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Obijetivos Generales

Aplicar los conocimientos adquiridos a través del estudio de la carrera,
designando como propuesta el sector cocina ubicado en el Hospital Aleméan
Buenos Aires, examinando asi condiciones de seguridad e higiene que pueden
afectar a los trabajadores. Empleando las normativas vigentes y medidas
correctivas y preventivas necesarias para mejorar el estado de bienestar fisico
psiquico de los trabajadores, previniendo enfermedades o accidentes derivados

de la actividad laboral.

Obijetivos especificos

= Estudiar las actividades e identificar asi los riesgos laborales que se

encuentran latentes en cada tarea.
= Crear medidas de prevencion con un plan de accion efectivo.

= Capacitar e interiorizar a los cocineros en materia de seguridad e

higiene.
= Cumplimentar con la ley vigente 19.587.

= Capacitar a los empleados en materia de primeros auxilios.

Alcance

Este documento esta dirigido a las autoridades de la materia “Proyecto Final”
perteneciente a la carrera “Licenciatura en Seguridad e Higiene en el trabajo”
de la Universidad FASTA, con el fin de presentar una propuesta ordenada y
detallada sobre el tema seleccionado para la realizacién de la Tesis Final
incluyendo todos los conocimientos logrados y en el transcurso de cada tema
se va a mencionar los contenidos correspondientes y realizado anteriormente

en la materia proyecto final integrador.



Informacién del lugar:

Nombre: Hospital Aleman, asociacion civil sin fines de lucro que
se encuentraen Buenos Aires, Argentina. Fue creado el 26 de
agosto de 1867.

Identificacion: CUIT: 30-54584303-6
Direccién: Ubicado en Av. Pueyrreddn 1640, Ciudad de Buenos Aires.

NUmero Telefénico: 011 4827-7000
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Tema 1: Se realizara un analisis especifico de los riesgos de

accidentes presentes en el puesto cocina que ocupan los
trabajadores en el Hospital Aleman, el cual también cuenta con
panaderia, carniceria, verduleria, acopio de materiales, area de

lavado de productos quimicos, area de marmitas.

Se analizara las actividades y tareas que realizan los
trabajadores del sector para identificarle los riesgos presentes y
luego realizar una ponderacién de ese riesgo teniendo en cuenta
su gravedad y posibilidad de ocurrencia, de esta manera, se
podra decidir sobre la necesidad de adoptar medidas preventivas
y,en tal caso, sobre el tipo de medidas que deben tomarse. Los

temas que abordare respecto a este tema seran sobre:

Elementos que se utilizan.
Heridas por cortes y pinchazos.
Accidentes por caidas, resbalones y golpes.

Estrés térmico.

v V VYV VvV V

Limpieza de cocinas.



» Contacto Térmico y temperaturas
» Riesgos Biologicos, fisicos y quimicos.

» Soluciones técnicas y Medidas correctivas.

Tema2:

Para el andlisis de las condiciones generales en el puesto de trabajo dentro del
hospital aleman sector cocina que cuentan con un personal de trabajo
alrededor de 40 empleados, que se dividen tanto turno mafiana y turno tarde,
en los cuales se ven expuestos a diferentes riesgos que luego se evaluara y se
consideraran preponderantes a eleccion seran 3 factores importantes a

desarrollar:

-Ruido: extremos molestos que, si superan la capacidad reglamentaria de
acuerdo a la superintendencia de riesgo de trabajo, el tiempo de exposiciony la

veracidad de su impacto.

-Proteccion contraincendios: Los incendios son uno de los
mayores riesgos para la industria, se encuentra principalmente en
la cocina, debido a la acumulacion de restos de grasa y a la

utilizacion de aceites en las frituras.

-Ergonomia: Existen numerosas tareas realizadas por el personal
de trabajosen cocinas que pueden ocasionar a largo plazo
lesiones al trabajador, como posturas forzadas, movimientos

repetitivos y manipulacion manual de cargas.

Tema 3:

Tal y como se indica en las consignas se realizara un Programa
Integral dePrevencidn de Riesgos una estrategia de intervencion
referida a la planificacidén, organizaciéon y gestion mediante la
aplicacion de la Norma IRAM/ISO 45.001 y teniendo en cuenta

los siguientes temas:

- Planificacién y Organizacion de la Seguridad e Higiene en el Trabajo.

- Seleccién e ingreso de personal.



- Investigacion de siniestros laborales.

- Estadisticas de siniestros laborales.

- Elaboraciéon de normas de seguridad.

- Prevencion de siniestros en la via publica: (Accidentes In Itinere).
- Planes de emergencias.

- Legislacion vigente. (Ley 19.587, Dto. 351--Ley 24.557)

Tema 1.

Introduccion:

La prevencion de riesgos laborales lleva a cabo el conjunto de medidas
necesarias para que se puedan evitar o prevenir los riesgos derivados del
trabajo, ocasionados a nivel de los trabajadores, accidentes y enfermedades
laborales. La seguridad en el trabajo, es una de las principales disciplinas de la
prevencion de riesgos, tiene como objetivo principal eliminar o disminuir el
riesgo de que se produzcan los accidentes de trabajo, responsabilidad que
recae en el empleador, una de las etapas fundamentales de esta disciplina
corresponde a obtener una identificacion primaria de los diferentes factores de
riesgos existentes por parte de los profesionales de la prevencion de riesgos,
de forma de proceder con posterioridad a efectuar una evaluacion de los
riesgos asociados, y de esta forma, orientar y priorizar las politicas y medidas
de control a aplicar por parte del empleador, junto con el monitoreo de la
exposicion de los trabajadores a estos riesgos en forma continua. Para tal fin, el
profesional mencionado deberéa elaborar una pauta previa que permita
reconocer aquellos factores de riesgo existentes en el lugar o puesto de trabajo

analizado.

Obijetivo del proyecto:

= Descripcion sobre el puesto sector cocina.
= Evaluary analizar la identificacion a los riesgos que se encuentran
expuestos los trabajadores.

= Aplicar medidas preventivas a los accidentes o enfermedades laborales.

Soluciones técnicas y medidas correctivas con su estudio de costos.



Resumen del proyecto:

Nombre del Proyecto:

Gestion Integral de la Higiene y Seguridad Ocupacional en el Hospital Aleman.
El edificio se encuentra ubicado en Av. Pueyrredén 1640, Ciudad de Buenos
Aires.

El proyecto fue elegido para la realizacion del Proyecto Final Integrador, el cual
doy a conocer el espacio del sector cocina porque me parecio el mas
interesante para poder evaluar sus riesgos presentes que ocurren hoy en dia
en esa area.

Introduccion del tema:

Para el desarrollo de este tema se ha realizado:

= Entrevista al Licenciado de Higiene y Seguridad en el trabajo.
= Observaciones a los trabajadores de las diferentes tareas en el lugar de
trabajo y se determinan los diferentes accidentes potenciales asociados
a esa tarea.
= Recoleccion de informacion.
» Relevamiento de datos.
El puesto seleccionado a estudiar es el sector cocina conlleva a diversas
actividades en continuo movimiento en sus tareas, de lo cual se obtuvo un
promedio de 7 accidentes en este afio 2022 ocasionados por un elemento de

trabajo un descuido o falta de atencién de la persona.
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Obijetivos Generales

Aplicar los conocimientos adquiridos a través del estudio de la carrera,
designando como propuesta el sector cocina ubicado en el Hospital Aleméan
Buenos Aires, examinando asi condiciones de seguridad e higiene que pueden
afectar a los trabajadores. Empleando las normativas vigentes y medidas
correctivas y preventivas necesarias para mejorar el estado de bienestar fisico
psiquico de los trabajadores, previniendo enfermedades o accidentes derivados
de la actividad laboral.

Objetivos especificos

-Evaluar las actividades e identificar asi los riesgos laborales que se

encuentran latentes en cada tarea.

-Aplicar medidas de prevencién con un plan de accion efectivo.
-Capacitar e interiorizar a los cocineros en materia de seguridad e higiene.
-Cumplimentar con la ley vigente 19.587.

-Capacitar a los empleados en materia de primeros auxilios.

DESCRIPCION DE LA EMPRESA:

El Hospital Aleman fue creado el 26 de agosto de 1867 y actualmente se
encuentra ubicado en Av. Pueyrredon 1640, Ciudad de Buenos Aires, Posee
mas de 800 profesionales de la salud, 105 residentes y alrededor de 2.000
empleados administrativos. Cuenta con 264 camas, 24 de ellas de alta
complejidad, 11 quiréfanos y 60 consultorios. Lleva realizados mas de 900
trasplantes, tiene 1.400 nacimientos por afio y casi 28.000 internaciones
anuales. Ademas, tiene un plan de salud propio con mas de 50.000 afiliados, y
da, de manera directa o indirecta, empleo a mas de 3.000 personas. La
Comision Directiva esta compuesta por personas destacadas que pertenecen
a las colectividades de habla alemana en la Argentina y tienen a su cargo el
control y el destino del Hospital. Actualmente se encuentra totalmente

integrado al sistema de salud de la Argentina, atiende a pacientes de todas las
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nacionalidades y al personal de mas de sesenta embajadas de manera directa.
Ademéas, numerosas delegaciones diplomaticas y empresarias que visitan el

Pais lo eligen como centro de salud oficial.

A

TEMA 1: ELECCION DEL PUESTO DE TRABAJO:

La eleccion del puesto elegido a mi preferencia con importante material que se
puede analizar e inspeccionar en este sector, el lugar cuenta con una
panaderia (armado de postres), carniceria, verduleria, acopio de materiales,
area de lavado de productos quimicos, oficina, deposito, lavadora, bachas,
camara frigorifica, vestuarios con bafos y area de marmitas. Horarios de
trabajo comienza de 6:00 am a 14:00hs y de 13:00hs a 22:00hs, en los 2 turnos
hay un promedio de 40 empleados trabajando en su area correspondiente 1

hora de descanso, y de Lunes a Domingo con un franco.

En el sector de trabajo se observan riesgos presentes los que actualmente se

especifican como los mas riesgosos para la salud del trabajador, expuestos a:

s Quemaduras

% Riesgo de corte

% Riesgo de incendio

% Atrapamiento (carniceria picadura de carne)
En cada puesto de trabajo utilizan materiales y elementos que son de riesgos si
no son utilizados adecuadamente, pueden causar heridas tales como cortes,
pinchazos, como también pueden ocurrir accidentes tanto por caidas,

resbalones y golpe.
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MAPA DE RIESGO DEL SECTOR SELECCIONADO:

' b

| ﬁE_u—_DJ—‘A%—g

N

1

BUION
OINIINYSIO0Hd A OINIINIOFLSYAY

= |
|
|

IYONNF

!

-

|

s ee=g3EE

1LNY39

13



MARCO LEGAL:

La ley 19587/72, en su articulo 5° inc. f) establece que se debera llevar a cabo
una Investigacion de los factores determinantes de los accidentes y
enfermedades del trabajo especialmente de los fisicos, fisioldgicos y
sociolégicos. Asi también en el art. 2 de la Res. 230/03 de la SRT establece
gue las aseguradoras y los empleadores auto asegurados deberan investigar la
totalidad de los accidentes mortales, enfermedades profesionales consolidadas
y accidentes graves, segun descritos en el anexo | de la res. 283/02 de la SRT
y en el art. 4 enuncia que se estableceran las medidas correctivas que surjan
de las investigaciones efectuadas y efectuaran un seguimiento de la

implementacion de dichas acciones.

INVESTIGACION DE ACCIDENTES:

La investigacion de los accidentes nos ayuda a mejorar nuestro sistema de
prevencion, y podemos ir mas alla, si tenemos en cuenta los factores causales
de situaciones diferentes pero que tienen factores de riesgo similares a los
investigados, a fin de tomar medidas para controlarlos antes de que se

produzcan otros accidentes.

Una investigacion no esta limitada a la aplicacion de una norma de tipo
estadistico, sino que trata de encontrar todos los factores del accidente con el
objeto de prevenir hechos similares, delimitar responsabilidades, evaluar la
naturaleza y magnitud del hecho e informar a las autoridades y al publico. La
labor del investigador o investigadores concluird en un informe a ser elevado a

aquella autoridad que ordeno la investigacion

Esta informacion que se brinda es para evaluar la naturaleza y magnitud del

hecho e informar a las autoridades y al publico.
¢, Qué es un accidente?

Es un hecho subito y violento ocurrido en el lugar donde el trabajador realiza su
tarea y por causa de la misma o en el trayecto entre el domicilio del trabajador
y el lugar de trabajo o viceversa (in itinere), siempre que el damnificado no

hubiere alterado dicho trayecto por causas ajenas al trabajo.
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METODO ARBOL DE CAUSAS:

Usualmente cuando acontece un accidente de trabajo, el profesional que
investiga el mismo, tiene por objetivo llegar a determinar sus causas principales
ya que conocidas éstas y disefiadas son aplicadas a las medidas de
prevencion-proteccion para eliminarlas, la posibilidad que el mismo pueda

volver a producirse es nula o muy baja.

La utilizaciéon del arbol de causal como técnica para investigar un accidente
obliga al profesional que realiza la investigacion a profundizar en el andlisis de
las causas hasta llegar al conocimiento de las causas primarias que

constituyen la génesis de los accidentes y que es preciso eliminar o controlar.

Generalmente, en la génesis de los accidentes se encuentran y se delimitan
problemas o fallos de estructura de la empresa y de la organizacion de trabajo

gue vinculados con la seguridad repercuten negativamente en la misma.

En la busqueda de los distintos antecedentes de cada uno de los hechos se

pueden presentar situaciones como:

Encadenamiento en cadena: Para que se produzca un determinado hecho
basta con una sola causa y su relacion es tal que sin esta causa el hecho no se

hubiera producido.

Conjuncién: Para que se produzca un determinado hecho es necesario que se

produzcan dos (0 mas) causas simultdneamente.

Disyuncion: Una sola causa es necesaria y suficiente para que se produzcan

dos (o mas) hechos.

Hechos independientes: Caso en el que no existe ninguna relacion entre dos

hechos.

Para tener en cuenta: Lo importante es diferenciar claramente los hechos de

las interpretaciones y de los juicios de valor.

¢,Qué son?

15



Hechos: son datos objetivos. Se encargan de describir o medir una situacion,
no hace falta investigarlos ya que son afirmaciones que se hacen con total

certeza, nadie las puede discutir porque son reales.

Interpretaciones: informaciones justificativas o explicativas de un suceso

basadas en normativas no corroboradas.

Juicios de valor: opiniones personales y subjetivas de la situacion.
Secuencia para ir elaborando el arbol.

1) ¢ CUAL ES EL ULTIMO HECHO?

2) ¢ QUE FUE NECESARIO PARA QUE SE PRODUZCA ESE ULTIMO
HECHO?

3) ¢ FUE NECESARIO ALGUN OTRO HECHO MAS?

La adecuada respuesta a estas preguntas determinara una relacion logica de
encadenamiento, conjuncion o disyuncion, que es importante tenerlas en

cuenta.

IDENTIFICACION DE RIESGOS LABORALES:

% Riesgo Cortes: Debido a una mala manipulacion de utensilios como

cuchillos, tijeras, ganchos, pinchos, etc., o también de maquinas y
equipos como cortadoras, licuadoras, picadoras, procesadoras

industriales, entre otros.

% Riesgo Caidas y Golpes: Las caidas y resbalones son uno de los

principales riesgos laborales en una cocina profesional. Esto ocurre
porque las salpicaduras y derrames de todo tipo son muy frecuentes en
cualquier cocina profesional. Hay sustancias que pueden ser muy
peligrosas al momento de derramarse sobre todo en una hora de alto

trafico en la cocina.

% Riesgo Frio:
En los trabajos en cocina es muy frecuente estar expuestos a temperaturas

extremas: Riesgos Superficies calientes:
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Temperaturas altas: Cuando se cocina cerca de las fuentes de calor es

conveniente llevar ropa ligera y transpirable para que no suponga un aumento

del calor corporal.

Temperaturas bajas: Cuando se penetra en cdmaras frigorificas conveniente

usar guantes y abrigo.

+» Riesqgos de Productos Quimicos:

Existen una gran variedad de productos quimicos para la limpieza de cocinas
gue por su composicién implican una serie de riesgos para la salud,

ocasionando quemaduras por contacto o salpicaduras.

+ Riesqgos Bioldgicos:

El aspecto mas peligroso sobre los riesgos biologicos es que puedes afectar la
salud de los consumidores del hospital. Este tipo de riesgo laboral puede
ocurrir en cualquier cocina profesional el conocimiento e implementacion de las
buenas practicas de higiene y manipulacion de alimentos son clave para evitar
la propagacion de bacterias, virus, hongos, etc.

+ Riesgo de Incendio:

La cocina es una fuente a la que se le debe dar mayor importancia desde el
punto de vista de la seguridad contra incendios, debido a la existencia de
grasas altamente combustibles, a la existencia de aceites que generan vapores
combustibles, la gran cantidad de materiales combustibles en la cocina y la

gran variedad de fuentes de ignicion.

+ Riesqgo Eléctrico:

El riesgo eléctrico es toda posibilidad de contacto entre el cuerpo humano y la
corriente eléctrica, ya que esto podria ocasionar serios problemas para la salud
y la seguridad de las personas.

Hay dos formas de entrar en contacto con la electricidad, por contacto directo y

contacto indirecto.

Contacto Directo: Sucede cuando el cuerpo contacta con partes activas de una

instalacion, equipo o aparato que esta en tensién. También pueden ser dos

conductores o un conductor activo y tierra.
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Contacto Indirecto: Cuando se contacta con partes que se han puesto en

tension como resultado de un fallo de aislamiento, generalmente carcasas o

partes metalicas del equipo o la instalacion.

La utilizacion en la cocina de equipos eléctricos como las picadoras, freidoras,
batidoras, o cualquier otro elemento eléctrico puede representar un riesgo de

contacto eléctrico.

<+ Riesgo Atrapamiento:

El atrapamiento se produce cuando una persona o parte de su cuerpo sufre
el aprisionamiento o enganche causado por el mecanismo movil de una
magquina, equipo, herramienta o al quedar (atrapado / aprisionado) entre
objetos.

En todas las actividades en las que se utilizan maquinas, equipos y
herramientas con partes moviles, puede presentarse riesgo mecanico de

atrapamiento.

< Riesqo Ergondmico:

Existen numerosas tareas realizadas por el personal de trabajos en cocinas
gue pueden ocasionar a largo plazo lesiones al trabajador, como:

Posturas forzadas y movimientos repetitivos: procurar mantener la espalda recta,

doblar las piernas con frecuencia y durante las pausas efectuar movimientos
suaves de estiramiento. Es de vital importancia la formacion de los trabajadores

para adoptar las posturas correctas en cada tarea.

Manipulacion _manual de cargas: levantar la carga con los musculos de las

piernas y no con los de la espalda, evitar mover una sola persona cargas muy
pesadas y mantener el objeto pesado préximo al cuerpo en todo el trayecto

realizando pasos cortos. Medidas preventivas:
Utilizar Faja lumbar para reforzar la parte baja de la espalda y abdomen.

+ Riesgos psicosociales:

Estrés en ocasiones, las tareas a realizar nos someten a una fuerte presiéon de
trabajo, lo que nos produce un cierto grado de estrés que en nada beneficia a

nuestra salud, a las relaciones con los demas y en definitiva, al desarrollo
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normal del trabajo. Planificar el trabajo antes de iniciarlo contribuye a un clima
laboral sano.

RIESGOS IMPORTANTE EN EL PUESTO DE COCINA:

QUEMADURAS:

Las Quemaduras son lesiones en la piel y otros tejidos del cuerpo, como
reaccién ante el contacto o exposicién con agentes como el sol, el calor, el frio,
la electricidad, la radiacion, determinadas sustancias quimicas o cuerpos y

sustancias a alta temperatura.
Se pueden diferenciar tres tipos de Quemaduras en funcion de su gravedad:

Quemadura de primer grado: en que se dafa solo la capa externa de la piel.

Quemadura de seqgundo grado: en éstas, quedan dafadas tanto la capa

externa de la piel como la que se encuentra debajo de ella.

Quemadura de tercer grado: son las mas peligrosas para la salud, ya que

alcanzan a dafiar las capas mas profundas de la piel e incluso los tejidos que

se encuentran debajo de todas las capas de piel.

Durante la utilizacion de los hornos, freidoras, marmitas se pueden producir
salpicaduras de agua hirviendo y aceite, o derrames del contenido de las ollas,

cacerolas, etc., que originen quemaduras.
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Ejemplo de un recipiente con uno de los mayores riesgos en el puesto de la

cocina que son las MARMITAS:

LAS MARMITAS son recipientes cilindricos con agitacion, calentamiento, y
sistema de volteo, utilizados para la preparacion de los alimentos tales como:
Salsas, guisos, sopas, mermeladas, etc. Existen distintos tipos de marmitas

dependiendo del proceso de preparacién y caracteristicas requeridas.

Marmita Enchaquetada: Es una marmita con un recubrimiento externo a la
olla que es utilizado para mantener la temperatura por recirculado o vapor.

También es utilizado para realizar un calentamiento a bafio maria.

Marmita a Gas: Es el modelo mas comun. Cuenta con calentamiento a gas 'y

sistema de volteo para el facil vaciado del producto.
Marmita con Control de Temperatura:

Esta marmita cuenta con un tablero de control para regular la temperatura y la
velocidad de agitacion del motor. Su calentamiento puede ser a gas o

resistencia eléctrica.

Observaciones:

— Evitar el tocar las superficies calientes de la olla: utilizar las asas y los

mangos unicamente.
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— Antes de cerrar la olla para su utilizacién, es importante asegurarse de que

los orificios de las vélvulas y regulador, no se encuentran obstruidos.
— Una pieza dafiada o mal colocada, puede ser causa de un grave accidente.
— Si la olla empieza a perder vapor por la junta de cierre, es urgente cambiarla.

— Es conveniente lavar la junta después de cada utilizacion de la olla, y secarla

bien antes de volverla a instalar.

— Cuando se vaya a utilizar la olla para cocer legumbres u otros alimentos que

aumenten su volumen al cocerlos, llenar la olla tan sélo a la mitad.

Recomendaciones:

e La marmita no siempre se vaciara mediante el grifo, como por ejemplo
en la coccion de legumbres, pastas o en confitados: primero sacaremos

el alimento sdlido por la superficie.

o Existe también la posibilidad de invertir el ciclo de caliente a frio, para
poder enfriar lo que estamos cociendo antes de vaciar la marmita. Esto
permite terminar de enfriar mas rapidamente y con menos gasto de

energia en un abatidor.

e Algunos modelos se pueden utilizar como aparatos de conservacion

(pasteurizacion o esterilizacion).

Problematicas:

e Debe tenerse en cuenta la capacidad maxima, ya que si hierven los
liquidos en exceso se pueden derramar. A la hora de vaciarla debe
vigilarse el grifo de salida, ya que se puede atascar los restos solidos de

alimentos

e Tener cuidado con el manejo de alimentos acidos, pueden oxidar las

ollas de aluminio.

¢ No usar la olla sin alimentos.
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e Hay que tener en cuenta que la maxima cantidad de liquido que la olla

puede admitir es la de 2/3 partes de su capacidad total

« Existe riesgo de despresurizacion instantanea causando heridas a quien

la 6pera.

« El manejo de la marmita es complicado, lo cual hace de este aparato

una bomba en manos inexpertas.

Limpieza:

La tapa de la olla, necesita cuidados especiales después de cada uso, debe

limpiarse a mano las salidas del vapor y valvula de seguridad.

En las marmitas industriales tendremos una via de salida del agua en la base

para facilitar su limpieza y extraccion de los liquidos o preparados.
Desenchufar el aparato de la corriente eléctrica y dejar enfriar antes de limpiar.

Cuando: Es muy importante la limpieza exhaustiva después de cada uso de la

Secar bien la marmita después de la limpieza.
e No utilizar productos de limpieza abrasivos.
e Algunas marmitas pueden tener sistema de autolavado.

CORTES:
PICADORA DE CARNE:

Una picadora de carne, tradicional, es un utensilio de cocina que consta de un
eje en espiral que, a medida que se va moviendo a través de una palanca

disefada para tales efectos, empuja la carne hacia una serie de cuchillas que
tienen forma de hélice, para que finalmente, salga cortada por los agujeros del
aparato, también de metal. (Utilizada en el sector de carniceria con uno de los

mayores riesgos)
PELIGROS

e Enganche.
e Seccionamiento de dedos o0 mano.

¢ Aplastamiento.
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ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL:

Los equipos de proteccion personal son la primera barrera fisica que tiene una
persona, frente a cualquier trabajo fisico que implique riesgos para su salud o
gue pueda traer algun accidente que implique un dafio fisico importante. Y que
en diversos sectores de trabajo se aplique obligatoriamente al personal, contar
y cargar durante el horario de trabajo con el elemento correspondiente a su
puesto, toda la serie de implementos o elementos de proteccién personal

ajustados a su cuerpo.

El EPP es un conjunto de dispositivos, vestimentas y herramientas hechas de
distintos materiales para la proteccion y resguardo de la persona que los usa,
sobre todo en sitios de trabajo o durante labores de trabajo en los cuales la

persona esta expuesta a cualquier dafio o accidente.

Para prevenir o controlar los riesgos laborales, siempre sera necesario poder
tener diversos planes de contingencia frente a cualquier escenario, o sobre
todo, los escenarios mas posibles y proximos. Por tanto, es importante no solo
tener los equipos de proteccion personal al conjunto de trabajadores, sino
también poder tener planes de emergencia para que, en una situacion de crisis,
toda la plantilla esté preparada y sepa que hacer. También para ello, es

fundamental realizar cursos, capacitaciones, charlas, etc.

USAR COFIA.

USAR BOTAS. (BORSEGOS DE SEGURIDAD)
USAR DELANTAL.

USAR GUANTES DE SEGURIDAD.

USAR CALZADO DIELETECTRICO.

NN

RIESGO DE CORTES Y ELEMENTOS PUNZANTES:

Las heridas por cortes y las laceraciones son accidentes de trabajo comunes, a
primera vista puede parecer que solo hay riesgo de cortes en las extremidades

superiores, pero también pueden dafarse las inferiores y otras partes del
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cuerpo, incluida la cara. Los cortes presentan un riesgo para trabajadores en

operaciones profesionales y para cualquiera que trabaje con objetos afilados.

Se trata de unos de los principales riesgos de trabajos en cocinas debido a

la manipulacioén de:

Utensilios manuales:

Cuchillos, pinzas, ganchos, tijeras.

Maquinas auxiliares: Cortadora, picadoras, latas de conserva, etc.

No podemos olvidar los cuchillos de todo tipo son uno de los riesgos clasicos
dentro de una cocina es comun, que las prisas y los pequefios utensilios muy
afilados puedan ocasionar cortes en los dedos. Para evitar estos pequefios
accidentes los cuchillos, herramientas de trabajo, deben de tener un mango
antideslizante, ademas, cuando se trata de cortes por usar maquinas, es
necesario que estas tengan en regla todas las revisiones y un adecuado

sistema de bloqueo.

ENTREVISTA AL PERSONAL DE TRABAJO:

En el puesto de cocina, muchos cortes y lastimaduras causados por la
manipulacion de cuchillos, y en el sector carniceria, la manipulacion de la
maquina moledora o picadora de carne, los cuales muchos tomaron
concientizacion por los accidentes a sus compafieros y hoy en dia se
incluyeron nuevos guantes antideslizantes estan elaborados fibras sintéticas
(Polietileno — Poliéster), reforzada con hilos, y como también de acero,
permitiendo ofrecer una proteccion de riesgos para cortes. Es ideal para
actividades de cortar, rebanar y despiezar. Algunos guantes anticorte para la
cocina pueden ofrecer proteccion para las quemaduras. Obviamente, es

limitada su proteccién cada uno concientizar que es importante su utilidad.

Medida de prevencién al personal:

-Utilice siempre cuchillos perfectamente afilados y con mangos antideslizantes.

-Realizar el recorrido de corte en direccién contraria al cuerpo.
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-Utilice siempre los empujadores y los resguardos durante el uso de las
picadoras y las cortadoras de carne y embutidos. No introduzca jamas los

alimentos directamente con las manos.

-Desconecte los equipos de la corriente para su limpieza, en caso de atasco o

una vez finalizada la operacion.
-Mantener las herramientas de cortes bien afiladas con mangos antideslizantes.
-Utilizar siempre los empujadores en la utilizacion de maquinas auxiliares.

-Usar equipos de proteccion Individual adecuados para cada operacion
como: guantes y mandiles de malla metélica, gafas de seguridad en

operaciones de corte de piezas carnicas y corte/ limpieza de pescado, etc.

RIESGO DE INCENDIO:

Decreto 351/79. Del 5/2/79. B.O.: 22/5/79. Reglamenta la Ley de Higiene y

Seguridad en el Trabajo. Capitulo 18 - Proteccidn contra Incendios. [Anexo VII]

Art. 160 - La proteccion contra incendios comprende el conjunto de condiciones
de construccion, instalacion y equipamiento que se deben observar tanto para
los ambientes como para los edificios, aun para trabajos fuera de éstos y en la

medida en que las tareas lo requieran. Los objetivos a cumplimentar son:

1) Dificultar la iniciacion de incendios.

2) Evitar la propagacion del fuego y los efectos de gases toxicos.

3) Asegurar la evacuacion de las personas.

4) Facilitar el acceso y las tareas de extincion del personal de bomberos.

5) Proveer las instalaciones de detencién y extincion.
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Cuando se utilice un edificio para usos diversos, se aplicari a cada parte y uso
las protecciones que correspondan y cuando un edificio o parte del mismo

cambie su uso.

La autoridad competente, cuando sea necesario, convendra con la
Superintendencia de Bomberos de la Policia Federal la coordinacién de
funciones que hagan al proyecto, ejecucion y fiscalizacion de las protecciones

contra incendios, en sus aspectos preventivos, estructurales y activos.

En relacién con la calidad de los materiales a utilizar, las caracteristicas
técnicas de las distintas protecciones, el dimensionamiento, los métodos de
calculo y los procedimientos para ensayos de laboratorio, se tendran en cuenta
las normas y reglamentaciones vigentes y las dictadas o a dictarse por la

Superintendencia de Bomberos de la Policia Federal (S.B.P.F.).

La autoridad competente podra exigir, cuando sea necesario, protecciones

diferentes a las establecidas en este capitulo.

En la ejecucidn de las estructuras portantes y muros en general se emplearan
materiales incombustibles, cuya resistencia al fuego se determinara conforme a
las tablas obrantes en el Anexo VIl y lo establecido en las normas y
reglamentaciones vigentes segun lo establecido en el Capitulo 5 de la presente

reglamentacion.

Todo elemento que ofrezca una determinada resistencia al fuego debera ser
soportado por otros de resistencia al fuego igual o mayor. La resistencia al
fuego de un elemento estructural incluye la resistencia del revestimiento que lo

protege y la del sistema constructivo del que forma parte.

Toda estructura que haya experimentado los efectos de un incendio debera ser
objeto de una pericia técnica, a fin de comprobar la permanencia de sus
condiciones de resistencia y estabilidad antes de procederse a la rehabilitacion
de la misma. Las conclusiones de dicha pericia deberan ser informadas a la

autoridad competente, previa aprobacion del organismo oficial especifico.

Art. 161 - Las definiciones de los términos técnicos utilizados en este Capitulo

se encuentran detalladas en el Anexo VII.
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Art. 162 - En los establecimientos no deberan usarse equipos de calefaccion u
otras fuentes de calor en ambientes inflamables, explosivos o pulverulentos
combustibles, los que tendran, ademas, sus instalaciones blindadas a efectos
de evitar las posibilidades de llamas o chispas. Los tramos de chimeneas y
conductos de gases calientes deberan ser lo mas cortos posible y estaran
separados por una distancia no menor de 1 metro de todo material
combustible.

Las cafierias de vapor, agua caliente y similares deberan instalarse o mas
alejadas posible de cualquier material combustible y en lugares visibles tendran

carteles que avisen al personal el peligro ante el eventual contacto.

Los equipos que consuman combustibles liquidos y gaseosos tendran
dispositivos automaticos que aseguren la interrupciéon del suministro de fluido

cuando se produzca alguna anomalia.

El personal a cargo del mantenimiento y operacion de las instalaciones
térmicas debera conocer las caracteristicas de las mismas y estara capacitado

para afrontar eventuales emergencias.

Art. 163 - En los establecimientos, las instalaciones eléctricas estaran

protegidas contra incendio segun lo establecido en el Anexo VI.

Art. 164 - En las plantas de elaboracion, informacion y almacenamiento de
combustibles sdlidos minerales, liquidos o gaseosos, debera cumplirse con lo

establecido en la ley 13.660 y su reglamentaciéon, ademas de lo siguiente:

1. Se prohibe el manejo, transporte y almacenamiento de las materias
inflamables en el interior de los establecimientos, cuando se realice en
condiciones inseguras y en recipientes que no hayan sido disefiados

especialmente para los fines sefialados.

2. Se prohibe el almacenamiento de materias inflamables en los lugares de
trabajo, salvo en aquellos donde, se haga necesario el uso de tales materiales.
En ningln caso, la cantidad almacenada en el lugar de trabajo superara los 200

litros de inflamables de primera categoria o sus equivalentes.
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3. Se prohibe la manipulacion y almacenamiento de liquidos inflamables de
aquellos locales situados encima o al lado de s6tanos y fosas a menos que
tales areas estén provistas de ventilacion adecuada, para evitar la acumulacion

de vapores y gases.

4. En los locales comerciales donde se expendan materias inflamables, éstas
deberan ser almacenadas en depdsitos que cumplan con lo especificado en

esta reglamentacion.

5. En cada depdsito no se permitird almacenar cantidades superiores a los

10.000 litros de inflamables de primera categoria o sus equivalentes.

6. Queda prohibida la construccion de depositos de inflamables en subsuelos
de edificios y tampoco se admitira que sobre dichos depdsitos se realicen otras

construcciones.

Art. 165 - Los depdsitos de inflamables con capacidad hasta 500 litros de

primera categoria o sus equivalentes cumplimentaran lo siguiente:

1. Poseeran piso impermeable y estanterias anti chisposas e incombustibles,
formando cubeta capaz de contener un volumen superior al 110% del
inflamable depositado cuando éste no sea miscible en agua y, si fuera miscible

en agua, dicha capacidad debera ser mayor al 120%.
2. Si la iluminacion del local fuera artificial, la instalacion sera antiexplosiva.

3. La ventilacion sera natural mediante ventana con tejido arresta llama o

conducto.
4. Estaran equipados con matafuegos de clase y en cantidad apropiada.

Art. 166 - Los depdésitos de inflamables con capacidad para mas de 500 litros y
hasta 1.000 litros de primera categoria o equivalentes, ademas de lo
especificado precedentemente, deberan estar separados de otros ambientes
de la via publica y linderos por una distancia no menor a tres metros, valor éste

gue se duplicara si se trata de separacion entre depadsitos de inflamables.

Art. 167 - Los depésitos de inflamables con capacidad para mas de 1.000 litros
de primera categoria o sus equivalentes, ademas de lo especificado en el

articulo 165, cumplimentaran lo siguiente:
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1. Poseeran dos accesos opuestos entre si, de forma tal que desde cualquier
punto del depdsito se pueda alcanzar uno de ellos, sin atravesar un presunto
frente de fuego. Las puertas que abriran hacia el exterior y tendrén cerraduras

gue permitan abrirlas desde el interior, sin llave.

2. Ademas de lo determinado en el articulo 165, apartado 1, el piso debera
tener pendiente hacia los lados opuestos a los medios de escape, para que el
eventual caso de derrame de liquido, se lo recoja con canales y rejillas en cada
lado y mediante un sifon ciego de 0,102 m de diametro se lo conduzca a un
estanque subterraneo, cuya capacidad de almacenamiento sea por lo menos
de un 50% mayor que la del depdsito. Como alternativa podra instalarse un

interceptor de productos de capacidad adecuada.

3. La distancia minima a otro ambiente, via publica o lindero estara en relaciéon
con la capacidad de almacenamiento, debiendo separarse como minimo 3
metros para una capacidad de 1.000 litros, adicionandose 1 metro por cada
1.000 litros, o fraccion adicional de aumento de la capacidad. La distancia de la
separacion resultante se duplicara entre depdsitos de inflamables y en todos

los casos esta separacion estara libre de materiales combustibles.
4. La instalacion de extincion debera ser adecuada al riesgo.

Art. 168 - Las equivalencias entre distintos tipos de liquidos inflamables es la
siguiente: 1 litro de inflamable de primera categoria, no miscible en agua, es
igual a 2 litros de igual categoria miscible en agua y, a su vez, cada una de

estas cantidades equivale a 3 litros de inflamable similar de segunda categoria.

Art. 169 - En todos los lugares en que se depositen, acumulen, manipulen o
industrialicen explosivos o materiales combustibles e inflamables, queda
terminantemente prohibido fumar, encender o llevar fésforos, encendedores de
cigarrillos y otros artefactos que produzcan llama. el personal que trabaje o
circule por estos lugares tendra la obligacién de utilizar calzado con suela 'y

taco de goma sin clavar y sélo se permitira fumar en lugares autorizados.

Las sustancias propensas a calentamiento espontaneo deberan almacenarse
conforme a sus caracteristicas particulares para evitar su ignicién, debiéndose

tomar las medidas preventivas que sean necesarias.
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Para aquellas tareas que puedan originar o emplear fuentes de ignicion, se

adoptaran procedimientos especiales de prevencion.

Los establecimientos mantendran las areas de trabajo limpias y ordenadas, con
eliminacion periddica de residuos, colocando para ello recipientes

incombustibles con tapa.

La distancia minima entre la parte superior de las estibas y el techo sera de 1
metro y las mismas seran accesibles, efectuando para ello el almacenamiento

en forma adecuada.

Cuando existan estibas de distintas clases de materiales, se almacenaran
alternadamente las combustibles con las no combustibles. Las estanterias

seran de material no combustible o metalico.

Art. 170 - Los materiales con que se construyan los establecimientos seran
resistentes al fuego y deberan soportar sin derrumbarse | combustion de los
elementos que contengan, de manera de permitir la evacuacion de las

personas.

En los establecimientos existentes, cuando sea necesario, se introduciran las

mejoras correspondientes.

Para determinar los materiales a utilizar debera considerarse el destino que se
dara a los edificios y los riesgos que se establecen en el Anexo VII, teniendo en

cuenta también la carga de fuego.

Art. 171 - Los sectores de incendio, excepto en garajes 0 en casos especiales
debidamente justificados a juicio de la autoridad competente, podran abarcar

como maximo una planta del establecimiento y cumplimentaran lo siguiente:

1. Control de propagacion vertical, disefiando todas las conexiones verticales
tales como conductos, escaleras, cajas de ascensores y otras, en forma tal que
impidan el paso del fuego, gases o humo de un piso a otro mediante el uso de
cerramientos o dispositivos adecuados. Esta disposicion sera aplicable también
en el disefio de fachadas, en el sentido de que se eviten conexiones verticales

entre los pisos.
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2. Control de propagacion horizontal, dividiendo el sector de incendio, de
acuerdo al riesgo y | magnitud del area en secciones, en las que cada parte
debera estar aislada de las restantes mediante muros cortafuegos cuyas
aberturas de paso se cerraran con puertas dobles de seguridad contra incendio

y cierre automatico.

3. Los sectores de incendio se separaran entre si por pisos, techos y paredes
resistentes al fuego y en los muros exteriores de edificios, provistos de

ventanas, debera garantizarse la eficacia del control de propagacion vertical.

4. Todo sector de incendio debera comunicarse en forma directa con un medio
de escape, quedando prohibida la evacuacién de un sector de incendio a través

de otro sector de incendio.
Art. 172 - Los medios de escapa deberan cumplimentar lo siguiente:

1. El trayecto a través de los mismos debera realizarse por pasos comunes
libres de obstrucciones y no estara entorpecido por locales o lugares de uso o

destino diferenciado.

2. Donde los medios de escape puedan ser confundidos, se colocaran sefiales

gue indiquen la salida.

3. Ninguna puerta, vestibulo, corredor, pasaje, escalera u otro medio de escape

sera obstruido o reducido en el ancho reglamentario.

La amplitud de los medios de escape se calculara de modo que permita

evacuar simultaneamente los distintos locales que desembocan en él.

En caso de superponerse un medio de escape con el de entrada o salida de
vehiculos, se acumularan los anchos exigidos. En este caso habra una vereda
de 0,60 m de ancho minimo y de 0,12 m a 0,18 m de alto, que podréa ser
reemplazada por una baranda. No obstante, debera existir una salida de

emergencia.

4. Cuando un edificio o parte de él incluya usos diferentes, cada uso tendra
medios independientes de escape, siempre que no haya incompatibilidad a
juicio de la autoridad competente, para admitir un medio Unico de escape

calculado en forma acumulativa.

31



No se considerara incompatible el uso de viviendas con el de oficinas y
escritorios. La vivienda para mayordomo, encargado, sereno o cuidador sera
compatible con cualquier uso, debiendo tener comunicacion directa con un

medio de escape.

5. Las puertas que comuniquen con un medio de escapa abriran de forma tal
gue no reduzcan el ancho del mismo y seran de doble contacto y cierre
automatico. Su resistencia al fuego sera del mismo rango que la del sector mas

comprometido, con un minimo de F. 30 (Anexo VII).

El ancho de pasillo, corredores, escaleras y situacion de los medios de escape

se calculara segun lo establecido en el Anexo VII.

En lo referente a medios de egreso en espectaculos publicos, se adoptara lo
establecido en el Codigo de Edificacion de la Municipalidad de la Ciudad de
Buenos Aires u otros municipios, segun corresponda, de acuerdo a lo

establecido en el Capitulo 5 de la presente reglamentacion.

Art. 173 - Las condiciones de situaciéon, que constituyen requerimientos
especificos de emplazamiento y acceso a los edificios, conforme a las
caracteristicas del riesgo de los mismos, se cumplimentaran segun lo

establecido en el Anexo VII.

Art. 174 - Las condiciones de construccion, que constituyen requerimientos
constructivos que se relacionan con las caracteristicas del riesgo de los

sectores de incendio, se cumplimentaran segun lo establecido en el Anexo VII.

Art. 175 - Las condiciones de extincion, que constituyen el conjunto de
exigencias destinadas a suministrar los medios que faciliten la extincion de un
incendio en sus distintas etapas, se cumplimentaran segun lo establecido en el
Anexo VII.

Las condiciones generales especificas relacionada con el uso de los
establecimientos, riesgos, situacién, construccion y extincion estan detalladas

en el Anexo VII.

Art. 176 - La cantidad de matafuegos necesarios en los lugares de trabajo se

determinara segun las caracteristicas y areas de los mismos, importancia del
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riesgo, carga de fuego, clases de fuegos involucrados y distancia a recorrer

para alcanzarlos.

Las clases de fuego se designaran con las letras A, B, Cy D y son las

siguientes:

1. Clase A: Fuegos que se desarrollan sobre combustibles sélidos, como ser

madera, papel, telas, gomas, plasticos y otros.

2. Clase B: Fuegos sobre liquidos inflamables, grasas, pinturas, ceras, gases y

otros.

3. Clase C: Fuegos sobre materiales, instalaciones o equipos sometidos a la

accion de la corriente eléctrica.

4. Clase D: Fuegos sobre materiales combustibles, como ser el magnesio,

titanio, potasio, sodio y otros.

Los matafuegos se clasificaran e identificaran asignandole una notacion,
consistente en un nimero seguido de una letra, los que deberan estar
inscriptos en el elemento con caracteres indelebles. El nUmero indicara la
capacidad relativa de extincion para la clase de fuego identificada por la letra.
Este potencial extintor sera certificado por ensayos normalizados por

instituciones oficiales.

En todos los casos debera instalarse como minimo un matafuego de 200
metros cuadrados de superficie a ser protegida. La maxima distancia a recorrer
hasta el matafuego sera de 20 metros para fuegos de clase A y 15 metros para

fuegos de clase B.

El potencial minimo de los matafuegos para fuegos de clase A respondera a lo
especificado en el Anexo VII e idéntico criterio se seguira para fuegos de clase

B, exceptuando los que presenten una superficie mayor de 1 metro cuadrado.

Art. 177 - En aquellos casos de liquidos inflamables (clase B) que presenten
una superficie mayor a 1 metro cuadrado, se dispondra de matafuegos con
potencial extintor determinado en base a una unidad extintora clase B por cada

0,1 metro cuadrado de superficie liquida inflamable, con relacion al area de
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mayor riesgo, respetdndose las distancias méaximas sefialadas

precedentemente.

Art. 178 - Siempre que se encuentren equipos eléctricos energizados, se
instalaran matafuegos de clase C. Dado que el fuego ser4, en si mismo, clase
A o B, los matafuegos seran de un potencial extintor acorde con la magnitud de
los fuegos clase A o B que puedan originarse en los equipos eléctricos y en sus

adyacencias.

Art. 179 - Cuando exista la posibilidad de fuegos de clase D, se contemplara

cada caso en particular.

Art. 180 - Quedan prohibido por su elevada toxicidad como agentes extintores,
tetracloruro de carbono, bromuro de metilo o similares. No obstante,
formulaciones o técnicas de aplicacion de otros compuestos organicos
halogenados que sean aceptables a criterio de la autoridad competente, podran

utilizarse.

Art. 181 - Correspondera al empleador incrementar la dotacion de equipos
manuales, cuando la magnitud del riesgo lo haga necesario, adicionando
equipos de mayor capacidad segun la clase de fuego, como ser motobombas,

equipos semifijos y otros similares.

Art. 182 - Correspondera al empleador la responsabilidad de adoptar un
sistema fijo contra incendio con agente extintor que corresponde a la clase de

fuego involucrada en funcién del riesgo a proteger.

Art. 183 - El cumplimiento de las exigencias que impone la presente
reglamentacion en lo relativo a satisfacer las normas vigentes debera
demostrarse en todos y cada uno de los casos mediante la presentacion de
certificaciones de cumplimiento de normas emitidas por entidades reconocidas

por la autoridad competente.

La entidad que realice el control y otorgue certificaciones debera identificarse
en todos los casos responsabilizandose de la actitud de los datos indicados,

que individualizan a cada elemento.

La autoridad competente podra exigir, cuando lo crea competente, una

demostracién practica sobe el estado y funcionamiento de los elementos de
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proteccion contra incendio. Los establecimientos deberan tener indicado en sus

locales y en forma bien visible la carga de fuego de cada sector de incendio.

Art. 184 - El empleador que ejecute por si el control periddico de recargas y
reparacion de equipos contra incendios debera llevar un registro de
inspecciones y tarjetas individuales por equipos que permitan verificar el

correcto mantenimiento y condiciones de los mismos.

Art. 185 - Cuando los equipos sean controlados por terceros, éstos deberan
estar inscriptos en el registro correspondiente, en las condiciones que fija la
autoridad competente, conforme a lo establecido en el articulo 186 de la

presente reglamentacion.

Art. 186 - Todo fabricante de elementos o equipos contra incendios debera

estar registrado como tal en el Ministerio de Trabajo.

El Ministerio de Trabajo mantendra actualizado un registro de fabricantes de
elementos o0 equipos contra incendios, complementando con un registro de

servicios y reparacion de equipos contra incendios.

Art. 187 - El empleador tendra la responsabilidad de formar unidades
entrenadas en la lucha contra el fuego. A tal efecto, debera capacitar a la
totalidad o parte de su personal y el mismo sera instruido en el manejo correcto
de los distintos equipos contra incendios y se planificaran las medidas
necesarias para el control de emergencias y evacuaciones. Se exigira un
registro donde consten las distintas acciones proyectadas y la némina del
personal afectado a las mismas. La intensidad del entrenamiento estara

relacionada con los riesgos de cada lugar de trabajo.
Anexo VII - Proteccion contra incendios.

La recomendacion de la National Fire Protection Association de los EE.UU.
NFPA N° 10 del afio 1998, definié un tipo de incendio, denominado Fuego
“Clase K”, que se deriva del vocablo “Kitchen” (cocina, en inglés), ya que este
fuego se origina principalmente en cocinas comerciales, freidoras industriales y
en las grasas depositadas dentro de las campanas y sistemas de extraccion de
gases y humos de las cocinas durante los procesos de cocimiento de

alimentos.
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En USA, segun las estadisticas, de los incendios en restaurantes, alrededor del
80% se inician en las cocinas, freidoras y campanas de extraccion, por lo tanto,

los fuegos que se producen en esos casos son tipicamente de Clase K.

Es muy importante NO ARROJAR NUNCA AGUA SOBRE UN INCENDIO DE

CLASE K, porque eso puede ser tremendamente catastrofico y lamentable.

Considerando que el aceite para cocinar puede ser mezcla, de girasol, maiz o
puro de oliva, su temperatura estara entre 160° y 180 °C. El agua tiene su
punto de ebullicién a los 100°C, de tal forma que si con el fin de extinguir un
fuego clase K, se arroja sobre él agua, cada litro de agua produce al
evaporarse 1673 litros de vapor, y ademas, cualquier volumen de agua que se
arroje al aceite, provocara una importante proyeccion y salpicaduras
importantes de la masa de aceite ardiendo a 180° C de temperatura,
propagando el incendio y provocando quemaduras terribles y hasta mortales

segun la superficie del cuerpo humano afectado.

Si bien actualmente en la Argentina no se encuentra esta clase de fuego
tipificada en la legislacion vigente, es muy importante contar con extintores
adecuados para esta clase de fuego, que evitaran seguramente pérdidas
importantes en situaciones de incendios en cocinas, freidoras y en las

campanas de extraccion de vapores de los restaurantes

El extintor adecuado es una solucion a base de acetato de potasio,
desarrollado especialmente para los fuegos Clase K, de modo tal que produzca
un agente refrigerante y que reaccione con el aceite produciendo un efecto de
saponificacion que “sella” la superficie del aceite aislandola del oxigeno. La fina
nube vaporizada previene que el aceite salpique y se proyecte, evitando
propagaciones y guemaduras, atacando solamente la superficie del fuego. En
nuestro pais existen, hace ya tiempo, extintores de este tipo, aptos para
combatir fuegos de Clase K que responden en un todo a la recomendacion de
la NFPA N°10 y que cuentan ademas con la Certificacion de la Norma IRAM
3544, para ser utilizados en la extincién de fuegos de aceites vegetales no

saturados.
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CERTIFICAD
OFICIAL Y FECHA

DE VENCIMIENTO

* Pérdidas de gas no detectadas a tiempo.

* Fuentes de ignicion cerca de liquidos o gases inflamables.

* Colillas de cigarrillos arrojadas sobre papeles o cartones y liquidos
inflamables.

* Instalacion eléctrica sobrecargada y/o en malas condiciones.

» Derrames accidentales de liquidos inflamables (kerosene, aceites, etc.).

» Desorden, suciedad y presencia de material combustible (papeles, trapos,
envases y envoltorios) en lugares con fuentes de calor o fuego cercano.

» Mal estado de las conexiones de aparatos eléctricos.

Medidas de prevenciéon

* Limpiar periodicamente las zonas de acumulacién de grasas o residuos
inflamables.

» Mantener bajo control toda fuente de calor o de combustible.

* Mantener en orden y limpios todos los lugares de trabajo.

» Mantener los materiales combustibles o inflamables lejos de fuentes de

ignicion.
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« Evitar derrames de aceites, combustibles o fugas de gas que puedan
ocasionar incendios y/o explosiones.

* Mantener despejados y senalizados los accesos a los extintores.

* Realizar el mantenimiento correspondiente de todos los medios de extincidon

(matafuegos, hidrantes, rociadores, etc.)

NIVEL DE RIESGO INFLAMABILIDAD

4 - MORTAL 4 -DEBAJO DE 25°C.
3 - MUY PELIGROSO 3-DEBAJODE 37°C.
2 - PELIGROSO 2 -DEBAJODE93°C,

1-POCO PELIGROSO . 4
0 - SIN RIESGO ! OS.ONBOREE}E93 “

INFLAMABILIDAD INLFAMA

NIVEL DE RIESGO REACTIVIDAD

RIESGO RIESGO REACTIVIDAD
ESPECIFICO ESPECIFICO FAIET
1 - INESTABLE EN CASO

R gum ST
S 2 - INESTABLE EN CASO
- RADIOACTIVO DE CAMBIO QUIMICO VIOLENTO

‘W -NO USARAGUA 3 - PUEDE EXPLOTAR EN CASO
& -RIESGO BILOGICO DE CHOQUE O CALENTAMIENTO

4 - PUEDE EXPLOTAR

RIESGOS DE PRODUCTOS QUIMICOS:

El riesgo quimico es la posibilidad de que un trabajador sufra un determinado
dafo derivado de la exposicidon a agentes quimicos. Esta exposicion viene
determinada por el contacto de éste con el trabajador, normalmente por
inhalacion o por via inhalatoria o por via dérmica. Para calificar un riesgo
guimico desde el punto de vista de su gravedad, se deben valorar
conjuntamente la probabilidad de que se produzca el dafio y la severidad del

mismo.

La gravedad del riesgo depende no solo de la naturaleza del agente quimico en
cuestion, sino también de las condiciones individuales del trabajador expuesto
y de las caracteristicas de la exposicidn, la cual estad determinada por factores
propios del puesto de trabajo (tiempo de exposicidn, generacion del agente

guimico, ventilacién, etc.) y de las condiciones ambientales que puedan
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favorecer la absorcion del toxico, como la temperatura ambiente o el esfuerzo

fisico que requiere el trabajo.
Las vias de contaminacion son:

Inhalacién: Las particulas muy finas, los gases y los vapores se mezclan con el
aire, penetran en el sistema respiratorio, siendo capaces de llegar hasta los
alvéolos pulmonares y de alli pasar a la sangre. Segun su naturaleza quimica
provocaran efectos de mayor a menor gravedad atacando a los 6rganos
(cerebro, higado, rifiones, etc.). Y por eso es imprescindible protegerse. Las
particulas de mayor tamafio pueden ser filtradas por los pelos y el moco nasal,
donde quedaran retenidas.

Absorcion cutanea: El contacto prolongado de la piel con el toxico, puede
producir intoxicacion por absorcion cutanea, ya que el toxico puede atravesar la
barrera defensiva y ser distribuido por todo el organismo una vez ingresado al
mismo. Son especialmente peligrosos los téxicos liposolubles como los

insecticidas y otros pesticidas.

La Ley 55 de 1993 que corresponde a la adopcion de un convenio internacional

sobre el manejo seguro de sustancias peligrosas.

Es obligatorio transportar, almacenar y manipular las sustancias con pleno
conocimiento de los riesgos, precauciones y que se conozcan y utilicen los
elementos de proteccion personal en ambientes contaminados. Una guia
efectiva para el manejo seguro de una sustancia quimica es la Hoja de Datos
de Seguridad del Material (MSDS). Cada hoja contiene informacién valiosa
acerca del producto, esta informacion se debe utilizar para aplicar las normas

de manejo segun la peligrosidad.

La informaciodn pertinente debe incluir en su caso:

e La etiqueta del producto.
o Laficha de datos de seguridad (FDS).

e Las recomendaciones que la Comisiéon Europea haya hecho publicas
sobre los resultados de la evaluacién del riesgo y sobre la estrategia de

limitacion del riesgo para sustancias.
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« Afalta de las anteriores, la clasificacién del producto de acuerdo con los
criterios establecidos en la normativa relativa a notificacion de
sustancias nuevas Y clasificacion, envasado y etiquetado de sustancias

y preparados peligrosos.

o Los Valores Limite Ambientales y Biologicos, si estan definidos para el

agente en cuestion o sus componentes.

e Los requerimientos de informacién mencionados deben hacerse
extensivos a aquellos productos que se generen durante el proceso

productivo.

En ocasiones, en una hoja de seguridad se encuentran medidas especiales de
manipulacion, pero estas son adicionales a las normas generales que se deben
seguir para manipular cualquier producto quimico, las cuales en este puesto de

cocina se verifico que cada producto utilizado tiene su ficha.

EVALUACION DE RIESGOS:

Para la evaluacion de riesgos, se utilizara el método NTP330.

Descripcion del método NTP 330

La metodologia nos permite cuantificar la magnitud de los riesgos existentes y,
en consecuencia, jerarquizar racionalmente su prioridad de correccion. Para
ello se parte de la deteccion de las deficiencias existentes en los lugares de
trabajo para, a continuacion, estimar la probabilidad de que ocurra un accidente
y, teniendo en cuenta la magnitud esperada de las consecuencias, evaluar el
riesgo asociado a cada una de dichas deficiencias. La informacién aportada por
el método es del caracter orientativa. Cabria contrastar el nivel de probabilidad
de accidente que aporta el método a partir de la deficiencia detectada, con el
nivel de probabilidad estimable a partir de otras fuentes mas precisas, como

por ejemplo, datos estadisticos de accidentabilidad o de fiabilidad de

componentes. Las consecuencias esperables habran de ser preestablecidas
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por el ejecutor del analisis. Dado el objetivo de simplicidad que se persigue, en
esta metodologia no se empleara los valores reales absolutos de riesgo,
probabilidad y consecuencias, sino sus "niveles" en una escala de cuatro
posibilidades. Asi, hablaremos de "nivel de riesgo", "nivel de probabilidad" y
"nivel de consecuencias". Existe un compromiso entre el nimero de niveles
elegidos, el grado de especificacion y la utilidad del método. Si optamos por
pocos niveles no podremos llegar a discernir entre diferentes situaciones. Por
otro lado, una clasificacién amplia de niveles hace dificil ubicar una situacion en
uno u otro nivel, sobre todo cuando los criterios de clasificacion estan basados
en aspectos cualitativos. En esta metodologia consideraremos, segun lo ya
expuesto, que el nivel de probabilidad es funcion del nivel de deficiencia y de la
frecuencia o nivel de exposicion a la misma. El nivel de riesgo (NR) sera por su
parte funcion del nivel de probabilidad (NP) y del nivel de consecuencias (NC) y
puede expresarse como:

NR = NP x NC

Tablas de determinaciones

Nivel de exposicion.

Mide la frecuencia con la que se da exposicién al riesgo. Para un riesgo
concreto, el nivel de exposicidén se puede estimar en funcidn de los tiempos de
permanencia en areas de trabajo, operaciones con maquinas, etc.

Los valores numéricos, como puede observarse en el cuadro 4, son

ligeramente inferiores al valor que alcanzan los niveles de deficiencias, ya que,

por ejemplo, si la situacion de riesgo esta controlada, una exposicion alta no

debiera ocasionar, en principio, el mismo nivel de riesgo que una deficiencia

alta con exposicién baja.
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Hivel de

B Significado

exXposicion

Continuada 4 Continuamente. Varias veces en su
__(EC) |~ ljornada laboral con tiempo prolongado.

Frecuente 5 Yarias veces en su jornada laboral,

(R |aungue sea con tiempos cortos.

Ocasional | 2 Alguna vez en su jornada laboral y con
€Oy | |periodo corto de tiempo.

Esp;;;;l o 1 [|rregularmente.

Nivel de deficiencia.
Es la magnitud de la vinculacién esperable entre el conjunto de factores de

riesgos considerados y su relacion causal directa con el posible accidente.

Hivel de
deficiencia

Significado

|Se han detectado factores de riesgo significativos
Muy deficiente gue determinan como muy posible la generacion de
(WMD) fallos. El conjunto de medidas preventivas
existentes respecto al riesgo resulta ineficaz.
Se ha detectado algin factor de riesgo significativo
Deficiente que precisa ser corregido. La eficacia del conjurto
[(3)] de medidas prevertivas existentes se ve reducida
|de forma apreciable.
|Se han detectado factores de riesgo de menor

Mejorable importancia. La eficacia del conjunto de medidas

(M) 2 preventivas existertes respecto al riesgo no se ve
] . {reducida de forma apreciable. ]
Aceptable INo se ha detectado anomalia destacable alguna. El
(B) - riesgo esta controlado. No se valora.

Nivel de probabilidad.
En funcion del nivel de deficiencia de las medidas preventivas y del nivel de
exposicién al riesgo, se determinara el nivel de probabilidad (NP), el cual se

puede expresar como el producto de ambos términos: NP = ND x NE



Hivel de

probabilidad ol Significado
Situacion deficiente con exposicion continuada, o
Muy alta Entre |muy deficiente con exposicion frecuente.
(MA) 40 y 24 Normalmente la materializacion del riesgo ocurre
con frecuencia.
Sttuacion deficiente con exposicion frecuente u
Ala Ertre _ocasionall, o0 bien sttuacion mu?' deficiente con )
(4) 20y 10 |exposicion ocasional o esporadica. La materializacion
del riesgo es posible que suceda varias veces en el
| ciclo de vida laboral.
Media Ertre S}'iuacﬁzlf-n deficiente con exposlic.ilén equédica, o hien
) 8y6 situacion mejorable con exposicion corﬂ:nuada o]
| frecuente. Es posible gque suceda el dano alguna vez.
Baia Ertre 'Sﬂuaci'élj mejorable con exposicion ocasiopa_l o
) 4y2 esporadica. No es esperable que se materialice el
[riesgo, aungue puede ser concebible.

Nivel de consecuencia.
El nivel de riesgo es en funcion del nivel de probabilidad (NP) y el nivel de

consecuencia (NC) y se expresa de la siguiente manera: NR= NP x NC

Hivel de HC | Significado
consecuencias Danos personales | Danos materiales
Mortal o Catastréfico . Destruccidn total del sistema
100 |1 muerto o mas o
(M) | i | \(ciici renovarlo)
Muy Grave Lesiones graves que pueden Destruccidn parcial del sistema
60 : 3 2
(MG) | |ser irreparables _|(compleja v costosa la reparacion)
Grave 25 Lesiones con incapacidad | Se requiere paro de proceso para
(G) | |laboral transitoria (ILL.T.) \efectuar lareparacion
Leve 10 Pequenas lesiones que no  |Reparable sin necesidad de paro
(L) requieren hospitalizacion del proceso

Nivel de riesgo e intervencion.

Mediante los valores obtenidos podemos determinar el nivel de riesgo, de esta
manera podremos establecer los niveles de intervencidn y determinar las

medidas correctivas y mejoras que puedan establecerse.
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Nivel de Riesgo (NR):
NR =NP xNC

Nivel de probabilidad (NP)
40-24 = 20-10 | 8-6 4-2

100 I I I n
4000-2400 2000-1200  3800-600 § 400-200

80 |2400-1440 | 1200-600 | 480-360

55 I n ]
1000-600 S00-250 @ 200-150

Nivel de consecuencias (NC)

Hivel de
intervencion

[ | 4000-800 | Stuacion critica. Correccién urgente

[ | S00-150 Corregr y adoptar medidas de control,

" 120-40 Mejorar si es posibie. :S-eria conveniente
justificar la intervencion y su rentabdicad
Mo intervenir, salvo que un analisis mas
preciso lo justifique

NR Significado

v
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Evaluacioén:

Peligros y Potenciales Nivel de Nivel de NE Nivel de Nivel de Nivel de Significado
exposicion (NE) deficiencia (ND) ND probabilidad consecuencia riesgo (NR)
(NP) (NC)
Cortes y Amputaciones Continuada (4) Mejorable (2) 6 Media —(Entre 8 Muy grave (60) 11 480-360 Corregiry
y 6) adoptar
medidas de
control
Riesgos Auditivos Frecuencia (3) Mejorable (2) 8 Media —(Entre 8 | Grave (25) 11 200-150 Corregiry
y 6) adoptar
medidas de
control
Riesgos Ergonémicos Continuada (4) Mejorable (2) 8 Media —(Entre 8 | Grave (25) 11 200-150 Corregiry
y 6) adoptar
medidas de
control
Resbalones/caidas Continuada (4) Mejorable (2) 4 Baja (Entre 4 y Leve (10) 11140 IV-20 Corregir y
mismo nivel 2) adoptar
medidas de
control
Caida de objetos Ocasional (2) Mejorable (2) 4 Baja (Entre 4 y Leve (10) 11140 IV-20 No invertir salvo
2) que un andlisis
mas preciso lo
justifique
Golpe contra Objetos Ocasiona (2) Mejorable (2) 4 Baja (Entre 4 y Leve (10) 11140 IV-20 No invertir salvo
2) que un analisis
mas preciso lo
justifique
Riesgo eléctrico Esporadica (1) Mejorable (2) 4 Baja (Entre 4 y Leve (10) 111 100-50 No invertir salvo
2) que un analisis
mas preciso lo
justifique
Riesgos de Particulas Esporadica (1) Mejorable (2) 6 Baja (Entre 4 y Leve (10) 11100-150 No invertir salvo
2) que un analisis
mas preciso lo
justifique
Atrapamiento Ocasional (2) Mejorable (2) 4 Baja (Entre 4 y Grave (25) 111 100-50 Mejorar si es
2) posible, seria
conveniente
justificar la
intervencién y
su rentabilidad
Quemaduras Frecuencia (3) Mejorable (2) 12 Alta (Entre 20 y Muy grave (60) 11 200 111100 Corregiry
10) adoptar
medidas de
control
Riesgo de Incendio Esporadica (1) Mejorable (2) 2 Media (Entre 8 Grave (25) 111100-50 Corregiry

y 6)

adoptar medida
de control
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SENALIZACION COCINA:

La sefalizacion técnicamente es el conjunto de estimulos que pretenden
condicionar, con la antelacion minima necesaria, la actuaciéon de aquel que los
recibe frente a unas circunstancias que se pretende resaltar. Los estimulos
pueden ser percibidos a través de nuestros sentidos siendo los de la vista y el
oido los principales, aunque la forma de percibirlos puede ser generada
mediante colores, formas geométricas, emisiones sonoras, luminosas o bien

por medio de gestos.

La sefalizacién de seguridad y salud en el trabajo no debera utilizarse para
transmitir informaciones o mensajes distintos o adicionales a los que
constituyen su objetivo propio. Cuando los trabajadores a los que se dirige la
sefalizacion tengan la capacidad o la facultad visual o auditiva limitadas,
incluidos los casos en que ello sea debido al uso de equipos de proteccion
individual, deberan tomarse las medidas suplementarias o de sustitucion

necesarias.
Sefiales en forma de panel-tiposl

a) Sefial de prohibicion: una sefial que prohibe un comportamiento susceptible

de provocar un peligro.
b) Sefal de advertencia: una sefial que advierte de un riesgo o peligro.
c) Sefal de obligacidon: una sefial que obliga a un comportamiento determinado.

d) Sefial de auxilio: Ayudan y proporcionan informacion acerca de los equipos
de auxilio como indicaciones de evacuacion. También se pueden llamar de

salvamento o socorro.

e) Sefiales de equipo contra incendios: Hacen visible la ubicacion de los

elementos contra incendios como ser matafuegos, mangueras, etc.

Las sefales tienen diversos colores, simbolos y formas distintas

dependiendo del tipo de sefal:

* Color de seguridad: un color al que se atribuye una significacion determinada

en relacién con la seguridad y salud en el trabajo.
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» Simbolo o pictograma: una imagen que describe una situacion u obliga a un
comportamiento determinado, utilizada sobre una sefal en forma de panel o

sobre una superficie luminosa.

» Sefal indicativa. Se trata fundamentalmente de aquellas informaciones de
sefalizacion que no estan especificamente codificadas. En general, un criterio
a seguir en la utilizacion de sefiales indicativas mediante texto, es el de utilizar
letras blancas sobre fondo rojo o letras negras sobre fondo amarillo cuando se
trate de informar sobre situaciones de peligro. Cuando se trate de aspectos
relevantes en la prevencion y extincion de incendios obviamente se utilizara
texto de letras blancas sobre fondo rojo. Se emplearan letras blancas sobre

fondo verde en todo texto relativo a salvamento o socorro.

« Sefial adicional. Por ejemplo: junto a la prohibicion de fumar y encender
fuego, colocar la sefal de productos inflamables, esta segunda nos indica una
informacion complementaria. Otro ejemplo podria ser el de una sefal relativa a
la ubicacion de un elemento de lucha contra incendios con otra del mismo
apartado, con el contenido grafico de una flecha que indica la direccion a seguir

para encontrar el citado elemento.

» Sefal luminosa: una sefal emitida por medio de un dispositivo formado por
materiales transparentes o translicidos, iluminados desde atras o desde el
interior, de tal manera que aparezca por si misma como una superficie

luminosa.

» Sefial acustica: una sefal sonora codificada, emitida y difundida por medio de

un dispositivo apropiado, sin intervencion de voz humana o sintética.

» Sefial gestual: un movimiento o disposicion de los brazos o de las manos en
forma codificada para guiar a las personas que estén realizando maniobras que

constituyan un riesgo o peligro para los trabajadores.
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SECTOR COCINA:
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ESTUDIO DE COSTOS DE ACCIDENTES

Para analizar el coste de un accidente laboral es en muchas ocasiones, una
labor compleja y costosa que requiere de un gran esfuerzo analitico y que no
siempre se puede llevar a cabo. Es necesario tener en cuenta elementos como
el periodo de tiempo en el que el accidente ha tenido lugar, asi como el

presupuesto al que puede repercutir cada tipo de accidente.

En este estudio se desarrolla un ejemplo de costos de accidentes utilizando el
método de Heinrich. Es un método sencillo para estimar el coste real de los
accidentes de trabajo que, a dia de hoy, sigue encontrando su uso. Este
método se basa en los conceptos de costes directos y costes indirectos y en la

proporcion 1/8.

Costes directos

v Salarios asignados a los damnificados sin baja por accidente laboral.
v Gastos por costos sociales y legales.

v Gastos médicos no asegurados (Servicio Médico de Empresa).

v Pérdidas por dafios humanos.

v/ Formacién y periodo de adaptacion de un sustituto.

Costes indirectos
Estarian referidos a aquellos gastos que no quedan directamente anotados en

la contabilidad de la empresa como atribuible a los accidentes, pero que tienen

una

incidencia negativa en ella.

v La investigacion de los accidentes.
v Pérdida de produccion por la disminucion del rendimiento.
v Pérdidas materiales.

v Coste de dafios producidos en el equipamiento.
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v Pérdidas comerciales (pedidos).

v Pérdida en tiempo de horario de trabajo.

El método de Heinrich es uno de los célculos més utilizados en Argentina para
la estimacién del coste de los accidentes. A pesar de que pueda entenderse
como un método antiguo, su simplicidad y su estimacion aproximada siguen
respaldandolo como una férmula totalmente valida para establecer el valor de

los costes en los accidentes de trabajo.
Costo Total (CT): Es la sumatoria del CD + CI.

Segun Heinrich para calcular el CD hay que tener en cuenta la relacién del
CD/Cl,

dando origen al factor 1,4:

Célculo del CD

Los gastos de jornales caidos = Horas no trabajadas. ($hora basica X 1,4)
Atencion médica = 10% de los gastos en jornales

Calculo del CI

CD X4

Entonces el Costo directo sera la sumatoria de los jornales caidos multiplicado
por el factor de 1,4 sumados a la atencion médica, que se calcula como el 10%
de numero obtenido anteriormente; mientras que el costo indirecto seré el

resultado de cuatro veces el valor del Costo Directo.
Un Ejemplo (situacién de riesgo potencial observado)

El personal de la cocina que cobra $150 la hora se lesiona por corte con objeto

cortante con una rehabilitacion minima de 18 dias.
CD: 18 dias X 8 horas = 144 horas

120 horas X $150 = $ 21000

$18000 X 1,4 = $30240

Més 10 % de atencién Médica = $25200+ $ 3024=$ 3326
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CD = $33264

Cl:CD X4

$33264 X 4 = $123984
Cl =$123984
CT=CD+Cl

CT = $123984 + $33264
CT =$157248

Se ve que el Costo Directo 0 asegurado ($33264), representa solo un 25 % de
los gastos totales ($157248).

Las consecuencias de un accidente pueden afectar en lo econémico a la

empresa, ya que puede provocar:

v Pérdida de clientes, por retrasos de trabajos.

v Contratacion temporal de un ayudante electricista lo que provocaria pago de
otro sueldo.

v Gastos destinados a cubrir el costo de las indemnizaciones de los
accidentes.

Estos costos son calculados para un accidente leve.

El monto podria multiplicarse muchas veces si se tratara de un accidente grave

0 si se produjera el deceso de un trabajador, y con ello una demanda legal.

Queda bastante claro que, si se realiza las inversiones necesarias en medidas
de prevencién y control de riesgos, se estaria redituando para la empresa en
un enorme ahorro potencial de costos y reparaciones por ocurrencia de

accidentes de trabajo.

51



CONCLUSION DE LA ETAPA 1:

En el transcurso del tema se pudo concluir la identificacion y evaluacion de
riesgos en el puesto de trabajo “personal de cocina” y en particular, en cada
puesto de cada sector especifico de trabajo, es fundamental para identificar los
distintos factores presentes para implementar las medidas correctivas, para
prevenir la influencia negativa de los mismos y lograr salvaguardar la integridad
del trabajador optimizando su rendimiento. La formacion del recurso humano
en materia de Seguridad e Higiene es muy importante porque incide
significativamente en las capacidades fisicas y mentales del operario, y
también le brinda herramientas para decidir y actuar eficazmente ante
situaciones de emergencias, condiciones inseguras, incidentes de trabajo, etc.
Es de gran importancia que el Hospital forme parte a todos los niveles
jerarquicos. Con toda la informacion recibida por parte de la empresa, se
revisara periodicamente el plan de prevencion y se actualizaran las medidas a

tomar para que la prevencion sea algo eficaz y actual.

En el transcurso del estudio y supervision de este tipo de puestos en particular
he podido llegar a la conclusion de que en la cocina es un trabajo que conlleva
casi todos los riesgos existentes, encontrar el riesgo a cada espacio con sus

respectivos peligros y evaluarlos y dar sus respectivas medidas preventivas.

Lo mas importante de nuestra profesion no solo es salvaguardar la vida de los
trabajadores sino también, ayudarlos a aprender a protegerla y valorarla por
ellos mismos, capacitandolos para que tengan presente dia a dia a los riesgos

que se encuentran expuestos.
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TEMA 2:

Introduccién:

Andlisis de riesgos esta segunda etapa, se realizara un analisis y evaluacion de
riesgos de todo el sector cocina que anteriormente en la primera etapa se
dieron a conocer su identificacion y evaluacién de los riesgos, y se
determinaran las medidas correctivas para eliminar o disminuir los riesgos

evaluados.

Andlisis de condiciones generales de trabajo.

A conocer 3 factores de riesgos de mucha importancia en lo que estan
expuestos los trabajadores en el sector cocina del Hospital Aleman, ya que los

factores mencionados analizar seran los siguientes:

e Ruido

e Ergonomia

e Plan de evacuacion.
Es primordial informarse acerca de como la exposicion a ruidos en los puestos
de trabajo puede influir en la salud y la seguridad de los trabajadores, al igual
gue en la productividad de cualquier empresa. Por tal motivo, es muy
importante para las organizaciones, contar con herramientas y conocimientos
para medir el ruido y de esta manera llevar a cabo acciones correctivas y/o

preventivas para combatir este riesgo fisico.

Ruido: Se desarrollara la correspondiente medicidn del sector general cocina 'y
lo que corresponde a lo reglamentado por la legislaciéon y las planillas
correspondientes del Protocolo de medicion de ruido en el ambiente laboral Se
utilizara resolucion 85/2012 SRT.

En el presente tema se efectuara las mediciones sobre los ruidos que producen
los equipos a ser empleadas por los trabajadores y las consecuencias que esto
les produce, asi también se efectuara las medidas necesarias para lograr
minimizar el riego de ruido. La contaminacion acustica es un problema
relativamente nuevo y se genera por sonidos ambientales que (dependiendo de
su amplitud y tono) se transforman en ruido y afectan a la salud. El ruido es uno

de los contaminantes laborales mas comunes. Gran cantidad de trabajadores
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se ven expuestos diariamente a niveles sonoros potencialmente peligrosos
para su audicién, ademas de soportar otros efectos perjudiciales en su salud.
En muchos casos es técnicamente viable controlar el exceso de ruido
aplicando técnicas de ingenieria acustica sobre los origenes que lo generan.

Entre los efectos que sufren las personas expuestas al ruido:
e Pérdida de capacidad auditiva.
e Acufenos.
e Interferencia en la comunicacion.
e Malestar, estrés, nerviosismo.
e Trastornos del aparato digestivo.
e Efectos cardiovasculares.
e Disminucion del rendimiento laboral.
e Incremento de accidentes.
e Fatiga.
e Cambios en el comportamiento social

El Sonido:

El sonido es un fendmeno de perturbacion mecanica, que se propaga en un
medio material elastico (aire, agua, metal, madera, etc.) y que tiene la
propiedad de estimular una sensacion auditiva, debido a rapidisimos cambios

de presion, generados por el movimiento vibratorio de un cuerpo sonoro.

El Ruido: Desde el punto de vista fisico, sonido y ruido son lo mismo, pero
cuando el sonido comienza a ser desagradable, cuando no se desea oirlo, se lo
denomina ruido. Es decir, la definicion de ruido es subjetiva. Cuando se habla
de ruido, a menudo se piensa en una sensacion sonora molesta o en caso
extremo incluso dolorosa. Desde el punto de vista fisico, un ruido es una
mezcla compleja de sonidos de varias frecuencias y en general se distinguen:

los ruidos estacionarios, que practicamente no tienen fluctuaciones en funcién
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del tiempo, y los ruidos no estacionarios, que presentan fluctuaciones mas o

menos fuertes.

Frecuencia: La frecuencia de un sonido u onda sonora expresa el nUmero de
vibraciones por segundo. La unidad de medida es el Hertz, abreviadamente Hz.
El sonido tiene un margen muy amplio de frecuencias, sin embargo, se
considera que el margen audible por un ser humano es el comprendido, entre
20 Hz y 20.000 Hz. en bajas frecuencias, las particulas de aire vibran
lentamente, produciendo tonos graves, mientras que en altas frecuencias

vibran rapidamente, originando tonos agudos.

Infrasonido y Ultrasonido Los infrasonidos son aquellos sonidos cuyas
frecuencias son inferiores a 20Hz. Los ultrasonidos, en cambio son sonidos
cuyas frecuencias son superiores a 20.000Hz. En ambos casos se tratan de

sonidos inaudibles por el ser humano.

Decibeles: Dado que el sonido produce variaciones de la presion del aire
debido a que hace vibrar sus particulas, las unidades de medicién del sonido
podrian ser las unidades de presion, que en el sistema internacional es el
Pascal (Pa). 1Pa =1 N/m

Sin embargo, el oido humano percibe variaciones de presion que oscilan entre
20pPay 100Pa, es decir, con una relacion entre ellas mayor de un millén a 1,
por lo que la aplicacidon de escalas lineales es inviable. En su lugar se utilizan
las escalas logaritmicas cuya unidad es el decibel (dB) y tiene la siguiente

expresion:

N = 10log. R/Ro

Con:

n: Numero de decibeles.

R: Magnitud que se esta midiendo.
Ro: Magnitud de referencia.

Otro motivo para utilizar una escala logaritmica se basa en el hecho de que el

oido humano tiene una respuesta al sonido que se parece a una funcién
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logaritmica, es decir, la sensacion que se percibe es proporcional al logaritmo

de la excitacién recibida.

Dosis de Ruido Se define como dosis de ruido a la cantidad de energia sonora
que un trabajador puede recibir durante la jornada laboral y que esta
determinada no solo por el nivel sonoro continuo equivalente del ruido al que
esta expuesto sino también por la duracion de dicha exposicion. Es por ello
que, el potencial de dafio a la audicion de un ruido depende tanto de su nivel

como de su duracion.
La Audicién

En el complejo mecanismo de la audicion intervienen distintas estructuras con
caracteristicas anatdmicas y funcionales bien definidas. De afuera hacia

adentro, siguiendo la direccion de la onda sonora, estas estructuras son:

e El oido, cuya funcion es captar la sefial acustica (fisicamente una vibracion

transmitida por el aire) y transformarla en impulso bioeléctrico;

e La via nerviosa, compuesta por el nervio auditivo y sus conexiones con

centros nerviosos, que transmite el impulso bioeléctrico hasta la corteza,

e La corteza cerebral del I6bulo temporal, a nivel de la cual se realiza la

interpretacion de la sefial y su elaboracion

En todo lugar de trabajo donde haya uso de maquinarias o cualquier elemento
gue genere ruido continuo y los trabajadores estén expuestos a este se debe
tener conocer cudl es el nivel sonoro continuo, cuanto tiempo estan expuestos,
si superan los valores limites establecidos y si esto sucede que tipo de medidas
pueden ser tomadas para proteger a los empleados y evitar futuras
consecuencias. De acuerdo a la normativa Nacional Ley N°19587, Decreto
N°351/79 y Resolucién N°295/03. Toda empresa esta obligada a relevar los
agentes de riesgo presentes en sus actividades y a tomar medidas de
mitigacion que velen por la salud de los trabajadores. En el afio 2012 se
promulgo la Resolucion 85/12 de la SRT, donde se establece el Protocolo para
la medicion de nivel de ruidos ambientales laborales, el cual sera de uso

obligatorio para todos aquellos que deban realizar mediciones de ruidos con las
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previsiones de la ley de Higiene y Seguridad en el Trabajo N°19587/72 y

normas reglamentarias.

MEDICION DE RUIDOS:

Para cuantificar objetivamente el nivel de presion sonora se utiliza el
sonometro, este instrumento se compone de un elemento sensor primario
(microfono), circuitos de conversion, manipulacion y transmision de variables
(mo6dulo de procesamiento electronico) y un elemento de presentacién o unidad
de lectura. Los parametros que puedan ser analizados durante la medicién, o
post-medicion, estan en correspondencia con el equipamiento disponible y sus
potencialidades. De aqui se desprende que no todos los medidores de nivel
sonoro tienen idénticas posibilidades. Se diferencian en precision, rango

dinamico, fiabilidad, etc.

ASPECTOS PARA SELECCIONAR UN SONOMETRO
Clase del instrumento:

Clase 0: se utiliza en laboratorios. Sirve como referencia.
Clase 1. empleo en mediciones de precision en el terreno.
Clase 2: utilizacion en mediciones generales de campo.

Clase 3: empleado para realizar reconocimientos. Mediciones aproximadas.

LA HIPOACUSIA

La hipoacusia es la pérdida parcial o total de la capacidad de percepcion
auditiva de las personas. El nivel de audicién o de ruido, se mide en decibeles
(dB), y segun el grado, dicha perdida se clasifica en:

HIPOACUSIA LEVE: (20-40 dB) dificultad para oir susurros y algunas
consonantes. Puede requerir audifonos.

HIPOACUSIA MODERADA: (40-70 dB) se pierde informacién en las

conversaciones. Requerira audifonos muy probablemente.
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HIPOACUSIA SEVERA: (70-90 dB) la persona no oye conversaciones en
volumen normal. Requerird audifonos potentes, y segun el caso, implante
coclear.

HIPOACUSIA PROFUNDA o SORDERA: (90-110 dB) no oye la palabray se
percibe solamente la vibracién. Requerird audifonos muy potentes, que en
muchos casos no le alcanzaran para discriminar los sonidos y probablemente

le serd mas (til un implante coclear.
ANACUSIA o COFOSIS: pérdida total de la audicion.
PROGRAMA DE PROTECCION PERSONA

Para disefar cualquier programa de proteccion personal es imprescindible
evaluar de forma completa y realista los costos de mantenimiento y reparacion
del equipo. Los dispositivos protectores estan sujetos a degradacion paulatina
de su rendimiento en el uso normal y a fallos completos en condiciones
extremas, como las emergencias. Las actividades de mantenimiento,
reparacion y sustitucion del equipo deben considerarse costos fijos de
ejecucion del programa, pues son esenciales para conservar la eficacia de la

proteccion.

PROTECTORES AUDITIVOS.

Tienen por objeto evitar que un ruido excesivo llegue al oido interno
disminuyendo los niveles de exposicion de ruido hasta valores considerados
COMO Seguros.

Para la seleccion del protector auditivo mas adecuado habra que tener en
cuenta las condiciones de trabajo, la evaluacion de riesgo y el nivel de
atenuacion que se persigue.

Entre los diversos tipos de protectores con los que contamos estan: orejeras,

protectores no pasivos y tapones.

Orejeras: ocupa por completo el pabell6on auditivo mediante sus almohadillas

de espuma.
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Casi todas las orejeras proporcionan una atenuacion de unos 40 dB, para
frecuencias de 2000 Hz o superiores.

Protectores no pasivos: proteccion tal que reproduce electrénicamente el
sonido exterior de manera controlada. Llevan un sistema electronico.
Tapones: se lleva en forma interna, rellenando el canal auditivo externo.
MATERIALES Y ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL.

La proteccion personal debe considerarse en el contexto de los métodos de
control para la prevencion de las lesiones y enfermedades profesionales pero
teniendo siempre presente que la misma debe considerarse como el ultimo
recurso de reduccién del peligro en el lugar de trabajo, utilizable sélo cuando
los posibles controles técnicos o de ingenieria que reducen el peligro (mediante
métodos como el aislamiento, el cierre, la ventilacion, la sustitucion u otros
cambios de proceso) y los controles administrativos (como reducir el tiempo de
trabajo con peligro de exposicion) ya se han aplicado. Para que la proteccion
personal constituya una respuesta eficaz a un problema de riesgo profesional,
es preciso conocer plenamente la naturaleza del propio riesgo y su relacion con
el medio ambiente de trabajo en su conjunto a través de la evaluacion del

peligro.

Medicion Procedimientos de Medicion: Las mediciones de ruido estable,
fluctuante o impulsivo, se efectuaran con un medidor de nivel sonoro integrador
(o sonémetro integrador), o con un dosimetro, que cumplan como minimo con
las exigencias sefialadas para un instrumento Tipo 2, establecidas en las
normas IRAM 4074:1988 e IEC 804-1985 o las que surjan en su actualizacién o
reemplazo. Existen dos procedimientos para la obtencién de la exposicion
diaria al ruido: por medicion directa de la dosis de ruido, o indirectamente a
partir de medicién de niveles sonoros equivalentes. Obtencién a partir de
medicién de Dosis de Ruido: Para aplicar este procedimiento se debe utilizar
un dosimetro fijado para un indice de conversién de 3 dB y un nivel de 85 dBA
como criterio para una jornada laboral de 8 horas de duracion. Puede medirse
la exposicion de cada trabajador, de un trabajador tipo o un trabajador

representativo. Si la evaluacién del nivel de exposicion a ruido de un
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determinado trabajador se ha realizado mediante una dosimetria de toda la
jornada laboral, el valor obtenido representara la Dosis Diaria de Exposicion, la
gue no debera ser mayor que 1 0 100%. En caso de haberse medido sélo un
porcentaje de la jornada de trabajo (tiempo de medicion menor que el tiempo
de exposicion) y se puede considerar que el resto de la jornada tendra las
mismas caracteristicas de exposicion al ruido, la proyeccion al total de la
jornada se debe realizar por simple proporcién de acuerdo a la siguiente

expresion matematica:
DOSIS PROYECTADA JORNADA TOTAL=
Dosis media X Tiempo de exposicion/Tiempo de medicion

En caso de haberse evaluado solo un ciclo, la proyeccion al total de la jornada
se debe realizar multiplicando el resultado por el nUmero de ciclos que ocurren

durante toda la jornada laboral.

Célculos a partir de medicion de niveles sonoros continuos equivalentes
(LAeq.T)

Para aplicar este procedimiento se debe utilizar un medidor de nivel sonoro
integrador también llamado sondmetro integrador. El sonometro debera
disponer de filtro de ponderacion A en frecuencia y respuesta temporal “lenta” o
“slow”, la duracién de la exposicion a ruido no debera exceder de los valores
que se dan en la tabla “Valores limite para el ruido”, que se presenta a

continuacion.
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TABLA
Valores limite PARA EL RUIDO®

Nivel de presion

Duracion por dia acustica dBA®
Horas 24 80
18 B2
8 85
4 88
2 91
1 g4
Minutos 30 a7
15 ]
T.50 A 103
375 A 106
1.88 A 109
0,84 A 112
Segundos A 2812 115
14,08 118
703 121
3.52 124
TABLA

Valores limite PARA EL RUIDO"

Nivel de presion

Duracion por dia acustica dBA*
1,76 127
0,58 130
044 133
022 136
oM 139

“ Ma ha de haber expaosiciones a ruido cantinua, intermitents o de impacto por encima de un nivel
pico G ponderado de 140 dBE.

* El nivel de presion acustica en decibeles (o decibelios) se mide con un sondmetro, usando el
filtro de ponderacion frecuencial Ay respuesta lenta.

A Limitado porla fuente de ruide, no por control administrativo. Tambign se recomienda utilizar un
dosimetro o medidar de integracicn de nivel sonoro para sonidos por encima de 120 decibeles.

En aquellos casos en los que se ha registrado el LAeq.T solamente para las
tareas mas ruidosas realizadas por el trabajador a lo largo de su jornada, se
debera calcular la Exposicion Diaria a Ruido de la jornada laboral completa.

Para lo cual, por cada puesto de trabajo evaluado, se considerara:

C, C, Cn

Ty T2 Ts

La informacion recopilada permitira el calculo de la Dosis de Exposicién Ruido

mediante la siguiente expresion:

C: Tiempo de exposicion a un determinado LAeq.T (valor medido)
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T: Tiempo maximo de exposicion permitido para este LAeq.En ningun caso se
permitira la exposicion de trabajadores a ruidos con un nivel sonoro pico
ponderado C mayores que 140 dBC, ya sea que se trate de ruidos continuos,
intermitentes o de impacto. En los célculos citados, se usaran todas las
exposiciones al ruido en el lugar de trabajo que alcancen o sean superiores a
los 80 dBA.

Exposiciéon aruidos estables. Si el ruido es tal que las fluctuaciones de nivel
son pequefias (ver nota) durante todo el intervalo de determinacion del nivel
sonoro continuo equivalente ponderado A la medida aritmética del nivel de

presion sonora indicado es numéricamente igual al nivel sonoro equivalente.

Nota: Puede admitirse que el ruido es estable si el margen total de los niveles
de presion sonora indicados se sitla en un intervalo de 5dB medidos con la

ponderacion temporal S (lenta).

Ejemplos practicos. Un ejemplo sencillo de medicion hipotética en un puesto de
trabajo, Suponiendo que todos los dias se mide lo mismo (obviamente poco
usual), muestra que durante 60 minutos tenemos un nivel sonoro de 88dBA; 60
minutos el nivel sonoro es de 91dBA; en 240 minutos el nivel sonoro es de

82dBA y en 120 minutos se obtuvo un nivel sonoro de 87dBA.

Tiempo de Exposicion Nivel Sonoro dBA
60 min. (1 hora) 28
60 mun. (1 hora) 91
240 min. (4 horas) 52
120 min. (2 horas) 87

Entonces en el ejemplo que tenemos

e Para la condicién de 88dBA se debe ingresar a la tabla, por la columna “Nivel
de presion acustica dBA” hasta el valor de 88dBA y obsérvese que el maximo
tiempo permitido es de 4 horas, pero en realidad, el trabajador esta expuesto a

una hora.

e Para la condicién de 91dBA se debe ingresar a la tabla, por la columna “Nivel
de presion acustica dBA” hasta el valor de 91dBA y obsérvese que el maximo
tiempo permitido es de 2 horas, pero en realidad, el trabajador esta expuesto a

una hora.
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e Para la condicion de 82dBA se debe ingresar a la tabla, por la columna “Nivel
de presion acustica dBA” hasta el valor de 82dBA y obsérvese que el maximo
tiempo permitido es de 16 horas, pero en realidad, el trabajador esta expuesto

a cuatro horas.

e Para la condicion de 87dBA se debe ingresar a la tabla, por la columna “Nivel
de presion acustica dBA” hasta el valor de 88dBA y obsérvese que el maximo
tiempo permitido es de 4 horas, pero en realidad, el trabajador esta expuesto a
dos horas.

TABLA
Valores limite PARA EL RUIDO®
Nivel de presicn
Duracion por tia acusbea dBA°
Horas : 20

¥

| -

£ e
.

1

91
d
Ninutos - o7
15 100
A 103
75 A 108
1,88 A 106
0,94 A 112
Segundos \ 28,12 115
14 0% 118
703 121
352 124

TABLA
Valoras Imite PARA EL RUIDO"
Nival de presion
Duracion por déa aclstics JBA"

176 127
058 130
044 133
022 138
oM 139

Mo ha de haber exposiciones a rudo contimuo, Mermdents © do mpacio por encima de un nivel
P00 C oty Sado o 140 4B

* El pivel de presion acustica en deabefes (0 decibelos) se mide con un soncmetro, usando of
o de ponderaacn Fecusncial Ay respussia bota

A Umitado poela fuerte de nedo, no por control administrateo. Tambeen se recomienda utfizar un
dosimatio o medidor de inteqracon de nivel 1onco pars soridos por ancima de 120 dedbeles

1 1 3 2
;+§+ﬁ-l- 3—1,5::3»1

Este resultado indica que esta por encima del nivel permitido, por lo que se
deberan tomar las medidas necesarias, para reducir el nivel de ruido hasta el
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valor requerido legalmente. En este ejemplo de medicidn hipotética se realiza

en un puesto de trabajo, suponiendo que todos los dias se mide lo mismo,

muestra que durante las 8Hs. de trabajo, se obtuvo un nivel sonoro ponderado

en el tiempo de 90dBA.

Tiempo de Exposicion

Nivel Sonoro dBA

& hora

90

Para esta condicidn se debe ingresar a la tabla, por la columna “Nivel de
presion acustica dBA” hasta el valor de 91dBA.

TABLA

Valores limits PARA EL RUIDO®

Nivel de presidn

Duracion por dia acustica JBA"
Horas 24 80
1 e
8 a5
4 =
L - |
1 Qg
Minutos 3N ar
15 100
TADA 103
I75A 106
1,88 A 100
104 A 112
Segundos \ 2812 15
14,06 118
703 121
352 124
TABLA
Valores limite PARA EL RUIDO®
Nivel de presion
Duracion por dia acustica dBA"
.76 127
088 130
044 133
o 136
on 130

NG Iva de habes sxposiaonss 3 ruldo cortirnua reemilants o de mpacto por encima de un nivel

pro C pondsado de 140 2

" El nivel de prasion acustca en deabeles (o decibelios) se mide con un sondmetro, usando e

fitro de ponderacion frecusncial Ay respuesta lanta

\ Limitado por la fuante da ruida no por control admirestrativo. Tambidn s9 recomeenda utilzar un
Josimetro o meddor de wasgracon de ivel sonceo PAa SONGOE pOr enciima e 120 dectales

Por lo que se deberan tomar las medidas necesarias, para reducir el nivel de

ruido hasta el valor requerido legalmente, o reducir la duracion de la exposicion

a este nivel sonoro, mientras tanto se debera proveer proteccion auditiva al

trabajador.
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Factores a tener en cuenta al momento de la meDICION

Cuando se efectua un relevamiento de niveles de ruido a partir de la medicion
de ruido, es conveniente tener en cuenta los puntos siguientes:

e El equipo de medicidn debe estar correctamente calibrado.
e Comprobar la calibracion, el funcionamiento del equipo, pilas, etc.

¢ El sondmetro debera disponer de filtro de ponderacion frecuencial “A” y
respuesta lenta.

e Si la medicién se realizara al aire libre e incluso en algunos recintos cerrados,
debera utilizarse siempre un guardavientos.

e El ritmo de trabajo debera ser el habitual.

e Sequir las instrucciones del fabricante del equipo para evitar la influencia de
factores tales como el viento, la humedad, el polvo y los campos eléctricos y
magnéticos que pueden afectar a las mediciones.

¢ Si el trabajador realiza, tareas en distintos puestos de trabajo, se debera
realizar la medicion mediante un dosimetro.

¢ Que el tiempo de muestreo, sea representativo (tipico) de la jornada o por
ciclos representativos.

e La medicion se debera realizar por puesto de trabajo.

¢ En el caso de existir varios puestos de trabajo iguales, se debe realizar la
medicién tomando un puesto tipo o representativo.

Programa de Control del Ruido y Conservacion de la Audicion.
Los Efectos del Ruido

Pérdida de la capacidad auditiva es el efecto perjudicial del ruido mas conocido
y probablemente el mas grave, pero no el tnico. Otros efectos nocivos son los
acufenos (sensacion de zumbido en los oidos), la interferencia en la
comunicacion hablada y en la percepcion de las sefiales de alarma, las
alteraciones del rendimiento laboral, las molestias y los efectos extra-auditivos.
En la mayoria de las circunstancias, la proteccion de la audicion de los
trabajadores debe servir de proteccion contra la mayoria de estos efectos. Esta
consideracion deberia alentar a las empresas a implantar programas
adecuados de control del ruido y de la conservacién de la audicién. El deterioro
auditivo inducido por ruido es muy comuan, pero a menudo se subestima porque
no provoca efectos visibles ni, en la mayoria de los casos, dolor alguno. Sélo
se produce una pérdida de comunicacién gradual y progresiva, estas pérdidas
pueden ser tan graduales que pasan inadvertidas hasta que el deterioro resulta
discapacitante. El grado de deterioro dependera del nivel del ruido, de la
duracion de la exposicion y de la sensibilidad del trabajador en cuestién.
Lamentablemente, no existe tratamiento médico para el deterioro auditivo de
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caracter laboral; solo existe la prevencion. La pérdida auditiva provocada por
ruido suele ser, al principio, temporal. En el curso de una jornada ruidosa, el
oido se fatiga y el trabajador experimenta una reduccién de su capacidad
auditiva conocida como desviacion temporal umbral (Temporary Threshold
Shift, TTS) pero a menudo parte de la pérdida persiste. Tras dias, meses y
afos de exposicion, la TTS da lugar a efectos permanentes y comienzan a
acumularse nuevas carencias por TTS sobre las pérdidas ya permanentes. Un
buen programa de pruebas audio métricas permitira identificar estas pérdidas
auditivas temporales y proponer medidas preventivas antes de que se convierta
en permanentes. Existen pruebas experimentales de que varios agentes
industriales son toxicos para el sistema nervioso y producen pérdidas auditivas
en animales de laboratorio, especialmente si se presentan en combinacion con
ruido. Entre estos agentes cabe citar.

e Metales pesados peligrosos, como los compuestos de plomo y trimetiltina;
e Disolventes organicos, como el tolueno, el xileno y el disulfuro de carbono, y

e Un asfixiante, como el monoxido de carbono. Las investigaciones realizadas
con trabajadores industriales sugieren que sustancias como el disulfuro de
carbono y el tolueno, pueden incrementar el potencial nocivo del ruido.

Sugerencias para controlar y combatir el ruido En su fuente:

En su fuente: Al igual que con otros tipos de exposicion, la mejor manera de
evitarlo es eliminar el riesgo. Asi pues, combatir el ruido en su fuente es la
mejor manera de controlar el ruido.

e impedir o disminuir el choque entre piezas

e disminuir suavemente la velocidad entre los movimientos hacia adelante y
hacia atras;

e modificar el angulo de corte de una pieza;

e sustituir piezas de metal por piezas de plastico mas silenciosas;

e aislar las piezas de la maquina que sean particularmente ruidosas;

e colocar silenciadores en las salidas de aire de las valvulas neuméticas;
e Poner en practica medidas de acustica arquitecténica

e Emplear maquinas poco ruidosas;

e Utilizar tecnologia y métodos de trabajo, poco ruidosos;

eCambiar de tipo de bomba de los sistemas hidraulicos;

e colocar ventiladores mas silenciosos o poner silenciadores en los conductos
de los sistemas de ventilacion;

¢ Delimitar las zonas de ruido y sefalizarlas
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e poner amortiguadores en los motores eléctricos;
e poner silenciadores en las tomas de los compresores de aire.

También son eficaces para disminuir los niveles de ruido el mantenimiento y la

lubricacion periodicos y la sustitucion de las piezas gastadas o defectuosas. Se
puede reducir el ruido que causa la manera en que se manipulan los materiales
con medidas como las siguientes:

e disminuir la altura de la caida de los objetos que se recogen en cubos o
tachos y cajas;

e aumentar la rigidez de los recipientes contra los que chocan objetos, o
dotarlos de amortiguadores;

e utilizar caucho blando o plastico para los impactos fuertes;
e disminuir la velocidad de las correas o bandas transportadoras;
e utilizar transportadoras de correa en lugar de las de rodillo.

Una maquina que vibra en un piso duro es una fuente habitual de ruido. Si se
colocan las maquinas que vibran sobre materiales amortiguadores disminuyen
notablemente el problema.

Barreras: Si no se puede controlar el ruido en la fuente, puede ser necesario
aislar la maquina, alzar barreras que disminuyan el sonido entre la fuente y el
trabajador o aumentar la distancia entre el trabajador y la fuente. Estos son
algunos puntos que hay que recordar si se pretende controlar el sonido
poniéndole barreras.

e Si se pone una barrera, ésta no debe estar en contacto con ninguna pieza de
la maquina;

e en la barrera debe haber el nimero minimo posible de orificios;

e las puertas de acceso Y los orificios de los cables y tuberias deben ser
rellenados;

e |0s paneles de las barreras aislantes deben ir forrados por dentro de material
gue absorba el sonido;

e hay que silenciar y alejar de los trabajadores las evacuaciones de aire;
e la fuente de ruido debe estar separada de las otras zonas de trabajo;

e se debe desviar el ruido de la zona de trabajo mediante un obstaculo que
aisle del sonido o lo rechace;

e de ser posible, se deben utilizar materiales que absorban el sonido en las
paredes, los suelos y los techos.
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En el propio trabajador: El control del ruido en el propio trabajador, utilizando
proteccion de los oidos es, desafortunadamente, la forma mas habitual, pero la
menos eficaz, de controlar y combatir el ruido. Obligar al trabajador a adaptarse
al lugar de trabajo es siempre la forma menos conveniente de proteccion frente
a cualquier riesgo. La formacién y motivacion son claves para que el uso de los
protectores auditivos sea el adecuado. Los trabajadores deberan ser formados
y capacitados para que se concentren en por qué y cOmo proteger su propia
capacidad auditiva dentro y fuera del trabajo. Por lo general, hay dos tipos de
proteccién de los oidos: tapones (endoaurales) de oidos y los protectores
auditivos de copa. Ambos tienen por objeto evitar que un ruido excesivo llegue
al oido interno. Con relacion a los protectores auditivos, los mas usados son
dos tipos:

e Los tapones endoaurales para los oidos, se introducen en el oido, pueden ser
de distintos materiales. Son el tipo menos conveniente de proteccion del oido,
porque no protegen en realidad con gran eficacia del ruido y pueden infectar los
oidos si queda dentro de ellos algin pedazo del tapon o si se utiliza un tapon
sucio. No se debe utilizar algodon en rama para proteger los oidos.

e Los protectores de copa protegen mas que los tapones endoaurales de oidos
si se utilizan correctamente. Cubren toda la zona del oido y lo protegen del
ruido. Son menos eficaces si no se ajustan perfectamente o si ademas de ellas
se llevan lentes.

Se debe imponer de manera estricta la utilizacién de protectores auditivos en
las areas necesarias; se debe tener en cuenta la comodidad, la practicidad y el
nivel alcanzado de atenuacion real, estos son los principales criterios para
elegir los protectores auditivos a adquirir; a cada empleado se le debe ensefar
como utilizarlos y cuidarlos apropiadamente; reemplazar en forma periodica los
protectores auditivos. La proteccion de los oidos es el método menos aceptable
de combatir un problema de ruido en el lugar de trabajo, porque:

e el ruido sigue estando ahi: no se ha reducido;

e si hace calor y hay humedad los trabajadores suelen preferir los tapones
endoaurales de oidos (que son menos eficaces) porque los protectores de copa
hacen sudar y estar incbmodo;

e la empresa no siempre facilita el tipo adecuado de proteccion de los oidos,
sino que a menudo sigue el principio de "cuanto mas barato, mejor";

e |0s trabajadores no pueden comunicarse entre si ni pueden oir las sefiales de
alarma.

A los trabajadores que estan expuestos a niveles elevados de ruido se les debe
facilitar proteccion para los oidos y deben ser rotados para que no estén
expuestos durante mas de cuatro horas al dia. Se deben aplicar controles
mecanicos para disminuir la exposicién al ruido antes de usar protecciéon de los
oidos y de rotar a los trabajadores. Si los trabajadores tienen que llevar

68



proteccién de los oidos, es preferible que sean orejeras en lugar de tapones
para los oidos. Lea las instrucciones de los distintos protectores de oidos para
averiguar el grado de proteccion que prestan. Analice la informacion con el
empleador antes de que compre los protectores. Es importante que los
trabajadores sepan usar adecuadamente los protectores de oidos y que
conozcan la importancia de ponérselos cuando haga falta.

Otros aspectos a considerar.

e Controlar que el ruido de fondo no sea perturbador al realizar un trabajo
intelectual,

e Que sea posible trabajar en forma concentrada, que al hablar por teléfono no
se eleve la voz;

e Que la comunicacion entre los trabajadores no sea dificultosa por el ruido;

¢ Que sea posible escuchar los sistemas de alarma acusticos sin dificultad.

Los calculos de exposicion se realizaran a continuacién, basados en la

formula citada en el paso 1 “establecer un sistema de monitoreo”. Los mismos
estaran plasmados en el protocolo de ruido obtenido a través de la resolucion
85/2012

69



PROTOCOLO DE MEDICION DE RUIDO EN EL AMBIENTE LABORAL Res 85-12

& os del establecimiento 2
HOSPITAL ALEMAN ASOCIACION CIVIL

e

Razoén Social:

Direccion: Avda. Pueyrreddén 1640
Localidad: CABA
Provincia: CABA

CP:: CI1118AAT |C.U.LT.:  30-54584303-6

Datos para la medicién
Marca, modelo y nimero de serie del instrumento utilizado: medidor de nivel sonoro integrador QUEST ,
MODELO 2800, Serie N° HS 6080039

Fecha del certificado de calibracién del instrumento utilizado en la medicién: 30/12/2019

Fecha de la medicién: Hora de inicio: Hora finalizacién:

27/01/2020 10:30 12:30

Horarios/turnos habituales de trabajo:
PRODUCCION:

DE 06:00 A 21:00

ADMINSTRACION:
DE 06:00 A 16:00

Describa las condiciones normales y/o habituales de trabajo.

Se elabora la comida de los pacientes y empleados

Describa las condiciones de trabajo al momento de la medicion.
Al momento de la medicion se realizaban todas las tareas mencionadas en forma habitual

Documentacién que se adjuntara a la medicién

Certificado de calibracion. Laboratorios BALDOR Certificado N© 20B0022

Plano o croquis. Se adjunta croquis y fotos

[ Hig. y Seg. - Mat. CPIi - LHS 0557

ic] Hig. y Seg. - Mat. Bs. As. CPQ 6051
e R GRT PO2EP e
Reg OPDS 0845
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PROTOCOLO DE MEDICION DE RUIDO EN EL AMBIENTE LABORAL
Res. SRT 85/12
Razon Social: HOSPITAL ALEMAN ASOCIACION CIVIL CUIT: 30-54584303-6 FECHA 2700172020
Direccion: Avda. Pueyrredon 1640 Localidad: CABA Provincia: ~ CABA C.P. CI118AAT
SONIDO CONTINUO o INTERMITENTE
Caracteristicas g 2
Tiempode | Tiempo de s i IMPULSO O DE los valores de
Ptmto'c?e Sector Puesto / Puesto tipo / Puesto movil exposnc'lon & m?egmlon medir (continuo/ |, . MPACTO .| Nivel de presion Dl e 4 "‘"‘.’"?""“
medicién trabajador | (tiempode | . Nivel pico de presion [ . lasuma de Dosis diaria
f intermitente / de e aciistica integrado b 3
(Te,enhoras) | medicion) el s ol acistica ponderado C (LAeqTe endBA) las | (enporcentaje%) | permitidos?
i RO (L pico,endBC) | P fraciones (S1/N0)
1 Brelia Cocina central preparacidn de comidas para pacientes y 8Hs 30 min coiiiio 78 5
personal
2 Lavado Lavado de vajilla 8Hs 30 min continuo 76,1 S|
3 Cocina Preparacion de desayunoy merienda 8Hs 30min continuo 76,3 S|
4 Cocina Pasillo oficinas, deposito, pastelerfa 8Hs 30 min continuo 711 Sl
Observaciones:
7
#
CusiaypMfA. Giordano
Ing. Seg Ao Mal. CPIl - 14 0110

") Seq. Mat, CPI - LHS 0567
Ic. Hig. y Seg. - Mat. Bs. As. CPQ 6051

y Req SRTF0257 | T
Firma, aplgmgs yaegistro del Profesional interviniente
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PROTOCOLO DE MEDICION DE RUIDO EN EL AMBIENTE LABORAL

Res. SRT 85/12
Razén Social: HOSPITAL ALEMAN ASOCIACION CIVIL CUIT:  30-54584303-6 FECHA 271012020
Direccin: Avda. Pueyrredon 1640 Localidad: ~ CABA Provincia: ~ CABA CP. CIISAAT
PUNTD DE i " ; § i
sk Conclusiones Recomendaciones para adecuar el nivel de ruido a la legislacion vigente
I [EL NIVEL CUMPLE CON LA LEGISLACION INo requiere uso permante e proteccion auditiva-ealizar confroles periodicos
2 |EL NIVEL CUMPLE CON LA LEGISLACION INo requiere uso permante de proteccion auditiva-realizar controls periodicos
3 [EL NIVEL CUMPLE CON LA LEGISLACION No requicre uso permante de proteccion auditiva-tealizar controles periodicos
4 |EL NIVEL CUMPLE CON LA LEGISLACION INo requiere uso permante de proteccion auditivrealizar contrles periodicos
v
Vo WA, Giordano

ng Seg. Amb, - Mat. CPIl- 1A 0110
L. Hig.y Seg.- Mat CPI- LHS 0557
Lic. g,y Seq. - Mat, Bs. As. CPQ 6051
Reg SRT F0257
FlrmeBEIaM&40n y registro del Profesional interviniente,
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PROTOCOLO DE MEDICION DE RUIDO EN EL AMBIENTE LABORAL ~ Res. SRT 85/12

HOSPITAL ALEMAN ASOCIACION CIVIL CULT.: 30-54584303-6 FECHA 27 de enero de 2020

Razén Social:

Avda. Pueyrreddn 1640 Localidad: ~ CABA CP: CIISAAT | Provincia: CABA

Direccidn:

CROQUIS DE LA MEDICION

i:"“‘u:m— ‘é’%ﬁ:r:{r:ﬁtﬂ-sfu’?-"-f:-*-‘nf—?':-'?“?-.’-""“m”- g 19 \ L
e 8= 1a
g a i 0\‘ , \T[Am 1

2
o
.3,

TR

Guslard &), Gioidang
[ng. f A Mal. CPY - 1S4 0110
a7 Seg. - Mal CPil- LS 2967
0. y Seg. - Mt Bs. As. CPQ 6051
Req SRT FO257
e
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PROTOCOLO DE MEDICION DE RUIDO EN EL AMBIENTE LABORAL
Res. SRT 85/12

Raz6n Social: HOSPITAL ALEMAN ASOCIACION CIVIL CUIT: 30-54584303-6 FECHA 27/01/2020
Direccidn: Avda, Pueyrredon| | ocatidad:  CABA Provincin:  CABA C.P. CIIISAAT

PUNTON“1

PUNTON"1

PUNTON"3

PUNTON'3

MM/;i Glordano
S3g. Amb. - Mat. CPI| - 1SA
L'i.ll:cH riiég.y ygse; 5 M Mat. Pyl « LHS%!‘)’ES
- 119. y Seg.\- Mat. Bs. A {

/" Red kT Fozs; " 6051

/ Feq ©PDS 0845

ault
ing. 8ag. A
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PROTOCOLO DE MEDICION DE RUIDO EN EL AMBIENTE LABORAL

Res. SRT 85/12

Raz6n Social:

HOSPITAL ALEMAN ASOCIACION CIVIL

CUIT: 30-54584303-6

FECHA 27/01/2020

Direccién:

Avda. Pueyrredén

1640 Localidad: CABA

Provincia: CABA

C.P. CI1I8AAT

PUNTO N"4

PUNTO N 4

., Bustavo M. A/
Lic. Hig. y Seg, -
Lic, Hig y Seg.g

R RT F0257

GIoAano
CPIl-18A 0110
CPIl - LHS 0557
at. Bs. As. CPQ 6051
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INSTRUCTIVO PARA COMPLETAR EL PROTOCOLO DE MEDICION DE
RUIDO EN EL AMBIENTE LABORAL

1) Identificacion del establecimiento, explotacién o centro de trabajo donde se

realiza la medicion de ruido (razon social completa).

2) Domicilio real del establecimiento, explotacién o centro de trabajo donde se

realiza la medicion.

3) Localidad del establecimiento, explotacion o centro de trabajo donde se

realiza la medicion.

4) Provincia en la cual se encuentra radicado el establecimiento, explotacion o

centro de trabajo donde se realiza la medicion.

5) Codigo Postal del establecimiento, explotacion o centro de trabajo donde se

realiza la medicion.
6) C.U.L.T. de la empresa o institucion.

7) Marca, modelo y nimero de serie del instrumento utilizado en la medicion.
Las mediciones de nivel sonoro continuo equivalente se efectuara con un
medidor de nivel sonoro integrador (decibelimetro), o con un dosimetro, que
cumplan como minimo con las exigencias sefialadas para un instrumento Clase
o Tipo 2, establecidas en las normas IRAM 4074 e IEC 804. Las mediciones de
nivel sonoro pico se realizaran con un medidor de nivel sonoro con detector de

pico.

8) Fecha de la ultima calibracion realizada en laboratorio al instrumento

empleado en la medicion.

9) Fecha de la medicidn, o indicar en el caso de que el estudio lleve mas de un

dia la fecha de la primera y de la ultima medicion.
10) Hora de inicio de la primera medicion.
11) Hora de finalizacion de la dltima medicién.

12) Indicar la duracién de la jornada laboral en el establecimiento (en horas), la
gue debera tenerse en cuenta para que la medicién de ruido sea representativa

de una jornada habitual.
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13) Detallar las condiciones normales y/o habituales de los puestos de trabajo a
evaluar: enumeracion y descripcion de las fuentes de ruido presentes,

condicidon de funcionamiento de las mismas.

14) Detallar las condiciones de trabajo al momento de efectuar la medicion de

los puestos de trabajo a evaluar (si son
diferentes a las condiciones normales descritas en el punto 13).

15) Adjuntar copia del certificado de calibracién del equipo, expedido por un

laboratorio.

16) Adjuntar plano o croquis del establecimiento, indicando los puntos en los
gue se realizaron las mediciones. El croquis debera contar, como minimo, con

dimensiones, sectores, puestos.

17) Identificacion del establecimiento, explotacién o centro de trabajo donde se

realiza la medicion de ruido (razén social completa).
18) C.U.L.T. de la empresa o institucion.

19) Domicilio real del establecimiento, explotacion o centro de trabajo donde se

realiza la medicion.

20) Localidad del establecimiento, explotacion o centro de trabajo donde se

realiza la medicion.

21) Cdbdigo Postal del establecimiento, explotacion o centro de trabajo donde se

realiza la medicion.

22) Provincia en la cual se encuentra radicado el establecimiento, explotacion o

centro de trabajo donde se realiza la medicion.

23) Punto de medicion: Indicar mediante un niamero el puesto o puesto tipo
donde realiza la medicion, el cual debera coincidir con el del plano o croquis

gue se adjunta al Protocolo.
24) Sector de la empresa donde se realiza la medicion.

25) Puesto de trabajo, se debe indicar el lugar fisico dentro del sector de la
empresa donde se realiza la medicion. Si existen varios puestos que son

similares, se podra tomarlos en conjunto como puesto tipo y en el caso de que
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se deba analizar un puesto movil se debera realizar la medicién al trabajador

mediante una dosimetria.

26) Indicar el tiempo que los trabajadores se exponen al ruido en el puesto de
trabajo. Cuando la exposicién diaria se componga de dos o0 mas periodos a

distintos niveles de ruido, indicar la duracion de cada uno de esos periodos.

El ruido en las cocinas profesionales

Es uno de los riesgos mas frecuentes que concurren en las cocinas
profesionales. En las instalaciones pueden llegarse a producir problemas
ocasionados por el ruido en casos como: el funcionamiento simultaneo de
varios aparatos; el incorrecto funcionamiento de alguno de ellos; instalaciones

deficientes, etc.

Las maquinas de lavado son también otros agentes contaminantes de ruido.
En este caso se deben buscar aparatos con el menor nivel sonoro posible, y
dotar a las encimeras de las zonas de recepcion, de elementos que quiten el

ruido del impacto sobre la misma.

Medidas preventivas:

o Utilizar Protectores auditivos (Tapones desechable)
Control de ruido
Existen tres formas de controlar el ruido:

* Control de Ingenieria: Significa atacar la fuente de ruido con medidas de
controlingenieril; para ello previamente es necesario evaluar el nivel de ruido.
Algunos mejoramientos pueden ser: aislar equipos ruidosos, cambiar equipos
ruidosos, redisefiar equipos ruidosos o hacer arreglos (acondicionamiento

acustico) para reducir el ruido que llega al trabajador expuesto.

* Control de la Exposicion: Una solucidén bastante usada es disminuir el
tiempo de exposicion y de esta manera se disminuye la cantidad de energia

sonora recibida y se disminuye la posibilidad de dafio.

* Proteccidon Auditiva: Si no es posible obtener resultados por los dos

métodos anteriores, es necesario recurrir a la proteccién personal.
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https://www.marcapl.com/marca/esp/index.php?seccion=productos&productos=detalles&seccion1=Protecci%C3%B3n%20Auditiva&seccion2=Tapones%20desechables&id=873

Conclusioén:

Asimismo, es importante el registro de los exdmenes periddicos realizados a
los trabajadores, incluyendo pruebas de audiometria y las mediciones del
mismo mediante un dosimetro calibrado y se concretan los calculos
correspondientes de acuerdo a lo establecido en la legislacion vigente de
Argentina como el Decreto Reglamentario 351/79 y sus modificaciones, titulo IV
articulos desde el 85 al 94, ANEXO V de la Resolucion 295/2003, y la
Resoluciéon 85/ 2012 “Protocolo para la Medicion de nivel de Ruido en el

ambiente laboral”.

Desde luego la concientizacién mediante Programas de Capacitacion ayudara
a que todo el personal se involucre y se comprometa tanto en protegerse a si

mismo como incentivar a los demas a hacerlo por el bien saludable de todos.

INTRODIICCION-

-
Froonomia-

Es la disciplina que se encarga del disefio en lugares de trabajo, herramientas
y tareas, de modo que coincidan con las caracteristicas fisiologicas,
anatémicas, psicologicas y las capacidades del trabajador. Busca optimizacion
de los tres elementos del sistema (maquina-humano-ambiente). Desde épocas
pasadas, el hombre ha buscado su comodidad en el manejo de sus
herramientas como, por ejemplo: los hombres prehistéricos daban forma a
estas utilizando variables como materiales con las que se construian
capacidades y limitaciones de las personas (dimensiones de los dedos, mano
longitud del brazo, etc.), todo esto con la finalidad de encontrar una mejor
precision, movilidad, fuerza, etc. En la parte ambiental influyen en si
desempenio al realizar diversas actividades, dichas condiciones son: Ambiente
Sonoro-Ambiente Térmico-Vibraciones. -La aplicacion de los conocimientos de
la Ergonomia ambiental ayuda al disefio y evaluacion de puestos y estaciones
de trabajo, con el fin de incrementar el desempefio, seguridad y confort de

quienes laboran en ellos.
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OBJETIVO

El objetivo que se busca en la Ergonomia, es tratar de mejorar la calidad de
vida del trabajador, tanto delante de un equipo de trabajo como en algun lugar
domestico; en cualquier caso, este objetivo se concreta con la reduccion de los
riesgos posibles y con el incremento del bienestar de los usuarios. La
intervencion ergondmica no se limita a identificar los factores riesgo y las
molestias, si no que propone soluciones positivas que se mueven en el ambito
probable de las potencialidades efectivas de los usuarios, y de la viabilidad
econémica que enmarca en cualquier proyecto. El trabajador no se concibe
como un objeto a proteger sino como una persona en busca de un compromiso

aceptable con las exigencias del medio.
Objetivo especifico:

v' Analizar la actividad e identificar los riesgos ergonémicos dentro del
sector.
v Utilizar las normativas adecuadas para dicha identificacion, y proponer

controles adecuados para eliminar o reducir los riesgos identificados.

Objetivo general:

% Evaluar los riesgos ergondmicos expuestos donde se realizan las tareas

con el fin evitar enfermedades profesionales y accidentes laborales.

Manipulacién manual de cargas:

Cualquier operacién de transporte o sujecion de una carga por parte de uno o
varios trabajadores, como el levantamiento, la colocacion, el empuje, la traccion
o el desplazamiento, que por sus caracteristicas inadecuadas entrafie riesgos,
en particular dorsolumbares, para los trabajadores”. Se considera que toda
carga que pese mas de 3 kg puede entrafiar un potencial riesgo dorsolumbar,
ya que, a pesar de ser una carga bastante ligera, si se manipula en unas
condiciones ergondmicas desfavorables (alejada del cuerpo, con suelos
inestables, etc.) podria generar un riesgo. De la misma manera, las cargas que
pesen mas de 25 kg muy probablemente constituyan un riesgo en si mismas,

aunque no existan otras condiciones ergondmicas desfavorables.
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Se considera como carga
* Cualquier objeto susceptible de ser movido, incluyendo personas y animales.

* Los materiales que se manipulen por medios mecanicos pero que requieran

aun del esfuerzo humano para moverlos o colocarlos en su posicion definitiva.

Marco legal:

Definido el riesgo ergondmico por sus causales (agentes de riesgo) y por sus

consecuencias sobre la salud (trastornos musculo-esqueletitos), la legislacion
vigente resolucion 295/03 Anexo |, plantea una estrategia de control del riesgo
que denomina “Programa de Ergonomia Integrado” el cual debera incluir las

siguientes partes:

ETAPA 1: RECONOCIMIENTO DEL RIESGO

ETAPA 2: IDENTIFICACION DE LOS FACTORES DE RISGO ERGONOMICO
ETAPA3: RECONOCIMIENTO DEL PUESTO

ETAPA 4: EVALUACION DE LOS FACTORES DE RIESGO LOCALIZADOS
ETAPA 5: CALIFICACION DEL RIESGO

ETAPA 6: ACCIONES

CAUSALES A CONSIDERAR SEGUN LA RES295/03 ANEXO | DEC.49/14
RESO 886/15.

e Manipulacién manual de cargas (empuje, arrastre, levantamiento y/o
descenso, transporte)

e Bipedestacion

e Movimientos repetitivos (miembros inferiores. miembros superiores)

e Posturas forzadas

e Vibraciones

e Confort térmico

e Estrés por contacto

e Factores psicosociales
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Metodologia de trabajo

En cuanto a la metodologia utilizada para este trabajo, la misma se basa en los
métodos internaciones y es las especificaciones técnicas ergonémicas en la
legislacion vigente resolucion 295/03 Anexo | el decreto 49/14 y la resolucion
886/15 MTESYSS-SRT

Alcance

Los servicios de Ergonomia Integral que se le llevaron a cabo en esta
oportunidad y se materializan en este informe final, abarcan el asesoramiento y

acompafamiento para la implementacion de las etapas mencionadas.
Se le entrega a la empresa

v Informe con el resultado de los estudios de las evaluaciones realizadas
del puesto o sector.

v Informe con resultados de cada método aplicado de manera individual.

v' Medida preventivas y correctivas recomendadas a partir de los hallazgos
obtenidos.

Protocolo descriptivo de puesto:

PUESTO: PEON DE COCINA

SECTOR: COCINA

JORNADA LABORAL: 08:00 HS

TIEMPO DE EXPOSICION: 07:00HS

TIEMPO DE DESCANSO:1H

TAREAS DEL PUESTO:

Recepcion y manipulacion mercaderia y Limpieza General.

Peso kg/F: 25 kg/f

Condiciones de trabajo: Normales en una jornada tipica de trabajo.
Operarios:8

Sexo: Masculino
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Observaciones: El operario empuja 2 carros completos de 25 kg/f

Factores de riesgo segun Res. 88615 Anexo I:

En cursivay negrita se mencionaran las que se tomo en cuenta para la

evaluacioén de la planilla

A:

F:

H:

Levantamiento y/o descenso manual de cargas sin transporte.

: Empuje y arrastre manual de cargas.
: Transporte manual de cargas.
. Bipedestacion.

: Movimientos repetitivos de miembros superiores.

Posturas forzadas.

Confort térmico.

I: Estrés de contacto.
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|ANEXO I - Planiila 1. IDENTIFICACION DE FACTORES DE RIESGOS

Fazdn Social Hospital Alerman

Direccion del establecimient Av. Pueyredan 1840

CULT. : 530-5458430536
Provincichs as

CiL

Area vy Sector en estudio;. | cocina

M e frabajadores: B

Puesto de frabajo: peon cocing

Procedimiento de frabajo escrifor 5 ND

Capacitacion: 51/ NOD

Mombre gel frabajador’es:

Manifestacion fermprana: 51/ WO

Uhicacidn del sinforma;

PASO 1 [dentificar para el puesto de trabajo, las tareas v los factores de resgo gue se presentan de forma habitual en cada una de

ellas.
Tareas habifuales de! Puesto de Trabajo Tiermpo Mivel de Riesgo
Egtiar g T manipuwlacion de mercadena |2 limpieza general 3 iofal e |farea |tarea |tarea
rlesgo de la exposicion 7 2 3
Jornada habifual al Factor
de frabajo de Rigsgo
A Lerantamiento v
descenso X S 02:00hs 3
B Ermpuje
amastre kS kS 02:00hs 3
C | Transparte
O |Bipedestacian 2
E Movimientos
repetitivos S kS 07:00hs
F |Postura forzada « 07 00hs 5
G |Vibraciones
H | Confart termico
| Estres de
contacto

Si algunao de los factores de resgo se encuentra presente, continuar con la BEvaluacion Inicial de Factores de Riesgo que se

identificaran, completando la Planilla 2.

Fimma del Empleador

Fimmna del
Fesponsahle del
Sendcio de Higiene v
Seqguridad

del Sendcio de
Wedicina del Trabajo

Firma del Responsable

Fecha:
Hojia M1
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ANEXO | - Planilla 2: EVALUACION INICIAL DE FACTORES DE RIESGOS

Area y Sector en estu cocina

Puesto de trabajo: peon cocina Tarea N°: 1

2.A: LEVANTAMIENTO Y/O DESCENSO MANUAL DE CARGA SIN TRANSPORTE |

PASOL1.: Identificar si la tarea del puesto de trabajo implica:

N° DESCRIPCION Sl NO

1 Levantar y/o bajar manualmente cargas de peso superior a 2 Kg. y hasta 25 Kg.

Realizar diariamente y en forma ciclica operaciones de levantamiento /
2 descenso con una frecuencia = 1 por hora o < 360 por hora (si se realiza de forma
esporadica, consignar NO)

3 Levantar y/o bajar manualmente cargas de peso superior a 25 Kg

Si todas las respuestas son NO, se considera que el riesgo es tolerable.
Si alguna de las respuestas 1 a 3 es Sl, continuar con el paso 2.

Si la respuesta 3 es Sl se considera que el riesgo de la tarea es No tolerable, debiendo solicitarse mejoras en
tiempo prudencial.

PASO 2: Determinacion del Nivel de Riesgo

Ne DESCRIPCION S NO
1 El trabajador levanta, sostiene y deposita la carga sobrepasando con sus manos
30 cm. sobre la altura del hombro X
5 El trabajador levanta, sostiene y deposita la carga sobrepasando con sus manos
una distancia horizontal mayor de 80 cm. desde el punto medio entre los tobillos.
X
3 Entre la toma y el depésito de la carga, el trabajador gira o inclina la cintura mas
de 30° a uno u otro lado (0o a ambos) considerados desde el plano sagital.
X
4 Las cargas poseen formas irregulares, son dificiles de asir, se deforman o hay
movimiento en su interior . X
5 El trabajador levanta, sostiene y deposita la carga con un solo brazo
X
6 El trabajador presenta alguna manifestacion temprana de las enfermedades
mencionadas en el Articulo 1° de la presente Resolucion. X

Si todas las respuestas son NO se presume que el riesgo es tolerable .
Si alguna respuesta es Sl, el empleador no puede presumir que el riesgo sea tolerable. Por lo tanto, se debe
realizar con una Evaluaciéon de Riesgos.

Firma del Empleador Firma del Responsable del Firma del Responsable del
Senvicio de Higiene y Senvicio de Medicina del
Seguridad Trabajo
Fecha:
Hoja N°:
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ANEXO | - Planilla 2: EVALUACION INICIAL DE FACTORES DE RIESGOS

Area y Sector en estu cocina
Puesto de trabajo: peon cocina Tarea N°:

2.B: EMPUJE Y ARRASTRE MANUAL DE CARGA I

PASO 1. Identificar si en puesto de trabajo:

Ne DESCRIPCION SI NO

Se realizan diariamente tareas ciclicas, con una frecuencia = 1 movimiento por

jornada (si son esporadicas, consignar NO). X
5 El trabajador se desplaza empujando y/o arrastrando manualmente un objeto
recorriendo una distancia mayor a los 60 metros X
En el puesto de trabajo se empujan o arrastran ciclicamente objetos (bolsones,
3 cajas, muebles, maquinas, etc.) cuyo esfuerzo medido con dinamémetro supera los
34 kdf. X

Si todas las respuestas son NO, se considera que el riesgo es tolerable.
Si alguna de las respuestas 1 a 3 es Sl, continuar con el paso 2.

Si la respuesta 3 es S| debe considerarse que el riesgo de la tarea es No tolerable, debiendo solicitarse mejoras
en tiempo prudencial.

PASO 2: Determinacion del Nivel de Riesgo.

Ne DESCRIPCION Sl NO

Para empujar el objeto rodante se requiere un esfuerzo inicial medido con

1 dinamoémetro = 12 Kgf para hombres o 10 Kgf para mujeres. X

5 Para arrastrar el objeto rodante se requiere un esfuerzo inicial medido con
dinamoémetro = 10 Kgf para hombres o mujeres X
El objeto rodante es empujado y/o arrastrado con dificultad (la superficie de

3 deslizamiento es despareja, hay rampas que subir o bajar, hay roturas u obstaculos
en el recorrido, ruedas en mal estado, mal disefio del asa, etc.) X

El objeto rodante no puede ser empujado y/o arrastrado con ambas manos, y en
4 caso que lo permita, el apoyo de las manos se encuentra a una altura incémoda (por
encima del pecho o por debajo de la cintura)

X
En el movimiento de empujar y/o arrastrar, el esfuerzo inicial requerido se mantiene
5 significativamente una vez puesto en movimiento el objeto (se produce
atascamiento de las ruedas, tirones o falta de deslizamiento uniforme) X
6 El trabajador empuja o arrastra el objeto rodante asiéndolo con una sola mano. X
- El trabajador presenta alguna manifestacion temprana de las enfermedades
mencionadas en el Articulo 1° de la presente Resolucion. X

Si todas las respuestas son NO se presume que el risego es tolerable .
Si alguna respuesta es Sl, el empleador no puede presumir que el riesgo sea tolerable. Por lo tanto, se debe
realizar una Evaluacién de Riesgos.

Firma del Empleador Firma del Responsable del Firma del Responsable del
Senicio de Higiene y Senicio de Medicina del
Seguridad Trabajo
Fecha:
Hoja N°:
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ANEXO | - Planilla 2: EVALUACION INICIAL DE FACTORES DE RIESGOS
Area y Sector en estu Cocina
Puesto de trabajo:  Peon de cocina Tarea N°:

2.C: TRANSPORTE MANUAL DE CARGAS

PASO 1: Identificar si la tarea del puesto de trabajo implica:

Ne DESCRIPCION Sl NO

1 [Transportar manualmente cargas de peso superior a 2 Kg y hasta 25 Kg

X
5 El trabajador se desplaza sosteniendo manualmente la carga recorriendo una distancia

mayor a 1 metro X
3 |Realizarla diariamente en forma ciclica (si es esporadica, consignar NO) X
4  [Se transporta manualmente cargas a una distancia superior a 20 metros X
5 |Se transporta manualmente cargas de peso superior a 25 Kg .

Si todas las respuestas son NO, se considera que el riesgo es tolerable.
Si alguna de las respuestas 1 a 5 es Sl, continuar con el paso 2.

Si la respuesta 5 es Sl debe considerarse que el riesgo de la tarea es No tolerable, debiendo solicitarse mejoras en tiempo
prudencial.

PASO 2: Determinacion del Nivel de Riesgo

Ne DESCRIPCION Sl NO
En condiciones habituales de levantamiento el trabajador transporta la carga entre 1y 10
1 [metros con una masa acumulada (el producto de la masa por la frecuencia) mayor que
10.000 Kg durante la jornada habitual X
En condiciones habituales de levantamiento el trabajador transporta la carga entre 10 y 20
2 |metros con una masa acumulada (el producto de la masa por la frecuencia) mayor que 6.000
Kg durante la jornada habitual X
3 Las cargas poseen formas irregulares, son dificiles de asir, se deforman o hay movimiento en
su interior. X
4 El trabajador presenta alguna manifestacion temprana de las enfermedades mencionadas en
el Articulo 1° de la presente Resolucion. N

Si todas las respuestas son NO se presume que el riesgo es tolerable .
Si alguna respuesta es Sl, el empleador no puede presumir que el riesgo sea tolerable. Por lo tanto, se debe realizar una
Evaluacion de Riesgos.

Firma del Empleador Firma d.EI. Requn§able del Firma del Responsable del Servicio
Senicio de Higiene y - .
. de Medicina del Trabajo
Sequridad
Fecha:
Hoja N°:
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ANEXO | - Planilla 2: EVALUACION INICIAL DE FACTORES DE RIESGOS

Area y Sector en estucocina

Puesto de trabajo:  peon cocina Tarea N°:

2.E: MOVIMIENTOS REPETITIVOS DE MIEMBROS SUPERIORES

PASO 1. Identificar si el puesto de trabajo implica:

No DESCRIPCION Sl NO
Realizar diariamente, una o mas tareas donde se utilizan las extremedidas
1 [superiores, durante 4 o mas horas en la jornada habitual de trabajo en forma ciclica
(en forma continuada o alternada).
Si la respuesta es NO, se considera que el riesgo es tolerable.
Si la respuesta es Sl, continuar con el paso 2.
PASO 2: Determinacion del Nivel de Riesgo.
Ne DESCRIPCION SI NO
Las extremidades superiores estan activas por mas del 40% del tiempo total del
1 [ciclo de trabajo.
2 En el ciclo de trabajo se realiza un esfuerzo superior a moderado a 3 segun la
Escala de Borg, durante méas de 6 segundos y méas de una vez por minuto.
3 |Serealiza un esfuerzo superior a 7 segun la escala de Borg.
4 El trabajador presenta alguna manifestacion temprana de las enfermedades

mencionadas en el Articulo 1° de la presente Resolucion.

Si todas las respuestas son NO se presume que el riesgo es tolerable .
Si alguna respuesta es Sl, el empleador no puede presumir que el riesgo sea tolerable. Por lo tanto, se debe
realizar una Evaluacion de Riesgos.

Si la respuesta 3 es S|, se deben implementar mejoras en forma prudencial.

. Ausencia de esfuerzo 0
Escala de Borg - Esfuerzo muy bajo, apenas perceptible 0,5

. Esfuerzo muy débil 1

. Esfuerzo débil,/ ligero 2

. Esfuerzo moderado / regular 3

. Esfuerzo algo fuerte 4

. Esfuerzo fuerte 5y6

. Esfuerzo muy fuerte 7,8y9

. Esfuerzo extremadamente fuerte 10

(méaximo que una persona puede aguantar)

Firma del Empleador Firma del Responsable del Firma del Responsable del
Senicio de Higiene y Senicio de Medicina del
Seguridad Trabajo

Fecha:
Hoja N°:
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ANEXO | - Planilla 2: EVALUACION INICIAL DE FACTORES DE RIESGOS

Area y Sector en estu cocina

Puesto de trabajo:  peon cocina Tarea N°:

2.F: POSTURAS FORZADAS

PASO 1. Identificar si la tarea del puesto de trabajo implica:

N° DESCRIPCION Sl NO
Adopatar posturas forzadas en forma habitual durante la jornada de trabajo, con o
1 |sin aplicacion de fuerza. (No se deben considerar si las posturas son X
ocasionales)
Si todas las respuestas son NO, se considera que el riesgo es tolerable.
Si la respuesta es Sl, continuar con el paso 2.
PASO 2: Determinacion del Nivel de Riesgo
N° DESCRIPCION Sl NO
1 Cuello en extension, flexion, lateralizacion y/o rotacion X
2 Brazos por encima de los hombros o con movimientos de supinacion, pronacion o «
rotacion.
3 [Mufiecas y manos en flexion, extension, desviacion cubital o radial. X
4 |Cintura en flexion, extension, lateralizacion y/o rotacion. X
5 [Miembros inferiores: trabajo en posicién de rodillas o en cuclillas. X
6 El trabajador presenta alguna manifestacion temprana de las enfermedades

mencionadas en el Articulo 1° de la presente Resolucion.

Si todas las respuestas son NO se presume que el riesgo es tolerable .
Si alguna respuesta es Sl, el empleador no puede presumir que el riesgo sea tolerable. Por lo tanto, se debe
realizar una Evaluacion de Riesgos.

Firma del Empleador Firma del Responsable del Firma del Responsable del
Senicio de Higiene y Senicio de Medicina del
Seguridad Trabajo

Fecha:
Hoja N°:
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ANEXO | - Planilla 3: IDENTIFICACION DE MEDIDAS CORRECTIVAS Y PREVENTIVAS

Razén Social:Hospital Aleman

Direccién del establecimiento:Av. Pueyrredén 1640

Area y Sector en estudio:cocina

Puesto de Trabajo:peon cocina

Tarea analizada:

Nombre del trabajador/es:

Medidas Correctivas y Preventivas (M.C.P.)

N° | Medidas Preventivas Generales Fecha: SI NO Observaciones
Se ha informado al trabajador/es, supervisor/es, ingeniero/s y
1 |directivo/s relacionados con el puesto de trabajo, sobre el riesgo que X
tiene la tarea de desarrollar TME.
Se ha capacitado al trabajador/es y supervisore/es relacionados con el
2 |puesto de trabajo, sobre la identificacién de sintomas relacionados X
con el desarrollo de TME
Se ha capacitado al trabajador/es y supervisore/es relacionados con el
3 |puesto de trabajo, sobre las medidas y/o procedimientos para X
prevenir el desarrollo de TME.
N° Medidas Correctivas y Preventivas Especificas (Administrativas y de Ingenie| Observaciones

objeto, sin obstaculo.

Permitir el acceso de todo el cuerpo hasta el punto mas cercano del

Proporcionar calzado adecuado para la tarea .

Reducir la frencuencia o numero de levantamiento de la carga.

Sistema de elevador para la carga.

extensiones, niinclinaciones del mismo.

Mantener el cuello en posicion neutra, sin rotaciones,flexiones,

Procurar espacio ccorrespondido para la tarea.

extenciones, ni inclinaciones del mismo.

Capacitar los ejercicios de estiramientos, sin rotaciones, flexiones,

Observaciones:

Firma del Empleador Firma del Firma del
Responsable del Responsable del
Servicio de Higiene Servicio de
y Seguridad Medicina del

Hoja N°:
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MAFPA DE RIESGO

RAZOMNSOCIAL Hospital Aleman A.C CUIT:30-545534 3036
DIERECCION DEL Ay, Pueyrredon 1640-Buenos Aires ClIU: 861010
ESTABLECIMIENTO
Sector Puesto Tarea Factores de riesgo Res 286/15 NIVELES DE
RIESZOS:
-Recepcic'my Riesgo 3 Nivelno tolerable, se requiere evacu acin
) i ) manipulacian deriesgos
Cocina Pedn Cocina .
mercaceria
Riesgo3 Nivelno tolerable, se requiere evacu acin
-Limpieza General de riesgos

CONSLUSION DE HIPOTESIS GLOBAL Y REVISION

Se concluye, segun la evaluacion realizada y luego de la aplicacion de los
métodos de analisis ergonomicos aplicados a la tarea y puestos de trabajo
evaluados y segun establecidos en la Res 295/03, Res 886/115 y Res 3345/45:

COCINA

NAM De la aplicacion del método, se desprende que el Nivel de Actividad
Manual para la Mano izquierda y derecha, se encuentra en la zona de control
por lo que recomiendan MEDIDAS CORRECTIVAS.

El JSK de la tarrea es 12,00; El JSK es superior o igual a 7, La tarea es de alto

riesgo para la salud del trabajador.

REBA De la aplicacion del Método REBA, se desprenda que la Puntuacion
Final: 9 Nivel de actuacion 3 Por ende es necesaria la actuacion cuanto antes.

Riesgo Alto.

RULA De la aplicacién del método rula, se desprende que la Puntuacion Final
7, el Nivel de Actuacion 4 Se requiere cambios urgentes en el puesto y/o tarea

Riesgo Alto.

OWAS Postura con efectos dafiinos en el SME. Se requiere acciones

correctivas lo antes posible.

SNOOK & CIRIELLO LEVANTAMIENTO EIl peso Promedio Manipulado
SUPERA el Peso Maximo Permitido.
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SNOOK & CIRIELLO Empuje: El peso Manipulado SUPERA el Peso Maximo

Permitido.

SNOOK & CIRIELLO Transporte: El peso Manipulado SUPERA el Peso

Méximo Permitido.

NIOSH El indice de levantamiento es 2,19. El IL de la tarea esta entre 1 y 3.

Existe cierto riesgo de dolencias o lesiones por parte de algunos trabajadores.

L.M.C El peso maximo permitido para la carga manipulada, es de 11 kg segun

lo establecido en la Res.295/02 Anexo I.

Se concluye que el Riesgo Ergonémico derivado de las Posturas Forzadas y
Nivel de Actividad Manual Posturas Forzadas y levantamiento/ Empuje/

Transporte manual de cargas observan un Nivel de Riesgo No Tolerable.

Teniendo en cuenta los lineamientos y estandares internacionales establecidos,
asi como lo recomendado en legislacion vigente; para este tipo de estudios se
debe tener en cuenta que los controles para los trabajos especificos pueden
ser controles de ingenieria y/o controles administrativos. Los primeros permiten
eliminar o reducir los factores de riesgo del trabajo y los segundos disminuyen
el riesgo al reducir el tiempo de exposicion, compartiendo la exposicion entre

un grupo mayor de trabajadores.
IDENTIFICACION DE MEDIDAS PREVENTIVAS Y/O CORRECTIVAS.

a) Medidas Preventivas Generales: Deberan ser realizadas para todos los
trabajadores. El empleador debe mantener registro documental que acredite el

cumplimiento de dichas medidas.

b) Medidas Correctivas y Preventivas Especificas: Comprendera un listado
de medidas a implementar para prevenir, eliminar o mitigar el riesgo, las cuales
deberan ser definidas en forma conjunta entre el responsable del Servicio de
Higiene y Seguridad, el responsable del Servicio de Medicina del Trabajo y el
profesional con conocimiento en ergonomia, con la participacién del trabajador
gue se desempefia en el puesto de trabajo y los representantes de los

trabajadores, con acuerdo del encargado del establecimiento.
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ESTRATEGIAS DE CONTROL DEL RIESGO EVALUADO. CONTROLES DE
INGENIERIA:

Entre los CONTROLES DE INGENIERIA para eliminar o reducir los factores de

riesgo de trabajo propuestos por la resolucion, se indican:

v
v

v

Utilizar métodos de ingenieria del trabajo.

Utilizar ayuda mecanica para eliminar o reducir el esfuerzo requerido por
una herramienta.

Seleccionar o disefiar herramientas que reduzcan la fuerza, el tiempo de
manejo y mejoren las posturas.

Proporcionar puestos de trabajo adaptables al usuario que mejoren las

posturas.

v

Realizar programas de control de calidad y de mantenimiento que
reduzcan fuerzas innecesarias y esfuerzos asociados con el trabajo
afiadido sin utilidad. Cémo hacerlo.

Disefar o adquirir un sistema elevador de cargas.

Reducir el peso de la carga. Modificar todos los objetos que se deben
levantar manualmente.

Eliminar el levantamiento manual mediante el uso de medios mecanicos
como un manipulador de objetos.

Desplazar el objeto en vez de levantarlo. Esto implica igualar la altura de
la superficie donde esta apoyado el objeto a la altura de la superficie
donde se ubicara dicho objeto y aproximar ambas localizaciones sin
obstaculos. De esta forma, el plano de trabajo quedara acoplado y sera
posible desplazar el objeto de una ubicacion a otra sin necesidad de
levantarlo.

Redisefar el almacenamiento de las cajas hasta la altura de los nudillos,

para evitar los sobre esfuerzos.

CONTROLES ADMINISTRATIVOS:

Los que disminuyen el riesgo de reducir los tiempos de exposicion,

compartiendo la exposicion entre un grupo mayor de trabajadores, se indican:
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Realizar pautas de trabajo que permitan a los trabajadores hacer pausas o
ampliarlas lo necesario y al menos una vez por hora. Rotacién de los

trabajadores.

Pausas activas. Un programa de realizacion de Pausas Activas dentro de
horario laboral de trabajo para mejorar las capacidades motoras, aumenta la
velocidad, la coordinacion y sobre todo la capacidad aerdbica. Tiene como

objetivos:

Activacién del sistema respiratorio y cardiovascular. Optimizacion del

abastecimiento de energia y de oxigeno.

Preparacion del Sistema neuromuscular, del aparato locomotor pasivo y activo.

Las Pausas Activas permiten.
Mejorar la capacidad de rendimiento.

Evita, reduce o elimina los desequilibrios musculares. Mejora la postura

corporal.

-Descarga las articulaciones y la conserva ante las molestias. Redistribuir los
trabajos asignados (por ejemplo, utilizando la rotacion de los trabajadores o

repartiendo el trabajo).

Rotacién de los trabajadores.

Estrategia administrativa que se aplica para lograr la reduccion del riesgo de
Trastornos Musculo-esqueléticos. Influye en la satisfaccion de los trabajadores,
disminuye la fatiga y desordenes traumaticos acumulativos. Permite el
desarrollo de las habilidades de los trabajadores. Permite la alternancia de
grupos de musculos, tendones y favorece la recuperacién y el descanso del

trabajo realizado.

Es necesario mantener capacitado al personal sobre riesgos ergonémicos
especificos del puesto, métodos seguros de trabajo, posturas adecuadas y

optimizacién del descanso para que sea provechoso.

Establecer pausas activas cada media hora como minimo y cada hora y media

como maximo, para que permitan a los trabajadores recuperar fatigas
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musculares producto del trabajo realizado. Programar dichos descansos en

ambientes frescos, con suministro de agua.

Facilitarle al trabajador una ayuda mecéanica para disminuir el peso de la carga
al levantarla, colocar en el puesto de trabajo (cerca del trabajador) una mesa la
cual pueda él mismo manejar su altura para evitar inclinarse al levantar la carga

dentro de lo posible.

PREVENCION DE TRASTORNOS MUSCULO-ESQUELETICO
PROCEDIMIENTO DE TRABAJO SEGURO

1 Postura correcta si trabaja sentado
-Sentarse derecho y erguido.
-Ubicar la cadera bien atras en el asiento.

-Asegurarse de que la espalda esté totalmente apoyada en el respaldo de la

silla.

-Apoyar los pies en el piso. Evitar cruzar las piernas.

-Sentarse lo mas cerca posible del plano de trabajo (escritorio, mesa).
-Realizar pausas en el trabajo para relajar el cuerpo.

-No recoger objetos del piso estando sentado. El girar el tronco estando

sentado puede lesionar su columna.
-Cambiar de postura o levantarse cada cierto tiempo.
2.POSTURA CORRECTA SI TRABAJA DE PIE

-Mantenerse erguido: adoptar una postura que mantenga la forma natural de la

columna vertebral —forma de "S"-, lo cual se consigue:
-Llevando los hombros hacia atras suavemente.

-Manteniendo la cabeza levantada, con el cuello recto.
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-Manteniendo el vientre suavemente entrado y los musculos del abdomen

contraidos.

-Vigilar la posicion de nuestro cuerpo, manteniendo la espalda derecha, hasta
que la costumbre haga que adoptemos la postura correcta sin ningun esfuerzo

y de forma inconsciente.

-Si se trabaja de pie durante largos periodos, se debe alternar la posicién y si

es posible, repartir el peso de las cargas.
3.LEVANTAMIENTO Y TRANSPORTE DE CARGAS
-Manipule las cargas sujetandolas cerca del cuerpo y de la zona abdominal.

-Si las cargas que se van a manipular se encuentran en el suelo o cerca del

mismo, se utilizaran las siguientes técnicas:
-Emplear las ayudas mecanicas precisas, siempre que sea posible

-Observar bien la carga, prestando especial atencion a su forma y tamafio,

posible peso, zonas de agarre, posibles puntos peligrosos, etc.

-Solicitar ayuda de otras personas si el peso de la carga es excesivo 0 se

deben adoptar posturas incomodas durante el traslado.

-Tener prevista la ruta y el punto de destino, retirando los materiales que

entorpezcan el paso.

-Separar los pies para proporcionar una postura estable y equilibrada,

colocando un pie mas adelantado que el otro en la direccion del movimiento.

-Doblar las piernas manteniendo en todo momento la espalda recta, y mantener

el menton buscando el pecho. No flexionar demasiado las rodillas.
-No girar el tronco ni adoptar posturas forzadas, girar moviendo los pies.
-Sujetar firmemente la carga empleando ambas manos y pegarla al cuerpo.

-Si el levantamiento es desde el suelo hasta una altura importante, por ejemplo,
la altura de los hombros o0 mas, apoyar la carga a medio camino para poder

cambiar el agarre.

96



-Depositar la carga y después ajustarla si es necesario.

SE RECOMIENDA CAPACITAR Y FORMAR AL PERSONAL EN:

. Higiene Postural, Posturas saludables de trabajo.

. Ejercicios de recuperacién y prevencion para el cuidado de la columna,
miembros inferiores y superiores. (auto masajes, estiramiento y elongacion,

para las cadenas cinematicas principales y secundarias comprometidas).

. Adecuado uso del mobiliario, y de las herramientas, (postura saludable,

levantamiento, movimiento y traslado de cargas, etc, alfombra anti-fatiga y

ayuda mecanica).

. Prevencion de los factores de riesgo ergonomico.

. Prevencion de los factores de riesgo psicosocial, (uso de cuestionario de

auto-evaluacion).

. Nutricion, (incorporar habitos de alimentacion saludable) .
. Identificacion del riesgo ergondmico del puesto.
. Identificacion de los TME que puede desarrollar para las caracteristicas

del puesto y la tarea.

. Identificacion temprana de sintomas de TME.
. Medidas de identificacion y prevencion o mitigacion del riesgo
ergonoémico.
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Plan de EviaciiaciAn

OBJETIVOS:
Proteccién contra incendios:

Para que la creacion del plan de evacuacién y simulacro en casos de
incendios, explosion o advertencia de explosion sea eficaz, es necesaria la
creacion de un plan de emergencia. La experiencia sefiala que, para afrontar
con éxito la situacién, la Unica forma valida ademas de la prevencion, es la
planificacion anticipada de las diferentes alternativas y acciones a seguir por

los equipos que participan en la evacuacién

Mas alla de todas las leyes y normativas vigentes, las autoridades de un
edificio deberan adoptar las medidas necesarias en materia de lucha contra
incendios y evacuacion de las personas, designando para esto al personal
encargado de poner en practica estas medidas y verificando que los extintores
se encuentren adecuadamente cargados y que los hidrantes se encuentren en
condiciones Optimas de operacion, como asi también activar periddicamente

los detectores de humo de modo de cerciorarse de su buen funcionamiento.

El plan de Evacuacion es la Planificacion y Organizacion Humana para la
utilizacion optima de los medios técnicos previstos con la finalidad de reducir al
minimo las posibles consecuencias que pudieran derivarse de una situacion de
riesgo, es por lo tanto una forma de actuacién que se debe elaborar para que
cada empleado sepa lo que tiene que hacer y llevarlo a la practica en el menor

tiempo posible.
INCENDIO:

El riesgo de incendio se encuentra presente practicamente en todos los lugares
de trabajo, debido a las caracteristicas de los procesos industriales,
maquinarias, herramientas, sistemas de energia, materiales y a la presencia
del hombre. Incluso este riesgo lo tenemos en nuestras propias casas,
representado por artefactos electrodomésticos, tales como: estufas, cocinas,
etc. Los dafios materiales a raiz de un incendio industrial generalmente son
importantes, pero son de incalculable valor cuando afecta la integridad fisica de

algun trabajador. El mayor riesgo que amenaza a los almacenes y mercancias
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es el de incendio. Esta circunstancia queda corroborada por las numerosas

pérdidas que se producen afio tras afio.

Se confeccionara un detalle del edificio con los medios de salida, trayectoria de

los mismos, elementos de extincidn y punto de reunién en via publica

PLANO DE EVACUACION - Planta Baja - Cocina Central
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Siga las flechas < y salga porla © ala calle Ecuador.
Alternativamente siga las flechas =) y salga porla = a la calleEcuador.
REFERENCIAS GENERALES PUNTO DE ENCUENTRO
E?(lll'\tOI'eS J Ruta Pnnc:pa! 9,*. Ruta Alternativa - 2 Ecuador y Arenales
Hidrantes [ Tablero Seccional R, Luz de Emergencia ||
EMERGENCIA  INTERNO 911  Por su seguridad obedezca las directivas de los guias del HA EE/PB/02-1016

EJEMPLO EDIFICIO TIPO: El edificio denominado Cocina-Central posee
planta baja, siendo las caracteristicas constructivas buenas. Asimismo, en cada
nivel se ubica un matafuego cada 200 metros cuadrados con poder extintor de
1 Ay 1 matafuego con poder extintor de 5 B por cada tablero eléctrico, acorde
a laley N° 19.587 capitulo 18 y a la vez el Cddigo de Edificacién de la Ciudad
de Buenos Aires Cap. 4.12 de la Proteccion Contra Incendios Inc., 4.12.2.3.
Punto a y b “Condiciones Generales de Extincién”

Los extintores a base de acetato de potasio para fuegos de clase K fueron
creados para extinguir fuegos de aceites vegetales en freidoras de cocinas
comerciales o incendio de grasas en acopios industriales o en restaurantes o

cocinas industriales. La solucién sale pulverizada.
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Clase k:

Son alimentados por liguidos inflamables exclusivos de la cocina, como los

aceites y grasas (vegetales y animales) utilizadas para cocina. Cuando
alcanzan altas temperatura, como sucede normalmente en las cocinas, se
puede generar un fuego repentino y potencialmente volatil. Debido a su
naturaleza, se puede propagar con rapidez, ya que la sustancia es muy

inflamable, sobre todo a temperaturas cercanas a su punto de ebullicion.

Asimismo, y en caso de poseer el edificio un sistema de red de incendio debera
detallarse las mismas cumplimentando la Condicién E 1 del Cédigo descrito
anteriormente. Con respecto a los medios de evacuacion, se detallaran las
escaleras naturales del edificio como asi también las escaleras

compartimentadas que forman caja.

EJEMPLOS: En el edificio descrito con respecto a los medios de evacuacion, si
bien la escalera no forma caja, la misma se encuentra encerrada en un pasillo
donde se ubican puertas de acceso a otras dependencias y pasos comunes del
piso y luego las diferentes oficinas, estas puertas en caso de un siniestro
podrian cerrarse para evitar el efecto de la propagacion vertical, no obstante, la
misma esta construida en un nucleo del edificio que permite la rapida
evacuacion del piso. Dada la carga de fuego el edificio se encuentra
comprendido como riesgo 3, muy combustible, acorde a la Ley N° 19.587 Dcto.
Reglamentario 351/79 en funcidn no solo de la carga de fuego sino este dado

por el factor ocupacional.
DIRECTOR DE LA EVACUACION

Es la persona encargada de tomar las decisiones durante la emergencia,
basandose en la informacion recibida de parte de los responsables de cada
area y de su propia evaluacion. Al conocerse la sefial de alarma, se dirigira al
sitio destinado como base para dirigir la evacuacion, situado en la planta baja

del edificio, y solicitara la informacion correspondiente al piso donde se inicié el

siniestro. Acto seguido, se procedera al toque de alarma general para el piso

en emergencia y todos sus superiores.
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SUPLENTE DEL GRUPO DIRECTOR Es la persona que reemplazara en sus
funciones al director de la evacuacion, y/o al jefe técnico y/o al jefe de

seguridad.

EL JEFE DE SEGURIDAD Dara aviso al Cuerpo de Bomberos (DIVISION
CENTRAL DE ALARMAS N°100) y al Servicio Médico de Emergencia, una vez

confirmada la alarma. Evitara el ingreso de personas al edificio.

JEFE TECNICO Dara corte a los servicios del edificio, tales como ascensores,
gas y sistemas de acondicionamiento de aire, procediendo a la evacuacion del
piso siniestrado y sus superiores. Luego se procedera a evacuar los pisos
restantes. En caso de traslado de accidentados, debera disponerse el

acompafnamiento de personal auxiliar.

GRUPO DE EMERGENCIA El Grupo de Emergencia participara en la
evacuacion, como también en la realizacion de los simulacros periodicos. El
mismo estara constituido por: Responsable de Piso, su Suplente y un Grupo

Control del incendio o siniestro.

RESPONSABLES DE PISO: Informaré acerca del siniestro al director de la
Evacuacion y deberéa proceder a la evacuacion conforme con lo establecido,
confirmando la desocupacion total del sector. Mantendra el orden en la
evacuacion, de modo que no se genere panico. La desocupacion se realizara

siempre en forma descendente hacia la planta baja, siempre que sea posible.

El responsable de Piso debera informar al director cuando todo el personal
haya evacuado el piso. Los responsables de los pisos no afectados, al ser
informados de una situacion de emergencia, deberan disponer que todo el
personal del piso se agrupe frente al punto de reunion establecido, aguardando
luego las indicaciones del director a efectos de poder evacuar a los visitantes y

empleados del lugar.

GRUPO DE CONTROL DE INCENDIO Y SINIESTRO

Recibida la alarma, evaluard la situacion del sector siniestrado, informara
acerca de la situacién al director y adoptara las medidas convenientes
tendientes a combatir o atenuar el foco causante del siniestro hasta el arribo

del Cuerpo de Bomberos.
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Debera informar a estos ultimos las medidas adoptadas y las tareas realizadas

hasta el momento.
PLANILLA DE CAPACITACION

La planilla de capacitacién que se presente debe contener temario, fecha de
realizacion, firma y documento nacional de identidad del personal capacitado,
firma del profesional y del personal autorizado por este para dictar la
capacitacion, debera ser en original o una fotocopia con la leyenda es copia fiel

del original.
CRONOGRAMA DE SIMULACROS

El cronograma de simulacro estipulado en el plan de evacuaciéon debe
establecer al menos dos fechas al afo, contando desde su presentacion.
Asimismo, debe informar los horarios de realizacion de los simulacros, los que
deberan coincidir con el habitual funcionamiento del edificio. El simulacro
debera contar con la presencia del profesional firmante o personal autorizado

por éste.
Constancia de simulacros:

Dentro de los diez (10) dias de realizado el ejercicio se debera presentar la
constancia del mismo, firmada por el profesional responsable, con el siguiente

contenido:

Desarrollo: consiste en desarrollar el ejercicio programado en tiempo y forma,

haciendo constar:

1) Disparador del ejercicio (incendio, explosion, derrumbe, alarma de artefacto

explosivo, etc.).
2) Hora de inicio acorde al cronograma presentado.
3) Hora de finalizacién.

4) Funciones de los roles de las personas desarrolladas en el ejercicio en

funcién del plan presentado.
5) Cantidad de personas que participaron o fueron evacuadas.

6) Tiempo de duracion total.
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7) Hacer constar si participaron organismos estatales o privados de

emergencia.

8) Punto de reunidn en via publica hacia donde se trasladaron las personas

evacuadas acorde al plan presentado.

IMPORTANTE: NO SE DARA COMO VALIDO UN SIMULACRO REALIZADO
ANTES DE LA CAPACITACION ESPECIFICA.

En todos los casos, la modificacion que se efectle al cronograma
oportunamente presentado, debera ser informado a la Direccion General de
Defensa Civil por lo menos dos (2) dias habiles antes de la fecha programada
para su ejecucion, informando en el mismo acto, nueva fecha y hora de

realizacion.

Los profesionales intervinientes en la elaboracion del Plan de Evacuacion y
Simulacros en caso de Incendio, Explosion o Advertencia de Explosion,
deberan presentar la Encomienda Profesional extendida por el Consejo o
Colegio Profesional correspondiente. Debera constar que el desempefio de la
tarea sera para la “ELABORACION DEL PLAN Y PLANOS DE EVACUACION,
O BIEN PLAN DE EVACUACION ACORDE LEY 1346/04”. Asi mismo el
comitente de la obra, predio o fraccidén debera coincidir con lo expresado en la
caratula del plan de evacuacion, aun sea un nombre de fantasia de un
establecimiento. Toda enmienda o correccion realizada en la respectiva
encomienda debera ser hecha por el colegio o consejo y no por el profesional

firmante del plan.
PLANOS DE EVACUACION
Se deberan identificar en el plano y en las referencias:

v Identificacién de la planta a la que pertenece el plano y nombre del

establecimiento, aun sea de fantasia.

v/ Salidas, se identificaran por medio de flechas gruesas de color verde.

v/ Salidas de emergencias, se identificaran por medio de flechas gruesas
de color verde.

v' Escaleras comunes y escaleras compartimentadas seran de color

verde.
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v/ Camino o ruta de evacuacioén hacia las salidas por medio de flechas

de color azul.

v Deberan colocarse dos logos con la inscripcién “Ud. esta aqui”, por

cada planta, es decir; que en una planta baja deberan presentarse dos planos

con los dos logos en distintas ubicaciones.

v" Ubicacion de extintores.

Ubicacion de la red de incendio (hidrantes) si los tuviera.

Detectores de humo.

Sistema de Rociadores automaticos.

Llave de corte de gas, en el frente o interior del establecimiento.

v
v
v
v' Tableros eléctricos.
v
v

Luces de emergencia.

v Calles perimetrales (las cuatro que circundan el establecimiento sin

excepcioén, aunque fuera un predio lindante al Rio de la Plata o Riachuelo y

vias del ferrocarril, se deberan especificar los mismos)

v" Punto de reunion en via publica (debera confeccionarse en la misma

hoja de la confeccion del plano, pero fuera del mismo.)

Si escucha fa alarma de incendio,

cle el edificio

Sector
Responsable de Piso
Lider Sub Lider
Turno 1 Turno 1
Turno 2 Turno 2
Turno 3 Turno 3

» | PAUTAS DE EVACUACION

=911

Liame al interno de emergencias 911.

ry

Si esta capacitado,
trate de extinguir el fuego.

MA T

=

Ante la presencia de humo
movilicese agachado y cubra
nariz y boca con un pafuelo himedo.

X

Camine, correr es muy peligroso.

w

Lleve siempre la credencial
de identificacion institucional.

TN

Deje todos los objetos personales, Obedezca las érdenes del Cierre puertas y ventanas. Utilice Gnicamente las escaleras,
responsable de piso. Apague equipos.
® (= a5
k . é‘ A
Teae)
Respete su ruta de evacuacion Punto de reunidn correspondiente: Aguarde en el punto de reunion fas Vuelva al sector (nicamente
sequn el plano. JUNCAL Y AGUERO indicaciones del responsable de piso. cuando se de a orden.
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MENCIONAMOS:
ESTUDIO DE CARGA DE FUEGO.

Paso 1: Célculo de la carga de fuego. Por medio de él podemos obtener y
determinar la carga de fuego del establecimiento y a su vez nos permitira
determinar el potencial extintor que requiere el sector y con ello verificar la
cantidad, clase y ubicacion de los equipos de extincién para ser utilizados ante
una emergencia. Para determinar la carga de fuego, se utiliza un céalculo
mateméatico donde se determina la suma de cantidad de calor de los materiales

existentes.
Q (kcal) = Cantidad de Calor
P (Kg) = Peso del material Combustible

K (kcal / Kg) = Poder Calorifico del Material Combustible

B Fuego de materiales combustibles sélidos (madera, tejidos, papel,
plastico, etc.). Para su extincion requieren de enfriamiento, o sea se elimina el
componente temperatura. El agua es la sustancia extintora ideal. Se usan
matafuegos Clase A, ABC o AB.

BIBSEIEN Fucgo de liquidos combustibles (pinturas, grasas, solventes, naftas,
etc.). Se apagan eliminando el oxigeno o interrumpiendo la reaccién en cadena
gue se produce durante la combustidon. Se usan matafuegos BC, ABC, AFFF

(espuma).

BIESEIEI Fuego de equipos eléctricos bajo tension. El agente extintor no debe
ser conductor de la electricidad por lo que no se pueden usar soluciones
acuosas (matafuegos de agua o espuma). Se usan matafuegos Clase BC ¢
ABC. (Una vez cortada la corriente, se puede usar agua o extintores Clase A o

espuma quimica AFFF).

BIBSEIEE Fucgo originado por metales inflamables. Los matafuegos cargados
con agente extintor de polvo clase D, son especialmente apropiados para la
proteccion de incendios son haya un riesgo con metales inflamables (sodio,

magnesio, potasio, entre otros).
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BIESEIN: Fuego de aceites vegetales o grasas animales. Requieren extintores
especiales para fuegos Clase K, que contienen una solucion acuosa de acetato
de potasio que en contacto con el fuego producen un efecto de saponificacion

que enfria y aisla el combustible del oxigeno.

ANEXO VI

Correspondiente a los articulos 160 a 187 de la Reglamentacién aprobada por
Decreto N 351/79

CAPITULO 18

Proteccién contra incendios

1.Definiciones
1.1. Caja de Escaleras: Escalera incombustible contenida entre muros de
resistencia al fuego acorde con el mayor riesgo existente. Sus accesos seran

cerrados con puertas de doble contacto y cierre automatico.

1.2. Carga de Fuego: Peso en madera por unidad de superficie (kg/m2) capaz
de desarrollar una cantidad de calor equivalente a la de los materiales

contenidos en el sector de incendio.

Como patron de referencia se considerara madera con poder calorifico inferior
de 18,41 MJ/Kg.

Los materiales liquidos 0 gaseosos contenidos en tuberias, barriles y
depdsitos, se consideraran como uniformemente repartidos sobre toda la

superficie del sector de incendios.

1.3. Coeficiente de salida: NUmero de personas que pueden pasar por una
salida o bajar por una escalera, por cada unidad de ancho de salida y por

minuto.

1.4. Factor de ocupacién: Namero de ocupantes por superficie de piso, que es
el niamero tedrico de personas que pueden ser acomodadas sobre la superficie
de piso. En la proporcién de una persona por cada equis (x) metros cuadrados.

El valor de (x) se establece en 3.1.2.

1.5. Materias explosivas: Inflamables de lra. categoria; inflamables de 2da.
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categoria; muy combustibles; combustibles; poco combustibles; incombustibles
y refractarias. A los efectos de su comportamiento ante el calor u otra forma de
energia, las materias y los productos que con ella se elaboren, transformen,

manipulen o almacenen, se dividen en las siguientes categorias:

1.5.1. Explosivos: Sustancia o mezcla de sustancias susceptibles de producir
en forma subita, reaccién exotérmica con generacion de grandes cantidades de
gases, por ejemplo, diversos nitroderivados organicos, polvoras, determinados
ésteres nitricos y otros.

1.5.2. Inflamables de 1a categoria: Liquidos que pueden emitir valores que
mezclados en proporciones adecuadas con el aire, originan mezclas
combustibles; su punto de inflamaciébn momentanea sera igual o inferior a 40°

C, por ejemplo Alcohol, éter, nafta, benzol, acetona y otros.

1.5.3. Inflamables de 2a categoria: Liquidos que pueden emitir vapores que
mezclados en proporciones adecuadas con el aire, originan mezclas
combustibles; su punto de inflamacion momentaneo estara comprendido entre

41y 120° C, por ejemplo: kerosene, aguarras, acido acético y otros.

1.5.4. Muy combustibles: Materias que expuestas al aire, puedan ser
encendidas y continden ardiendo una vez retirada la fuente de ignicion, por

ejemplo: hidrocarburos pesados, madera, papel, tejidos de algodén y otros.

1.5.5. Combustibles: Materias que puedan mantener la combustion aun
después de suprimida la fuente externa de calor; por lo general necesitan un
abundante aflujo de aire; en particular se aplica a aquellas materias que
puedan arder en hornos disefiados para ensayos de incendios y a las que
estan integradas por hasta un 30% de su peso por materias muy combustibles,
por ejemplo: determinados plasticos, cueros, lanas, madera y tejidos de

algodon tratados con retardadores y otros.

1.5.6. Poco combustibles: Materias que se encienden al ser sometidas a altas
temperaturas, pero cuya combustién invariablemente cesa al ser apartada la

fuente de calor, por ejemplo: celulosas artificiales y otros.

1.5.7. Incombustibles: Materias que al ser sometidas al calor o llama directa,

pueden sufrir cambios en su estado fisico, acompafiados 0 no por reacciones
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guimicas endotérmicas, sin formacion de materia combustible alguna, por

ejemplo: hierro, plomo y otros

1.5.8. Refractarias: Materias que, al ser sometidas a altas temperaturas, hasta
1500° C, aun durante periodos muy prolongados, no alteran ninguna de sus
caracteristicas fisicas o quimicas, por ejemplo: amianto, ladrillos refractarios, y

otros.

1.6. Medios de escape: Medio de salida exigido, que constituye la linea natural
de transito que garantiza una evacuacion rapida y segura. Cuando la
edificacion se desarrolla en uno o mas niveles el medio de escape estara

constituido por:

1.6.1. Primera seccion: ruta horizontal desde cualquier punto de un nivel hasta

una salida.

1.6.2. Segunda seccion: ruta vertical, escaleras abajo hasta el pie de las

mismas.

1.6.3. Tercera seccion: ruta horizontal desde el pie de la escalera hasta el

exterior de la edificacion.

1.7. Muro cortafuego Muro construido con materiales de resistencia al fuego,
similares a lo exigido al sector de incendio que divide. Debera cumplir asimismo
con los requisitos de resistencia a la rotura por compresion, resistencia al
impacto, conductibilidad térmica, relacion, altura, espesor y disposiciones

constructivas que establecen las normas respectivas.

En el dltimo piso el muro cortafuego rebasara en 0,50 metros por lo menos la
cubierta del techo mas alto que requiera esta condicion. En caso de que el local
sujeto a esta exigencia no corresponda al ultimo piso, el muro cortafuego
alcanzara desde el solado de esta planta al entrepiso inmediato
correspondiente. Las aberturas de comunicacion incluidas en los muros
cortafuego se obturaran con puertas dobles de seguridad contra incendio (una

a cada lado del muro) de cierre automatico.

La instalacién de tuberias, el emplazamiento de conductos y la construcciéon de
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juntas de dilatacion deben ejecutarse de manera que se impida el paso del
fuego de un ambiente a otro.

1.8. Presurizacién Forma de mantener un medio de escape libre de humo,
mediante la inyeccion mecénica de aire exterior a la caja de escaleras o al

nucleo de circulacion vertical, segun el caso.

1.9. Punto de inflamacién momentanea Temperatura minima, a la cual un
liquido emite suficiente cantidad de vapor para formar con el aire de ambiente
una mezcla capaz de arder cuando se aplica una fuente de calor adecuada y

suficiente.
1.10. Resistencia al fuego
Propiedad que se corresponde con el tiempo expresado en minutos durante un

ensayo de incendio, después del cual el elemento de construccién ensayado

pierde su capacidad resistente o funcional.
1.11. Sector de incendio

Local o conjunto de locales, delimitados por muros y entrepisos de resistencia
al fuego acorde con el riesgo y la carga de fuego que contiene, comunicado

con un medio de escape.

Los trabajos que se desarrollan al aire libre se consideraran como sector de
incendio.

1.12. Superficie de piso

Area total de un piso comprendido dentro de las paredes exteriores, menos las

superficies ocupadas por los medios de escape y locales sanitarios y otros que

sean de uso comun del edificio.

1.13. Unidad de ancho de salida

Espacio requerido para que las personas puedan pasar en una sola fila.
1.14. Velocidad de combustion

Pérdida de peso por unidad de tiempo.
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2. Resistencia al fuego de los elementos constitutivos de los edificios

2.1. Para determinar las condiciones a aplicar, debera considerarse el riesgo

gue implican las distintas actividades predominantes en los edificios, sectores o

ambientes de los mismos. A tales fines se establecen los siguientes riesgos:
(Ver tabla 2.1.).

2.2. La resistencia al fuego de los elementos estructurales y constructivos, se

determinara en funcion del riesgo antes definido y de la "carga de fuego” de

acuerdo a los siguientes cuadros: (Ver cuadros 2.2.1.y 2.2.2.).

2.3. Como alternativa del criterio de calificacién de los materiales o productos
en "muy combustibles” o "combustibles" y para tener en cuenta el estado de
subdivision en que se pueden encontrar los materiales solidos, podra recurrirse
a la determinacion de la velocidad de combustion de los mismos,

relacionandola con la del combustible normalizado (madera apilada, densidad).

TABLA: 2.1.
TABLA: 2.1.
Actividad Clasificacion de los Materiales
Predominante Segun su Combustién
Riesgo 1 Riesgo 2 Riesgo 3 Riesgo 4 Riesgo 5 Riesgo 6 Riesgo 7
Residencial NP NP R3 R4 - - -

Administrativo

Comercial 1 R1 R2 R3 R4 R5 R6 R7
Industrial
Depésito
Espectaculos NP NP R3 R4 — — —

Cultura
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NOTAS

Riesgo 1= Explosivo

Riesgo 2= Inflamable

Riesgo 3= Muy Combustible
Riesgo 4= Combustible
Riesgo 5= Poco Combustible
Riesgo 6= Incombustible

Riesgo 7= Refractarios

N.P.= No permitido

El riesgo 1 "Explosivo se considera solamente como fuente de ignicion.

CUADRO: 2.2.1.

Carga de Fuego Riesgo
2 3 4 5
Hasta 15 kg/m2 F &0 F 30 F 30 —
Desde 16 hasta 30 kg/m2 F a0 F &0 F 30 F 30
Desde 31 hasta 60 kg/m2 F 120 F 90 F 60 F 30
Desde 61 hasta 100 kg/m2 F 180 F 120 F 90 F &0
Mas de 100 kg/m2 F 180 F 180 F120 F 90
CUADRO: 2.2.2.
Carga de Fuego Riesgo
2 3 4 5
Hasta 15 kg/m2 NP F &0 F 60 F 30
Desde 16 hasta 30 kg/m2 NP F 90 F 60 F &0
Desde 31 hasta 60 kg/m2 NP F 120 F 90 F &0
Desde 61 hasta 100 kg/m2 NP F 180 F120 F 390
Mas de 100 kg/m2 NP NP F 180 F 120
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NOTA:
N.P. = No permitido media superficie media.

Para relaciones iguales o mayores que la unidad, se considerara el material o
producto como muy combustible, para relaciones menores como "combustible”.
Se exceptla de este criterio a aquellos productos que en cualquier estado de
subdivisién se consideraran "muy combustibles”, por ejemplo, el algodon y

otros.
3. Medios de escape.
3.1. Ancho de pasillos, corredores y escaleras.

3.1.1. El ancho total minimo, la posicion y el nUmero de salidas y corredores, se
determinara en funcion del factor de ocupacion del edificio y de una constante

gue incluye el tiempo maximo de evacuacion y el coeficiente de salida.

El ancho total minimo se expresara en unidades de anchos de salida que
tendran 0,55 m. cada una, para las dos primeras y 0,45 m. para las siguientes,
para edificios nuevos. Para edificios existentes, donde resulten imposible las

ampliaciones se permitiran anchos menores, de acuerdo al siguiente cuadro:

ANCHO MINIMO PERMITIDO

Unidades Edificios Nuevos Edificios Existentes
2 unidades 1,10 m. 0,96 m.
3 unidades 1,55 m. 1,45 m.
4 unidades 2,00 m. 1,85 m.
5 unidades 2,45 m. 2,30 m.
& unidades 2,90 m. 2,80 m.

El ancho minimo permitido es de dos unidades de ancho de salida.
En todos los casos, el ancho se medira entre zdcalos.

El nimero "n" de unidades de anchos de salida requeridas se calculara con la

siguiente formula: "n" = N/100, donde N: nimero total de personas a ser
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evacuadas (calculado en base al factor de ocupacién).Las fracciones iguales o

superiores a 0,5 se redondearan a la unidad por exceso.

3.1.2. Alos efectos del célculo del factor de ocupacion, se establecen los

valores de X.

Uso
a) Sitios de asambleas, auditorios, salas de conciertos, salas de baile
b) Edificios educacionales, templos

c) Lugares de trabajo, locales, patios y terrazas destinados a comercio, mercados, ferias,
exposiciones, restaurantes

d) Salones de billares, canchas de bolos y bochas, gimnasios, pistas de patinaje, refugios
nocturnos de caridad

e) Edificio de escritorios y oficinas, bancos, bibliotecas, clinicas, asilos, internados, casas
de baile

f) Viviendas privadas vy colectivas

q) Edificios industriales, el numero de ocupantes sera declarado por el propietario, en su
defecto sera

h} Salas de juego

i) Grandes tiendas, supermercados, planta baja y ler. subsuelo
j) Grandes tiendas, supermercados, pisos superiores

k) Hoteles, planta baja y restaurantes

I} Hoteles, pisos superiores

m) Depdsitos

3.1.3. A menos que la distancia maxima del recorrido o cualquier otra

x en m2

ra

e

30

circunstancia haga necesario un numero adicional de medios de escape y de

escaleras independientes, la cantidad de estos elementos se determinara de

acuerdo a las siguientes reglas.

3.1.3.1. Cuando por calculo, corresponda no mas de tres unidades de ancho de

salida, bastara con un medio de salida o escalera de escape.

3.1.3.2. Cuando por calculo, corresponda cuatro o mas unidades de ancho de

salida, el numero de medios de escape y de escaleras independientes se

obtendra por la expresion:

N° de medios de escape y escaleras ="n" + 1 —. 4.

Las fracciones iguales o mayores de 0,50 se redondearan a la unidad

siguiente.

3.2. Situacion de los medios de escape.
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3.2.1. Todo local o conjunto de locales que constituyan una unidad de uso en
piso bajo, con comunicacién directa a la via pablica, que tenga una ocupacion
mayor de 300 personas y algun punto del local diste mas de 40 metros de la
salida, medidos a través de la linea de libre trayectoria, tendra por lo menos
dos medios de escape. Para el 2do. medio de escape, puede usarse la salida
general o publica que sirve a pisos altos, siempre que el acceso a esta salida

se haga por el vestibulo principal del edificio.

3.2.2. Los locales interiores en piso bajo, que tengan una ocupacién mayor de
200 personas contaran por lo menos con dos puertas lo mas alejadas posibles
una de otra, que conduzcan a un lugar seguro. La distancia maxima desde un
punto dentro de un local a una puerta o a la abertura exigida sobre un medio de
escape, que conduzca a la via publica, sera de 40 m. medidos a traves de la

linea de libre trayectoria.
3.2.3. En pisos altos, sotanos y semisétanos se ajustara a lo siguiente:
3.2.3.1. Numeros de salidas:

En todo edificio con superficie de piso mayor de 2500 m2 por piso, excluyendo
el piso bajo, cada unidad de uso independiente tendra a disposicion de los

usuarios, por lo menos dos medios de escape.

Todos los edificios que en adelante se usen para comercio o industria cuya
superficie de piso exceda de 600 m2 excluyendo el piso bajo tendran dos
medios de escape ajustados a las disposiciones de esta reglamentacion,
conformando "caja de escalera". Podra ser una de ellas auxiliar "exterior",

conectada con un medio de escape general o publico.
3.2.3.2. Distancia maxima a una caja de escalera.

Todo punto de un piso, no situado en piso bajo, distara no mas de 40 m. de la
caja de escalera a través de la linea de libre trayectoria; esta distancia se

reducira a la mitad en s6tanos.

3.2.3.3. Las escaleras deberan ubicarse en forma tal que permitan ser
alcanzadas desde cualquier punto de una planta, a través de la linea de libre

trayectoria, sin atravesar un eventual frente de fuego.
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3.2.3.4. Independencia de la salida.

Cada unidad de uso tendra acceso directo a los medios exigidos de escape. En
todos los casos las salidas de emergencia abriran en el sentido de circulacion.
3.3. Caja de escalera.

Las escaleras que conformen "Cajas de Escalera" deberan reunir los siguientes

requisitos:

3.3.1. Seran construidas en material incombustible y contenidas entre muros de

resistencia al fuego acorde con el mayor riesgo existente.

3.3.2. Su acceso tendra lugar a través de puerta de doble contacto, con una
resistencia al fuego de igual rango que el de los muros de la caja. La puerta

abrira hacia adentro sin invadir el ancho de paso.

3.3.3. En los establecimientos la caja de escalera tendra acceso a través de
una antecamara con puerta resistente al fuego y de cierre automatico en todos

los

niveles. Se exceptuan de la obligacion de tener antecamara, las cajas de
escalera de los edificios destinados a oficinas o bancos cuya altura sea menor
de 20 m.

3.3.4. Debera estar claramente sefalizada e iluminada permanentemente.

3.3.5. Debera estar libre de obstaculos no permitiéndose a través de ellas, el
acceso a ningun tipo de servicios, tales como: armarios para Utiles de limpieza,
aberturas para conductos de incinerador y/o compactador, puertas de

ascensor, hidratantes y otros.

3.3.6. Sus puertas se mantendran permanentemente cerradas, contando con

cierre automatico.

3.3.7. Cuando tenga una de sus caras sobre una fachada de la edificacion, la
iluminacién podra ser natural utilizando materiales transparentes resistentes al

fuego.

3.3.8. Los acabados o revestimientos interiores seran incombustibles y
resistentes al fuego.
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3.3.9. Las escaleras se construiran en tramos rectos que no podran exceder de
21 alzadas c/uno. Las medidas de todos los escalones de un mismo tramo

seran iguales entre si y responderan a la siguiente formula:
donde: a = (alzada), no sera mayor de 0,18 m.
2a=p=0,60m. a 0,63 m.

donde: p. (pedada), no sera mayor de 0,26 m.

Los descansos tendran el mismo ancho que el de la escalera, cuando por
alguna circunstancia la autoridad de aplicacion aceptara escaleras circulares o
compensadas, el ancho minimo de los escalones sera de 0,18 m. y el maximo
de 0,38 m.

3.3.10. Los pasamanos se instalaran para escaleras de 3 o0 mas unidades de
ancho de salida, en ambos lados. Los pasamanos laterales o centrales cuya
proyeccion total no exceda los 0,20 m. pueden no tenerse en cuenta en la

medicion del ancho.

3.3.11. Ninguna escalera podra en forma continua seguir hacia niveles

inferiores al del nivel principal de salida.

3.3.12. Las cajas de escalera que sirvan a seis 0 mas niveles deberan ser
presurizadas convenientemente con capacidad suficiente para garantizar la
estanqueidad al humo.

Las tomas de aire se ubicaran de tal forma que durante un incendio el aire
inyectado no contamine con humo los medios de escape. En edificaciones
donde sea posible lograr una ventilacion cruzada adecuada podra no exigirse la

presurizacion.

3.4. Escaleras auxiliares exteriores. Las escaleras auxiliares exteriores deberan

reunir las siguientes caracteristicas:
3.4.1. Seran construidas con materiales incombustibles.
3.4.2. Se desarrollaran en la parte exterior de los edificios, y deberan dar

directamente a espacios publicos abiertos o espacios seguros.
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3.4.3. Los cerramientos perimetrales deberan ofrecer el maximo e seguridad al
publico a fin de evitar caidas.

3.5. Escaleras verticales o de gato. Las escaleras verticales o de gato deberan

reunir las siguientes caracteristicas:
3.5.1. Se construiran con materiales incombustibles.

3.5.2. Tendran un ancho no menor de 0,45 m. y se distanciardn no menos de

0,15 m. de la pared.

3.5.3. La distancia entre el frente de los escalones y las paredes mas proximas
al lado de ascenso, sera por lo menos de 0,75 m. y habra un espacio libre de

0,40 m. a ambos lados del eje de la escalera.
3.5.4. Deberan ofrecer suficientes condiciones de seguridad y deberan poseer

tramos no mayores de 21 escalones con descanso en los extremos de cada
uno de ellos. Todo el recorrido de estas escaleras, asi como también sus
descansos, deberan poseer apoyo continuo de espalda a partir de los 2,25 m.

de altura respecto al solado.
3.6. Escaleras mecanicas.

Las escaleras mecanicas cuando constituyan medio de escape deberan reunir

las siguientes caracteristicas:
3.6.1. Cumpliran lo establecido en 3.7.

3.6.2. Estaran encerradas formando caja de escalera y sus aberturas deberan

estar protegidas de forma tal que eviten la propagacion de calor y humo.
3.6.3. Estaran construidas con materiales resistentes al fuego.

3.6.4. Su funcionamiento debera ser interrumpido al detectarse el incendio.
3.7. Escaleras principales.

Son aquellas que tienen la funcién del transito peatonal vertical, de la mayor
parte de la poblacion laboral. A la vez constituyen los caminos principales de
intercomunicacién de plantas. Su disefio debera obedecer a la mejor técnica

para el logro de la mayor comodidad y seguridad en el transito por ella. Se
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proyectara con superposiciones de tramo, preferentemente iguales o
semejantes para cada piso, de modo de obtener una caja de escaleras regular
extendida verticalmente a través de todos los pisos sobre elevado. Su acceso

sera facil y franco a través de lugares comunes de paso.
Seran preferentemente accesibles desde el vestibulo central de cada piso.

Los lugares de trabajo comunicaran en forma directa con los lugares comunes
de paso y los vestibulos centrales del piso. No se admitira la instalacién de
montacarga en la caja de escaleras. La operacion de éstos no deberé interferir
el libre transito, por los lugares comunes de paso y/o vestibulos centrales de
piso. Asimismo, se tendran en cuenta las especificaciones del Cdodigo de la
Edificacion de la Municipalidad de la Ciudad de Buenos Aires y de otros

municipios segun corresponda.
3.8. Escaleras secundarias.
Son aquellas que intercomunican sélo algunos sectores de planta o zonas de la

misma. Se tendran en cuenta las especificaciones de la Municipalidad de la
Ciudad de Buenos Aires y de los demas municipios, segun corresponda. No
constituye medio de escape, por lo que en tal sentido no se la ha de considerar

en los circuitos de egreso del establecimiento.
3.9. Escaleras fijas de servicio.

Las partes metdlicas y herrajes de las mismas, seran de acero, hierro forjado,
fundicion maleable u otro material equivalente y estaran adosadas soélidamente
a los edificios, depdsitos, maquinas o elementos que las precisen. La distancia
entre el frente de los escalones y las paredes mas préoximas al lado de ascenso
sera por lo menos de 0,75 metros. La distancia entre la parte posterior de los
escalones y el objeto fijo mas proximo sera por lo menos de 16 centimetros.
Habra un espacio libre de 40 centimetros a ambos lados del eje de la escala si
no esta provista de jaulas u otros dispositivos equivalentes. Si se emplean
escalas fijas para alturas mayores de nueve metros, se instalaran plataformas

de descanso cada nueve metros o fraccion.

3.10. Escaleras de mano. Las escaleras de mano ofreceran siempre las

necesarias garantias de solidez, estabilidad y seguridad y en su caso, de
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aislamiento o incombustién. Cuando sean de madera los largueros, seran de
una sola pieza y los peldafios estaran bien ensamblados y no solamente
elevados. Las escaleras de madera no deberan pintarse, salvo con barniz

transparente para evitar que queden ocultos sus posibles defectos.

Se prohibe el empalme de dos escaleras, a no ser que en su estructura

cuenten con dispositivos especialmente preparados para ello.

Las escaleras de mano simples no deben salvar mas de cinco metros, a menos

de que estén reforzadas en su centro, quedando prohibido su uso para alturas
superiores a siete metros.

Para alturas mayores de siete metros sera obligatorio el empleo de escaleras
especiales susceptibles de ser fijadas solidamente por su cabeza y su base y
para su utilizacion sera obligatorio el cinturon de seguridad. Las escaleras de

carro estaran provistas de barandillas y otros dispositivos que eviten las caidas.

En la utilizacidon de escaleras de mano se adoptaran las siguientes

precauciones:

a) Se apoyaran en superficies planas y solidas y en su defecto sobre placas

horizontales de suficiente resistencia vy fijeza;

b) Estaran provistas de zapatas, puntas de hierro, grapas y otro mecanismo
antideslizante en su pie o de ganchos de sujecion en la parte superior;

c) Para el acceso a los lugares elevados sobrepasaran en un metro los puntos
superiores de apoyo;

d) El ascenso, descenso y trabajo se hara siempre de frente a las mismas;

e) Cuando se apoyen en postes se emplearan abrazaderas de sujecion;

f) No se utilizaran simultAineamente por dos trabajadores;

g) Se prohibe sobre las mismas el transporte a brazo de pesos superiores a 25
kilogramos;

h) La distancia entre los pies y la vertical de su punto superior de apoyo, sera la
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cuarta parte de la longitud de la escalera hasta tal punto de apoyo.

Las escaleras de tijera o dobles, de peldafio, estaran provistas de cadenas o
cables que impidan su abertura al ser utilizadas y de topes en su extremo

superior.
3.11. Plataforma de trabajo.

Las plataformas de trabajo, fijas o0 moviles, estaran construidas de materiales
sélidos y su estructura y resistencia sera proporcionada a las cargas fijas o
moviles que hayan de soportar.

Los pisos y pasillos de las plataformas de trabajo seran antideslizantes, se

mantendran libres de obstaculos y estaran provistas de un sistema de drenaje

gue permita la eliminacién de productos resbaladizos.

Las plataformas que ofrezcan peligro de caida desde mas de dos metros

estaran protegidas en todo su contorno por barandas.

Cuando se ejecuten trabajos sobre plataformas moéviles se emplearan

dispositivos de seguridad que eviten su desplazamiento o caida.
3.12. Rampas.
Pueden utilizarse rampas en reemplazo de escaleras de escape, siempre que

tengan partes horizontales a manera de descansos en los sitios donde la
rampa cambia de direccion y en los accesos. La pendiente maxima sera del

12% y su solado sera antideslizante.
Seran exigibles las condiciones determinadas para las cajas de escaleras.
3.13. Puertas giratorias.

Queda prohibida la instalacion de puertas giratorias como elementos

integrantes de los medios de escape.
4. Potencial extintor.

4.1. El potencial extintor minimo de los matafuegos para fuegos clase A,

respondera a lo establecido en la Tabla 1
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TABLA 1

CARGA RIESGO
oE Riesgo 1 Riesgo 2 Riesgo 3 Riesgo 4 Riesgo 3
FUEGO Explos. Inflam. Muy Comb. Comb. Poco comb.
hasta 15Kg/m2 - - 1A 1A 1A
16 a 30 Kg/m2 - - A 1A 1A
31 a 60 Kg/m2 - - 3 A A 1A
61 3 100 Kg/m2 — - 6 A 4a 2A
> 100 Kg/m2 A determinar en cada caso.

4.2. El potencial minimo de los matafuegos para fuegos de clase B, respondera a lo establecido en la
tabla 2, exceptuando fuegos liguidos inflamables que prasenten una superficie mayor de 1 m2.

TABLA 2
CARGA RIESGO
DE Riesgo 1 Riesgo 2 Riesgo 3 Riesgo 4 Riesgo 3

FUEGO Explos. Inflam. Muy Comb. Comb. Poco comb.
hasta 15Kg/m2 — 6B 4B - -
16 3 30 Kg/m2 — gB 6B - -
31 3 60 Kg/m2 — 108 8B - -
61 3 100 Kg/m2 — 208 10 B - -
> 100 Kg/m2 A determinar en cada caso.

5. Condiciones de situacion.
5.1. Condiciones generales de situacion.

Si la edificacion se desarrolla en pabellones, se dispondra que el acceso de los
vehiculos del servicio publico de bomberos, sea posible a cada uno de ellos.

5.2. Condiciones especificas de situacion.

Las condiciones especificas de situacion estaran caracterizadas con letra S
seguida de un namero de orden.

5.2.1. Condicién S 1:

El edificio se situara aislado de los predios colindantes y de las vias de transito
y en general, de todo local de vivienda o de trabajo. La separacion tendra la
medida que fije la Reglamentacion vigente y sera proporcional en cada caso a
la peligrosidad.

5.2.2. Condicién S 2:

Cualquiera sea la ubicacién del edificio, estando éste en zona urbana o
densamente poblada, el predio debera cercarse preferentemente (salvo las
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aberturas exteriores de comunicacion), con un muro de 3,00 m. de altura
minima y 0,30 m. de espesor de albafileria de ladrillos macizos o 0,08 m. de
hormigon.

6. Condiciones de construccion.

Las condiciones de construccién, constituyen requerimientos constructivos que
se relacionan con las caracteristicas del riesgo de los sectores de incendio.

6.1. Condiciones generales de construccion:

6.1.1. Todo elemento constructivo que constituya el limite fisico de un sector de
incendio, debera tener una resistencia al fuego, conforme a lo indicado en el
respectivo cuadro de "Resistencia al Fuego”, (F), que corresponda de acuerdo
a la naturaleza de la ventilacion del local, natural o mecéanica.

6.1.2. Las puertas que separen sectores de incendio de un edificio, deberan
ofrecer igual resistencia al fuego que el sector donde se encuentran, su cierre
sera automatico.

El mismo criterio de resistencia al fuego se empleara para las ventanas.

6.1.3. En los riesgos 3 a 7, los ambientes destinados a salas de maquinas,
deberan ofrecer resistencia al fuego minima de F 60, al igual que las puertas
gue abriran hacia el exterior, con cierre automatico de doble contacto.

6.1.4. Los sotanos con superficies de planta igual o mayor que 65,00 m2
deberan tener en su techo aberturas de ataque, del tamafio de un circulo de
0,25 m. de diametro, facilmente identificable en el piso inmediato superior y
cerradas con baldosas, vidrio de piso o chapa metalica sobre marco o bastidor.
Estas aberturas se instalaran a razon de una cada 65 m2.

Cuando existan dos 0 mas s6tanos superpuestos, cada uno debera cumplir el
requerimiento prescripto. La distancia de cualquier punto de un sétano, medida
a través de la linea de libre trayectoria hasta una caja de escalera, no debera
superar los 20,00 m. Cuando existan 2 0 mas salidas, las ubicaciones de las
mismas seran tales que permitan alcanzarlas desde cualquier punto, ante un
frente de fuego, sin atravesarlo.

6.1.5. En subsuelos, cuando el inmueble tenga pisos altos, el acceso al
ascensor no podra ser directo, sino a través de una antecamara con puerta de
doble contacto y cierre automatico y resistencia al fuego que corresponda.

6.1.6. A una distancia inferior a 5,00 m. de la Linea Municipal en el nivel de
acceso, existiran elementos que permitan cortar el suministro de gas, la
electricidad u otro fluido inflamable que abastezca el edificio.

Se asegurara mediante linea y/o equipos especiales, el funcionamiento del
equipo hidroneumatico de incendio, de las bombas elevadoras de agua, de los
ascensores contra incendio, de la iluminacion y sefializacién de los medios de
escape y de todo otro sistema directamente afectado a la extincion y
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evacuacion, cuando el edificio sea dejado sin corriente eléctrica en caso de un
siniestro.

6.1.7. En edificios de méas de 25,00 m. de altura total, se debera contar con un
ascensor por lo menos, de caracteristicas contra incendio.

6.2. Condiciones especificas de construccion:

Las condiciones especificas de construccion estaran caracterizadas con la letra
C, seguida de un namero de orden.

6.2.1. Condicion C 1:

Las cajas de ascensores y montacargas estaran limitadas por muros de
resistencia al fuego, del mismo rango que el exigido para los muros, y seran de
doble contacto y estaran provistas de cierre automatico.

6.2.2. Condiciéon C 2;

Las ventanas y las puertas de acceso a los distintos locales, a los que se
acceda desde un medio interno de circulacion de ancho no menor de 3,00 m.
podran no cumplir con ningun requisito de resistencia al fuego en particular.

6.2.3. Condiciéon C 3;

Los sectores de incendio deberan tener una superficie de piso no mayor de
1.000 m2. Si la superficie es superior a 1.000 m2, deben efectuarse
subdivisiones con muros cortafuego de modo tal que los nuevos ambientes no
excedan el area antedicha.

En lugar de la interposicion de muros cortafuego, podra protegerse toda el area
con rociadores automaticos para superficies de piso cubiertas que no superen
los 2.000 m2.

6.2.4. Condicion C 4:

Los sectores de incendio deberan tener una superficie cubierta no mayor de
1.500 m. En caso contrario se colocard muro cortafuego.En lugar de la
interposicion de muros cortafuego, podra protegerse toda el area con
rociadores automaticos para superficie cubierta que no supere los 3.000 m2.

6.2.5. Condicion C 5:

La cabina de proyeccion sera construida con material incombustible y no tendra
mas aberturas que las correspondientes, ventilacion, visual del operador, salida
del haz luminoso de proyeccion y puerta de entrada, la que abrira de adentro
hacia afuera, a un medio de salida. La entrada a la cabina tendra puerta
incombustible y estara aislada del publico, fuera de su vista y de los pasajes
generales. Las dimensiones de la cabina no seran inferiores a 2,50 m. por lado
y tendra suficiente ventilacion mediante vanos o conductos al aire libre.

Tendra una resistencia al fuego minima de F 60, al igual que la puerta.
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6.2.6. Condicion C 6:

6.2.6.1. Los locales donde utilicen peliculas inflamables seran construidos en
una sola planta sin edificacion superior y convenientemente aislados de los
depositos, locales de revision y dependencias.

Sin embargo, cuando se utilicen equipos blindados podra construirse un piso
alto.

6.2.6.2. Tendran dos puertas que abrirdn hacia el exterior, alejadas entre si,
para facilitar una rapida evacuacion. Las puertas seran de igual resistencia al
fuego que el ambiente y daran a un pasillo, antecAmara o patio, que comunique
directamente con los medios de escape exigidos. S6lo podran funcionar con
una puerta de las caracteristicas especificadas las siguientes secciones:

6.2.6.2.1. Depdsitos: cuyas estanterias estén alejadas no menos de 1 m. del
eje de la puerta, que entre ellas exista una distancia no menor a 1,50 m. y que
el punto mas alejado del local diste no mas que 3 m. del mencionado eje.

6.2.6.2.2. Talleres de revelacion: cuando solo se utilicen equipos blindados.

6.2.6.3. Los depositos de peliculas inflamables tendran compartimientos
individuales con un volumen maximo de 30 m3 estaran independizados de todo
otro local y sus estanterias seran incombustibles.

6.2.6.4. La iluminacion artificial del local en que se elaboren o almacenen
peliculas inflamables, sera con lamparas eléctricas protegidas e interruptores
situados fuera del local y en el caso de situarse dentro del local estaran
blindados.

6.2.7. Condicion C 7:

En los depdsitos de materiales en estado liquido, con capacidad superior a
3.000 litros, se deberan adoptar medidas que aseguren la estanqueidad del
lugar que los contiene.

6.2.8. Condicion C 8:

Solamente puede existir un piso alto destinado para oficina o trabajo, como
dependencia del piso inferior, constituyendo una misma unidad de trabajo
siempre que posea salida independiente. Se exceptlan estaciones de servicio
donde se podra construir pisos elevados destinados a garage. En ningan caso
se permitira la construccion de subsuelos.

6.2.9. Condicion C 9:

Se colocara un grupo electrégeno de arranque automatico, con capacidad
adecuada para cubrir las necesidades de quiréfanos y artefactos de vital
funcionamiento.

6.2.10. Condicién C 10:
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Los muros que separen las diferentes secciones que componen el edificio
seran de 0,30 m. de espesor en albafiileria, de ladrillos macizos u hormigon
armado de 0,07 m. de espesor neto y las aberturas seran cubiertas con puertas
metalicas. Las diferentes secciones se refieren a: ala y sus adyacencias, los
pasillos, vestibulos y el "foyer" y el escenario, sus dependencias, maquinarias e
instalaciones; los camarines para artistas y oficinas de administracion; los
depositos para decoraciones, roperia, taller de escenografia y guardamuebles.
Entre el escenario y la sala, el muro proscenio no tendré otra abertura que la
correspondiente a la boca del escenario y a la entrada a esta seccion desde
pasillos de la sala, su coronamiento estara a no menos de 1 m. sobre el techo
de la sala. Para cerrar la boca de la escena se colocara entre el escenario y la
sala, un telon de seguridad levadizo, excepto en los escenarios destinados
exclusivamente a proyecciones luminosas, que producira un cierre perfecto en
sus costados, piso y parte superior. Sus caracteristicas constructivas y forma
de accionamiento responderan a lo especificado en la norma correspondiente.

En la parte culminante del escenario habra una claraboya de abertura
calculada a razén de 1 m2 por cada 500 m3 de capacidad de escenario y
dispuesta de modo que por movimiento bascular pueda ser abierta
rapidamente a librar la cuerda o soga de "cafiamo” o "algodon” sujeta dentro de
la oficina de seguridad. Los depdsitos de decorados, ropas y aderezos no
podran emplazarse en la parte baja del escenario. En el escenario y contra el
muro de proscenio y en comunicacion con los medios exigidos de escape y con
otras secciones del mismo edificio, habra solidario con la estructura un local
para oficina de seguridad, de lado no inferior a 1,50 m. y 2 50 m. de altura y
puerta con una resistencia al fuego e F 60. los cines no cumpliran esta
condicion y los cines - teatro tendran lluvia sobre escenario y telon de
seguridad, para mas de 1000 localidades y hasta 10 artistas.

6.2.11. Condicién C 11:Los medios de escape del edificio con sus cambios de
direccion (corredores, escaleras y rampas), seran sefalizados en cada piso
mediante flechas indicadoras de direccion, de metal brufiido o de espejo,
colocadas en las paredes a 2 m. sobre el solado e iluminadas, en las horas de
funcionamiento de los locales, por lamparas compuestas por soportes y globos
de vidrio o por sistema de luces alimentado por energia eléctrica, mediante
pilas, acumuladores, o desde una derivacion independiente del edificio, con
transformador que reduzca el voltaje de manera tal que la tension e intensidad
suministradas, no constituya un peligro para las personas, en caso de incendio.

7. Condiciones de extincion.

Las condiciones de extincion constituyen el conjunto de exigencias destinadas
a suministrar los medios que faciliten la extincién de un incendio en sus
distintas etapas.

7.1. Condiciones generales de extincion.

125



7.1.1. Todo edificio deber& poseer matafuegos con un potencial minimo de
extincion equivalente a 1 Ay 5 BC, en cada piso, en lugares accesibles y
practicos, distribuidos a razén de 1 cada 200 m2 de superficie cubierta o
fraccion. La clase de estos elementos se correspondera con la clase de fuego
probable.

7.1.2. La autoridad competente podréa exigir, cuando a su juicio la naturaleza
del riesgo lo justifique, una mayor cantidad de matafuegos, asi como también la
ejecucion de instalaciones fijas automéaticas de extincion.

7.1.3. Salvo para los riesgos 5 a 7, desde el segundo subsuelo inclusive hacia
abajo, se debera colocar un sistema de rociadores automaticos conforme a las
normas aprobadas.

7.1.4. Toda pileta de natacidn o estanque con agua, excepto el de incendio,
cuyo fondo se encuentre sobre el nivel del predio, de capacidad no menor a 20
m3, debera equiparse con una caferia de 76 mm. de diametro, que permita
tomar su caudal desde el frente del inmueble, mediante una llave doble de
incendio de 63,5 mm. de diametro.

7.1.5. Toda obra en construccion que supere los 25 m. de altura poseera una
caferia provisoria de 63,5 mm. de diametro interior que remate en una boca de
impulsion situada en la linea municipal. Ademas, tendra como minimo una llave
de 45 mm. en cada planta, en donde se realicen tareas de armado del
encofrado.

7.1.6. Todo edificio con mas de 25 m. y hasta 38 m., llevara una cafieria de
63,5 mm. de diametro interior con llave de incendio de 45 mm. en cada piso,
conectada en su extremo superior con el tanque sanitario y en el inferior con
una boca de impulsion en la entrada del edificio.

7.1.7. Todo edificio que supere los 38 m. de altura cumplira la Condicion E 1y
ademas contara con boca de impulsion. Los medios de escape deberan
protegerse con un sistema de rociadores automaticos, completados con
avisadores y/o detectores de incendio.

7.2. Condiciones especificas de extincion.

Las condiciones especificas de extincidn estaran caracterizadas con la letra E
seguida de un namero de orden.

7.2.1. Condicion E 1:

Se instalara un servicio de agua, cuya fuente de alimentacion sera determinada
por la autoridad de bomberos de la jurisdiccion correspondiente. En actividades
predominantes o secundarias, cuando se demuestre la inconveniencia de este
medio de extincion, la autoridad competente exigira su sustitucion por otro
distinto de eficacia adecuada.

7.2.2. Condicion E 2:
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Se colocaré sobre el escenario, cubriendo toda su superficie un sistema de
lluvia, cuyo accionamiento sera automatico y manual.

Para este Ultimo caso se utilizara una palanca de apertura rapida.
7.2.3. Condicion E 3:

Cada sector de incendio con superficie de piso mayor que 600 m2 debera
cumplir la Condicion E 1; la superficie citada se reducird a 300 m2 en
subsuelos.

7.2.4. Condicion E 4: Cada sector de incendio con superficie de piso mayor que
1.000 m2 debera cumplir la Condicion E 1. La superficie citada se reducira a
500 m2 en subsuelos.

7.2.5. Condicion E 5:

En los estadios abiertos o cerrados con mas de 10.000 localidades se colocara
un servicio de agua a presion, satisfaciendo la Condicion E 1.

7.2.6. Condicion E 6;:

Contara con una cafieria vertical de un diametro no inferior a 63,5 mm. con
boca de incendio en cada piso de 45 mm. de diametro. El extremo de esta
cafieria alcanzara a la linea municipal, terminando en una valvula esclusa para
boca de impulsién, con anilla giratoria de rosca hembra, inclinada a 45 grados
hacia arriba si se la coloca en acera, que permita conectar mangueras del
servicio de bomberos.

7.2.7. Condicion E 7:

Cumplird la Condicién E 1 si el local tiene mas de 500 m2 de superficie de piso
en planta baja o mas de 150 m2 si esta en pisos altos o sétanos.

7.2.8. Condicion E 8:

Si el local tiene mas de 1.500 m2 de superficie de piso, cumplira con la
Condicién E 1. En subsuelos la superficie se reduce a 800 m2. Habra una boca
de impulsion.

7.2.9. Condicion E 9:

Los depésitos e industrias de riesgo 2, 3y 4 que se desarrollen al aire libre,
cumpliran la Condicién E 1, cuando posean mas de 600, 1.000 y 1.500 m2 de
superficie de predios sobre los cuales funcionan, respectivamente.

7.2.10. Condiciéon E 10:

Un garaje o parte de él que se desarrolle bajo nivel, contard a partir del 2do.
subsuelo inclusive con un sistema de rociadores automaticos.

7.2.11. Condiciéon E 11:
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Cuando el edificio conste de piso bajo y mas de 2 pisos altos y ademas tenga
una superficie de piso que sumada exceda los 900 m2 contara con avisadores
autométicos y/o detectores de incendio.

7.2.12. Condiciéon E 12;

Cuando el edificio conste de piso bajo y mas de dos pisos altos y ademas
tenga una superficie de piso que acumulada exceda los 900 m2, contara con
rociadores automaticos.

7.2.13. Condiciéon E 13;

En los locales que requieran esta Condicion, con superficie mayor de 100 m2,
la estiba distara 1 m. de ejes divisorios. Cuando la superficie exceda de 250
m2, habra camino de ronda, a lo largo de todos los muros y entre estibas.
Ninguna estiba ocupara mas de 200 m2 de solado y su altura maxima permitira
una separacion respecto del artefacto luminico ubicado en la perpendicular de
la estiba no inferior a 0,25 m.

{ondicignes
Usos
01233 5 6 C7 8 09 C10 01
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- g 2 11 a Cumel14 o Indkado ¢ ade ehsl1os de |dflama pks
Comercio 'é"“'ﬁ_ 3 2 1 3 7 4 11 ] 12] 13
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128



Conclusiones Ruido:

Luego de realizarse un conjunto de informacion necesaria sobre ruido en los
ambientes laborales con sus respectivas maquinas o herramientas, también
realizado el protocolo de ruido, es evidente la exposicion al mismo, por lo cual
de forma segura se debe utilizar los protectores auditivos, para evitar
enfermedades profesionales como la hipoacusia a mediano o largo plazo, se
les detalla la utilizacion de protectores auditivos, se capacita y se esta a
disposicién de cada trabajador frente a una falencia que ocurre inmediatamente
se trabaja en ella. El Hospital Aleman sector Cocina, observando a cada visita
gue realice cumple con el protocolo correspondiente de ruido.

Conclusiones Ergonomia:

Se pudo determinar que los trabajadores se encuentran expuestos a un riesgo
de sufrir alguna lesion musculo esquelética o enfermedad profesional debiendo
tomarse las medidas correctivas necesarias para prevenir futuras lesiones. En
el presente estudio se busco promover la cultura de prevencién, por lo cual se
realizo un procedimiento de trabajo seguro que ayude a prevenir las posibles
lesiones y enfermedades profesionales derivadas de posturas incorrectas de

trabajo.
Conclusiones Plan de Emergencia:

El presente informe revelo las condiciones del establecimiento, relacionadas
con la prevencién y extincion de incendios como también las recomendaciones
mas apropiadas sobre las anomalias encontradas dentro del sector

establecido.
Se toma los siguientes recaudos

e Prevenir Incendios.

e Evitar su propagacion.

e Actuar rdpidamente en su extincion en caso de ser posible.

e Llevar a cabo la evacuacion del edificio en caso de ser necesario.

e Garantizar la salud y el bienestar de todos los trabajadores.
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En base a lo desarrollado anteriormente a mis conclusiones, cumple con toda
la carteleria necesaria, los extintores ubicados a los 200 metros

correspondientes, sus capacitaciones y simulacros correspondientes.
Tema 3:
Programa Integral de Prevencién de Riesgos Laborales.

Introduccioén

Continuaremos con la Ultima etapa en la que consiste en la planificacion para
desarrollar lo que deseamos que tenga éxito y compromiso para una
prevencion propia del trabajo bien hecho efectuando un seguimiento continuo
de calidad.

Se establecen las politicas de seguridad e higiene, los roles que tomaran los
diversos involucrados dentro del Hospital Aleman, sector cocina, puesto
analizado dentro todo el proyecto, donde mi objetivo es lograr una adecuada
prevencion de riesgos en accidentes de trabajo y enfermedades profesionales

con sus condiciones de seguridad que propicia el ambiente donde se trabaja.
Para darle comienzo al trabajo.

Puntos a tener en cuenta:

e Planificacion y Organizacion de la Seguridad e Higiene en el Trabajo.
e Seleccion e ingreso de personal.

e Capacitacion en materia de S.H.T.

e Inspecciones de seguridad.

e Investigacion de siniestros laborales.

e Estadisticas de siniestros laborales.

e Elaboracién de normas de seguridad.

e Prevencién de siniestros en la via publica: (Accidentes In Itinere)
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¢ Planes de emergencias.

PLANIFICACION Y ORGANIZACION DE LA SEGURIDAD E HIGIENE EN EL
TRABAJO

El Plan de Seguridad Laboral ocupa un lugar destacado en él se recogen las
directrices para identificar y gestionar los riesgos ligados a la actividad. En él
deben quedar claras las necesidades de las empresas en el area de Riesgos
Laborales y cada una de las etapas en las que se dividira el proceso. Consiste
en formular de antemano lo que seré el futuro alcanzable en relacién con las
actuaciones y estrategias de la Organizacion, en la materia. En la planificacién
debe estar en claro la diferencia entre lo deseable y lo posible.

Objetivos Generales
» Mejorar las Condiciones y Medio Ambiente de Trabajo.
» Reducir la siniestralidad.

» Promover una cultura de prevencion basada en el concepto de mejora

continua, referida a la planificacion, organizacion y gestion.
Objetivos Especificos.
» Mencionar los accidentes e incidentes que ocurrieron.

» Realizar inspecciones semanales en materia de seguridad e higiene

laboral.
» Corregir y tomar medidas detectadas, inspeccionar en ella.
» Realizar e implementar programa de capacitacion anual.
» Confeccionar plan de emergencia.

Empresa: Servicio De Higiene Y Seguridad En El Trabajo

El servicio de Higiene y Seguridad en el trabajo con el que cuenta actualmente
el Hospital Aleman, se encuentra en el tercer piso ubicado dentro del mismo
edificio, en su perspectiva oficina y cuenta con tres Licenciados matriculados.

Dentro de las funciones otorgadas sera adecuar la empresa dentro del marco
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regulatorio vigente y aquellas tareas que se encuentren en el area de su
competencia de forma que logre cumplir con la Ley de Higiene y Seguridad
N°19.587, Decreto 351/79 y Ley de Riesgos del Trabajo N°24.557.

Politicas de Sequridad:

Se compromete a satisfacer todos los requerimientos legales establecidos por
las legislaciones vigentes en materia de seguridad e higiene laboral,
priorizando el derecho de los trabajadores a ejercer sus labores en ambientes
de trabajo adecuados, tendientes a minimizar y/o controlar los riesgos que
pudieran ocasionar accidentes laborales o enfermedades ocupacionales,
fomentando la participacién de los trabajadores y proporcionando los recursos

necesarios.

Responsabilidades

e Los Gerentes seran responsables de hacer conocer el presente
documento al personal; velar por su cumplimiento; informar a
Seguridad e Higiene en el Trabajo las novedades que puedan
determinar modificaciones, y disponer los recursos necesarios para su
funcionamiento. Seran responsables de ejecutar las acciones o
recomendaciones emanadas del presente programa; velar por su
conocimiento; informar a Seguridad e Higiene en el Trabajo las
novedades que puedan determinar modificaciones del Programa
vigente y efectuar las sugerencias que consideren adecuadas para ser

incluidas en el Programa correspondiente al afio siguiente.

e El responsable de Seguridad e Higiene en el Trabajo sera responsable
de la implementacion, seguimiento y actualizacién del Programa de

Seguridad e Higiene establecido.

e Los Operarios, seran responsables de conocer, respetar y cumplir con
el programa de seguridad laboral establecido y fomentar su
cumplimiento entre sus comparferos. Demostrar una actitud proactiva
ante las recomendaciones del servicio de H y S laboral, colaborar con
las mejoras que puedan implementarse. Informar actos o condiciones

inseguras, que pongan en peligro la integridad fisica del personal.
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Marco normativo de referencia:

Ley 19587/72 (Ley de higiene y seguridad en el trabajo).
Ley 24557/95 (Ley de riesgos del trabajo).

Decreto 351/79 (Decreto reglamentario de la ley 19587).
Decreto 170/96 (Decreto reglamentario de la ley 24557).
Decreto 1338/96 (Servicios de medicina en el trabajo).

SELECCION E INGRESO DE PERSONAL

Cabe destacar que la empresa no dispone de un procedimiento especifico para
la seleccion de ingreso de personal del cual se pueda trabajar para mejorarlo u
optimizarlo, la seleccion del personal viene dada por recomendaciones del

personal que se encuentra brindando servicios en la empresa, o bien mediante

publicaciones de vacantes de puestos.

Para la seleccion e ingreso de personal se tendra en consideracion lo
establecido en el Decreto 351/79 CAPITULO 20.

SELECCION Y CAPACITACION DEL PERSONAL.

La seleccion e ingreso de personal en relacidon con los riesgos de las
respectivas tareas, operaciones y manualidades profesionales, debera
efectuarse por intermedio de los Servicios de Medicina, Higiene y Seguridad y
otras dependencias relacionadas, que actuaran en forma conjunta y
coordinada. El Servicio de Medicina del Trabajo extendera, antes del ingreso, el
certificado de aptitud en relacion con la tarea a desempeniar. Las
modificaciones de las exigencias y técnicas laborales daran lugar a un nuevo
examen médico del trabajador para verificar si posee o0 no las aptitudes
requeridas por las nuevas tareas. El trabajador o postulante estara obligado a
someterse a los exdmenes preocupacionales y periédicos que disponga el

servicio médico de la empresa.

La seleccion del personal estara a cargo de los Directivos de la empresa,
en participacion de algun representante de los trabajadores del area o sector a

cubrir cuando asi se lo requiera. La seleccion de personal es el proceso que se
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sigue para la contratacion de un empleado. Para cubrir la vacante se evaltan
las cualidades, conocimientos, habilidades o la experiencia para cubrir la

vacante que demanda la organizacion.

El proceso de seleccion de personal es la herramienta que la direccién aplica
para diferenciar entre los candidatos que estan cualificados y los que no lo
estan mediante el uso de diferentes técnicas el objetivo del proceso es elegir al
candidato mas valioso para la organizacion.

ETAPAS DEL PROCESO DE SELECCION E INGRESO DE PERSONAL

Dentro del Hospital Alemén, sector cocina, la seleccion que se toma en cuenta
en tanto las siguientes caracteristicas que se van mencionar a continuacion,
uno de los requisitos mas importantes al momento con el operario que se va a
designar el trabajo, con anterioridad se le hace un examen preocupacional de
los cuales se descartarian que la persona no tenga problemas de hernias,
problema en las rodillas, hipersensibilizacidon, porque teniendo estas patologias
mencionadas, el personal no va a estar apto para cumplir el rol de trabajo en

este puesto de cocina por sus respectivas actividades que se llevan a cabo.
Mencionamos

I. Deteccion de necesidades lo primero de todo hay que establecer qué
puestos tenemos que cubrir dentro de la empresa. Es fundamental
conocer cuales son las necesidades que posee la empresa en materia
de personal. Saber cuales son los defectos que posee nuestro sistema
de trabajo, si hos hacen falta uno o varios trabajadores, o si por el
contrario, podemos suplir algln vacio con nuestros propios

trabajadores.

[I. Definicion del perfil del candidato en segundo lugar, hemos de decidir
las cualidades que ha de cumplir el candidato. Cuando hayamos
diagnosticado cuales son nuestras necesidades, debemos decidir cual
es el candidato ideal que nos gustaria encontrar para ese puesto de
trabajo. Debemos establecer qué actividades debera realizar, qué

conocimientos técnicos ha de tener, experiencia, valores, capacidad de
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trabajo en equipo y trabajo bajo presién, niveles de estudio, idioma,
etc.

lll. Convocatoria o busqueda en esta fase se busca o realiza una convocatoria
para que se presenten posibles candidatos que cumplan con los requisitos que
se han establecido en las dos etapas anteriores. También se recolectard el
curriculum de cada postulante; Algunos métodos para esta busqueda son:
anuncios o avisos, recomendaciones, agencias de empleo, empresas de
seleccion, promocién interna, reclutamiento interno, ver quién trabaja en ese
puesto en nuestra competencia y realizarle una oferta o echar un vistazo en
nuestras bases de datos o en nuestros archivos de curriculums que hayan

podido llegar.

IV. Preseleccion Una vez que se han recibido la informacion de los candidatos
bien en forma de curriculum o porque la empresa ha contactado con el
candidato, se debe hacer una primera seleccion. De esta forma el proceso sera
menos largo. La manera mas comun es basandose en el curriculum de los
candidatos. Por ejemplo, se suele tener en cuenta si la formacién es la indicada

al puesto que se ofrece.

V. Seleccion de personal Los candidatos preseleccionados pasaran a la
siguiente fase del proceso de seleccion. Hay empresas que realizan una
entrevista de trabajo y ya a partir de ahi escogen a la persona que cubrira la
vacante en la empresa. La entrevista de trabajo puede ser una entrevista en

video o una entrevista presencial.

VI. Informe de candidatos Se recopilan todos los datos de cada uno de los
postulantes y realiza un informe con los pros y contras de cada uno de ellos.
De este modo serd mas facil el siguiente paso que sera elegir en base a un
criterio de talento. Esta es una de las técnicas principales para atraer al talento

humano a la empresa.

VII. Toma de decisiones Se elige a uno de todos los candidatos presentados.

Debemos elegir aquel que mas se ajuste al perfil que buscamos.
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VIII. Contratacion Es el momento de firmar el contrato con la persona
seleccionada. En él se determinaran todas las condiciones: cargo que ocupara
en la empresa, funciones a realizar, remuneracion, el tiempo que trabajara en

la compafiia, etc.

IX. Realizar un examen médico antes de la contratacién definitiva. El objetivo
es conocer si el aspirante retne las condiciones fisicas y de salud, requeridas
para el buen desempefio del cargo. Durante esta fase interesa conocer el
estado de salud fisica y mental del aspirante, comprobar la agudeza de los
sentidos, especialmente vista y oido. Descubrir enfermedades contagiosas,
investigar enfermedades profesionales, determinar enfermedades hereditarias,
detectar indicios de alcoholismo o uso de drogas, prevencion de enfermedades,
para evitar indemnizacion por causas de riesgos profesionales, etc. Por ultimo,
luego de los avances en los preocupacionales y el postulante se encuentre
“‘“APTO”, se completa la parte administrativa y armado del legajo del personal

ingresante; se comenzara con la etapa de Induccion del personal.

X. Induccion del personal ingresante El curso de induccion sera de forma
obligatoria para todo el personal ingresante, aquel personal que ya se
encuentre desempefiando tareas y no haya realizado este curso, se planificara
en conjunto con la jefatura para completar el desarrollo de todo el personal de
la empresa. El Servicio externo de Higiene y Seguridad Laboral se encargara
de hacer conocer y comprender las Normas basicas de Higiene y Seguridad en
el Trabajo obligatorias para todas las personas que desarrollen tareas dentro
de la empresa, dentro de la responsabilidad debe hacer conocer a los nuevos
empleados los riesgos asociados a las tareas que desarrollaran y aquellas
medidas preventivas tendientes de evitar accidentes de trabajo y enfermedades

profesionales.

Xl. Incorporacién al puesto Nuestro candidato comienza a trabajar en nuestra
empresa. Se establece un periodo de prueba de seis meses antes de realizar
un contrato indefinido. En esta fase, el jefe del area debera acompaniar al

nuevo componente para presentarle formalmente a sus compafieros. También
realizan un tour por la empresa, para que el nuevo integrante de la plantilla se

familiarice con el funcionamiento y las normas de la compafia.
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XIl. Formacion Debemos procurar que el nuevo integrante de nuestro equipo se
adapte lo mas pronto posible a las tareas que ha de realizar. Para ello, es
necesario realizar algan proceso de formacién empresarial, con el objetivo de
conozca metodologias de trabajo de la empresa, herramientas que se utilizan,
o cualquier tipo de informacion que el empleado desconozca y precise para su
puesto de trabajo.

XIll. Seguimiento, Por ultimo, se debe realizar un seguimiento de los
trabajadores a medio y largo plazo. El instrumento que se suele utilizar para
esto son las encuestas de satisfaccion. De esta forma, se puede evaluar cual
es estado de los trabajadores en la empresa, estudiando cudl es el grado de
satisfaccion de los trabajadores con la empresa y de la empresa con los

trabajadores, a fin de verificar la eficacia del proceso de seleccion del personal.

CAPACITACION EN SEGURIDAD E HIGIENE LABORAL

Luego de aprobar los examenes se citara al trabajador para que realice la
capacitacion de ingreso al sector y para entregarles la ropa y los elementos de
seguridad. El objetivo de la misma es que el trabajador persona que ocupa el
puesto conozca el Hospital y principalmente en el sector cocina, sus tareas a
realizar, las normas y pautas de trabajo. La charla de ingreso es dictada por el
responsable del SGI y por el responsable de SySO junto al Licenciado de
Higiene y Seguridad a cargo de Nicolas que se encargara de hacer conocer y
comprender las Normas basicas de Higiene y Seguridad en el Trabajo
obligatorias para todas las personas que desarrollen tareas dentro del sector
cocina ,y la responsabilidad se debe hacer conocer a los nuevos empleados los
riesgos asociados a las tareas que desarrollaran y aguellas medidas
preventivas tendientes de evitar accidentes de trabajo y enfermedades
profesionales. Luego se entregara la ropa y los elementos de seguridad al

personal.

Importancia una capacitacion:

Las empresas requieren empleados capacitados para realizar sus tareas y
mejorar su competitividad y productividad. La capacitacion permite ampliar la

formacion académica de los trabajadores, ademas tiene por objetivo obtener
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nuevos conocimientos y habilidades necesarias para cumplir con rendimiento,
responsabilidad y seguridad la tarea asignada. Al hablar de Seguridad e
Higiene, asi como de proteccién a los trabajadores, lo primero que les viene a
la mente a los empresarios es equipo de proteccion personal, ya que es el
concepto mas visible de la seguridad laboral.

Sin embargo, antes del equipo de proteccién personal, considerado como la
ultima barrera en la seguridad del empleado, hay varias acciones que podemos
hacer como barreras iniciales de seguridad tanto en la fuente del riesgo como
en el medio laboral. Dentro de éstas, una de las areas que mas ayuda en la
disminucién de accidentes y enfermedades de trabajo es la capacitacion.

Por eso se realizan capacitaciones al personal en materia de higiene y
seguridad, en prevencion de enfermedades profesionales y de accidentes del
trabajo, de acuerdo a las caracteristicas y riesgos propios generales y

especificos de las tareas que desempefian.

Beneficios de capacitar:

Los trabajadores deben recibir una capacitacion adecuada en materia de
seguridad e higiene para poder protegerse a si mismos y a sus compaferos
mientras trabajan. Este es el mayor beneficio. Ademas, al contar con un
entorno de trabajo seguro, los empresarios pueden minimizar el riesgo de
lesiones y enfermedades, que producen ausentismos, lo que puede provocar

una disminucién de la productividad y un aumento de costos.

Proporcionar a los empleados capacitacion en materia de seguridad e higiene
ayuda también a garantizar que son conscientes de los posibles peligros en el
lugar de trabajo y de como evitarlos. Las capacitaciones suelen abarcar una
serie de temas, como la identificacion y el control de los peligros, los
procedimientos de emergencia, los primeros auxilios y los equipos de
proteccion individual. También pueden incluir informacién con mucha mas

continuidad sobre ergonomia, ruido, seguridad contra incendios.

En resumen, podemos afirmar que los beneficios de las capacitaciones en

materia de seguridad e higiene laboral son:
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v Los trabajadores estan mas preparados para identificar
los riesgospotenciales en el lugar de trabajo.

v Los trabajadores aprenden a realizar sus tareas de forma

segura, lo quereduce el riesgo de lesiones.

v' La empresa puede ahorrar dinero en las reclamaciones de
indemnizaciones, ausentismos ocasionados por accidentes o

enfermedades profesionales, etc.

v' Los empleados se sienten seguros y cuidados en su lugar de
trabajo, lo que conduce a un entorno de trabajo mas

productivo y libre de estrés.

v' Se protege la salud y la seguridad de los empleados, lo que
es vital parael bienestar tanto del individuo como de toda la

organizacion.

Como realizar una capacitacion

-Conferencias, cursos, seminarios, clases etc, se complementaran con
material educativo grafico, medios audiovisuales, avisos y carteles que
indiguen medidas de Higiene y Seguridad, se debera planificar en forma
anual programas de capacitacion y a la vez los planes anuales de
capacitacion seran programados y desarrollados adaptados a las tareas que

desarrolla en el sector cocina.
Reglamentacion vigente:

Ley Nacional N° 19.587/72 y su Decreto Reglamentario N° 351/79 de
Higiene y Seguridad en el Trabajo; la Ley 24557/95 de Riesgos del Trabajo
y su Decreto Reglamentario N° 170/96 y Resolucion S.R.T. N° 38/96 y los
Decreto N° 911/96 (Construccidn); especifican la obligatoriedad de
Capacitar a los distintos Niveles de la Organizacion Laboral en Prevencion
de Enfermedades Profesionales y Riesgos y Accidentes del Trabajo, en
relacion con aspectos generales y especificos de las tareas que se
desempenfan. Por lo tanto, uno de los aspectos fundamentales para la

Prevencion de Riesgos es tener conocimiento de los mismos y de las
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distintas causas que pueden llegar a producir Accidentes y Enfermedades

Laborales. La Capacitacidn en tal sentido, debe ser desarrollada
obligatoriamente a través de conferencias, cursos, seminarios y/o clases,

complementadas con material educativo gréfico, medios audiovisuales,

avisos y carteles, que indiquen medidas de Higiene y Seguridad. Debe tener

una la planificacion anual de los Programas de Capacitacion abarcando los

distintos Niveles y que los mismos deberan ser presentados a la Autoridad

Competente de Aplicacion a su solicitud. Los Planes Anuales de
Capacitacion deberan ser programados y desarrollados por los Servicios
Higiene y Seguridad y de Medicina del Trabajo, en las areas de su

de

competencia y ademas, serd conveniente contar con la participacion de las

A.R.T. (Aseguradoras de Riesgos del Trabajo), en lo referido a la
Capacitacion sobre Técnicas de Prevencion de Riesgos. Es de suma
importancia que se entregue por escrito a su Personal, las Medidas
Preventivas tendientes a evitar las Enfermedades Profesionales y
Accidentes del Trabajo, brindando contenidos de los distintos Cursos de
Capacitacion, con el objetivo de orientar a los Establecimientos, para que

implementen sus programas y sesiones de estudio.
CRONOGRAMA DE CAPACITACIONES:
Los temas mencionados en los items a tener en cuenta seran los siguientes:
-Manejo manual de cargas.
-Uso de utensilios.
-Ergonomia.
-Primeros auxilios.
-Plan de emergencia.
-Orden y limpieza.
-Riesgo eléctrico.

-Prevencioén de incendios.
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-Conceptos y prevencién en quemaduras.
-Uso y almacenamientos de EPP.
-Manejo defensivo.

INSPECCIONES DE SEGURIDAD:

La Inspeccion de Seguridad es una actividad preventiva que tradicionalmente
se ha encuadrado entre las Técnicas Generales de Seguridad previas al
accidente analiticas puesto que su objeto era y es detectar, mas que corregir,

conductas y actuaciones peligrosas.

Existen diferentes técnicas analiticas preventivas, tales como la observacion
del trabajo, el analisis del trabajador, los procedimientos de operacion y, por
ultimo, las Inspecciones de Seguridad, que es la técnica analitica preventiva

por excelencia.

La Inspeccion de Seguridad, es una técnica analitica de seguridad que consiste
en el analisis realizado mediante la observacion directa de las instalaciones,
equipos y procesos productivos para identificar los peligros existentes y evaluar

los Riesgos en los puestos de trabajo.

Cuando hablamos de instalaciones, equipos, maquinas y procesos productivos
nos referimos no soélo a sus condiciones y caracteristicas técnicas, sino
también a metodologias de trabajo, actitudes y comportamiento humano,
aptitud de los trabajadores para el puesto de trabajo que desempefian y

sistema organizativo.

Mediante las Inspecciones de Seguridad se podran identificar y analizar los
peligros de accidente, de enfermedades profesionales y de aquellas
disfunciones del trabajador que pueden ocasionar pérdidas de cualquier tipo,

para posteriormente corregirlos.

Es importante destacar su caracter preventivo, ya que se puede y se debe
realizar antes de que se manifieste el dafio o la pérdida, para tomar medidas
gue impidan desarrollar la potencialidad negativa de los peligros en ella

detectados.
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La Inspeccion de Seguridad es la técnica analitica previa al accidente/incidente
mas conocida y practicada como medio para detectar los peligros y controlar
los Riesgos que puedan afectar a las personas o a la propiedad y se considera
fundamental dentro de cualquier programa de Prevencion, por sencillo que éste
sea. Permite estudiar las condiciones de seguridad en las instalaciones y

actuaciones en los puestos de trabajo.

Ademas del objetivo principal de las Inspecciones, detectar situaciones de
riesgo antes de su concrecion en dafios, la realizacion de la inspeccién puede

cumplir los siguientes objetivos:

¢ Identificar problemas no previstos durante el disefio o el andlisis del
trabajo. Los requisitos de Seguridad y Salud que no se tomaron en
cuenta durante el disefio, y los peligros que no se descubrieron durante
el andlisis del trabajo o la tarea, se hacen aparentes cuando se
inspecciona el lugar de trabajo y se observa a los trabajadores.

e |dentificar deficiencias de los equipos de trabajo. Estas deficiencias se
pueden producir por el uso y desgaste normal, asi como el abuso o
maltrato de los equipos. Las inspecciones ayudan a descubrir si el
equipo se ha desgastado hasta llegar al limite de su condicién; si su
capacidad es deficiente o se ha usado inadecuadamente.

e |dentificar acciones inapropiadas de los trabajadores que pueden tener
consecuencias. Puesto que las inspecciones incluyen tanto las
condiciones del lugar como las practicas de trabajo, ayudan a detectar
los métodos y las practicas que poseen potencialidad de dafio.

e I|dentificar los efectos indeseados de cambios introducidos en el proceso
productivo o en los materiales. Los procesos generalmente cambian, en
relacion a su disefio original. A medida que se dispone de diferentes
materiales o en la medida que se agotan los materiales o repuestos
originales se introducen cambios. Dichos cambios se producen de forma
gradual y sus efectos pueden pasar inadvertidos hasta que una
inspeccion los pone de manifiesto.

e Proponer soluciones a los problemas o deficiencias encontrados. Puesto

gue el objeto de la Prevencion es evitar y controlar los Riesgos,
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mediante el estudio y la propuesta de medidas correctoras que eliminen
0 minimicen los Riesgos se atienden los fines ultimos de la Prevencion.

e Demostrar el compromiso asumido por la direccion. Por medio de esta
actividad que propicia el contacto y la demostracion de interés por la

Seguridad y Salud.

Su finalidad directa es, por tanto, determinar los actos inseguros y las
condiciones peligrosas que estén presentes en la ejecucion del trabajo para,
corrigiendo las circunstancias peligrosas, eliminar el riesgo, o si ello no fuera
posible, controlar los Factores de Riesgo para conseguir que el grado de
peligrosidad no supere al que se podria denominar grado de Riesgo tolerado o
admitido.

De acuerdo a la actividad del Sector Cocina, los tipos de inspecciones a

realizar son:

-Visitas en un momento del dia para observar que todo esté funcionando

normalmente.

-Inspeccion de maquinas y herramientas.

-Inspeccion de extintores.

-Inspeccion de tableros eléctricos.

-Inspeccion de acuerdo con el elemento persona.

-Verificar que se encuentre las cantidades de personas que trabajan.

-En algunas ocasiones charlar con cada trabajador para que informen si todo

esta en orden o en desconformidad, etc.

A continuacion, se detallara una planilla como un formato de inspeccion que se

utiliza actualmente, referido a los accidentes laborales.
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Datos Accidente

FORMULARIO PARA LA INVESTIGACION Accidente psSha:
DE ACCIDENTES Hora:
. Fecha:
Denunciado "
Hora:
APELLIDO Y NOMBRE LEGAJO N°

CATEGORIA SECTOR

FECHA DE INGRESO

Accidente ocurrido en:

Observaciones

Sector habitual de trabajo X Otro sector
Turno Habitual X Cambio de turno
Horario habitual X Horas Extras

Lugar de Ocurrencia (sector, magq., etc.).

Realizaba sus Tareas Habituales:

especifique NO

DESCRIPCION DEL ACCIDENTE:

¢Poseia permiso para realizar la tarea?

Testigos (si hubo)
y relatos:
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¢Corresponde utilizar EPP? SI| NOJ ¢Cual?
ELEMENTO DE ¢Poseia EPP? si| no| &%,
PROTECCION :
PR ¢Era el adecuado? SI| NO
Fecha de la dltima entrega:
AGENTE CAUSANTE DEL
ACCIDENTE FORMA DEL ACCIDENTE NATURALEZA DE LA LESION
et el (=5, Caida a nivel Traumatismo

escaleras, puertas, etc.)

Elementos utilizados en el
trabajo (muebles, recipientes, etc.)

Caida de objeto

Torcedura y/o esguince

Agente quimico

Choque contra objeto

Quemadura

Agente bioldgico

Esfuerzo fisico excesivo

Herida corto punzante

Factores fisicos (agua, fuego,
ruido, iluminacion)

Contacto con producto
quimico

Dorsalgia/lLumbalgia

Instalaciones complementarias al
ambiente de trabajo (estanterias,
rejillas, cafierias, etc.)

Contacto con materiales

calientes

Cortes

Otros:

Otros:

Otros:

Zona del cuerpo afectada:

CUALES FUERON LAS CAUSAS QUE PRODUJERON EL ACCIDENTE (Enumerarlos por orden de

importancia)

1.

ACTO INSEGURO

CONDICION INSEGURA

FACTORES
CONTRIBUYENTES

Inexperiencia

Ausencia de carteleria

EPP no utilizados

EPP inadecuados o
insuficientes

Breve descripcion:
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. Herramientas en malas
Procedimiento no respetado g
condiciones

Uso de equipos/herramientas

lluminacién excesiva o
inadecuadas

deficiente
. . Materiales, objetos,
Levantam|ent_o de o oEioe gl herramientas en lugares de
manera incorrecta :
paso o trabajo
L Acto in ro realiz r
Adoptar posicidon inadecuada Ci ISEgie FEEPEe 2o

3eros

Habitos peligrosos Deficiencia edilicia

¢Fue capacitado en los riesgos alos que .
CAPACITACION ESLE LY

¢Cuando fue la tltima capacitacion?

CAUSAS TECNICAS QUE DIERON LUGAR AL ACCIDENTE Y CONSIGNAR LAS CAUSAS HUMANAS

MEDIDAS CORRECTIVAS A TOMAR

DETALLES QUE FAVORECEN A LA INVESTIGACION (diagramas, croquis, fotografias, etc.)

Si tuvo otros accidentes; Detallar fecha, y descripcion del accidente
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Investigacion de siniestros laborales

El objetivo principal de la investigacion de accidentes e incidentes es descubrir
las causas que originaron la misma, es importante destacar en todo momento
gue no se buscan culpables si no causas, mediante el andlisis retrospectivo de
las halladas. La investigacion de siniestros laborales debe encaminarse de
manera sistematica a la deteccion, andlisis y relaciones de las causas que
posibilitaron la ocurrencia del accidente. Para recolectar la mayor cantidad de
informacidn se recurrira a la implementacion de formularios que se utilizaran en
varios momentos. El primero que se propone es un formulario rapido
denominado “Informe preliminar de investigacién”, la funcion es comunicar la
ocurrencia del evento y posibilitar obtencion de evidencia fotogréafica. Aquellos
siniestros de mayor complejidad que generen dafios materiales o lesiones
personales con pérdidas de dias, ademas del informe anteriormente
mencionado, se implementara el uso del documento “informe final de
investigacion”. Su objetivo es investigar, analizar e implementar medidas que
requieran mayor complejidad debido al evento. Como herramienta adicional se

puede contemplar el uso de la siguiente informacion:
e Descripcion del evento.

e Fotografias.

e Declaracién del involucrado/s o y/o de los testigo/s.
e Arbol de causas.

e Medidas correctivas. Existen diferentes teorias de investigacion de
accidentes, en este caso y como complemento al informe final, se analiza 'y
propone la aplicacion de la teoria de investigacion de accidente denominada

“Arbol de causas”.

Existen diversos métodos de analisis de causas de accidentes e incidentes. Un
método de investigacion que esta muy extendido es el conocido con el nombre
de “método del arbol de causas”. Se trata de un diagrama que refleja la
reconstruccion de la cadena de antecedentes del accidente, indicando las

conexiones cronoldgicas y légicas existentes entre ellos.

147



El arbol causal refleja graficamente todos los hechos recogidos y las relaciones
existentes sobre ellos, facilitando, de manera notable, la deteccidén de causas
aparentemente ocultas y que el proceso metodolégico seguido nos lleva a
descubrir. Iniciandose en el accidente, el proceso va remontando su busqueda
hasta donde tengamos que interrumpir la investigacion. El arbol finaliza

cuando:

+ Se identifican las causas primarias o causas que, propiciando la génesis
de los accidentes, no precisan de una situacion anterior para ser
explicadas. Estas causas estan relacionadas con el sistema de gestion
de prevencién de riesgos laborales de la empresa.

+ Debido a una toma de datos incompleta o incorrecta, se desconocen los

antecedentes que propiciaron una determinada situacion de hecho.

La investigacion de accidentes, ayudada por la confeccion del arbol de causas,
tiene como finalidad averiguar las causas que han dado lugar al accidente y
determinar las medidas preventivas recomendadas tendientes a evitar
accidentes similares y a corregir otros factores causales detectados, en
particular los referentes a los fallos del sistema de gestion de prevencion de

riesgos laborales.

Toma de datos lo primero que hay que saber es qué ha ocurrido. Para ello
deberemos tomar informacion de primera mano. Esta informacidn se encuentra
en el lugar del accidente, en la declaracion de los testigos, en la reconstruccion
del accidente, en las aportaciones del mando intermedio, etc. Para poder
realizar el arbol de causas, previamente es necesario haber llevado a cabo una
toma de datos. Se trata de reconstruir “in situ” las circunstancias que
concurrieron en el momento inmediatamente anterior al accidente y que
permitieron o posibilitaron la materializacion del mismo. Ello exige recabar
todos los datos sobre el accidente, el tiempo, el lugar, el agente material, las
condiciones del agente material, el puesto de trabajo, las condiciones del
puesto de trabajo, la formacién y experiencia del accidentado, los métodos de

trabajo, la organizacion de la empresa, etc.

148



Todos aquellos datos complementarios que se juzguen de interés para

describir secuencialmente cémo se desencadend el accidente.

En la accion de recabar los datos anteriores hay que tener presentes varios

criterios:

% Evitar la busqueda de responsabilidades. Una investigacion técnica del
accidente persigue identificar “causas” (factores), nunca responsables.

% Aceptar solamente hechos probados. Se deben recoger hechos
concretos y objetivos, nunca suposiciones ni interpretaciones.

% Evitar hacer juicios de valor durante la “toma de datos”. Los mismos
serian prematuros y podrian condicionar desfavorablemente el
desarrollo de la investigacion.

% Realizar la investigacion del accidente lo mas inmediatamente posible.

% Latoma de datos debera realizarse en el mismo lugar donde haya tenido
lugar el accidente, verificando que no se hayan modificado las
condiciones del lugar. Comprobar si la situacion de trabajo en el
momento del accidente se correspondia a las condiciones habituales o
se habia introducido algun cambio ocasional.

% Obtener declaraciones, si es posible, del propio accidentado, testigos
presenciales, otros trabajadores que ocupen o hayan ocupado ese
puesto de trabajo, mandos, miembros de la organizacion, etc. Es

conveniente realizar las entrevistas de forma individualizada.

La informacidén que se debera solicitar es un relato cronolégico de lo que
sucedi6 hasta el desencadenamiento del accidente. Si es preciso,
efectuar fotografias y recoger muestras para realizar su posterior analisis.
Es conveniente tratar de detectar el mayor nimero de factores causales
posibles. Analizar cuestiones relativas tanto a condiciones materiales de
trabajo, como organizativas y de comportamiento humano aumenta la

rigueza preventiva de la investigacion.
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INVESTIGACION DEL ACCIDENTE:

La investigacion propiamente consiste en establecer relaciones entre las
diferentes informaciones. Se construye un 'arbol' partiendo del suceso ultimo:
dafio o lesion. A partir del suceso ultimo se delimitan sus antecedentes
inmediatos y se prosigue con la conformacién del arbol remontando
sisteméaticamente de hecho en hecho, respondiendo a la pregunta '¢,qué tuvo

gue ocurrir para que este hecho se produjera?'.

El arbol de causas o diagrama de factores del accidente persigue evidenciar las
relaciones entre los hechos que han contribuido a la produccion del accidente.
Existe un codigo gréfico para la identificacion de variaciones o hechos

permanentes y ocasionales:
oHecho Permanente
O Hecho Ocasional

Se acostumbra a construir el arbol de arriba hacia abajo partiendo del suceso
ultimo (dafo o lesién), aunque puede también construirse de derecha a
izquierda o de izquierda a derecha partiendo en todos los casos de la lesion o
del dafio. A partir del suceso ultimo se delimitan sus antecedentes inmediatos y
se prosigue con la conformacion del arbol remontando sistematicamente de

hecho en hecho, formulando las siguientes preguntas:
¢, Qué tuvo que ocurrir para que este hecho se produjera?

O bien: ¢Qué antecedente (y) ha causado directamente el hecho (x)?. ¢,Dicho
antecedente (y) ha sido suficiente, o han intervenido también otros
antecedentes (y,z,...)? En la busqueda de los antecedentes de cada uno de los

hechos podemos encontrarnos con distintas situaciones:

Primera situacion: cadena EI hecho (x) tiene un solo antecedente (y) y su
relacion es tal que el hecho (x) no se produciria si el hecho (y) no se hubiera
producido previamente. (x) e (y) constituyen una cadenay esta relacién se

representa graficamente del siguiente modo:
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e Vinculaciéon

Ejemplo de “cadena”. Se rompe el gancho (y) de una grua y se cae la carga
suspendida (x). La caida de la carga, el hecho (x) tiene su antecedente en la

rotura del gancho (y).
Segunda situacion: conjuncién

El hecho (x) no tendria lugar si el hecho (y) no se hubiese previamente
producido, pero la sola materializacién del hecho (y) no entrafia la produccion
del hecho (x), sino que para que el hecho (x) ocurra es necesario que ademas
del hecho (y) se produzca el hecho (z) El hecho (x) tiene dos antecedentes (y)
y (z). Se dice que (y) y (z) forman una conjuncion que produce (x) y esta

relacion se representa graficamente del siguiente modo:

Conjucién

(y) y (2) son hechos independientes, no estando directamente relacionados
entre si; es decir, para que se produzca (y) no es preciso que se produzca (z) y
a la inversa. Ejemplo de “conjuncion”. Una tuberia de la instalacién de aire
comprimido golpea en la cabeza (x) a un trabajador que pasaba por el lugar (y),
al producirse la rotura de la tuberia (z) por accion de la presion. La rotura de
tuberia (z) y la presencia del trabajador en el lugar (y) en el lugar de la
instalacion que se rompe son dos hechos independientes entre si, pero que se

requiere que sucedan simultaneamente para que tenga lugar el accidente.

Tercera situacion: disyuncion
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Varios hechos (x1), (x2) tienen un Unico hecho antecedente (y) y su relacién es
tal que ni el hecho (x1), ni el hecho (x2) se producirian si previamente no
hubiera ocurrido el hecho (y). Esta situacion en la que un unico hecho (y) da
lugar a distintos hechos consecuentes (x1) y (x2) se dice que constituye una

disyuncion y esta relacion se representa graficamente del siguiente modo:

—(
D™

(x1) y (x2) son hechos independientes, no estando directamente relacionados

Disyuncion

entre si; es decir; para que se produzca (x1) no es preciso que se produzca
(x2) y la inversa. Ejemplo de “disyuncion”. Un corte imprevisto de corriente
eléctrica (y) origina el fallo de una maquina (x1) y la caida por las escaleras de
un trabajador por falta de visibilidad (x2). En este caso el corte imprevisto de la
corriente eléctrica (y) da lugar a dos hechos consecuentes: el fallo de la
maquina (x1) y la caida del trabajador por las escaleras (x2). Por otra parte, el
fallo de la maquina (x1) y la caida de un trabajador por las escaleras (x2) son
dos hechos independientes que no estan relacionados entres si. En efecto,
para que se caiga el trabajador por las escaleras (x2), no es necesario que falle

la maquina (x1).

Cuarta situacién: independencia No existe ninguna relacion entre el hecho (x) y
el hecho (y), de modo que (x) puede producirse sin que se produzca (y) y
viceversa. Se dice que (x) e (y) son dos hechos independientes y, en

representacion grafica, (x) e (y) no estan relacionados.
Independencia (y) (x)

Ejemplo de “independencia”. El atrapamiento de la mano de un operario en el
punto de operacion (x) y la rotura de un gancho de una grua (y) distante de la

maquina.
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Gestion de la Informacion:

Una vez identificadas las Principales Causas (hechos) que dieron lugar a que el
accidente ocurriera, y realizado el arbol de causas, se realizaran las
correcciones de los factores causales del accidente y se procedera a la
realizacion de un informe donde también se identificaran los Factores
potenciales de Accidentes y propondremos el redisefio de la tarea y/o medidas
preventivas apuntando siempre a las causas de raiz. Los factores potenciales
son hechos que potencialmente puede causar accidentes en varios puestos de
trabajo de la empresa y que lo formulamos a partir de un factor de accidente

del propio que estamos investigando.

Elaboracion de las medidas preventivas ¢ COmo podemos elegir prioridades a

la hora de buscar medidas preventivas?

1.La medida preventiva ha de ser estable en el tiempo, es decir que con el paso

del tiempo la medida no debe perder su eficacia preventiva.

2.La medida no debe introducir un coste suplementario al trabajador/a, es decir,

la medida no debe introducir una operacion suplementaria en el proceso.

3.La medida preventiva no debe producir efectos nefastos en otros puestos.

Conclusiones y recomendaciones: El paso final mas importante es tener una

conclusiéon y conjunto de recomendaciones bien consideradas disefiado para
evitar repeticiones de accidentes similares. Una vez que esta familiarizado
con los procesos de trabajos involucrados y la situacion general de su
organizacion, no debe de ser demasiado dificil sacar recomendaciones

realistas.

Aplicacién del Método de arbol de causas Sector Cocina Hospital Aleman

Como los requisitos para la realizacion de este trabajo lo indican, se procede a
presentar una propuesta de metodologia de investigacion de accidentes,

basada en un accidente hipotético que podria ocurrir en el sector.
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Situacion planteada:

En el horario de las 11 aproximadamente del medio dia dentro del sector
cocina, el supervisor interrumpe a dos operarios que se encontraban realizando
tareas en las marmitas, realizando una mermelada en ella. Los trabajadores
habian sido capacitados en la realizacidon de ese elemento de cocina
previamente y era una tarea que efectuaban habitualmente. El operario “A” se
encargo de ir revolviendo el contenido de la realizacion de la mermelada,
mientras el operario “B”, iba poniendo los ingredientes de una manera brusca
del cual si uno tira el alimento de forma inadecuada este podria rebalsar el

alimento caliente sobre la persona y ocasionar quemaduras en la piel.

Durante el proceso hubo una mala realizacion del operario B, lo cual termino
perjudicando al operario A, por no haber tenido el respectivo tiempo y
dedicacion para que todo saliera sin problema, por falta de fatiga o algun
problema familiar el operario realiza su tarea mal y terminan con unas

guemaduras de segundo grado tanto él y su comparfiero.
LISTADO DE HECHOS:

1) Accidente 2 personas heridas por quemaduras.

2) Recipiente caliente.

3) Operario B desconoce su peligro.

4) Marmitas en pleno proceso.

5) Trabajador no respeta el proceso de la mermelada.

6) Falta de atencion.

7) Operario Ay operario B se encuentran con salpicaduras de altas

temperaturas.
8) Llega el inspector.

9) Operarios dejan de trabajar.
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Factores causales y medidas correctoras:

CONJUCION

Accidente: Quemaduras de segundo grado.

Factor del accidente:

1)Utilizacion de las Marmitas en altas temperaturas.

2)No respetar el acercamiento en el proceso para que no provocara

salpicaduras.

Medida correctiva:

1)Reforzar la importancia de la inspeccion visual de todo elemento a la hora de

cocinar en ella.

2) Utilizar elementos de sujecion al ingrediente y evitar que no se tire
bruscamente.

FPA (Factores potenciales de accidentes):

1) Trabajar de forma apresurada sin tomar las medidas preventivas

adecuadas.
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ESTADISTICAS DE SINIESTROS LABORALES

En el area de Higiene y Seguridad, es importante tener un registro historico de
accidentes, nos sirve de guia para realizar analisis de los siniestros mas
frecuentes de la empresa, para realizar mayores controles y mejoras para
disminuir la frecuencia y consecuencia de los mismos. La representacion de los
indicadores estadisticos acerca de la siniestralidad de una empresa, resulta de

suma importancia.

Las estadisticas sobre seguridad y salud en el trabajo proporcionan informacién
sobre el contexto en el que operan las personas trabajadoras y empleadoras,
incluidas las personas ajenas a la organizacién que puedan sufrir accidentes
dentro de la empresa. Permiten evaluar el estado de la seguridad y la salud de
las personas trabajadoras e identificar areas que plantean preocupaciones
especificas, sefialando la necesidad de investigaciones, regulacion, mejoras o
campanfas especificas. De hecho, las estadisticas sobre seguridad y salud en
el trabajo pueden utilizarse para planificar medidas preventivas que pueden

tener un gran impacto positivo.

Las estadisticas también son utiles para evaluar los resultados de las medidas,
las politicas, los sistemas y las medidas de prevencion aplicadas y pueden

revelar el progreso o el deterioro de la seguridad y salud en el trabajo.

Indicadores de seguridad y salud en el trabajo fiables, pertinentes, precisos y
oportunos son herramientas valiosas para apoyar la formulacién y la aplicacion
de politicas y la toma de decisiones en la materia. Al conocer los riesgos
asociados a su trabajo y a sus lugares de trabajo, empleadores/as,
organizaciones de empleadores/as, personas trabajadoras y organizaciones de

trabajadores/as pueden participar activamente en su propia seguridad.

Las estadisticas sobre accidentes del trabajo y lesiones y enfermedades
profesionales son cruciales para evaluar el grado de seguridad de los entornos
de trabajo. Proporcionan informacion sobre la exposicion de las personas
trabajadoras a los riesgos en el trabajo y pueden dar a conocer qué grupos de
trabajadores/as son los mas vulnerables. Esto puede ayudar a las personas

responsables de la formulacién de politicas a concentrar sus esfuerzos para
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gue las medidas adoptadas tengan el mayor impacto posible. Ademas, las
estadisticas son Utiles para identificar nuevos peligros y riesgos emergentes.

Aunque el principal objetivo de los indicadores de seguridad y salud en el
trabajo tal vez sea proporcionar informacién con fines de prevencién, también
pueden utilizarse para otros fines, como la estimacion de las consecuencias de
los accidentes del trabajo (por ejemplo, en términos de dias de trabajo

perdidos, pérdida de ingresos o pérdida de produccion).

indices de siniestralidad Antes de describir los indices de siniestralidad es

necesario tener en cuenta los siguientes datos respecto a los accidentes:

* Accidentes con baja: Son accidentes que generan un parte oficial de baja y

por tanto obligan al trabajador a una ausencia del puesto de al menos 24 hs.

* Accidentes sin baja: Son accidentes que no generan un parte oficial de baja y

por tanto, el trabajador no esta ausente del puesto de trabajo mas de 24 hs.

*Accidente In itinere: El aquel accidente que se produce al desplazarse el

trabajador desde su domicilio al trabajo por el camino habitual.

*Enfermedades profesionales: Son aquellas enfermedades causadas con

motivo del trabajo por cuenta ajena. A partir de estos datos se obtienen los

indices de siniestralidad.

Dichos indices son datos relativos que sirven tanto para analizar la evolucién
temporal de la siniestralidad como para establecer comparaciones entre

diferentes periodos de tiempo.
Estos indices son:

El indice de frecuencia: Es un indicador acerca del nimero de siniestros
ocurridos en un periodo de tiempo, en el cual los trabajadores se encontraron
expuestos al riesgo de sufrir un accidente de trabajo. El indice de frecuencia
corresponde al numero total de accidentes con baja por cada millon de horas-
hombre de exposicion al riesgo. No se tendran en cuenta los accidentes de tipo
In Itinere (accidentes de trayecto). Deberan calcularse las horas de trabajo

reales, descontando las ausencias laborales por razones tales como
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accidentes, enfermedades, permisos, licencias, entre otras razones. A tal
efecto deberemos descontar dicho porcentaje de ausencias al nimero total de

Horas-Hombre de Exposicion al Riesgo.

Para calcular el indice de frecuencia se debe emplear la siguiente férmula:

N° de accidentes x 1.000.000

Indice de Frecuencia= — -
Total de horas - hombre de exposicion al riesgo

El indice de Gravedad:

Es un indicador de la severidad de los accidentes que ocurren en una empresa.
El mismo representa el nimero de dias perdidos por cada 1000 horas de
trabajo. Es recomendable que este indice se calcule por separado con respecto
a los diferentes tipos de incapacidades y a los accidentes derivados en la
muerte del trabajador. Para calcular el indice de gravedad utilizaremos la
siguiente formula:

_ N°© total de dias de trabajo perdidos x 1.000
N© total de horas —hom bre trabajadas

Ic

Ejemplo de una estadistica realizada en el Afio 2012 a continuacion imagen:

Estadistica de Accidentes ﬁl

Capadtacion
y Desarrollo

Cantidad de Accidentes con y sin Baja Laboral
por Sector - Ao 2012
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Enfermeria Mucamas Cocina Camilleros Instrumentadoras Lavadero Mantenimiento
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Estadistica de Accidentes mﬁl

(apacitacion
y Desarroll

Cantidad de Accidentes 18
Cantidad de Total de Dias perdidos por Accidentes 264

Discriminacion de Accidentes:

Acto Inseguro 17

Condicion Insegura 1

7 Naturaleza de la Lesion

Traumatismo ~ Cortes  Torceduras  Quemaduras Esfuerzo  Corto  Salpicadura  Cuerpo Extrafio
Esguinces Lumbalgia  Punzante en 0jo

3 A 1 3 1

»Lona del Cuerpo Afectada

Ojp  Cabera Hombro Abdomen Brazo Mano (adera Tobillo
(ara Tronco Cintura Codo Muiieca Piemna Pie
Espalda Dedos Rodilla
1 1 5 3 2 3
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CONCLUSION

El campo de la Prevencion se reconoce como causas principales

desencadenantes de Accidentes y Enfermedades del Trabajo las siguientes:

* Las condiciones inseguras que incluyen los peligros y riesgos, considerados

como causas desencadenantes con potencialidad de dafio.

* El factor humano interviniente en los procesos productivos y creadores, que

se divide en dos subcampos:
Factor personal, aptitudes:

Condiciones Psicofisicas, Conocimiento, Practica, Habilidad, Destreza. Actos

inseguros, actitudes:

No cumplimiento de Normas de Seguridad, Habitos y Costumbres inseguras,

Trasgresiones.
* Las no conformidades de organizacion y del sistema de gestion.

Para actuar correctamente en lo referido a la Preservacion de Salud, Vidas y
Bienes, es indispensable identificar claramente estas causas desencadenantes.
El calculo y registro de los indices de siniestralidad laboral, reflejan solamente
los hechos ocurridos y son de caracter puramente Reactivo. Por ello es
necesario también, adoptar técnicas preventivas como la ponderacion de
riesgos, con la finalidad de generar condiciones de trabajo cada vez mas
seguras. Estos indices nos ayudaran entonces a identificar aquellas
condiciones que con mayor frecuencia generan accidentes, a determinar que
trabajadores son mas vulnerables a los accidentes, a identificar areas que

plantean preocupaciones especificas, etc.
ELABORACION DE NORMAS DE SEGURIDAD

Objetivo: Las normas de seguridad e higiene son los instrumentos normativos

para la prevencién primaria y secundaria de salud en diversas actividades.

Alcance: Es conveniente elaborar instrucciones de trabajo escritas de aquellas

tareas que se consideren criticas, bien sea debido a su complejidad y dificultad,
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bien sea debido a que la mala ejecucion u omision de dicha tarea pueda
repercutir significativamente en la calidad o seguridad del proceso.

Hospital Aleméan, posee procedimientos para trabajos seguros, para todas
aquellas actividades que se considera, poseer riesgos significativos que se
desea eliminar o minimizar. Estos procedimientos proveen de una descripcion
detallada de cémo proceder para desarrollar de manera correcta y segura un
trabajo o tarea. Son métodos sistematicos de trabajo integrado en el proceso
productivo, en el que se recogen los aspectos de seguridad que se debe aplicar

con la actividad realizada. Pretenden eliminar o reducir los actos inseguros.

Con la normalizacion de los procedimientos de trabajo se trata de regular y
estandarizar todas las fases operatorias en las que determinadas alteraciones
pueden ocasionar pérdidas o dafios que se deben evitar. Aquellos aspectos de
seguridad del trabajo que se deben tener en cuenta, deben ser destacados
dentro del propio contexto del procedimiento de trabajo normalizado, para que
el trabajador sepa coOmo actuar correctamente en las diferentes fases de su
tarea, y perciba detalladamente las atenciones especiales que debe tener en
cuenta en momentos u operaciones clave para su seguridad personal, las de

sus comparfieros y la de las instalaciones.

Referido a lo anterior, el responsable podra delegar esta funcion de elaboracion
a especialistas concretos para aquellas instrucciones de trabajo cuya
complejidad requiera unos conocimientos especializados, Ademas de ser el
responsable directo de su transmision y distribucion. También debera velar por

su correcto cumplimiento y detectar necesidades de actuacion y mejora.

El responsable en HyS sera el encargado del asesoramiento y la revision de las
instrucciones de trabajo, asi como estar informado de las tareas criticas e

instrucciones vigentes.

El trabajo en la cocina debe ser, ante todo, seguro. Y debe serlo tanto para los

empleados como para los clientes que van a degustar los platos elaborados.

Por eso, se vuelve fundamental conocer y aplicar las medidas de seguridad y

normas de almacenaje en la cocina, ya que esto evitara accidentes.
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PROCEDIMIENTO DE TRABAJO SEGURO:
Usar vestimenta correcta

Que en la cocina se trabaje con uniforme no es un capricho de los empresarios,
sino una norma de seguridad. La ropa que hay que usar debe ser una
vestimenta que permita libertad de movimientos y tiene que ser de la talla
correcta, puesto que si es demasiado ancha puede llegar a engancharse.

Ademas, las redecillas y los gorros son imprescindibles para evitar que caigan

cabellos en los alimentos.
El suelo tiene que estar limpio y libre de obstaculos

Las normas de limpieza establecen que el suelo siempre debe estar limpio.
Esto no es solo una cuestion de higiene, sino que también tiene implicaciones

en materia de seguridad.

Si se produce un derrame de liquidos o sélidos y no se limpia, se incrementa el

riesgo de que se produzca un resbaldn y la consiguiente caida.

Pero no basta con tener el suelo limpio, es necesario que los espacios de
trabajo estén bien despejados para que el personal pueda moverse

rapidamente sin tropezar con nada.

Esta es una de las principales normas de seguridad en la cocina. Manteniendo
un suelo limpio y libre de obstaculos evitaremos un riesgo tipico en las cocinas:

caidas al mismo nivel, que puede provocar golpes o lesiones desagradables.

Es muy comun encontrar manchas de grasas, aceites o humedad en los suelos

de las cocinas.

v' En caso de humedad tras la limpieza, sefializar la zona para evitar

resbalones.

v/ Cuidado también con otras estancias como las camaras frigorificas,
almacenes, etc. Donde el orden y la limpieza se hacen también

fundamentales.
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Debe haber una ventilacién correcta

Aungue el gas es bastante seguro, una acumulacion de esta sustancia puede
dar lugar a una explosion. Precisamente por ello, es esencial que una cocina
esté siempre bien ventilada. Con esta sencilla medida se reduce de forma

notable el riesgo de que se produzca un incendio.
Hay que contar con un botiquin

Por mucha precaucion que tengan los empleados, no es extrafio que en una
cocina se produzcan accidentes, especialmente quemaduras y cortes. Esto
hace imprescindible contar con un botiquin de primeros auxilios que incluya,
entre otras cosas, vendas estériles, algodon, curitas, agua oxigenada, alcohol,
cinta adhesiva, gasas, crema para quemaduras y algun medicamento para el

dolor.
Frente a Quemaduras:

Guantes, chaquetillas, mandiles, etc. pueden ser elementos que nos protejan
frente a quemaduras por contacto directo o por salpicaduras. Ademas,
debemos utilizar métodos de trabajo adecuados como no mezclar agua con
aceite caliente o eliminar el exceso de agua en alimentos antes de introducirlos
en el aceite caliente. También se pueden utilizar tapas u otro tipo de barreras

gue impidan salpicaduras.

Para evitar quemaduras es importante también tomar otro tipo de medidas

como:
« Evitar llenar los recipientes con liquidos calientes hasta arriba.

« Evitar el desplazamiento de recipientes calientes de un sitio a otro en
la medida de lo posible. Configurar la cocina para que estos

desplazamientos sean lo mas cortos posibles.
Normas de limpiezay normas de almacenaje en la cocina:

Saber cudles son las normas de higiene en la cocina permite ofrecer un mejor

servicio a los consumidores y evitar problemas graves.
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Guardar los elementos de cocina:

Higiene y seguridad en la cocina son plenamente compatibles si cada cosa se
guarda en un sitio. Los enseres y productos de limpieza no deben guardarse en
ningln caso junto a la comida ni cerca de ella. Ademas, los productos siempre

estaran en su envase original para poder identificarlos bien.

Por su parte, los alimentos deben estar almacenados de forma correcta, sin
mezclarse entre ellos. Hay que establecer una estructura de organizacion tanto
en los armarios y las estanterias como en la camara frigorifica y respetarla

siempre.

Los envases se rotularan con el nombre del producto y la fecha de caducidad.
Debiendo asegurarse los empleados de que los envases estan siempre en

optimas condiciones.
Higienizacion de las manos

Todo el personal de cocina debe lavar sus manos, brazos y antebrazos de
forma exhaustiva antes de comenzar a preparar la comida. El secado se hara

con papel desechable o con un secador de manos.

El proceso se repetird también cada vez que se pase de manipular alimentos
crudos a alimentos preparados, si se manipulan dos materias primas
diferentes, o si se hace una actividad potencialmente contaminadora como

manipular cascaras de huevo, atender el teléfono o ir al cuarto de bafio.

En caso de haber heridas en las manos, estas estaran debidamente tapadas y

se usaran ademas guantes desechables.
Prohibicion de usar complementos

Las precauciones en la cocina implican que el personal de cocina debera llevar
las ufias cortas y limpias, sin esmalte de ningun tipo. Tampoco esta permitido
llevar joyas, anillos, pendientes u otros complementos. No solo tienen mas
facilidad para acumular bacterias y suciedad, sino que pueden llegar a caer en

los alimentos.
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Son bastantes las medidas de seguridad y normas de almacenaje en la
cocina, pero resultan faciles de seguir una vez que se convierten en
rutina. El resultado es una cocina mucho mas segura paratodos y un

lugar de trabajo de la maxima calidad.
Prevencion de siniestros en la via publica: (Accidentes In Itinere)

El trabajador en relacion de dependencia que sufre un accidente in itinere se
encuentran cubierto por la Ley de Riesgos de Trabajo (24.557) y cuentan con
los mismos efectos legales que un accidente producido en el lugar de trabajo,
ya que el hecho de trasladarse es una necesidad del empleado para prestar

Sus servicios o para volver a su hogar luego de cumplir con su jornada laboral.

Ley 24.557 Articulo 6° -_Contingencias

En el articulo 6 de la ley 24.557 define: “Se considera accidente de trabajo a
todo acontecimiento subito y violento ocurrido por el hecho o en ocasion del
trabajo, o en el trayecto entre el domicilio del trabajador y el lugar de trabajo,
siempre y cuando el damnificado no hubiere interrumpido o alterado dicho
trayecto por causas ajenas al trabajo.” El termino in itinere significa "en el
camino”, "durante el trayecto"”, o "itinerario que sigue el sujeto”. Coincidente con
esta nocion gramatical, la doctrina laboralista define al accidente in itinere como
aquel que acontece en el trayecto comprendido entre el lugar de trabajo o
empresa y el domicilio del trabajador, esto es; incluye los accidentes que
“ocurren fuera del lugar y tiempo de trabajo o labor”, o “dentro de un ambito
temporal y geografico diferente al trabajo, sin que exista estrictamente una
clasica causalidad entre trabajo y siniestro”. También afirman que "el lugar de
trabajo puede diferir del domicilio de la empresa, incluso temporal o
excepcionalmente. Es el sitio donde la prestacion lleva al trabajador para poner

su capacidad de trabajo a disposicion del empleador.

Es la ruta usual y habitual que usa el trabajador para desplazarse desde su
hogar hacia su lugar de tareas y viceversa. El trabajador debera denunciar ante
su empleador el domicilio de residencia habitual y este comunicarlo a la ART.
La normativa vigente no fija un tiempo especifico que el trabajador debe tardar

en su trayecto al lugar de trabajo. De todas maneras, a fin de analizar si el
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trabajador se encontraba en esta situacion puede hacerse una valoracion sobre
la relacion de la longitud del trayecto y los medios elegidos para llegar a

destino.

En cuanto a la modificacion del trayecto realizado por los trabajadores, el
articulo 6 mencionado hace referencia a esta circunstancia. El art. contempla:
“El trabajador podra declarar por escrito ante el empleador, y éste dentro de las

setenta y dos (72) horas ante el asegurador, que el itinere se modifica por:
* Razones de estudio.

» Concurrencia a otro empleo.

* Atencion de familiar directo enfermo y no conviviente.

Debiendo presentar el pertinente certificado a requerimiento del empleador
dentro de los tres (3) dias habiles de requerido.

Si un trabajador tiene mas de un empleo, en caso de accidente “in itinere” En
los supuestos de contingencias ocurridas en el itinerario entre dos empleos, en
principio las prestaciones seran abonadas, otorgadas o contratadas a favor del
damnificado o sus derechohabientes, segun el caso, por la Aseguradora
responsable de la cobertura de las contingencias originadas en el lugar de
trabajo hacia el cual se estuviera dirigiendo al momento de la ocurrencia del

siniestro.

Qué hacer ante un accidente in itinere: El trabajador debe comunicar el

problema al empleador, quien, a su vez, debe informar a la ART. En ese
momento, la aseguradora debe ponerse en contacto con el empleado
damnificado e informarle a qué centro médico puede dirigirse. El trabajador
debe saber que, en caso de que el empleador no lo hiciere, puede hacer la

denuncia de accidente en la ART y esta debe cubrirlo de igual manera.
Causas de accidentes in Itinere:

Los accidentes In itinere pueden ser causados por factores humanos y/o
técnicos. Los factores humanos se relacionan con el comportamiento en la via

publica, tanto propio como de terceros, como puede ser cansancio, negligencia,
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imprudencia, problemas fisicos, etc. Los factores técnicos se relacionan con el
medio de transporte, las condiciones de uso de los caminos, la sefializacion,

estado y mantenimiento de los vehiculos de transporte, etc.

Prevencion de accidentes In itinere: Se presentas las siguientes
recomendaciones de comportamiento en la via publica como herramienta para

disminuir el riesgo de sufrir un accidente In itinere.
Causas mas frecuentes que pueden provocar un accidente in itinere:
e Exceso de velocidad
e Conducir con suefio o bajo los efectos de medicamentos o del alcohol.

e No guardar las distancias de seguridad adecuadas con el vehiculo que

lo precede en el camino.
e Conducir un vehiculo con fallas mecanicas o de mantenimiento.

e No llevar el casco puesto si se conduce moto o si se va de

acompafante en la misma
¢ No llevar abrochado el cinturon de seguridad si conduce automavil.
e Conducir distraido.
¢ No respetar las leyes de transito.

Sin dejar de considerar cualquier complicacion surgida por causas
climatoldgicas o por deficiencias en el trazado de la via. ¢ Qué medidas de
Prevencion y Precaucion podemos tomar? Compartimos con todos algunas

medidas preventivas esenciales:

Peaton:

Cruzar siempre por las esquinas.

Respetar los semaforos.

No cruzar entre vehiculos (detenidos momentaneamente o estacionados).

No cruzar utilizando el celular.

167



Subte:
No apoyarse sobre las puertas.

Esperar la formacion detras de la linea amarilla de seguridad marcada en el

andén.

Tren:

No subir o bajar del tren en movimiento.
No apoyarse sobre las puertas.

Esperar la formacion detras de la linea amarilla de seguridad marcada en el

anden.
Colectivos:
Esperar la llegada parado sobre la vereda.

No ascender ni descender el vehiculo en movimiento. Tomarse firmemente de

los pasamanos.
Bicicleta:
Usar casco y chaleco reflectivo.

Colocar en la bicicleta los elementos que exige la ley (espejos, luces y

reflectivos).

Respetar todas las normas de transito.

Moto:

O Usar cascos y chaleco reflectivo.

O No sobrepasar vehiculos por el lado derecho.

O Esta prohibido el uso de teléfonos celulares y equipos personales de audio.
O Esté prohibido transitar entre vehiculos.

O Circular en linea recta, no en “zig-zag”
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O No llevar bultos que impiden tomar el manubrio con las dos manos y/o

obstaculicen el rango de vision.

O Mantener una distancia prudencial con el resto de los vehiculos.
O Disminuir la velocidad en los cruces sin buena visibilidad.

En todos los casos:

O Respetar los semaforos, sefiales y normas de tréafico.

O No cruzar por debajo de las barreras del ferrocarril.

O Llevar indumentaria comoda, pero ajustada al cuerpo. Minimice el uso de

prendas que dejen “volando” partes de la misma.

O Revise siempre su calzado: que esté bien atado y en condiciones Optimas

para un paso firme.

O En dias de lluvia, priorice el uso de prendas acondicionadas al agua (pilotos,

botas).

O En los dias de sol fuerte, trate de llevar lentes oscuros para utilizarlos en las

instancias que el sol reduzca su campo de vision.

O Conceéntrese en su trayecto y no tome acciones temerarias.

Planes de Emergencias

"El plan de emergencia es la planificacion y organizacion humana para la
utilizacion 6ptima de los medios técnicos previstos con la finalidad de
reducir al minimo las posibles consecuencias humanas y/o econdémicas

gue pudieran derivarse de la situacién de emergencia”.

El plan de emergencia recoge las acciones y medidas para prevenir o mitigar
los riesgos de las personas que se encuentren en las instalaciones de una
organizacion, asi como los procedimientos de actuacion a realizar cuando se
produce una emergencia. Es decir, cualquier situacién no deseada que pueda

poner en peligro la integridad de las personas o de las instalaciones.
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Cualquier organizacion esta obligada a identificar y analizar los riesgos que
pueden provocar una situacién de emergencia e implantar las medidas
necesarias para prevenirlos o mitigarlos. Ademas, tendra que desarrollar un
Plan de Evacuacién del personal de las instalaciones afectadas. Por eso, es
una cuestion basica que debe tener siempre presente el profesional o equipo
gue se encargue de la Prevencion de Riesgos Laborales de una empresa. El
Plan de Emergencias proporciona a los miembros de la organizacion, las
herramientas necesarias para planear, organizar, dirigir y controlar actividades
tendientes a mitigar las consecuencias de un evento subito que pueda poner en
peligro la estabilidad de la organizacion desde el punto de vista humano,

material o ambiental.
Los objetivos del Plan son:

= Identificar las condiciones actuales de los recursos existentes,
necesarios para la respuesta inicial a una emergencia.

»= Analizar las amenazas internas y externas, con el fin de determinar la
vulnerabilidad para afrontar una emergencia.

= Establecer las acciones tendientes a mejorar condiciones de riesgo para
disminuir su impacto y reducir el nivel de vulnerabilidad.

= Establecer procedimientos de reaccion simples y practicos para cada
tipo de emergencia de las instalaciones actuales y reaccion frente a las
principales amenazas identificadas.

= Establecer y mantener un esquema de organizacion interna practico,
eficaz y eficiente para responder inicialmente a una emergencia hasta el
arribo de los organismos especializados de respuesta.

= Proteger la vida e integridad fisica del personal.

= Minimizar las pérdidas materiales y ambientales derivadas de las
diferentes situaciones de emergencia que se puedan presentar
mediante la implementacion de procedimientos basicos de atencion,
conocidos, aplicados y practicados por toda la institucién a corto plazo.

= Minimizar los riesgos que pueda desencadenar una emergencia,
mediante el control de los mismos.

= Restablecer las operaciones normales a la mayor brevedad posible.
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1. DATOS DE IDENTIFICACION

EMPRESA Hospital Aleman

cUnLT J0-54584.303-6

ACTIIDAD mector Cocina del Hospital
DOMICILID FISCAL Ay Pueyrredian 1640, Bs As.
CENTRD DE TRABAJC Ay, Pueyrredon 1640, Bs As. (Juncal)

2.DATOS DEL PROFESIONAL
Nombre y Apellido:
Profesion:
Matricula:
Teléfono:
Mail:
Domicilio:

OBJETIVO Y ALCANCE: La organizacion de emergencias de ha establecido
en este edificio a fin de cumplir con los objetivos de facilitar los conocimientos y
orientacidén ante cualquier evento de naturaleza potencialmente peligrosa para
las personas, las actividades y los bienes en el sector afectado, posibilitando
iniciar las acciones tendientes a controlar el siniestro y organizar y ordenar la

evacuacion de las personas a fin de resguardar sus vidas.

* El objeto de este Plan es conseguir que cualquier incidente que pueda
afectar a las instalaciones del Hospital Aleman, tenga una incidencia

minima o nula sobre:

* Las personas (publico, alumnos y empleados)
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* Las propias instalaciones.
* La continuidad de las actividades.

Para conseguirlo, debe lograrse la coordinacién, en tiempo y lugar, en caso de
emergencia, de las personas afectadas y de los medios de proteccién
existentes de tal manera que se usen eficazmente para lograr, segun la

emergencia:
1.Una rapida evacuacion de los sectores.
2.El control de la emergencia.

3.La limitacion de los dafios materiales. La adecuada preparacion de la
estructura organizativa, y la disponibilidad de los medios humanos y materiales
necesarios para luchar ante las emergencias, requieren conocer qué puede
pasar probablemente, y cuales pueden ser sus consecuencias. Para ello, se ha

procedido a realizar:

-Analisis de las situaciones de emergencia.

-Elaboracion del inventario de medios de actuacion contra emergencias.
-Confeccion de las consignas de actuacion para el personal.
-Simulacros periodicos como practicas en situaciones de emergencia.

NORMA: Ley N" 19587/72, decreto N° 351/79 y ley N° 245557 de ART. Plan de

evacuacion del establecimiento.

RESPONSABILIDADES:

Responsable general: Es el encargado de tomar las decisiones durante la
emergencia, basandose en la informacion recibida de parte de los
responsables de cada area y de su propia evaluacion. Al conocerse la sefial de
alarma, se dirigira al sitio designado como base para dirigir la evacuacion, que
debera estar situado en la planta baja del edificio, desde alli solicitara la
informacion correspondiente al piso donde se inicid el siniestro. Acto seguido,
se da el toque de alarma general para el piso en emergencia y todos los

superiores.
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Responsable de gestion: Es el encargado de dar aviso al Cuerpo de Bomberos
y al Servicio Médico de Emergencia, una vez confirmada la alarma. Evitara el

ingreso de personas al edificio.

Responsable de produccion y supervisor: Dara corte a los servicios del edificio,
tales como gas y luz, uso de extintores en caso de ser necesario, procediendo
a la evacuacion del piso siniestrado y los superiores. Luego se procedera a

evacuar los pisos restantes.

Responsable de gestién PA, responsable de gestion PB, y Responsable de

produccién /supervisor

Debera proceder a la evacuacion conforme con lo establecido, confirmando la

desocupacion total del sector.

Mantendra el orden en la evacuacion, de modo que no se genere panico. La
desocupacion se realizara siempre en forma descendente hacia la planta baja,
siempre que sea posible el responsable de gestion PA, responsable de gestion

PB, y Responsable de produccion

/supervisor deberan informar al presidente cuando todo el personal haya

evacuado el piso.

Los responsables de los pisos no afectados, al ser informados de una situacion
de emergencia, deberan disponer que todo el personal del piso se agrupe
frente al punto de reunién establecido, aguardando luego las indicaciones del
presidente al resto del personal: el personal debe conocer el presente Plan de
Emergencia, y estar capacitado, pero no forma parte de los grupos de

intervencion y cumplira con las instrucciones de evacuacion.

Cargos Dentro del Hospital se asignan a:

Responsable general TITULAR: Licenciado Nicolas Gonzalez. Sector

responsable de piso, se divide en:
Lider turno 1 mafana turno 2 tarde turno 3 noche.

Sub lider turno 1(Joel) turno 2 y turno 3(Elizabeth)
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FORMAS DE AVISO:

=911 ™~ o

N
= Wy
. ; Ante la presencia de humo
Llame alinterno de emergencias 911. S esta capacitado, movilicese agachado y cubra
trate de extinguir el fuego. nariz y boca con un paiiuelo himedo.

S ME A #@%

Camine, correr es muy peligroso.

Lleve siempre la credencial
de identificacion institucional.

Deje todos los objetos personales. Obedezca las rdenes del Cierre puertas y ventanas. Utilice Unicamente las escaleras.
responsable de piso. Apague equipos.
° —— ¢ =m0
5O NNy
8 ? 4
AV IEIREOON
Respete su ruta de evacuacion Punto de reunion correspondiente: Aguarde en el punto de reunion las Vuelva al sector Gnicamente
segln el plano. ARENALES Y ECUADOR indicaciones del responsable de piso. cuando se de la orden.

Al conocerse la sefial de alarma, el encargado se dirigira al sitio destinado
como base para dirigir la evacuacion, situado en la planta baja del edificio, y

solicitara la informacion correspondiente al piso donde se inici6 el siniestro.

Acto seguido, se procedera a dar la alarma general para el otro piso y resto de
las dependencias. El Responsable administrativo dara aviso al nimero de
emergencias, al nimero 911 y ART, una vez confirmada la alarma. En tanto
gue el Coordinador de obra dara corte a los servicios del edificio, tales como,
gas y electricidad, del sector en cuestion, procediendo a la evacuacion del piso
siniestrado y sus superiores. Luego se procedera a evacuar los pisos restantes.
En caso de traslado de accidentados, debera disponerse el acompafiamiento

de personal auxiliar.

El responsable de sector informara acerca del siniestro al presidente y debera
proceder a la evacuacion conforme con lo establecido, confirmando la
desocupacion total del sector. Mantendra el orden en la evacuacién, de modo
gue no se genere panico. La desocupacion se realizara siempre en forma

descendente hacia la planta baja, siempre que sea posible.
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Los responsables de los pisos no afectados, al ser informados de una situacion
de emergencia, deberan disponer que todo el personal del piso se agrupe
frente al punto de reunion establecido, aguardando luego las indicaciones del
director a efectos de poder evacuar a los visitantes y empleados del lugar.

Recibida la alarma, el grupo de control de incendio evaluara la situacion del
sector siniestrado, informara acerca de la situacion al director y adoptara las
medidas convenientes tendientes a combatir o atenuar el foco causante del
siniestro hasta el arribo del Cuerpo de Bomberos. Debera informar a estos

ultimos las medidas adoptadas y las tareas realizadas hasta el momento.

MODO DE EVACUACION: Pautas para el personal del piso siniestrado todo el
personal estable debera conocer las directivas del presente Plan de
Evacuacion. El personal que detecte alguna anomalia en el piso en el cual
desarrolla sus tareas dara aviso urgente, a los Responsable de gestion PA,
Responsable de gestion PB, y Responsable de produccion /supervisor, quien
seguiran los siguientes pasos: Dar la vos de la emergencia a los compafieros
del piso y también al otro sector. Alistar a todo el personal del piso en el hall del
piso en fila india y contar la cantidad del personal existente. Evacuado el piso
se constatara la presencia de todas las personas del piso, en el punto de
reunion por el Responsables de gestion PA, Responsable de gestion PB, y
Responsable de produccion /supervisor. En la medida de lo posible, debera,
desconectar los artefactos eléctricos y cerrar las puertas y ventanas a su paso.
Verificar que no queden comparieros o personas en los bafios. Evacuaran el
lugar siguiendo las instrucciones del Responsable de gestion PA, Responsable
de gestidon PB, y Responsable de produccién /supervisor, sin detenerse a
recoger objetos personales, caminando hacia la salida acordada y
descendiendo por las escaleras caminando, sin gritar, en forma ordenada,

manteniendo una distancia de un brazo extendido y respirando por la nariz.
Punto de encuentro: Av. Pueyrredon 1640, Bs As.

Pautas para el resto del personal Deberan seguir las indicaciones del
responsable de cada sector y tener conocimiento de los dispositivos de

seguridad y medios de salida. Se dirigiran al lugar asignado sin correr, cerrando
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puertas y ventanas a su paso, sin transportar bultos ni regresar al sector

siniestrado.

Descenderéan, siempre que sea posible, utilizando sélo las escaleras, y de
espaldas en caso que en el trayecto encuentren con humo, ya que éste y los
gases toxicos suelen ser mas peligrosos que el fuego. Una vez fuera del
edificio, se concentraran en el lugar de encuentro previsto, el Responsable de
gestion y responsable de gestion y supervisor realizara el conteo de todas las

personas y esperaran las 6rdenes para su regreso en caso de ser posible.

Y luego, en el caso de encontrarse atrapado por el fuego, se debera colocar un
trapo debajo de la puerta de modo de evitar el ingreso de humo. Si este es el
caso, debera buscarse una ventana y sefalizarla con una tela para poder ser

localizado desde el exterior, sin trasponer ventana alguna.

CONSIDERACIONES GENERALES: Los planos de evacuacion deberan
encontrarse en lugar visible, al igual que la ubicacion de los puntos de reunion.
Se debera continuar con la capacitacion al resto del personal faltante en lo
referente al plan de evacuacion como asi también al uso de extintores
portatiles. Resulta indispensable verificar que los extintores se encuentren
adecuadamente cargados, como asi también activar periédicamente las luces

de emergencia de modo de cerciorarse de su buen funcionamiento.

Ejemplo Carteleria ubicada dentro de los pisos de cada sector estan

sefalizados y se visualizan de esta manera
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MEDICINA LABORAL — OBERIN

~ Responsable do Piso Lider Sub Lider
Tumo Mafana ELIZABETH IDABERRI JOEL MATURANA
Tumo Tarde ELIZABETH IDABERRI JOEL MATURANA

Turmo Noche
3 n' ’m' “ m

" » %] PAUTAS DE EVACUACION

.*91 Tw 2 &
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ué es el Sistema de Autoproteccion?

Decreto 393/2007, de 23 de marzo, por el que se aprueba la Norma Basica de
Autoproteccion de los centros, establecimientos y dependencias dedicados a

actividades que puedan dar origen a situaciones de emergencia.

Ley 5920 sistema de autoproteccion, obliga a todos los establecimientos de la

Ciudad Auténoma de Buenos Aires a cumplimentarla.

Por lo tanto, los responsables de los edificios, establecimientos y/o predios,
tanto publicos como privados, oficinas, escuelas, hospitales y con afluencia de
publico o eventos masivos, deben elaborar el plan, sistema de autoproteccion,

con profesional autorizado e inscripto en defensa civil para presentar el plan.
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ANEXOS:
Plano de evacuacion de usted esté aqui.

Registro de capacitacion del personal.

Marco legal

* Ley 19.587/72 de higiene y seguridad en el trabajo.
* Ley 24.557/95 sobre Riesgos de Trabajo.

* Decreto 351/79 (industria) Reglamentacién de la Ley 19.587 de higiene y
seguridad en el trabajo.

Al concluir con la etapa 3 de lo aplicado en la seguridad e higiene en el trabajo,
como una tarea que consiste en formular de antemano lo que sera el futuro
alcanzable en relacidon con las actuaciones y estrategias de la Organizacion, en
la materia. En la planificacion debe estar en claro la diferencia entre lo
deseable y lo posible. La planificacion es fundamental para encarar una accion
gue deseamos tenga éxito, esta planificacion deberéa prever, en la medida de lo
posible, todas las circunstancias que se pueden presentar en el desarrollo y
finalmente controlar las acciones para detectar desviaciones que llevaran a una
nueva planificacion de las acciones. La planificacion de la seguridad e higiene
en el trabajo entonces, resulta ser una herramienta fundamental para poder
controlar, evaluar y dirigir los riesgos laborales presentes en una organizacion
con el objetivo de generar mejoras que perduren en el tiempo, y de esta
manera, poder mejorar el rendimiento de la organizacién y al mismo tiempo

generar espacios de trabajo mejores y mas seguros.

Conclusion general del proyecto:

Finalizando el presente proyecto del Plan preventivo de riesgos se ha logrado
como medio de estudio la importancia de la Seguridad e Higiene Laboral en el
trabajo, en el que se desarrollaron las respectivas tareas dentro del sector que
se eligio para representar las etapas de las cuales se hacen mencion con la
correcta identificacién, medidas preventivas y tratamiento de los riesgos

presentes generando que los puestos de trabajos sean seguros y saludables.
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Ademas, con la implementacion de una estrategia adecuada de planificacion y
organizacion de la seguridad e higiene laboral en el trabajo, no solo se lograra
disminuir los niveles de riesgos a sufrir accidentes y enfermedades
profesionales, sino que también se puede producir un aumento en la
produccién, que se traduce en beneficios para el empresario. Esto es asi ya
que, si los trabajadores disponen de los medios adecuados para realizar sus
tareas y son capacitados, no solo mejoraran sus capacidades productivas
gracias al aprendizaje, sino que también se producir4 un aumento en su
motivacién. Sin embargo, es muy dificil controlar todos los factores que influyen
en el bienestar de los trabajadores, por este motivo es importante entender que
la seguridad e higiene laboral en el trabajo de una organizacion necesita de un
proceso de planificacion constante y flexible que permita obtener mejoras y
mantenerlas en el tiempo. Hospital Aleman cuenta un gran equipo del cual

pude conocerlos y ser parte dentro del desarrollo de las 3 etapas.
Adaradecimientos

» Hospital Aleman de la ciudad de Buenos Aires Capital (barrio norte).
« Administrativo: Julieta de recursos humanos.

* Lic. Nicolas Gonzalez.

» Familiares, profesores, compafieros y amigos.

* Docente Florencia Castagnaro.

Y un agradecimiento y conformidad, por el espacio y tiempo con la Facultad
Fasta que elegi para finalizar la carrera. Muy conforme y contenta por finalizar

esta etapa y toda la informacién que se brindé.

Bibliografia:

= Decreto Reglamentario N ° 351/79.

= Ley de Higiene y Seguridad en el Trabajo N° 19587. Materiales
brindados por los profesores.

= . Resolucion N © 295/03. Pagina SRT Argentina.

= Protocolo de medicién de ruido en el ambiente laboral
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Decreto 351/79. Capitulo 18 y Anexo VII.

Ley de Higiene y Seguridad en el Trabajo N°19587. Decreto
Reglamentario 351/79

Manual “Confeccion de Planes de Evacuacion” - Ing. Néstor Adolfo Botta
- Editorial Red.

Guia practica Implementacion Del Protocolo De Ergonomia de la
Resolucion SRT N ° 886/15.

Res. 886/15 - Res. 295/03

Anexo | Certificado de calibracion del dinamémetro digital (mark 10 serie
ek 5)

Ley Nacional de Riesgos del Trabajo N° 24.557.

Pagina web de la Superintendencia de riesgos del trabajo (SRT) -
http://www.srt.gob.ar.

Documentacion extraida del Hospital Aleman.

Area Administrativa.

Prevencion de riesgos preventivos

Material FASTA

Ley 5920 sistema de autoproteccion.
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