ks inspeccidn:

DominiFatenbs

D bsenaciones:

Comducior

respector

Hida 2 e 2

Fig. 28.5. Reg. Inspeccion de Vehiculos sugerido (2 de 2)
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INSPECCION SERVICIO DE CATERING

AREAS EXTERMNAS

MO

Mo Aplic

Mo Venf.

La limpieza en la zona exterior es apropiada?

Existencia de animales en zona permeitral (gatos, perros, etc.)

Los recipientes para residuos cumplen con el procedimiento
comespondiente {identificados vy con tapa)?

Estan en condiciones de limpieza?

e vacian con frecuencia?

Cual es la disposicion final de los residuos generados?

RECEPCION ¥ ALMACENAMIENTD DE MERCADERIAS

MO

Mo Aplic

Mo Venf.

Inspeccion de productos recepeionados (fecha de elaboracion/
vencimients; condicicnes de embalaje)

La limpieza y manutencion del area es comecta?

La limpieza y manutencion de heladeras y camaras frias es comecta?

La temperatura de heladeras y camaras es igual o inferiora + 7°C 7

La temperatura de los freezers es igual o inferior a - 17° C7

Fara el control de temperatura de los freezers, heladeras v camaras se
cuenta con termometros en buen estado de uso?

Los productos almacenados en freezers y heladeras estan protegidos
con film plastica?

Se coboca la mercadena cruda por debajo o separada de los alimentos
cocidos?

Poseen identificacion de fecha de elaboracion y vencimiento los
productos cocidos guandados bajo frio?

El vehicule destinado a transporte de mercadenas se encuentra
habilitado para tal fin?

Se encuenira implementado el procedimients PEPS (Primers Entra
Primere Saks)

ELABORACION ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS

MO

Mo Aplic

Mo Venf.

Es comecta la impieza de las zonas asignadas a la elaboracion de
alimentos?

Se dispone de pleta destinada al lavado de vajilla exclusivamente?

Los alimentos y bebidas expuestos,. estan protegidos en vitrinas o
cubiertos con campanas?

El aceite de fritura es trabajado a una temperatura inferior a 180° C y es
cambiado frecuentemente?

La temperatura ambiente en el lugar de elaboracion es infenor a 30°C
poseen forma de medida?

Los metodos utilizados para descongelar alimentos son los adecuados?

Los alimentos ya elaborados se mantienen separados de las materias
primas?

Se respeta el principio de que los alimentos procesados que necesiten
refrigeracion no permanezcan mas de 4 horas a temperatura ambiente?

Existe evidencia de analisis bromatoldgico de alimentos

AREAS DE ELABORACION DE ALIMENTOS

MO

Mo Aplic

Mo Verif.

Las mesadas son de acero inoxidable u otro material no absorvente?

Las aberturas y ventanas estan adecuadaments cubiertas con telas
metalicas para evitar la entrada de insectos?

Disponen de recipientes adecuados para basuwra con tapa y en
condiciones de higiene v facil accesa?

Los pisos son de matenales de facil lavado?

Los pisos poseen declives adecuados para eliminar la posibfidad de
acumulacion de agua?

Las paredes, techos y campanas son de facil limpieza y estan en buenas
condiciones de higiene?

El area de elaboracion de almentos se encuentra separada del area de
recepcion de matsrias primas?

Pagina 1 de 2

Fig. 28.6. Reg. Inspeccion Servicio Catering (1 de 3)
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INSPECCION SERVICIO DE CATERING

EQUIPAMIENTO ¥ UTENSILLOS DE COCINA MO No Aplic| Mo Venf.
Las cortadoras de fiambre estan limpias ¥ las conexiones electricas son

as adecuadas?

Las amasadoras estan limpias y las conexones electricas son las

adecuadas?

Las batidoras y picadoras estan Impias y sus consxones sleciricas son

as adecuadas?

La vajilla que se utliza esta en buen estado de limpieza y conservacion?

Existe un buen estado de conservacion y limpieza en homos, cocinas y

obros equipos utlizados?

Los materisles como cacerolas, ollas, sartenss y otros utensillos son los

adecuados?

Las superficies de almacenamiento de utensillos de cocina estan libres

de grietas, son no porosas e ineres?

LAVATORIDS EN ZONAS DE ELABORACION MO No Aplic| Mo Verf.
Los cestos son waciados frecuentemente?

Existe agua caliente?

Poseen jaban liguido para el lavado de manos?

Existen toallas de papel o aire caliente para &l secado de manos?

Se verifica existencia de carteleria indicativa con relacion a la exigencia

de lavado y zanitizacion de manos?

HIGIEME DEL PERSONAL QCUPADO MO No Aplic:| Mo Venf.
Los empleades utilizan cobertores de cabellos, limpios y adecuados para

a fareas?

Utilizan barbijos limpios y adecuados?

Poseen libretas sanitarias actualizadas?

Cuando Benen lesiones o heridas en las manos se toman precauciones

especiales?

En el area de elaboracicn presentan ufias cortas, aseadas y no utilizan

adornos o esmaltes?

Para la elaboracion y servicio utlizan guantes de latex?

SANITARIOS ¥ TOILETTES PARA EL PERSOMAL MO No Aplic| Mo Verf.
La ventlacion es adecuada?

Disponen de agua caliente para el lavado de manos?

Poseen jabén liquido para el lavado de manos?

Disponen de toallas de papel u otro medio higienico para el secado de

manos?

El funcionamiento de retretes y grifos es nomal 7

Hay disponikilidad de papel higiénico?

Los cestos para desechos son vaciados con frecuencia?

Los pisos, paredes. puertas y sanitarios estan en buenas condiciones y

impieza?

Se visualiza carteleria donde exista obligacion de lavarse las manos?

Los sanitarios estan ocalizados de forma tal de no tener contacto directo

con la zona de elaboracion?

VESTUARIOS PARA EL PERSOMNAL MO No Aplic| Mo Venf.

Los westuarios = encuentran alejados del area de elaboracion?

Foseen un sistema efectivo de cierme de puertas y ventanas?

Estan en condiciones adecuadas de orden y limpieza®

Existen duchas con agua caliente?

La ventlacion es adecuada?

Mo se almacenan alimentos dentro del recinto?

El olor de los vestuarios s nomal. no siendo desagradable o fuerte?

Pagina 2 de 3

Fig. 28.7. Reg. Inspeccion Servicio Catering (2 de 3)
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INSPECCION SERVICIO DE CATERING

HIGIENE ¥ CONTROL DE CALIDAD Sl MO Mo Aplic | Mo Verf.

Existe evidencia que el personal que manipula alimentos haya recibido
capacitacion en buenas practicas de elaboracion de alimentos?

El personal ingresante recibe capacitacion de acuerdo a un programa pre
establecido?

El agua utilizada para La elaboracion de alimentos es de red sanitaria?

Se realizan analisis periddicos del agua utilizada, existen registros?

LIMFPIEZA Y SANITIZACION Sl MO Mo Aplic| Mo Venf.

Los productos de limpieza estan identificados y se almacenan en lugares
fusra del area de eleaboracion

Los desagies y rejillas estan en buenas condiciones y adecuadamente
impios?

Los panos de impieza son desinfectados con lavandina o algln otro
producto?

Los elementos de limpieza posesn un lugar destinado a su guarda
[escobas, lampazos, secadores)?

AREA DE COMENSALES Sl NG Mo Aplic | Mo Verif.

El ambiente s& encuentra en adecuadas condiciones de limpieza (pisos
paredes)?

Se dispone de bafios por sexo para el uso de los comensales?

Disponen de papel higienico, toallas de papel. jabon liquida?

Los bafios estan en busnas condiciones de limpieza y sanitzacion?

Funcionan adecuadamente?

El mobiliario se encuentra en adecuado estado de conservacion y
impieza?

Los mozos poseen uniformes en adecuado estado de conservacion y
impieza?

Utilizan guantes de |atex y barbijo?

Fresentan adecuado estado de higiens personal?

CONTROL DE PLAGAS Sl MO Mo Aplic | Mo Verif.

Se realizan controles de plagas y vectores?

Se llewan registros del control de plagas?

Existen electrocutores para insectos voladores?

Se observa evidencia de insectos ywo reedores en las mstalaciones?

La desinfeccion de instalaciones es realizada por personal habilitado?

Las instalaciones se encuentran libre de animales domésticos?

Poseen veneno para roedores dentro de las instalaciones? Es colocado
&n recipientes aptos para tal fin?

Referencias:

51: Cumple con el item mencionado

NO: Mo curnple con el itern mencionado.

No Aplic.: Mo es aplicable dicho ftem al lugar menitoreade.
Mo Verif.: Mo es posible werficar si el item se cumple o no.

Responsable Sector: Firma:
Responsable Inspeccion: Firma:
Lugar: Fecha:

Pagina 3 de 3

Fig. 28.8. Reg. Inspeccidn Servicio Catering (3 de 3)
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CONTROL Y REVISION DE INSTALACIONES

QFICINAS Y OTROS

WBICACIOMN: e OSBRI e
TIPO DE NS TALACIOM

TERMINOLOGIA A UTILIZAR

Noirmal (M) - Comegir {Col - Faitanbe {F) - Verficar (V] - Reparar {R) - Limpiar {L) - Camiblar (Caj- Mo Comesponds [NE)

[ wisuaL | OPERACION | RESULTADO | OBSERVACIONES

ESTRUCTURAS

Techos

Paredes

Puertas y ventanas

Pisos

Accesos

Ventilacion

llurninacion interior

llurninacion exterior

Chrden y limpieza

(iros

INSTALACION ELECTRICA

Proteccion diferencial

Cableado v conexicnado

Tomacomentesllaves

Tableros

(Mros

CALEFACCION A GAS

bicacion

Vahula de seguridad

Lineas de alimentacion

Perdidas

Wahyula de cieme
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Fig. 28.9. Reg. Control y Revision de Instalaciones (oficinas)
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CONTROL Y REVISION DE INSTALACIONES

SANITARIOS ¥ VESTUARIOS

WBICACEON: e OSBRI
TIPO DE NS TALACIOM: e

TERMINOLOGIA A UTILIZAR

Normal (M) - Coregr (o] - Faltantz (F) - Verficar (V] - Reparar (R) - Limipkar (L) - Camiblar (Cal- Mo Comesponids {NE]

_VISUAL | OPERACION | RESULTADO | OBSERVACIONES
ESTRUCTURAS

Techos

Paredes

Pusrtas y ventanas

Pisos

BCCES0S

Ventilacion

llurninacion interior

llurninacion exterior

Crden y limpieza

Aspecto exterioninberior
INSTALACION ELECTRICA

Proteccion diferencial

Cableados conexionados

Tomacomentes|laves

Tablero principal

Senalizacion
CALEFACCIIN A GAS

bicacion

Vahulas de seguridad

Lineas de alimentacion

Perdidas

Vahulas de seguridad

Sistema de fyacion

Vahula general

|dentificacion de caferias
CALEFONES/ICALDERAS

Estado gral. Accesorios

Ventilacion

Canerias-perdidas

Identificacion de canenas

Vahulas de seguridad

Wahula general

Tablero eléctrico

Proteccion diferencial
LAVAMANDS

Estado general

Canerias/perdidas

Suminisiro de agua

| Higiene

Jabon

Toalas

Fig. 28.10. Reg. Control y Revision de Instalaciones (sanitarios)
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[ visuaL | OPERACION | RESULTADO | OBSERVACIONES

MINGITORIOS

Ectado general

Canerias/perdidas

Suministro de agua

Higiene

Crros
INODOROS-RETRETES

Estado general

Deposito/perdidas

Suministro de agua

Higiene

Puertas/cemradura

Ciros

DUCHAS

Estado general

Flores/estado general

Canenas/perdidas

Suministro de agua

Higiene

Canillas/perdidas
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Revestimiento de paredes
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TAGUILLAS
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Fig. 28.11. Reg. Control y Revision de Instalaciones (sanitarios)
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CONTROL Y REVISION DE EQUIPOS

MACIUINAS v HERRAMIENTAS

51 | NO | W& | OBSERVACIOMES

MAGUINAS ELECTRICAS

Las partes moviles, motores, ransmisiones
¥ piezas salientes estan adecuadamente
proteqidos?

El equipo s encuenira en condiciones
adecuadas para su utilizacion?

Los operadores cuentan con espacio
adecuado para manipular los equipos?

El equipo esta bre de Movimientos o
Wibraciones indeseados?

Estan senalizadas (amarillo-negre) las
SecCiones que pusde genarar danos como
golpes, atrapamienio, ete.?

El personal que opera los equipos se
encuenira capacitado para su uso?

Se cuenta con regsro de mantenimiento
preventivo a bos equipos?

Estan disponibles los E. P. P. necesanos
para la operacion sequra del eguipo?

Se cuenta con los aislamientos electricos |
pussta a bema?

HERRAMIENTAS DE MAND

Las hemamientas con filo o punta, tienen de
algun tipo de resguardo para & filo?

Las hemamientas [y su mango) tienen la
formma, peso y dimensiones adecuadas 3
trabajo a realizar?

Se utiliza la heramienta para & trabajo o
trabajos para los cuales fue disefiada?

Se realza mantenimisnto a las
Hemamientas manuales?

Las condicicnes de limpieza de las
nerramientas es la adecuada?

Se cuenta con un sitic de almacenamiento
Fdecuado para las hemamientas?

Estan disponibles los E. P. P. necesanos
para |a operacion segura de I3 heramienta

El personal s2 encusentra capacitado en la
operacion de las hermamientas?

Responsable Secbor ..o

Inspector .

Fig. 28.12. Reg. Control y Revision de Equipos
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28.2. No conformidades, Acciones Correctivas y Preventivas

La organizacion establecera y mantendr4 procedimientos para definir la
responsabilidad y la autoridad en el manejo y la investigacion de las no
conformidades, tomando medidas para mitigar sus efectos y consecuencias,

identificando sus causas fundamentales y aplicando acciones correctivas y

preventivas.
INFORME DE N COMNFORMIDAD e
Identificada a traves de: Maturalsza del Origan del deavio:
AudBoria [ Perzonal [ SeguridsdiTalud [ Mizdic Ambienbs [
umla del Clents 1 oo [ Calidad [ oira |

Dasoripoldn del Evento § SHuackon § Desvio (real o podemolali:

dantfloada por: Facponcables del Proosso:-

Firma y ACkarackin Firma y Aclsmaciin

Andlicic ds la Caucs Ralkr:

ICormscponds apllioar umas:
ACCION CORRECTIWA [ ] ACCION PREVENTIVA [ ]

Aooldn Correctiva ! Preverntva propuscia:

|Rseponcabls Asolén Comeativa ! Preventiva Aprobado por

Firma y Ackarackin Firma y Aclaraciin

IE-:-‘lIrna-uIdn del Cosbo de la Mo Calldad: T
Ml:r\-e:la:[ h’lm:\o:l _

[Weriflo=slon de la sfeotividad de la Aocksn CormectivaFreventtva adoptada:
21 ha cldo Efecdiva (| MO ha cido Efsciiva (|

MancdeObra | | Uelbmcidn de Bgeipos | | Accidentes

Maberiaies [ | Ssboonatce [ | Oportusidad R Cosns

jclarrs @s la Mo Conformidad (lusge de habisr verflosds | afeotividad ds s Sooldn ComestvaPrevsndtva)

Firma Adaracion Fecha

Fig. 28.13. Informe de No Conformidad

169



Cualquier accién correctiva o preventiva tomada para eliminar las causas de las no
conformidades sera adecuada a la magnitud de las deficiencias y proporcional a los

efectos y consecuencias.

La organizacion implementara y registrara, en los procedimientos documentados,

todos los cambios que resulten de acciones correctivas y preventivas.

28.3. Registros

La organizacion mantendra todos los registros necesarios para demostrar el

cumplimiento con la legislacion y demas requisitos asumidos.

Todos los documentos y registros, tales como los presentados mas arriba en este
estudio y otros utilizados por el Sistema de Gestion, deberan ser codificados y
mantenidos bajo control, para que en caso de modificaciones o revisiones sobre los
mismos, la organizacion pueda asegurar que se esta utilizando en todo momento la

Gltima revision vigente y no se trata de revisiones superadas.

MATRIZ DE CONTROL DE DOCUMENTOS Y REGISTROS
REVISION MANTENIMIENTO A
IDENTIFICACION DEL DOCUMENTO / REGISTRO CODIFICACION ” p— REALIZADO POR CARGO DE
ELABORALDO POR: FECHA:

Fig. 28.14. Matriz de Control de Documentos y Registros
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28.4. Auditoria

Ademas del seguimiento de rutina del desempefio de SySO, la organizacion
realizarq auditorias peridédicas que permitan una apreciacion mas profunda y mas

critica de todos los elementos del sistema de gestion de SySO.

Las auditorias serdn conducidas por personas debidamente calificadas y con
competencia reconocida por las normas vigentes. Estas personas seran
independientes de la actividad que esta siendo auditada, pudiendo, no obstante,

pertenecer a la organizacion.
Las auditorias responderan a las preguntas siguientes:

a) ¢Es el sistema de gestion de seguridad y salud ocupacional global de la
organizacion capaz de lograr los niveles requeridos del desempefio de SySO?
b) ¢Esta la organizacion cumpliendo todas sus obligaciones con respecto a SySO?

c) ¢Se encuentra la organizacion haciendo y logrando lo que declara hacer?

NOTA: Si bien las auditorias necesitan ser detalladas, sus enfoques deben ser

confeccionados a la medida de la organizacién y a la naturaleza de sus peligros.

Las auditorias pueden ser completas, o encarar temas seleccionados, acorde con las
circunstancias. También las auditorias podran responder a la pregunta: ¢ Cuéles son

las fortalezas y debilidades del sistema de gestion de SySO?

Lo Idgico es que la auditoria comience por el andlisis de la documentacién sobre la
evaluacién de los riesgos y la planificacion de las actividades preventivas. El auditor
tiene que comprobar si esta documentacidbn es completa, si incluye toda la
informacion legalmente exigible, y si es "coherente", es decir, si las actividades
preventivas pueden ser realizadas con los medios (propios o0 contratados)
disponibles

El resultado de las auditorias sera comunicado a todo el personal involucrado y se

tomaran las acciones correctivas y preventivas que se requieran.
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29.REVISION POR LA DIRECCION

Verificacién y acciones correctivas

REVISION POR LA
DIRECCION

v

Politica

Factores internos  —J» «4— Factores externos

Fig. 29.1. Revision por la Direccion

La Revisidn por la Direccién es el elemento que cierra el ciclo de mejora continua del
tipo P-H-C-A (Planear-Hacer-Controlar-Actuar) mediante “Actuar” (ver figura 29.2).
Podemos definirlo como un “examen” de la organizacion en el que se analizan los

datos y la informacion que suministra el propio sistema.

4.7 Revision por la Direccion

Generalidades 4.2 Politica del sistema de

Elementos de entrada gestion

Elementos de salida

\ (—

45 Mejora PLANIFICAR
Gen_erahdades ACTUAR
::mocrg"“"“- o — 4.3 Planificacion

Identificacion y evaluacién de
aspectos, impactosy nesgos
Identificacion de requisitos legales y

de otro tipo
Planificacion de contingencias
CHEQUEAR Objetivos
— Estructura organizativa, funciones
bilidades y autondades
4.5 Evaluacion del desempeiio b i
Monitoreo y medicion
Evaluacion del cumplimiento
Audtoria intema 4.4 Aplicacion y operacion
Manejo de las no conformidades Control operativo

Gestion de los recursos
Requisitos de la documentacion
Comunicacion

Fig. 29.2. Ciclo P-H-C-A (Planear-Hacer-Chequear-Actuar)
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Es un elemento de gran utilidad puesto que sirve para obtener conclusiones que

permiten tomar decisiones dirigidas a la implementacion de acciones de mejora.

La Direccion es la responsable de esta revision y se encargara de revisar el Sistema
de Gestion de SySO de la organizacion para garantizar su adecuacion, conveniencia

y eficacia.
Esta revision tendra como elementos de entrada los siguientes:

a) Resultados de auditorias y otras evaluaciones.

b) Resultados de procesos de participacion y consulta con los trabajadores.

c) Comunicaciones procedentes de las partes interesadas.

d) El desempefio de la Seguridad y Salud en el Trabajo de la propia organizacion.

e) Grado de cumplimiento de los objetivos.

f) Estado de acciones correctivas y preventivas.

g) Estado de las investigaciones de accidentes/incidentes.

h) Seguimiento de las acciones nacidas de las revisiones por la direccion anteriores.

i) Cualquier cambio en las circunstancias. Cambios como la evolucién de los
requisitos legales y cualquier otro relacionado con la Seguridad y Salud Laboral y

las oportunidades de mejora.

a) Resultado de auditorias

Las auditorias, tanto internas como externas, y las evaluaciones como las relativas al
cumplimiento de requisitos legales, reglamentarios y normativos aplicables, ofrecen
resultados que deberan ser analizados, sin limitarse Unicamente a las no
conformidades. Los aspectos a analizar pueden ser:

e Causas.

e Acciones repetitivas.

e Gravedad de las no conformidades y sus efectos.

e Areas en las que se produjeron.

b) Resultados de procesos de participacién y consulta con los trabajadores.
Los resultados de la participacién y consulta se revisan a través de los informes de
participacion en la identificacion de peligros, evaluacion de riesgos y determinacion

de controles en SySO, en la investigacion de incidentes, en el desarrollo y revision
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de las politicas y objetivos en SySO, consulta de cambios en SySO (trabajadores y
contratistas) y los representantes en asuntos SySO de los trabajadores.

c) Comunicaciones de las partes interesadas

Es esencial tener en cuenta en la revision las comunicaciones recibidas por las
partes interesadas, ya sean clientes, proveedores, gobierno, comunidad, etc.

Se deberd incidir sobre aquellas comunicaciones de caracter legal, especialmente si
son infracciones legales que haya cometido la organizacién e impliquen la apertura

de expedientes, multas, etc.

d) El desempefio del Sistema de Gestion SySO de la propia organizacion

Para determinar el nivel de desempefio de los Procesos, se analiza el cumplimiento,
la ejecucién y el seguimiento de los programas, los controles operacionales y la
conformidad del producto o servicio, a partir de los informes emitidos por cada

proceso.

e) Grado de Cumplimiento de los Objetivos
La determinacion del grado de cumplimiento de los objetivos establecidos en las
politicas, se realiza a través de la medicion de indicadores, de acuerdo a las metas

especificas fijadas para el cumplimiento de cada objetivo.

f) Estado de Acciones correctivas y preventivas

Tanto las acciones preventivas como las correctivas son herramientas que aportan
mejoras significativas en la organizacién, por lo que deben ser impulsadas desde la
alta Direccion.

Debe existir un responsable de seguimiento de todas las acciones emprendidas que,
ademas de impulsarlas, apoye a todas las areas de la organizacion en su andlisis,

implementacion y seguimiento.

Las acciones correctivas o preventivas pueden surgir de distintas fuentes, que

pueden variar de una organizacion a otra, siendo las mas habituales:

e Comunicaciones externas.
e Andlisis de objetivos de Seguridad y Salud Ocupacional.

¢ Incidentes y accidentes.
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e Resultado de auditorias.

e Propuestas de mejora.

Deben prevalecer las actuaciones orientadas a anticiparse a cualquier problema
sobre otras que se ejecutan para corregirlos. Esto se traduce en que es preferente

potenciar la instauracion de medidas preventivas respecto a las correctivas.

g) Estado de las investigaciones de incidentes.

Frente a los incidentes y accidentes, se realizara la respectiva investigacion y se
generard el plan de intervencion, donde se identifican las actividades a ejecutar para
mitigar y evitar que esta situacion vuelva a ocurrir. Se deben establecer las acciones
correctivas necesarias para el mejoramiento del desempeiio de los sistemas de
gestion.

La revision del estado de las acciones correctivas y preventivas, se efectia con el fin
de evaluar el estado de implementacion de las acciones generadas y si éstas fueron

eficaces de tal forma que muestren el mejoramiento continuo y logro de los objetivos.

h) Seguimiento de revisiones anteriores

De la revision por la direccion resultard un informe que sera utilizado en las proximas
revisiones del sistema.

Es una herramienta Gtil para desarrollar una comparacién entre dos ejercicios. Lo
que se busca en poder identificar posibles fallos o tendencias del Sistema de
Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional.

i) Analisis de cambios

Resulta esencial la identificacion de cambios previstos, con el objetivo de planificar la
implementacion de los mismos.

Esto es anticiparse a lo que va a ocurrir en el futuro, por si se conocen cosas que
puedan afectar a la empresa: nuevas contrataciones, altas o bajas de personal, una

nueva linea de productos o servicios, una nueva legislacién, etc.

El sistema de gestion de SYSO se disefiara para acomodarse o adaptarse a factores
internos y externos. La revisién por la Direccion provee también una oportunidad

para tener una visién prospectiva. La informacion de (a) a (i) sera usada por la
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organizacion para mejorar su enfoque proactivo, tendiente a minimizar riesgos y a

mejorar el desempefio de los negocios.

Los resultados de una revision por la direccion, sean los que sean, deben ser afines
con el compromiso de mejora continua de la organizacion e incluir todas las
decisiones y acciones relativas a cambios en el desempefio de la Seguridad y Salud
en el Trabajo, los objetivos y politica de Seguridad y Salud Ocupacional y los
recursos u otros elementos del propio Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en
el Trabajo.

Toda revision debe centrarse en la idoneidad, adecuacion y eficacia del Sistema de
Gestidn para la Seguridad y Salud, tanto de los integrantes de la organizacion, como

de los terceros involucrados.

Finalmente se elabora el Acta de Revision por la Direccion, en la cual se deben
incluir los puntos revisados, las decisiones y compromisos concretos alcanzados,

tiempos fijados, recursos necesarios y los responsables directos para cada uno.
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30. CONCLUSIONES

En virtud de los datos expuestos en este estudio, obtenidos a través de la
observacion directa, las entrevistas con el personal del servicio de catering, las
mediciones y estudios realizados sobre el puesto de trabajo, incluyendo las

instalaciones y el ambiente de trabajo, pudo llegarse a las siguientes conclusiones:

v' La organizacion logra un alto grado de cumplimiento en cuanto a los estandares
de calidad e inocuidad en la elaboracion de los alimentos.

v Las instalaciones y equipamiento de la cocina y sectores asociados, propiedad
de Total Austral, también alcanzan un alto estandar en cuanto a su estado y
funcionalidad.

v' Con respecto a la seguridad, se observa un buen grado de cumplimiento por
parte del personal en lo que respecta a la utilizacion de los elementos de
proteccion y al cumplimiento de las normas basicas; ademas los antecedentes
muestran una muy baja siniestralidad en el sector, sin embargo, se puede
observar que la seguridad parece encontrarse en un segundo plano detras de la
calidad del servicio, que es percibida como la principal preocupacion para la
direccion del servicio.

Esta tendencia deberia modificarse, logrando equiparar la importancia, otorgada
a la calidad en la prestacion del servicio, con la seguridad y salud del personal
que lo compone.

v' Entendemos que parte de la soluciéon, como se mencioné anteriormente, es la
incorporacion de un profesional, o auxiliar o técnico, en seguridad e higiene en el
trabajo, para capacitar y concientizar al personal en temas especificos, realizar
inspecciones y controles, organizar y dirigir entrenamientos, simulacros, etc.

v' Uno de los factores en los que debe hacerse foco es el ergonométrico: con
capacitaciones sobre posturas de trabajo, ejercicios fisicos y la incorporacion de
equipamiento especifico para reducir la posibilidad de lesiones o trastornos
musculo esqueléticos.

v' Otro de los factores donde debe hacerse hincapié es el psicosocial, ampliamente
desarrollado en este trabajo, por ejemplo incentivando al personal a realizar
actividades deportivas y de esparcimiento, fuera del horario laboral, que

fomenten la camaraderia y el comparferismo y le permitan a las personas
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socializar para poder sobre llevar las condiciones de “encierro” que son parte del
trabajo.

v' Entendemos que seria importante también aumentar los canales de
comunicacion entre la direccion y el personal para que éstos se involucren
aportando sugerencias de mejora, posibles soluciones para los inconvenientes,
asi como distintas actividades a desarrollar para favorecer la integracion de la

organizacion.

Como conclusién final podemos decir que el servicio de catering muestra una
organizacion muy eficiente, altamente optimizada y con fuerte orientacién a la
calidad en la elaboraciébn de los alimentos y se pudo observar una buena

predisposicion y cumplimiento en cuanto a las normas basicas de seguridad.

Sin embargo se presenta como una importante oportunidad de mejora, la
incorporacion de recursos especificos en Seguridad y Salud Ocupacional, para el
control y seguimiento de las condiciones de trabajo, fundamentalmente de los

factores ergonométricos y psicosociales de la actividad.

Por ultimo, el desafio es lograr involucrar al personal en este proceso de cambio,
dandole mayor protagonismo, ya que con la colaboracién y libre participacion del
personal se lograria una sinergia que potenciaria a la organizacién, logrando un
excelente ambiente de trabajo, libre de conflictos y totalmente enfocada a la

excelencia del servicio que brinda.
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