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Etapa 1

1. Objetivos del Proyecto

1.1 Objetivos generales
Contribuir a promover una actividad segura y saludable para sus trabajadores a

través de la confeccion de un Programa de Control de Riesgos.

1.2 Objetivos especificos

¢ Analizar el entorno de trabajo del establecimiento, en cuantos espacios,
maquinarias y

e procesos productivos.

e I|dentificar los peligros presentes en los puestos de trabajo

e Determinar el nivel de riesgo a partir de la evaluacion de los mismos

e Implementar acciones para el control de los riesgos.

e Adecuar el establecimiento frente a las disposiciones legales

2. Generalidades

2.1 Descripcién de la Empresa

“Don Mildonio” es una empresa familiar que se dedica a la venta de alimentos,
especializada en la comercializacion de carnes y verduras. Fue fundada el 14
de agosto de 2018 y esta ubicada en B° Los Ceibos, en la calle Los Alamos N°

40, en San Fernando del Valle de Catamarca — Catamarca (4700).

La empresa cuenta con diversas areas que se encargan de garantizar la
calidad y la eficiencia en la atencion al cliente, como son el area de desposte,
cocina administracion y atencién al publico. En estas areas trabajan un total de

4 empleados, que se distribuyen en diferentes tareas, entre ellos 1
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administrativo, 1 para atencion al publico y 2 asociados a las tareas de

produccion.

“‘Don Mildonio” se destaca por su compromiso con la calidad de sus productos
y por brindar un servicio personalizado a sus clientes. Ademas, cuenta con una
amplia variedad de productos frescos y de alta calidad, que son

cuidadosamente seleccionados para garantizar la satisfaccion de sus clientes.
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2.3 Sectores del Establecimiento

e Sector Atencion al Publico
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e Sector Cocina

e Sector Desposte
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e Sector Descarga

e Sector Administrativo
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2.4 Equipos que se Utilizan

Una maquina picadora de carne
e Cierra eléctrica de mano

e 2 cierras sin fin de tipo carniceras
e 1 cocina

e 2 heladeras exhibidoras

e 2 bhalanza

2.5 Distribucion de areas en el establecimiento

Heladeras

heladera exhibidora

Salén de ventas

caja registradora

Sector de Desca rga

Administracion

L

Sector Desposte
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2.6 Materias Primas que Utiliza

La materia prima principal es carne vacuna, carne de cerdo y embutidos

cocidos

2.7 Servicios que utiliza

Este rubro necesita la energia eléctrica de forma permanente, ya que es el
principal servicio para conservar la cadena de frio de la carne, y como
secundario la red de agua potable, para la limpieza periédica del mismo y gas
natural para el uso de las cocinas.

Con la necesidad de contar con los servicios de telefonia e internet en tercer
lugar que ayudan a la comercializacion de dichos productos

2.8 Recursos que utilizan

El proceso tiene la demanda periddica de la limpieza y el mantenimiento de:

Productos de Ilimpieza (Lavandina en volumenes concentrados),

desengrasantes, rejillas y trapos de limpiezas.
e Hojas de sierras, para maquinas carniceras.
e Cuchillas de mano.
e Ganchos de sujecién manual.
e Hoja de sierra eléctrica manual.
e Piedras de afilar diferentes tipos de cuchillas.

e Articulos de librerias para el area de administracion (rema de hojas, tinta

para impresora, lapiceras, panfletos para realizar facturas de consumidor

2.9 Descripcion del Proceso
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La carne llega mediante transporte desde el matadero ubicado en la Localidad
de Fray Mamerto Esquiu Provincia de Catamarca, llegando al Establecimiento
ubicado en la localidad Capital de dicha Provincia, la cual se descarga las
reses en la misma para ser depositadas en el sector de desposte, la parte de la
gerencia se encarga de la distribucion para las diferentes areas, teniendo como
prioridad el sector de venta al publico

Empezando la jornada laborar realizando tareas de limpiezas y desinfeccion,
en camaras frigorificas y las diferentes aéreas de trabajo, una vez finalizada la
tarea realizan tareas de, despostes y acomodo de la carne a las heladeras
exhibidoras asimismo una vez a la semana se realizan en la cocina la

preparacion de embutidos.

3 Identificacion y Evaluacion de Riesgos

La gestion de riesgos es un proceso dinamico e interactivo que permite la
mejora continua del proceso de toma de decisiones y facilita asi a las
organizaciones mejorar su desempefio, maximizando las ganancias a través de

la reduccién de pérdidas por eventos no deseados.

Gestionar riesgos significa administrarlos para lograr un balance apropiado,
maximizando las oportunidades de obtener beneficios y minimizando los

impactos adversos.

Para ser eficaz, la gestion de riesgos debe formar parte de la cultura de la
organizacion. Es decir, debe estar incorporada en la filosofia, las practicas y los
procesos de negocio, mas que ser vista como una actividad separada. Cuando
se logra esto, los integrantes y terceros, dentro de la organizacion pasan a

estar involucrados en la gestion de riesgos.

En la politica de gestion de riesgos se deberian establecer responsables de los

procesos, y la forma de medicion de los resultados.
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Un proceso de gestion de riesgos, deberia contener los siguientes

elementos:

Establecer el contexto: es definir los criterios en base a los cuales se
efectuard la evaluacion (estratégico, organizacional, etc.). Implica tanto
la definicion del contexto socio-politico-econémico donde se desempefia
la organizacién, como la definicion de politicas y objetivos de gestidon de
riesgos alineados con las politicas y objetivos estratégicos de la
organizacion, y la definicién de los criterios de evaluacion de riesgos.
Identificacidn, andlisis, evaluacion, tratamiento y monitoreo: es el
proceso de gestion de riesgos en si.

Comunicar y consultar: hace al involucramiento de la totalidad de la
organizacion en la politica de gestion, generando valor por el
conocimiento especifico que cada area puede brindar sobre

identificacion y valuacion de los riesgos que implica su funcionamiento.

Una vez establecido el contexto, se procedera a:

Identificar sistematicamente todos los riesgos que enfrenta la
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organizacion en su conjunto, estén o no bajo control de ésta.

= Analizar los riesgos previamente identificados, en forma
cualitativa o cuantitativa, para determinar probabilidades de
ocurrencia y costos estimados, interacciones entre los riesgos, y

posibles costos y resultados de las estrategias de tratamiento.

= Evaluar los riesgos, en funcion de los resultados del analisis y
de los criterios establecidos por la organizacion (contexto, apetito

o tolerancia al riesgo, etc.).

= Tratar los riesgos, de acuerdo a los resultados anteriores.

3.1 Metodologia de Investigacion

La identificacion de riesgos constituye, conjuntamente con la evaluacion de los
riesgos y los peligros existentes en el sector laboral, los pilares basicos de la
prevencion. Si no se han identificado correctamente los riesgos o si la
evaluacién no contempla todos los aspectos necesarios para una buena
valoracion y jerarquizacion de los riesgos, las medidas preventivas y de control
derivadas de estos documentos no seran las necesarias y, no evitaran la
manifestacion de los peligros en riesgos, lo cual implicaria accidentes de

trabajo y enfermedades profesionales.

Se propone un método que permite la identificacién, evaluaciéon y posterior
valoracion de los riesgos de manera clasica (cualitativamente, teniendo en
cuenta la probabilidad de que un riesgo se ponga de manifiesto y las
consecuencias que puede desencadenar), y valorar los riesgos que son
medibles mediante la comparacién con la legislacion vigente. En aquellos
casos en que no se puedan medir debido a la falta de posibilidad o método, se

deberan realizar investigaciones que permitan aclarar la incertidumbre.

El método estd basado en la identificacion de riesgos presentes en el proceso

mediante la utilizacion de los factores de riesgo que aparecen en la tabla I.
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Una vez identificados todos los riesgos del proceso, se procederd a la
valoracion del riesgo distinguiendo dos casos: cuando los riesgos son medibles
o cuando solamente se pueden valorar de manera subjetiva (con base en la
probabilidad en que acontezcan y el nivel de dafio que pueden generar). A
partir de la valoracion, el método permitir4 establecer un orden de prioridades

de actuacion, en funciéon de esta valoracion.

El siguiente cuadro, presenta una codificacion que permite distinguir los

factores que se tienen en cuenta y una explicacion sintética de cada uno de

ellos.

Incendio
Incendio de tipo By C

Eléctrico Descarga por contacto directo o indirecto

Golpes con ganchos en suspensién y golpes
con maquinas (zona de Heladeras y sector

Golpe por objeto
de desposte)

Atropellamiento Atropellamiento por vehiculos en movimiento
por vehiculo de descarga

Quemaduras por
contacto Quemaduras por agua caliente (Zona Cocina)

Ruido Ruido producido por maquinas y vehiculos
en zona de desposte y descarga

Caidas desde
la misma
altura

Resbalones en suelos mojados y
transporte manual de carga
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L lluminacidn insuficiente o defectuosa en zona en
lluminacion puestos de trabajos de manipulacidn de
cuchillos y maquinas, administracion
L. Posturas de trabajos, levantamiento manual de
Ergondmico
cargas

Corte por Posturas de trabajos, condiciones de
objetos filosos oficinas administrativas
Atrapado por Atrapamientos posibles en maquinas

objeto picadoras de carne

3.2  Descripcion del Método de Evaluacion

A fin de establecer prioridades para la eliminacion y control de riesgos, es

necesario disponer de metodologias para su evaluacion.

La metodologia que presentamos esta basada en el Sistema simplificado de
evaluacion de riesgos de accidente NTP 330 que permite cuantificar la
magnitud de los riesgos existentes y, en consecuencia, jerarquizar

racionalmente su prioridad de correccién.

Para ello se parte de la deteccion de las deficiencias existentes en los lugares
de trabajo para, a continuacién, estimar la posibilidad 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.

Los dos conceptos claves de la evaluacidén son:

= Laprobabilidad de que determinados factores de riesgo se materialicen
en dafnos.

= La Consecuencia es la magnitud de los dafios.
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Probabilidad y consecuencias son los dos factores cuyo producto
determina el riesgo, que se define como el conjunto de dafios esperados

por unidad de tiempo.

La probabilidad y las consecuencias deben necesariamente ser

cuantificadas para valorar de una manera objetiva el riesgo.

= Probabilidad:

La probabilidad de un accidente puede ser determinada en términos
precisos en funcion de las probabilidades del suceso inicial que lo
genera y de los siguientes sucesos desencadenantes. En tal sentido, la
probabilidad del accidente serd mas compleja de determinar cuanto mas
larga sea la cadena causal, ya que habra que conocer todos los sucesos
que intervienen, asi como las probabilidades de los mismos, para
efectuar el correspondiente producto.

En el concepto probabilidad esta integrado el termino exposicion de las
personas al riesgo, cuanto mas tiempo pasen expuestas a un riesgo,

mas probable sera que sufra un accidente

= Consecuencia:

La materializacién de un riesgo puede generar consecuencias diferentes
(C1), cada una de ellas con su correspondiente probabilidad (P1). Asi el
dafio esperable seria:

Segun lo expresado anteriormente, todo riesgo podria ser representado
graficamente por una curva tal como se muestra en la figura 1, en la que
se interrelacionan las posibles consecuencias en abscisas y sus
probabilidades en ordenadas.

A mayor gravedad de las consecuencias previsibles, mayor debera ser
el rigor en la determinacion de la probabilidad, teniendo en cuenta que
las consecuencias del accidente han de ser contempladas desde el
aspecto de dafios materiales como lesiones fisicas, analizando ambos

por separado.
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En esta metodologia consideraremos, que el nivel de probabilidad (NP) es
en funcidn del nivel de deficiencia (ND) y del nivel de exposicién (NE) de
la misma.

El nivel de riesgo (NR) seré por su parte en funcién del nivel probabilidad
(NP) y del nivel de consecuencias (NC) y puede expresarse como: NR=NP
X NC.

Nivel de Deficiencia

Llamaremos nivel de deficiencia (ND) a la magnitud de la vinculacion esperable
entre el conjunto de factores de riesgo considerados y su relacién causal
directa con el posible accidente. Los valores numéricos empleados en esta

metodologia y el significado de los mismos se indican en EL CUADRO 1.

Nivel de deficiencia | ND Significado

Se han detectado factores de riesgos de menor

Mejorable importancia. La eficacia del conjuntc de medidas

(M) preventivas respecto al riesgo no se ve reducida de

forma apreciable.

Cuadro 1: Nivel de deficiencia.

Nivel de Exposicidon

El nivel de exposicion (NE) es una medida de la frecuencia con la que se da la
exposicion al riesgo. Para un riesgo concreto, el nivel de exposicién se puede
estimar en funcién de los tiempos de permanencia en las areas de trabajo,

operaciones con una maquina, etc.
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Los valores numéricos, como puede observarse en EL CUADRO 2, son
ligeramente inferiores al valor que alcanzan los niveles de deficiencias (ND), 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 exposicion baja

Nota: Para valorar la exposicion de los trabajadores se
tomardn en cuenta los siguientes criterios: El operario se
expone en forma esporadica menos de 1 hora por jornada en

forma continua.

= El operario se expone en forma ocasional entre 1 y 2 horas
por jornada en forma continua o por periodos inferior a los
15 minutos con un intervalo de 60 minutos entre

exposiciones y no superando 4 exposiciones en la jornada.

= El operario se expone en forma frecuente entre 2 y 5 horas
por jornada en forma continua o por cortos periodos de
tiempo superiores a los 15 minutos, con intervalos
menores a 60 minutos entre exposiciones 0 que superen

las 4 exposiciones por jornada.

= El operario se expone en forma continua mas de 5 horas

por jornada.

Nivel de Exposicion | NE Significado

Ocasional Alguna vez en su jornada laboral y con periodos cortos
(0C) de tiempo.

Cuadro 2: Nivel de Exposicién.
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Nivel de Probabilidad

En funcion del nivel de deficiencia (ND) de las medidas preventivas y del nivel
de exposicion al riesgo (NE), se determinara el nivel de probabilidad (NP), el

cual se puede expresar como el producto de ambos términos: NP=ND X NE

Nivel de exposicién (NE)

NP=NDxNE

Nivel de deficiencia (ND)

En el cuadro 3.2 se refleja el significado de los cuatro niveles de probabilidad

establecidos

Nivel de NP Significado

Media Entre | Situacion deficiente con exposicion esporadica, o bien

(M) 9y 5 | situacion mejorable con exposicion continuada o frecuente.

Es posible que suceda el dafio alguna vez.
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Nivel de Consecuencia

Se han considerados igualmente cuatro niveles para la clasificacion de las
consecuencias (NC). Se han categorizado los dafios fisicos y. por otro, los
dafios materiales. Se evitara unas traducciones monetarias de estos Ultimas,
dado que su importancia sera relativa en funcion del tipo de empresa y de su
tamafio. Ambos significados deben ser considerados independientemente,
teniendo mas peso los dafios a las personas que los materiales. Cuando las
lesiones no son importantes la consideracion de los dafios materiales debe
ayudarnos a establecer prioridades con un mismo nivel establecido para las

personas.

Como puede observarse en el CUADRO 4, la escala numérica de
consecuencias es muy superior a la de probabilidad. Ello es debido a que el

factor consecuencias debe tener siempre un mayor peso en la valoracion.

Nivel de NC Significado

Danos Materiales

consecuencias

Dafos personales

Lesiones con | Se requiere paro de

incapacidad laboral | proceso para efectuar la

transitoria reparacion,

Cuadro 4: Nivel de consecuencias.

Nivel de riesgo v nivel de intervencién

El cuadro 5.1 permite determinar el nivel de riesgo y, mediante agrupacién de
los diferentes valores obtenidos, establecer bloques de priorizacion de las
intervenciones, a través de establecer también 4 niveles (indicados en el

cuadro con cifras romanas
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Nivel de probabilidad (NP)
NR= NPxNC
G
=
m
E I-120
g I}
§ 100-50
:g i 140
= 80-60
1I-100

Cuadro 5.1: Nivel de riesgo

Los niveles de intervencion obtenidos: tienen un valor orientativo. Para
priorizar un programa de inversiones y mejoras, es imprescindible introducir la
componente econdmica y el ambito de influencia de la intervencion. Asi, ante
unos resultados Similares, estard mas justificada una intervencion
prioritaria cuando el coste sea menor y la solucién afecte a un grupo

mayor de trabajadores.

Nivel de

NR Significad
intervencion gnficado

Mejorar si es posible. Seria conveniente justificar las

medidas y su rentabilidad.
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3.3 Tabla general de analisis de riesgo por puestos de trabajo

Tablas 1 2 3 4 5 6
Sector | Tareas Riesgos ND | NE | NP=NDx NE | NC | NR=NP x NC | NI
Incendio 2
Eléctrico
o 2
=
O )
8 o Golpe por objeto 2
g5 ,
8 8 Atropellado por vehiculo 2
o ©
S
)
O = Quemaduras por 2
o ©
. © c contacto
O o O
£ T ‘O .
g 5 g Ruido 2
S ©
a9 S
T n g Caidas desde la misma 2
c > altura
N
S lluminacion 2
o
<
Ergondmico 2
Cortes por objetos 2
filosos
Atrapamiento por objeto 2
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Tablas 1 2 3 4 5 6

Sector | Tareas Riesgos ND | NE| NP=NDxNE | NC | NR=NPxNC NI

Eléctrico

Incendio

Golpe por objeto

lluminaciéon

Oficina administrativa
Administracion

Ergonémico

Riesgos Especificos

M Incendio

M Electrico

M Golpe por objeto

M Atropellamiento por vehiculo
M Quemadura por contacto

M Ruido

M Caida desdela misma altura
M lluminacion

" Ergonomico

M Cortepor objetos filosos

W Atrapado por objeto
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Mapa de Riesgo

Mapa de Riesgo

1 1

regijtrad

] [&]

Agdm inistracio

Referencias

[ Atrapado por Ruido Apropelamiente [ Caica

[®]colpeado por  [§] luminagion E Electrico Rl S uperiiies cortantes
. B quemedira B incendio [W Ergonomico Temperaura exvems
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3.4 Riesgos priorizados / seleccionados

El objetivo de este documento es facilitar al empleador una herramienta de
conocimiento de los riesgos especificos de cada Sector, junto a las medidas
preventivas aplicables, y en su caso, metodologias de evaluacion aplicables de

forma sencilla.

En dltima instancia la finalidad del documento es favorecer en el Sector la
implantacion de las modalidades organizativas del Empresario o el Trabajador

Designado como férmulas de gestidon de la prevencién de riesgos laborales.

En este documento presentado se seleccionaron los riesgos potenciales y sus
valoraciones de acuerdo a sus distintos niveles. De esta manera se pudieron
identificar todos los riesgos asociados a esta actividad. Los mismos fueron

analizados por sus niveles de probabilidad y consecuencia de producir dafios a

los trabajadores operarios

Cortes por objetos filosos

Atrapado por objeto

25

Eléctrico

25

Se seleccionaron los riesgos con niveles de consecuencias altos y con
mayor nivel de intervencion dentro de la actividad de produccién. Estos

riesgos se encuentran presentes en las areas de trabajo de:

e Sector de descarga
e Sector de desposte
e Cocina

e Atencioén al Publico
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El presente documento se enfoca en producir acciones correctivas a

los riesgos con mayor nivel de intervencion Il.

3.5 Descripcion de los riesgos seleccionados

R1 : Riesgo corte por objetos filosos

Este riesgo es unos de los mas presente en la actividad productiva, se
encuentra asociados a las tareas de despostes y diferente cortes para la venta
publico, este tipo de riesgo potencial se encuentra en el sector de desposte y

atencion al publico.

Este se caracteriza por su alto nivel de exposicion y probabilidad de sufrir un

accidente, al manipular maquinas y objetos filosos como:

» Sierra sinfin vertical

» Sierra eléctrica manual

Amoladora de banco
+ Manipulacion de cuchillas de tipo carnicero

Chuchilla de afilado manual

Riesgos ND | NE NP=ND x NE NC NR=NP x NC

Cortes por objetos filosos 2 8

Evaluacion de riesgos de accidente NTP 330 en la actualidad

Ejemplos:
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e MaAquinas y Herramientas que poseen para los diferentes cortes de la
carne

Sierra sinfin vertical

e Sierra eléctrica manual
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e Amoladora de banco e Cuchillas de tipo carnicero

R2: Riesgo Atrapamiento

La empresa posee una picadora de carne de tamafo industrial y una maquina
mezcladora para la preparaciéon de embutidos, la cual presentan un riesgo
potencial de atrapamiento de extremidades superiores y que como
consecuencia de un posible siniestro, interrumpa el proceso de produccion, en

caso de una emergencia

Riesgos ND | NE NP=ND x NE NC NR=NP x NC NI

Atrapamiento por objeto 2 6

Evaluacion de riesgos de accidente NTP 330 en la actualidad
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e Magquina picadora .

e Maquina mezcladora » Maquina mezcladora

R3: Riesgo Eléctrico

El servicio eléctrico forma parte de la materia prima para esta actividad, ya que
casi el 90 % del proceso, se realiza a través de uso de la energia eléctrica, en
maquinas de trabajos ya mencionadas y principalmente en las heladeras y
exhibidoras para mantener la cadena de frio de las carnes, generando este un
riesgo significativo para las diferentes tareas, teniendo en cuenta que los
sectores son humedos y tienen la demanda de alta potencia eléctrica.

El operario al manipular maquinas de estructuras metalicas y eléctricas, hacen
gue este riesgo se vea potenciado por su probabilidad de ocurrencia y su alto
nivel de consecuencia, pudiendo causar la muerte si no se adoptan las
medidas de seguridad y el mantenimiento de las instalacion eléctricas,
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instalaciones y el estado de las maquinas que utilizan para el proceso,

obteniendo como resultado la seleccion y analisis del riesgo de descarga
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eléctrica por su importancia en el proceso de produccion del frigorifico.

Riesgos

ND

Eléctrico

2

Evaluacion de riesgos de accidente NTP 330 en la actualidad

Descripcién

NE

NP=ND x NE

NC

6

25

NR=NP x NC

En las préximas fotos podemos observar de modo ilustrativo el tablero eléctrico

general, y secundario, toma corrientes, etc.

NI

e Tablero general

e Tablero secundario
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Toma corriente

3.6 Tratamiento de los riesgos priorizados / seleccionados

Soluciones a implementar

» Estrategias y metodologias de intervenciones correctivas y preventivas,

emergentes del andlisis de los riesgos efectuados en el punto anterior.

Soluciones de ingenieria inteqgral

= Necesarias para corregirlas situaciones de riesgos, fundamentando y
justificando

Técnicamente cada una de las soluciones adoptadas.

Evaluacion de costos

» Seran evaluadas econdmicamente las etapas de proyecto, construccion,

instalaciones, puestas en marcha y funcionamiento en el tiempo.

Cronograma de aplicaciéon

» Se definirdn las etapas de aplicacion de las soluciones adoptadas, asi
también las medidas de mitigacion hasta tanto se apliquen totalmente

las soluciones integrales.

Capacitacion
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* Previo a las correcciones de los riegos, se elabora un programa de

capacitacion para el personal afectado.

Evaluacién final del riesqo

» Evaluacion de riesgos de accidente NTP 330

1- Cortes por objetos filosos R1
2- Atrapado por objeto R2
3- Eléctrico R3

3.7 Soluciones a Implementar

R1- Riesgo cortes por objetos filosos

Los equipos de trabajo utilizados para el despacho de productos
carnicos constan en su mayoria de elementos destinados al corte y
desmenuzado de carne o de productos derivados. Por consiguiente,
dichos elementos cortantes constituyen un riesgo para los trabajadores
que los manejan.

= Se recomienda el mantenimiento preventivo de las maquinas fijas

y manuales mismos y el remplazo de los objetos filosos:

e Sierra sinfin vertical

e Sierra eléctrica manual

e Amoladora de banco

e Manipulacion de cuchillas de tipo carnicero

Control de los filos y vida util de la hoja de sierra sin fin, afilado de

cuchillas manuales, remplazo de piedras de afilar.
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Nota: Se debera verificar y se registrar el mantenimiento de maquinas, reemplazo de

hojas de sierras, guias y herramientas manuales de corte.

Siempre que se realicen tareas de mantenimiento, reparacion, limpieza y

puesta a punto de las maquinas se tendran en cuenta los siguientes aspectos:

* Interrumpir el suministro de energia eléctrica al equipo de trabajo,
desenchufando el enchufe de red o desconectando el interruptor
principal, por ejemplo).

» Mientras se estén ejecutando estas tareas, es necesario avisar mediante

carteles que la maquina se encuentra fuera de uso.
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Se recomienda colocar porta cuchillas de manera que limite el contacto
con el filo de las cuchillas

Mantener guardados estos utensilios de corte en los cuchilleros o en
lugares apropiados destinados para este fin. En la medida de lo posible,
se recomienda no dejar los cuchillos depositados, por ejemplo, en los
tajos o sobre el mostrador de acero, a fin de evitar cortes accidentales.
Utilizar cuchillos que dispongan de mango antideslizante y ergonémico.
Utilizar el cuchillo més adecuado para la tarea que se vaya a realizar.

En la medida de lo posible, mantener los mangos de estas herramientas

libres de grasa y suciedad.

Se recomienda realizar la entrega de EPP v reqgistrar la misma

Proporcionar y velar por la utilizacion de guantes de malla,
especialmente para las tareas de despiece y deshuesado. Ademas de
los guantes de cota de malla existen en el mercado otros tipos de
guantes eficaces igualmente para la proteccibn contra cortes de
cuchillos. Estos guantes suelen estar fabricados con fibras especiales

como Spectra, por ejemplo:
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Evaluacion de costos

Se observdé que no poseen elementos de proteccién para las extremidades
superiores (mano), por la cual se realiza la evaluacion para la compra de
guantes de tipo de malla y/o tipo fibras especiales y delantal para la proteccién

de cuerpo.

Nota: Se toma en cuenta que son 2 (dos) operarios carniceros
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Detalle de materiales/ servicios Costo en Costo en
$ ARS U$S/ USD

Guante anti corte Spectra por mano, marca GAMISOL

Certificado par x 2 15.053,04 69,69
Guante carnicero Malla de acero con puiio certificado 54.086,04 250,40
par x 2
Delantal para carnicero x 2 unidades 10.800 50,00

Nota: Se toma el valor del délar correspondiente al mes de abril de 2023 a saber: U$S/
USD 216,00

R2 - Riesgo atrapado por objeto

La magnitud de las lesiones relacionados con este riesgo, son graves para las
extremidades superior, para el correcto funcionamiento de las maquinas
picadora de carne y la mezcladora, se recomienda su mantenimiento periédico,

el control y reemplazos de los componentes que cumplen con dicha funcion.

A continuacion, se exponen algunas medidas de referencia que las empresas
deben considerar cuando se utilizan maquinas (picadoras, mezcladora de

carne), en sus establecimientos:

= Elaborar un listado de equipos existentes en el que se recojan datos

como: nombre y modelo.

A partir de las prescripciones establecidas por el fabricante en el manual de
instrucciones de uso, la empresa debe realizar procedimientos o protocolos de
trabajo en los que se establezcan las pautas de trabajo seguro en todos los
posibles usos de los equipos: Instalacion, montaje y desmontaje de los

equipos, operaciones de limpieza y mantenimiento.

Algunos ejemplos son:
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= Al llevar a cabo operaciones de mantenimiento o limpieza, desconectar
antes el equipo de la corriente eléctrica.

» Si el equipo de trabajo no se puede utilizar por averia, indicar mediante
cartel que se encuentra “fuera de uso”.

= Antes de poner el equipo en marcha, hay que asegurarse de que todos

los dispositivos de seguridad estan colocados y funcionan
correctamente.

Recomendaciones sujetas a mejoramientos de magquinas

Se recomienda colocar de forma segura tapa
cubre engranajes a maquina Mezcladora, de
manera que se minimice el riesgo de
atrapamiento —

T

Se recomienda colocar
parada de emergencia tipo
golpe de pufio, para cortar el
suministro eléctrico, cuando
ocurra un atrapamiento
imprevisto.

Colocar en parte cercanas a la
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maquinas instrucciones de
manejo y precaucion con
extremidades superiores de
manera que minimice el riesgo de
atrapamiento

Se recomienda reemplazar
amoladora de banco por una
nueva con todas las protecciones
de seguridad, de manera que
minimice el riesgo de
atrapamiento, golpe o corte por
maquina herramientas. s

Evaluacion de costos

Por a las observaciones mencionadas anteriormente. Se realiza evaluacion de

costos para el manteamiento y/o compra de Herramientas y Maquinas

Detalle de materiales/ servicios Costo en Costo en
$ ARS U$S/ USD

Mano de obra técnico de mantenimiento externo,
colocacién segura carcaza cubre engranaje de maquina 33.804 156,50
mezcladora. Instalacion de parada de emergencia de
Maquina picadora de carne y mantenimiento general de
las mismas.
Interruptor parada de emergencia, golpe corta corriente. 6.372 29,50
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Amoladora de banco tamafio mediano. 28.296 131,18

Nota: Se toma el valor del délar correspondiente al mes de abril de 2023 a saber: U$S/
USD 216,00

R3 - Riesqgo eléctrico

A través de la contratacion de un servicio externo (Electricista matriculado), se
recomienda el control y mantenimiento de los tableros eléctricos primarios,
secundarios, tomas corrientes y controles de motores eléctricos de maquinas
carniceras y Heladeras de tal manera que minimicé el riesgo por electrocucion
producido por contacto directo y/o indirecto, teniendo en cuenta que se
manipula las misma con las manos humedas en el 80% de la jornada laboral

diaria.

Asi mismo se aclara que el establecimiento posee protocolo vigente de puestas

a tierras segun resolucion 900/15 SRT

A continuacion, algunas medidas de referencia que las empresas deben

considerar para minimizar el riesgo mencionado.

= Segquir las instrucciones y precauciones establecidas por el fabricante de

los equipos y aparatos eléctricos.

» Lainstalacidn eléctrica ha de cumplir la normativa vigente establecida.
Por lo tanto, dispondra de interruptores magneto térmicos asi como de
diferencial es que protejan a los equipos y a los trabajadores de posibles

sobrecargas, cortocircuitos, etc.

» Tanto los cuadros eléctricos como las partes de las maquinas que

supongan un riesgo eléctrico por contacto deben sefialarse segun sobre
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disposiciones minimas de sefializacion de seguridad y salud en el

trabajo. Segun lo establecido por la Ley 19587/79

Tableros Eléctricos y Toma Corrientes Deteriorados

Evaluacion de costos

Se recomienda el reemplazo de la toma corriente dafiados, gabinetes de

tableros deteriorados, llaves seccionadoras

Detalle de materiales/ servicios técnico externo

Costo en
$ ARS

Costo en
U$S/ USD
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e Mantenimiento de las instalaciones eléctricas, re
pintado de tableros, reemplazo de tomas corrientes
y/o llave puntos,

e Mantenimiento en general (limpieza, lubricacion de
bornes, verificacion de bornes de PAT).

e Mano de obra de técnico electricista.

51.192

237,00

Compra de materiales eléctricos, 2 tomas corrientes de tipo
embutidos, 4 llaves seccionadoras de luminarias con tapas
de proteccion, tomas corrientes machos- hembras tipo steck

17.280

80

Carteleria de seguridad riesgo eléctrico x 8 unidades

6.069,6

28,10

Compra de candados de seguridad x 6 unidades

8.359,2

Nota: Se toma el valor del délar correspondiente al mes de abril de 2023 a saber: U$S/ USD 216,00

A\

RIESGO
ELECTRICO

J.

/

3.8 Evaluacion de Riesgo Final

R1: Riesgos corte por Objetos
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Riesgos ND | NE

Cortes por objetos filosos 2

NP=ND x NE NC

NR=NP x NC

8

Situacién Actual

NI

Riesgos ND | NE

Cortes por objetos filosos 2 2

Situacion con las medidas preventivas implementadas

NP=ND x NE NC NR=NP x NC

NI

25 100

g A 8 Se mantiene igual por la actividad
Nivel de Eficiencia 2 desarrollada
Nivel de Exposicion 2 Se reduce a la mitad el nivel de exposicion al
riesgo
: ‘ Se reduce a mas la mitad el nivel
Nivel de Consecuencia 25 consecuencia
. . r mas la mi | nivel de ri
Nivel de Riesgo 100 Se reduce a més la mitad el nivel de riego de

cortes

Nivel de Intervencion I

El riesgo esta controlado, se justifica atreves
de sus controles y se transforma rentable para
la empresa con la disminucién de accidentes
por cortes por objetos filosos

R2: Atrapamiento por Objetos
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Riesgos ND | NE NP=ND x NE NC NR=NP x NC NI
Atrapamiento por objeto 2 6
Situacion Actual

Riesgos ND | NE NP=ND x NE NC NR=NP x NC NI

Atrapamiento por objeto 2 2 25 100 [l

Situacion con las medidas preventivas implementadas

Se mantiene igual por la actividad

Nivel de Eficiencia 2 desarrollada
Nivel de Exposicion 2 S_e reduce a la mitad el nivel de exposicion al
riesgo
. . Se reduce a mas la mitad el nivel
Nivel de Consecuencia 25 consecuencia
. . Se reduce a mas la mitad el nivel de riego de
Nivel de Riesgo 100 <

cortes

Nivel de Intervencion

El riesgo esta controlado, se justifica atreves
de sus controles y se transforma rentable para
la empresa con la disminucidn de accidentes
por atrapamientos

R3: Riesgo Eléctrico
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Riesgos ND | NE NP=ND x NE NC NR=NP x NC NI
Eléctrico 2 6 25

Situacién Actual
Riesgos ND | NE NP=ND x NE NC NR=NP x NC NI
Eléctrico 2 2 25 100 1l

Situacion con las medidas preventivas implementadas

Nivel de Eficiencia

2 Se mantiene igual por la actividad desarrollada

Nivel de Exposicion

Nivel de Consecuencia

2 Se reduce a la mitad el nivel de exposicién al riesgo

25 Se reduce a mas la mitad el nivel consecuencia

Nivel de Riesgo

100 Se reduce a mas la mitad el nivel de riego de cortes

Nivel de Intervencion

filosos

El riesgo esta controlado, se justifica atreves de sus
controles y se transforma rentable para la empresa con
11 la disminucién de accidentes por cortes por objetos

3.9 Gastos totales en Mejoras

Gasto Total de las mejores

Costo en$ ARS

Costo en U$S/ USD

R1 +R2 +R3=

231.311,00

1072,00
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3.9.1 Conclusiones

La higiene y la seguridad ocupacional son aspectos cruciales para cualquier

tipo de comercio, pero para aquellos que trabajan con alimentos, como es el

caso de una carniceria, son especialmente importantes debido a la naturaleza

de su actividad.

Invertir $ 231.311 (Doscientos treinta y un mil trescientos once) en medidas

preventivas en materia de higiene y seguridad ocupacional puede tener

multiples beneficios el comercio

En primer lugar, las medidas preventivas planteadas anteriormente

pueden ayudar a reducir el riesgo de lesiones laborales. Se puede
minimizar el riesgo de lesiones laborales y mejorar la seguridad en el
lugar de trabajo.

En segundo lugar, las medidas preventivas pueden ayudar a mejorar la

eficiencia en la operacion del negocio.

En tercer lugar, las medidas preventivas van ayudar a mejorar la imagen

y la reputaciéon del comercio. Los clientes suelen valorar la higiene y la
seguridad en los lugares donde compran alimentos, por lo que un
comercio de rubro carniceria que se compromete a implementar
medidas de higiene y seguridad ocupacional puede mejorar su
reputacion y fomentar la fidelidad de los clientes. Ademas, el
cumplimiento con las normas de seguridad puede aumentar la confianza
y credibilidad del negocio frente a las autoridades reguladoras.

En_cuarto lugar, la implementacion de las medidas preventivas

planteadas van generar ahorros en costos. Al prevenir lesiones y
enfermedades laborales, se pueden evitar costos médicos Yy
compensaciones a trabajadores. Asimismo, la implementacion de
protocolos de seguridad y la mejora en la eficiencia de los procesos
puede reducir los costos en reparaciones y mantenimiento, asi como los

costos de produccion.

En conclusién, invertir $ 231.311 (Doscientos treinta y un mil trescientos

once) en medidas preventivas en materia de higiene y seguridad
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ocupacional puede ser altamente beneficioso para el comercio, para reducir

el riesgo de lesiones laborales, mejorar la eficiencia operativa, mejorar la

imagen y reputacion del negocio y generar ahorros en costos. La

implementacion de medidas preventivas no solo protege a los trabajadores

y clientes, sino que también puede tener un impacto positivo en la

productividad y rentabilidad del comercio.

4 Evaluacion Ergonémica

4.1 Descripcion de los Puestos a evaluar

4.1.1 Puesto de desposte

El puesto de trabajo de desposte en una carniceria implica una serie de tareas

importantes que garantizan la calidad y seguridad de los productos carnicos

gue se venden. El despostador es responsable de cortar, deshuesar y separar

la carne de los huesos y otros tejidos no comestibles, para que los clientes

puedan comprar carne de alta calidad y libre de desechos

4.1.1.1 Descripcion del Proceso

A continuacion, se detalla paso a paso el proceso de desposte. Vale destacar

que la misma se realiza una vez a la semana con una duracion entre 3y 4 hs

Preparaciéon del espacio: Los empleados de la carniceria preparar el
espacio de trabajo y las herramientas necesarias. Asegurandose de que
el lugar esté limpio y libre de obstaculos. y que las herramientas
eléctricas y manuales estén en buen estado y correctamente afiladas.
Recepcion de la media res: Cuando llegan las medias reses
provenientes del frigorifico, los mismos las transportan hasta el sector de
desposte. Mientras que Los empleados de la carniceria inspeccionan las
mismas para asegurarse de que cumplan con los estandares de calidad
y frescura requeridos. Luego, las preparan para comenzar el proceso de
despiece.

Identificacion de los cortes: Antes de empezar a despiezar la carne, los
empleados identifican los diferentes cortes que se pueden hacer a partir

de la media res, teniendo en cuenta su peso y tamafo. Deben separar
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los cortes mas grandes y pesados, como el costillar y el Cogote, que
pueden pesar en hasta un promedio de 13 kg, para procesarlos con
mayor cuidado y atencion.

Despiece de la carne: Los empleados de la carniceria utilizan
herramientas eléctricas y manuales para despiezar la carne, separando
los diferentes cortes y retirando el exceso de grasa y huesos. Los cortes
mas grandes y pesados se procesan con mayor atencion y cuidado para
obtener los cortes adecuados.

Limpieza de los cortes: Una vez que se han obtenido los diferentes
cortes, los empleados de la carniceria los limpian y los preparan para su
venta, retirando cualquier resto de hueso o grasa y cortando la carne en

porciones adecuadas para su venta.

4.1.2 Puesto atencion al publico

El puesto de atencién al publico en una carniceria es clave para que los

clientes reciban un buen trato. Las responsabilidades del trabajo son:

Atender a los clientes que vienen a la carniceria y explicarles los
distintos tipos de carne y productos disponibles.

Tomar los pedidos de los clientes y asegurarse de que se cumplan sus
requerimientos especificos, como la cantidad de carne y el corte
deseado.

Pesando y empaquetando correctamente los productos.

Mantener limpia y ordenada la carniceria y los mostradores de venta,
asegurandose de que los productos se vean bien.

Dar consejos a los clientes sobre como almacenar y preparar los
productos para mantener su frescura y calidad.

Limpiar y desinfectar los utensilios y maquinarias de la carniceria.
Ayudar a reponer los productos y a gestionar los inventarios.

Brindar un buen servicio al cliente, respondiendo a las preguntas y

preocupaciones de los clientes de manera efectiva y respetuosa.

4.1.2.1 Descripcion del Proceso

Su jornada habitual de trabajo es de martes a sabado en dos horarios: de 9:00
a 13:.00 y de 17:00 a 21:00 horas, y los domingos de 9:00 a 13:00 horas.
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Durante los horarios de mayor demanda, que son de 10:00 a 12:00 y de 18:00
a 20:00 horas, la carga de trabajo suele ser mas alta debido a que hay mas

clientes.

Ademas de atender a los clientes, los empleados de la carniceria realizan otras
tareas como limpiar y desinfectar los utensilios y la maquinaria utilizada durante
el dia, reponer los productos en la tienda, hacer inventario y preparar el cierre
del comercio para el dia siguiente. Es importante mantener la carniceria limpia
y organizada para garantizar la seguridad alimentaria y la satisfaccién del

cliente.

4.2 Evaluacién Factores de Riesgo

La identificacibn de factores de riesgo es un paso fundamental de la
implementacion ergonomica. Sélo se trata de una etapa de observacion y
reconocimiento, teniendo en cuenta los principios basicos de ergonomia fisica
tales como esfuerzo, posturas forzadas, movimientos repetitivos, vibraciones,
confort térmico, bipedestacién prolongada y estrés de contacto. Por lo cual en

este caso utilizaremos el protocolo establecido por la Resolucion 886/15.

Con la Resolucién 886/15 se ha logrado sistematizar y facilitar la evaluacién de
las condiciones de trabajo que contribuyen al desarrollo de trastornos musculo
esqueléticos (TME), hernias inguinales directas, mixtas y crurales, hernia discal
lumbo-sacra con o sin compromiso radicular que afecte a un solo segmento
columnario y varices primitivas bilaterales, tal como se establece en el Articulo

1° de la Resolucion SRT 886/15, y las acciones necesarias para prevenirlo

50| Pag.



Universidad FASTA
Licenciatura en Higiene y Seguridad

4.2.1 Anexo | - planilla 1: identificacion de factores de riesgos

Proyecto Final Integrador
Lépez, Carlos David

ANEXO | - Planilla 1: IDENTIFICACION DE FACTORES DE RIESGOS

Razon Social: Don Mildonio C.U.L.T.: 27337585952 CIIU: 4721
Direccién del establecimiento: Los alamos 40 Provincia: Catamarca
Area y Sector en estudio: Carniceria N° de trabajadores: 4
Puesto de trabajo: Desposte / Atencion al publico
Procedimiento de trabajo NO Capacitacién: SI/ NO NO

escrito: SI / NO

Nombre del trabajador/es:

Diaz Daniel / Rubén Suarez

Manifestacién temprana: NO Ubicacion del sintoma:

PASO 1: Identificar para el puesto de trabajo, las tareas y los factores de riesgo que se presentan de forma habitual en

cada una de ellas.

Tareas habituales del Puesto de Trabajo

Nivel de Riesgo

Tiempo
tarea |tarea | tarea
. total de
Factor de riesgo de exposicion |+ |2 3
la jornada habitual | Desposte Atencion al Publico al Factor
Levantamiento y
A X
descenso
B | Empuje / arrastre
C | Transporte
D |Bipedestacién X X
Movimientos
E o X X
repetitivos

F | Postura forzada

Vibraciones

H | Confort térmico

| | Estrés de contacto

Si alguno de los factores de riesgo se encuentra presente, continuar con la Evaluacion Inicial de Factores de Riesgo que

se identificaron, completando la Planilla 2.
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4.2.2 Anexo | - planilla 2: evaluacion inicial de factores de riesgos

ANEXO | - Planilla 2: EVALUACION INICIAL DE FACTORES DE RIESGOS

Area y Sector en estudio: SECTOR DESPOSTE

Puesto de trabajo: DESPOSTADOR Tarea N°: 1

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

PASOZ1: 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. X
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 X
forma esporadica, consignar NO)
3 Levantar y/o bajar manualmente cargas de peso superior a 25 Kg 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 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 Sl NO

1 El trabajador levanta, sostiene y deposita la carga sobrepasando con sus manos X
30 cm. sobre la altura del hombro
El trabajador levanta, sostiene y deposita la carga sobrepasando con sus manos

2 . ' . . . X
una distancia horizontal mayor de 80 cm. desde el punto medio entre los tobillos.

3 Entre la toma y el depdsito de la carga, el trabajador gira o inclina la cintura més X
de 30° a uno u otro lado (o a ambos) considerados desde el plano sagital.

4 Las cargas poseen formas irregulares, son dificiles de asir, se deforman o hay X
movimiento en su interior.

5 El trabajador levanta, sostiene y deposita la carga con un solo brazo X

6 El trabajador presenta alguna manifestacion temprana de las enfermedades X
mencionadas en el Articulo 1° de la presente Resolucion.
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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 Evaluacion de Riesgos.

ANEXO | - Planilla 2: EVALUACION INICIAL DE FACTORES DE RIESGOS

Area y Sector en estudio: SECTOR DESPOSTE

Puesto de trabajo: DESPOSTADOR Tarea N°:

2.E: MOVIMIENTOS REPETITIVOS DE MIEMBROS SUPERIORES

PASO 1: Identificar si el puesto de trabajo implica:
Ne DESCRIPCION Sl NO
Realizar diariamente, una o més tareas donde se utilizan las extremidades
1 superiores, durante 4 0 mas horas en la jornada habitual de trabajo en forma ciclica X
(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 Sl NO
1 Las extremidades superiores estan activas por mas del 40% del tiempo total del ciclo
de trabajo.
2 En el ciclo de trabajo se realiza un esfuerzo superior a moderado a 3 segun la
Escala de Borg, durante mas de 6 segundos y mas de una vez por minuto.
3 Se realiza un esfuerzo superior a 7 segln 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 Sl, se deben implementar mejoras en forma prudencial.

ANEXO | - Planilla 2: EVALUACION INICIAL DE FACTORES DE RIESGOS

Area y Sector en estudio: DESPOSTE

Puesto de trabajo: DESPOSTADOR Tarea N°:

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

N° DESCRIPCION Sl NO
1 El puesto de trabajo se desarrolla en posicion de pie, sin posibilidad de sentarse, X
durante 2 horas seguidas o0 mas.
Si la respuesta es NO, se considera que el riesgo es tolerable.
Si la respuesta en si continuar con paso 2
PASO 2: Determinacién del Nivel de
Riesgo
Ne DESCRIPCION Sl NO

En el puesto se realizan tareas donde se permanece de pie durante 3 horas
1 seguidas o mas, sin posibilidades de sentarse con escasa deambulacion X
(caminando no mas de 100 metros/hora).

En el puesto se realizan tareas donde se permanece de pie durante 2 horas
2 seguidas o0 mas, sin posibilidades de sentarse ni desplazarse o con escasa X
deambulacién, levantando y/o transportando cargas > 2 Kg.

Trabajos efectuados con bipedestacion prolongada en ambientes donde la
3 temperatura y la humedad del aire sobrepasan los limites legalmente admisibles X
y que demandan actividad fisica.

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 Evaluacién de Riesgos.

ANEXO | - Planilla 2: EVALUACION INICIAL DE FACTORES DE RIESGOS

Area y Sector en estudio: ATENCION AL PUBLICO
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| Puesto de trabajo: CARNICERIO Tarea N°: 2

| 2.D: BIPEDESTACION

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

Ne DESCRIPCION Sl NO

El puesto de trabajo se desarrolla en posicion de pie, sin posibilidad de sentarse, X
durante 2 horas seguidas o mas.

Si la respuesta es NO, se considera que el riesgo es tolerable.
Si la respuesta en si continuar con paso 2

PASO 2: Determinacion del Nivel de
Riesgo

No DESCRIPCION Sl NO

En el puesto se realizan tareas donde se permanece de pie durante 3 horas
1 seguidas o mas, sin posibilidades de sentarse con escasa deambulacion X
(caminando no mas de 100 metros/hora).

En el puesto se realizan tareas donde se permanece de pie durante 2 horas
2 seguidas o mas, sin posibilidades de sentarse ni desplazarse o con escasa X
deambulacién, levantando y/o transportando cargas > 2 Kg.

Trabajos efectuados con bipedestacion prolongada en ambientes donde la
3 temperatura y la humedad del aire sobrepasan los limites legalmente admisibles X
y que demandan actividad fisica.

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 Evaluacién de Riesgos
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ANEXO | - Planilla 2: EVALUACION INICIAL DE FACTORES DE RIESGOS

Area y Sector en estudio: Atencién al Publico

Puesto de trabajo: Carniceria Tarea N°; 2

2.E: MOVIMIENTOS REPETITIVOS DE MIEMBROS SUPERIORES

PASO 1: Identificar si el puesto de trabajo implica:

N° 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 X
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

No DESCRIPCION SI NO

Las extremidades superiores estan activas por mas del 40% del tiempo total del
ciclo de trabajo.

En el ciclo de trabajo se realiza un esfuerzo superior a moderado a 3 segun la
Escala de Borg, durante mas de 6 segundos y mas de una vez por minuto.

3 Se realiza un esfuerzo superior a 7 segln la escala de Borg.

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 Evaluacién de Riesgos.

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

4.2.3 Anexo | - planilla 3: identificacion de medidas correctivas y preventivas
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ANEXO | - Planilla 3: IDENTIFICACION DE MEDIDAS CORRECTIVAS Y PREVENTIVAS

Razon Social: DON MILDONIO Nombre del
trabajador/es:

Direccion del establecimiento: LOS ALAMOS 40 Diaz Daniel

Area y Sector en estudio: CARNICERIA Suarez Ruben

Puesto de Trabajo: DESPOSTE / ATENCION AL PUBLICO

Tarea analizada: desposte / atencion al publico

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

No

Medidas Preventivas Generales 12/4/2022 | SI | NO | Observaciones
Fecha:

Se ha informado al trabajador/es, supervisor/es, ingeniero/s y directivo/s X
relacionados con el puesto de trabajo, sobre el riesgo que tiene la tarea de
desarrollar TME.

Se ha capacitado al trabajador/es y supervisore/es relacionados con el puesto X
de trabajo, sobre la identificacion de sintomas relacionados con el desarrollo
de TME

Se ha capacitado al trabajador/es y supervisore/es relacionados con el puesto X
de trabajo, sobre las medidas y/o procedimientos para prevenir el desarrollo
de TME.

No

Medidas Correctivas y Preventivas Especificas (Administrativas y de Ingenieria) Observaciones

¢ Formar e informar al trabajador sobre los posibles riesgos a los que se encuentran
expuestos

* Tener en cuenta la necesidad de espacio libre en el puesto de trabajo, facilitando mas
de 2m2 de superficie libre por trabajador

4.2

4 Anexo | - planilla 4. matriz de seguimiento de medidas preventivas
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Anexo | - Planilla 4: MATRIZ DE SEGUIMIENTO DE MEDIDAS PREVENTIVAS
. C.U.LT. 27337585952
Razpn Don Mildonio
Social:
Direccién del establecimiento: Los Alamos N°40
Area y Sector en estudio: Desposte / Atencion al Publico
Fecha de Fecha de
N° Nombre del Puesto Fecha de Nivel de [implementacion |implementacion| Fecha de
M.C. P Evaluacién riesgo de la Medida de la Medida Cierre
Administrativa | de Ingenieria
1 Desposte 12/4/2023 2 12/4/2023 N/C 12/5/2023
2 Atencion al Publico 12/4/2023 1 12/4/2023 N/C 12/5/2023
3
4
5

4.2.5 Conclusiones

Una vez completado el protocolo de la Res. 886/15 del Anexo | - planilla 2: evaluacion inicial de
factores de riesgos de los puestos sector de desposte y atencion al publico podemos determinar
que:

Evaluacion de

Sector Tarea N° Factor de riesgo Riesgo Tolerable :
Riesgo

1 Levantamiento y/o
Desposte descenso manual de NO Sl
carga sin transporte
Movimientos repetitivos

Desposte 1 . . Sl NO
de miembros superiores

Desposte 1 Bipedestacion Sl NO

Atencion al . L

Publico 2 Bipedestacion Sl NO
Atencion al Movimientos repetitivos

: 2 . ; Sl NO
Publico de miembros superiores

4.3 Meétodo de Evaluacion
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Para evaluar los distintos Factores. La Resolucion MTESS N° 295/03, plantea

so6lo dos Métodos:

- Método Nivel de Actividad Manual NAM
- Método Levantamiento Manual de Cargas — LMC

4.3.1 Levantamiento manual de cargas

Estos valores limite recomiendan las condiciones para el levantamiento manual
de cargas en los lugares de trabajo, considerandose que la mayoria de los
trabajadores pueden estar expuestos repetidamente, dia tras dia, sin
desarrollar alteraciones de lumbago y hombros relacionadas con el trabajo
asociadas con las tareas repetidas del levantamiento manual de cargas. Se
deben implantar medidas de control adecuadas en cualquier momento en que
se excedan los valores limite para el levantamiento manual de cargas o se

detecten alteraciones musculo esqueléticas relacionadas con este trabajo.
Valores limite para el levantamiento manual de cargas.

Estos valores limite estan contenidos en tres tablas con los limites de peso, en
Kilogramos (Kg), para dos tipos de manejo de cargas (horizontal y en altura),
en las tareas de mono levantamiento manual de cargas, dentro de los 30
grados del plano (neutro) sagital. Estos valores limite se dan para las tareas de
levantamiento manual de cargas definidas por su duracion, sea esta inferior o
superior a 2 horas al dia, y por su frecuencia expresada por el nimero de

levantamientos manuales por hora, segun se define en las Notas de cada tabla.
Valores limite para el levantamiento manual de cargas.

Estos valores limite estan contenidos en tres tablas con los limites de peso, en
Kilogramos (Kg), para dos tipos de manejo de cargas (horizontal y en altura),
en las tareas de mono levantamiento manual de cargas, dentro de los 30
grados del plano (neutro) sagital. Estos valores limite se dan para las tareas de
levantamiento manual de cargas definidas por su duracion, sea ésta inferior o
superior a 2 horas al dia, y por su frecuencia expresada por el numero de

levantamientos manuales por hora, segun se define en las Notas de cada tabla.
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En presencia de cualquier factor o factores, o condiciones de trabajo listadas a
continuacion, se deberan considerar los limites de peso por debajo de los

valores limite recomendado.

e Levantamiento manual de cargas con frecuencia elevada: > 360
levantamientos por hora.

e Turnos de trabajo prolongados: levantamientos manuales realizados por
mas de 8 horas/dia.

e Asimetria elevada: levantamiento manual por encima de los 30 grados
del plano sagital

e Levantamiento con una sola mano.

e Postura agachada obligada del cuerpo, como el levantamiento cuando
se esta sentado o arrodillado.

e Calor y humedad elevados.

e Levantamiento manual de objetos inestables (p.e. liquidos con
desplazamiento del centro de su masa).

e Sujecion deficiente de las manos: falta de mangos o asas, ausencia de
relieves u otros puntos de agarre.

¢ Inestabilidad de los pies (p.e. dificultad para soportar el cuerpo con
ambos pies cuando se esta de pié).

Instrucciones para los usuarios

1. Leer la Documentacién de los valores limite para el levantamiento
manual de cargas para comprender la base de estos valores
limite.

2. Determinar la duracion de la tarea si es inferior o igual a 2 horas
al dia o superior a 2 horas al dia. La duracion de la tarea es el
tiempo total en que el trabajador realiza el trabajo de un dia.

3. Determinar la frecuencia del levantamiento manual por el niumero
de estos que realiza el trabajador por hora.

4. Utilizar la tabla de valores limite que se corresponda con la
duracioén y la frecuencia de levantamiento de la tarea.

5. Determinar la altura de levantamiento (Figura 1) basandose en la

situacion de las manos al inicio del levantamiento.
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6. Determinar la situacién horizontal del levantamiento (Figura 1)
midiendo la distancia horizontal desde el punto medio entre los
tobillos hasta el punto medio entre las manos al inicio del
levantamiento.

7. Determinar el valor limite en kilogramos para la tarea de
levantamiento manual como se muestra en los cuadrados de la
tabla que corresponda 1, 2 6 3 segun la altura del levantamiento y
la distancia horizontal, basada en la frecuencia y duracion de las

tareas de levantamiento.

4.4 Evaluacién de Riesgo
Descripcién

Por lo descripto en el item 4.1.1.1 podemos determinar que para el puesto

desposte utilizaremos la tabla N°3 del método LMQ

TAELA 3, Valores limite para el levantamiento manual de cargas para tareas > 2 haras al dia con
> 30 y < 360 levantamientos/hora,

Situacian Levantamientos Levantamientos
harizontal del proximos: origen algjados: of >
levantamiento < 30 cm desde el a80cm

punto medio entre e punto medio entre
los tobillos los tabillos los tabillos?
Altura del
levantamiento I
Hasta 30 cm® por Mo se conoce un No se conoce un
encima del hombro 11 Kqg limite seguro para limite sequro para
desde una altura de 8 levantamientos levantamientos
cm por debajo del repetidos® repetidos®
misma.
Desde la altura de los
nudillos” hasta por 14 Kg 9Ka 5Kg
debajc del hombro.
Desde la mitad dz la
espinilla hasta la 9Kg 7Kg 2 Kg
altura de |os nudillos?
Desde el suelo hasta No se conace un Nao se conace un No se conoce un
la mitad de la limite sequro para limite seguro para limite sequro para
espinilla levantamientos levantamientos levantamientos
repetidos® repetidos® repetidos®

Teniendo en cuenta que el levantamiento es desde los nudillos hasta por
debajo de los hombros y el origen es de < 30 cm desde el punto medio entre

los tobillos podemos determinar que la carga maxima sera de 14 kg.
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4.4.1 Conclusiones

Segun los resultados expresados en la tabla N°3 el trabajador se encuentra
dentro los parametros establecidos por la normativa vigente para el
levantamiento manual de carga ya que la caga maxima no supera los 13
kg. Asimismo, el empleador debera adoptar medidas de control y prevencién

para que el riesgo no cause dafio al trabajador a saber:

e Formar e informar al trabajador sobre los posibles riesgos a los que se
encuentran expuestos

e Tener en cuenta la necesidad de espacio libre en el puesto de trabajo,
facilitando mas de 2m? de superficie libre por trabajador

Etapa 2

5 Analisis de las Condiciones Generales de Trabajo

Con el objeto de evaluar las condiciones generales de trabajo en los sectores
de desposte, Sector de ventas, Administracibn y Cocina a continuacion se

realizaran las siguientes mediciones y calculos:

e lluminacioén
e Ruido

e Proteccion contra Incendios

Las mediciones laborales son una herramienta fundamental para garantizar la
seguridad y salud de los trabajadores en el ambiente laboral. La exposicién a
ciertos factores ambientales como el ruido, la iluminacion inadecuada pueden
tener un impacto negativo en la salud fisica y mental de los trabajadores, y

pueden incluso causar enfermedades a largo plazo

Es por eso que se realizan mediciones laborales, con el fin de evaluar el nivel

de exposicion a estos factores y tomar las medidas necesarias para minimizar
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los riesgos para la salud de los trabajadores. Las mediciones de ruido,
iluminacion fuego son algunos de los tipos de mediciones mas comunes, y se
utilizan para evaluar la exposicion de los trabajadores a estos factores
ambientales y determinar si se estdn cumpliendo los limites de exposicidon

recomendados.

5.1 lluminacién

El método de medicidén que frecuentemente se utiliza, es una técnica de estudio
fundamentada en una cuadricula de puntos de medicidn que cubre toda la zona
analizada. La base de esta técnica es la division del interior en varias areas
iguales, cada una de ellas idealmente cuadrada. Se mide la iluminancia
existente en el centro de cada area a la altura de 0.8 metros sobre el nivel del
suelo y se calcula un valor medio de iluminancia. En la precision de la
iluminancia media influye el nimero de puntos de medicién utilizados. Existe
una relacion que permite calcular el nimero minimos de puntos de medicién a

partir del valor del indice de local aplicable al interior analizado

largo * ancho

Indice Local =
naLce Lot = Cltura de montaje * (largo * ancho)

Aqui el largo y el ancho, son las dimensiones del recinto y la altura de montaje
es la distancia vertical entre el centro de la fuente de luz y el plano de trabajo.

La relacion mencionada se expresa de la forma siguiente:

Numero minimo de puntos de medicion = (x + 2?)

Donde “x” es el valor del indice de local redondeado al entero superior, excepto
para todos los valores de “indice de local” iguales o mayores que 3, el valor de
X es 4. A partir de la ecuaciéon se obtiene el nUmero minimo de puntos de

medicién. Una vez que se obtuvo el nUmero minimo de puntos de medicion, se
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procede a tomar los valores en el centro de cada area de la grilla. Cuando en
recinto donde se realizara la medicidn posea una forma irregular, se debera en

lo posible, dividir en sectores cuadrados o rectangulos.

Luego se debe obtener la iluminancia media (E Media), que es el promedio de

los valores obtenidos en la medicion.

Y. valores medidos (Lux)

E Media =
¢ = Cantidad de puntos medidos

Una vez obtenida la iluminancia media, se procede a verificar el resultado
segun lo requiere el Decreto 351/79 en su Anexo IV, en su tabla 2, segun el
tipo de edificio, local y tarea visual. En caso de no encontrar en la tabla 2 el tipo
de edificio, el local o la tarea visual que se ajuste al lugar donde se realiza la
medicion, se debera buscar la intensidad media de iluminacién para diversas
clases de tarea visual en la tabla 1 y seleccionar la que mas se ajuste a la tarea
visual que se desarrolla en el lugar. Una vez obtenida la iluminancia media, se
procede a verificar la uniformidad de la iluminancia, segun lo requiere el
Decreto 351/79 en su Anexo IV.

E Media

E minima = >

Donde la iluminancia Minima (E Minima), es el menor valor detectado en la
medicion y la iluminancia media (E Media) es el promedio de los valores
obtenidos en la medicion. Si se cumple con la relacién, indica que la
uniformidad de la iluminacion esta dentro de lo exigido en la legislacion vigente.
La tabla 4, del Anexo 1V, del Decreto 351/79, indica la relaciéon que debe existir

entre la iluminacion localizada y la iluminacion general minima.
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Localizada
250 1x
500 1x
1.000 1x
2.500 1x
5.000 1x
10.000 1x

Tabla 4

[luminacion general Minima
(En funcion de la iluminancia localizada)
(Basada en norma IRAM-AADL J 20-06)

General
125 1x
250 1x
300 1x
500 1x
600 1x
700 1x

Esto indica que, si en el puesto de trabajo existe una iluminacion localizada de

500Ix, la iluminacién general debera ser de 250Ix, para evitar problemas de

adaptacion del ojo y provocar accidentes como caidas golpes, etc.

Célculos

e Datos del establecimiento

Provincia: Catamarca

NUimero de plantas: 1

Cantidad de empleados

Direccion: Los Alamos N°40

Actividad: Comercio — Carniceria
Denominacién: Don Mildonio

Superficie cubierta: 70 m?

4

NS N N N N N S NN

e Sectores de medicion

Localidad: San Fernando del Valle de Catamarca

Método de medicion: Método de grilla o cuadrilla
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Desposte 3.5 4.5 3 Led
Ventas 5 7.5 3 Led
Administracion 3.5 3 Led
Cocina 3 3 Led
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Punto de Muestreo N°: 1

Sector: DESPOSTE

Fecha: 27/4/2023

Hora: 17:00

Iluminacion

Dimensiones del local

L= Largo (en metros) 3,5
A= Ancho (en metros) 4,5
H= Altura (en metros) 3
I=indice del Local LxA = 15,75 = 0,66
hMx (L+A) 24,00
| I, = indice del Local Corregido 1
| N = Minima Cantidad de Puntos de Medicién (Ic+2)° = 9
350 426 515
977 610 275
Py =Valores Medidos (Puntual) 600 570 300
r
o , 5Py, 4623
Im = lluminancia Promedio = = 514
N 9
Iy = Hlumi ia Media R id
win = lluminancia Media Requerida 300 a 500
(seguin Decreto 351/79 Tabla 2 Anexo V)
Valor Promedio 2 Valor Requerido
Verificacion de Im > Ivin
lluminancia Promedio 514 < 300a 500
CUMPLE
. . ) . I 514
U, = Uniformidad de Iluminancia 5 = 5 = 257
Minimo Valor Medido > Uniformidad
Verificacién de Prmming 2 U,
Uniformidad de Iluminancia 350 > 257
CUMPLE
L
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Punto de Muestreo N°: 2

Sector: SALON DE VENTAS

Fecha: 27/4/2023

Hora: 17:15

Iluminacion

Dimensiones del local

L= Largo (en metros) 5
A= Ancho (en metros) 7,5
H= Altura (en metros) 3
I=indice del Local LxA = 37,50 = 1,00
Hm x (L+A) 37,50
| l,c = indice del Local Corregido 2 |
| N = Minima Cantidad de Puntos de Medicién (Ic+2)° = 16 |
280 258 314 287
600 612 625 624
P\ = Valores Medidos (Puntual) 259 619 680 658
258 158 180 380
. . . 2Py 6792
Im =lluminancia Promedio = = 755
N 9
Inin = llumi ia Media R id
vy = lluminancia Media Requerida 300 a 500
(segiin Decreto 351/79 Tabla 2 Anexo 1V)
Valor Promedio > Valor Requerido
Verificacion de I > Ivin
Iluminancia Promedio 755 < 300 a 500
CUMPLE
L - ly 755
U,. = Uniformidad de lluminancia > = > = 377
Minimo Valor Medido > Uniformidad
Verificacion de Pumming 2 U,
Uniformidad de lluminancia 258 < 377
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Punto de Muestreo N°: 3

Sector: ADMINISTRACION

Fecha: 27/4/2023 Hora: 17:30
~
Iluminacién
Dimensiones del local
L= Largo (en metros) 3
A= Ancho (en metros) 3,5
H= Altura (en metros) 3
I,= Indice del Local —xA = 100 = 0,54
Hm x (L+A) 19,50
I,c = Indice del Local Corregido 1 |
N = Minima Cantidad de Puntos de Medicion (lc+ 2)2 = 9 |
550 551 220
550 580 382
Py = Valores Medidos (Puntual) 570 593 503
. . . 2Py 4499
Iy = lluminancia Promedio = — = 500
N 9
Imin = luminancia Media Requerida 500
(segtin Decreto 351/79 Tabla 2 Anexo 1V)
Valor Promedio > Valor Requerido
Verificacién de Iy 2 Imin
Iluminancia Promedio 500 < 500
CUMPLE
. . . . Iw 500
U, = Uniformidad de lluminancia 5 = f = 250
Minimo Valor Medido > Uniformidad
Verificacion de Prmminy > U,
Uniformidad de Iluminancia 220 > 250
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Punto de Muestreo N°: 4 Sector: Cocina
Fecha: 27/4/2022 Hora: 17:40
( \
Iluminacion
Dimensiones del local
L=Largo (en metros)
A= Ancho (en metros)
H= Altura (en metros)
I,=indice del Local LxA = 9,00 = 0,50
Hm x (L+A) 18,00
| I,c = Indice del Local Corregido 1 |
| N = Minima Cantidad de Puntos de Medicion (ILC+2)z = 9 |
350 360 330
349 352 352
P\ = Valores Medidos (Puntual) 345 345 347
. . . 3Py 3130
Iy =luminancia Promedio = = 348
N 9
Imin = luminancia Media Requerida 300
(segun Decreto 351/79 Tabla 2 Anexo 1V)
Valor Promedio > Valor Requerido
Verificacion de Im > Ivin
Iluminancia Promedio 348 < 300
CUMPLE
. . . . I 348
U, = Uniformidad de lluminancia 5 = " = 174
Minimo Valor Medido > Uniformidad
Verificacion de Pumvin > Uy
Uniformidad de lluminancia 315 > 174
CUMPLE
\_ J
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5.1.1 Formulario - Resoluciéon SRT N° 84/12

ANEXO
| PROTOCOLO PARA MEDICION DE ILUMINACION EN EL AMBIENTE LABORAL

(1) Razén Social: DON MILDONIO

(2) Direccion: LOS ALAMOS 40

(3) Localidad: SAN FERNANDO DEL VALLE DE CATAMARCA
(4) Provincia: CATAMARCA

(5) C.P.: 4700 [(6) C.U.1.T.: 27-33758595-2

(7) Horarios/Turnos Habituales de Trabajo: Martes a Sabados de 9:30 a 13:30 y de 17:30 a 21:30
dias domingos de 9:30 a 13:30

Datos de la Medicién
(8) Marca, modelo y nimero de serie del instrumento utilizado: LUXOMENTRO TENMARS- DL
201- N° Serie: 080700007
(9) Fecha de Calibracion del Instrumental utilizado en la medicion: 21/10/2022
(10) Metodologia Utilizada en la Medicién: SE UTILIZO EL METODO DE LA GRILLA O
CUADRICULA

(11) Fecha de la Medicion: (12) Hora de Inicio: (13) Hora de Finalizacion:
27/04/2023 17:00 18:00

(14) Condiciones Atmosféricas: DURANTE LAS MEDICIONES EFECTUADAS A LAS 17:00
Hs. LAS CONDICIONES ATMOSFERICAS EREAN LAS SIGUIENTES: DESPEJADO,
TEMPERATURA 23 °C,

Documentacion que se Adjuntara a la Medicion
(15) Certificado de Calibracion.

(16) Plano o Croquis del establecimiento.

(17) Observaciones:
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CERTIFICADO DE CALIBRACION N¢2: 2210188

" i
CALIBRACIONES

NET-RPT-07/03

Este certificado de calibracion documenta trazabilidad a los patrones nacionales, los cuales representan a las
unidades fisicas de medida en concordancia con el Sistema Internacional de Unidades (SI).

El usuario es responsable de la re calibracion del objeto a intervalos apropiados.

Propiedad de: j TOMASSI TOMAS ALBERTO

Objeto: Luxometro

Fabricante: TENMARS

Modelo: DL-201

N° de serie: 080700007

Identificacién del usuario: No indica
Rango: (0 a 200) Klux

Resolucion: 0,01 Lux

Determinaciones requeridas: Calibracién
Fecha de calibracion: viernes, 21 de octubre de 2022
Fecha de emisién del informe: viernes, 21 de octubre de 2022
Lugar de calibracion: Net Calibraciones S.A
Ubicacion: Laboratorio
Procedimiento aplicado: NET-PT-07
Numero de paginas del certificado: 2
Condiciones ambientales: Temperatura: 21,6 °C

Humedad: 58,0 % Hr

Los resultados contenidos en el presente certificado se refieren al momento y condiciones en que se
realizaron las mediciones. El laboratorio que lo emite no se responsabiliza de los perjuicios que puedan
derivarse del uso inadecuado de este certificado.

“Prohibida la reproduccion total o parcial sin la autorizacién de Net Calibraciones S.A. Certificados de calibracién sin firma 6 sello no
seran validos”

Av. Liniers 1856 (CP. 1648) - Tigre - Bs. As.
Tel. ( 011 ) 4749-0160 ;
Email: service@netcalibraciones.com.ar Pégina 1 de 2
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CERTIFICADO DE CALIBRACION N2: 2210188

CALIBRACIONES

Resultados Obtenidos:

Vi omedi rror i 2
Punto Re?;?;:;;s ﬁ’/ralore l:'gdci’: - I;)elatvo lncem[cilir)gbre%
[Lux] [Lux] [Lux]
ik @O 0 - -
2 884,3 892 0,9% 1,6%
3 1141,3 1154 1,1% 1,6%
4 1547,2 1563 1,0% 2,2%
5 1937,0 1967 1,5% 1,6%

Observaciones: No.

Valor de Referencia: Corresponde al va'or seleccionado en cada punto de calibracion.
Promedio de Valor Medido: Corresponie al prormedio de 5 medidas realizadas por el instrumento a calibrar.

Error Relativo: Error que existe entre lz indicacion del instrumento a calibrar y la indicacion de referencia.

Nota: La incertidumbre de medicion expandida fue calculada multiplicando la incertidumbre estandar
combinada por un factor de cubrimiento de k = 2, lo que corresponde a un nivel aproximadio de confianza del
95% bajo distribucion normal.

Patrones Utilizados:

Instrumento Marca Cod. Interno N° de Serie N° de Certificado

Luxometro Mod. 1339 TES NET-L.UX-01 120605508 LLZ-01-22-4587

S

X4 )

Walter G Andres Rivadeneira
Director Técnic Responsable de la calibracién

“Prohibida la reproduccién total o parcial sin la autorizacién de Net Calibraciones S.A. Certificados de calibracién sin firma 6 sello no
seran validos”

Av. Liniers 1856 (CP. 1648) - Tigre - Bs. As.
Tel. (011 ) 4749-0160 -
Email: service@netcalibraciones.com.ar : Pdgina 2 de 2
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Heladeras

[ 1 .y
D e 10
D Cocina

heladera exhibidora

Bafio

Salon de ventas

caja registradora

Administracion Sector de.Descarga

o
1

.

Sector Desposte

5.1.2 Conclusiones

e Se observa que los valores medidos cumplen con los valores requeridos
por la legislacién vigente Anexo IV Dec. 351/79
e Se observa que en los sectores de ventas y administracion NO

CUMPLEN con los valores de uniformidad de iluminancia

5.1.3 Recomendaciones

e Se recomienda a la empresa reemplazar las lamparas quemadas y/o

agotadas de los sectores de venta y administracion
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e Poner en marcha un programa de mantenimiento de luminarias
preventivo y correctivo que incluya la limpieza de las mismas
e Una vez efectuadas dichas mejoras se recomienda realizar un nuevo

relevamiento que cumpla con la legislaciéon vigente Res. 84/12

5.2 Ruido

Las mediciones de ruido estable, fluctuante o impulsivo, se efectuaran con un
medidor de nivel sonoro integrador (0 sondmetro 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 actualizacion 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 medicion de niveles
sonoros equivalentes. Obtencion 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 duracién. 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 determinado trabajador se ha realizado
mediante una dosimetria de toda la jornada laboral, el valor obtenido
representard la Dosis Diaria de Exposicion, la que no debera ser mayor que 1 o
100%. En caso de haberse medido s6lo un porcentaje de la jornada de trabajo
(tiempo de medicidbn menor que el tiempo de exposicidn) y se puede considerar
que el resto de la jornada tendrd las mismas caracteristicas de exposicion al
ruido, la proyeccién al total de la jornada se debe realizar por simple proporcion

de acuerdo a la siguiente expresion matematica:

Dosis Media * Tiempo Total de Exposicion

Dosis P tad da Total =
osis Proyectada Jornada Tota 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.
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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 sondémetro integrador. ElI sonometro debera
disponer de filtro de ponderacion A en frecuencia y respuesta temporal “lenta” o
“slow”, la duracion 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.

TABLA
Valores limite PARA EL RUIDO"

Nivel de presion

Duracion por dia acustica dBA*
Horas 24 30
Y 35
4 88
2 a1
1 a4
Minutos 7

Segundos A

gk

TABLA
Valores limite PARA EL RUIDO®

Nivel de presion

Duracion por dia acustica dBA*

1.76 127

) 85 130

144 133

)22 136

o1 139
No ha de haber exposidonss a ruido contiruo. ntermitents o de mpacto por encima de un nivel

pico C ponderado de 140 4B

* El nivel de presion acustica en decibales (o decibelios) se mide con un scnomstro, usando &l

filtro de ponderacién frecuencial A y respuesta lenta

\ Limitado por la fuente de ruido, no por contrel adminstrativo. Tambien s= recomienda utilizar un
dosimetro o medkdor de integracicn de nivel soncro para sonidos por encima de 120 decibeles

En aquellos casos en los que se ha registrado el Laeq.Tt 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:

e Tiempo de exposicién (que no necesariamente corresponde al tiempo de
medicion del Laeq.T1).
e LaeqT medido.

e Tiempo maximo de exposicion permitido para el Laeq.r medido (Ver tabla

“Valores Limite para el Ruido”).
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La informacién recopilada permitira el célculo de la Dosis de Exposicion a

Ruido mediante la siguiente expresion:

C1+C2+--+Cn
T1+T2+Tn

Dosis =

Donde:
C: Tiempo de exposicion a un determinado LAeq.T (valor medido).
T: Tiempo maximo de exposicién permitido para este Laeq.T.

En ningln 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.

Exposicion a ruidos estables. Si el ruido es tal que las fluctuaciones de nivel
son pequefas (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 presién sonora

indicados se situa en un intervalo de 5dB medidos con |la ponderacién temporal S (lenta).

5.2.1 Caélculos

e Datos del establecimiento

Direccion: Los Alamos N°40

Localidad: San Fernando del Valle de Catamarca
Provincia: Catamarca

Actividad: Comercio — Carniceria
Denominacion: Don Mildonio

Superficie cubierta: 70 m?

N N N N N N

Nimero de plantas: 1
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v Cantidad de empleados: 4

e Sectores de medicién

Desposte Magquinarias para el Desposte
Ventas Ambiente
Administracion Ambiente
Cocina Ambiente

Nota: Las Maquinarias generadoras de ruido en el sector de desposte son: Sierra

sin fin tipo Carnicero y sierras eléctricas para realizar los cortes
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Medicion de Niveles Sonoros

DON MILDONIO

Empresa:

\strumental Utilizado: |Decibelimetro Marca: TES-1352H Contrato/CUIT: |27-758595-2
Range |Range 30-130dB -RS232/Data Logger Direccién establecimiento: LOS ALAMOS N°40

Serial N°: |91001207 Localidad - Provincia: SFV. CATAMARCA
Fecha de calibracién: |16/10/2022 Operador: |Lic. Tomas Tomassi
Ne de certificado: 2210049 Fecha de Medicién:| 27/04/23
Zona: CARNICERIA
Puesto /Tarea: DESPOSTE
Fuentes de Ruido: SIERRA SIN FIN / CORTADORAS ELECTRICAS

. . 9:30 a13:30 - 17:30 . Py
Horario de trabajo: Tiempo de exposicion: Hs.

Parametro Fijados | Resultados Obtenidos
Range (dB): 0,0 Max: 94,0 dBA Pico (frec.>10 imp/s): dBA
Weighting: 0,0 Min: 59,4 dBA Pico (frec.< 1imp/s):(Max+20dB) dBC
Time Constant: Fast Prom: 63,9 dBA Pico (frec.> 1a10 imp/s): (M ax+3dB) dBA
Cant. de muestras: 1239 NSCE: 77,9 dBA Ruido de Fondo dBA
Tiempo Muestreo (min): 20,7 NSCE g,: 77,9 dBA Correcciéon dBA
Gréficade valores muestreados
100 -
90 -
80 -
70 -
60 -
50
40
30
20
10 -
A B A T AR AR A DO AU A DU AR AR A LN

NSCEgp, Riesgo [Interpretacion de resultados

Estos valores se refieren a los niveles de presién acustica y duraciones de exposicion que representan

<85dBA las condiciones en las que casi todos los trabajadores pueden estar expuestos repetidamente sin
efectos adversos sobre su capacidad para oir y comprender una conversacién normal.
>85-140dBA AMARILL |Se pueden admitir niveles mayores de 85 dBA durante tiempos menores de 8h, o bien exposiciones
(e] mads largas siempre que el nivel sea menor.
>140dBC No ha de haber exposiciones a ruido continuo, intermitente o de impacto por encima del nivel pico C

ponderado de 140 dB.

DECIBELEVZT
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Medicion de Niveles Sonoros

Empresa: [DON MILDONIO

istrumental Utilizado: [Decibelimetro Marca: TES-1352H Contrato/CUIT: |27-33758595-2
Range [Range 30-130dB -RS232/Data Logger Direccién establecimiento: LOS ALAMOS N°40
Serial N°: 91001207 Localidad - Provincia: SFV - Catamarca
Fecha de calibracién: [6/10/2022 Operador: ﬁ.OPEZ DAVID
Ne de certificado: [2210049 Fecha de Medicién:| 27/04/23
Zona: CARNICERIA
Puesto /Tarea: SALON DE VENTAS
Fuentes de Ruido: RUIDO AMBIENTE
Horario de trabajo: ED' 13:30/ 17:30 - 2130Tiempo de exposicion: Hs.
Parametro Fijados [ Resultados Obtenidos
Range (dB): 30-60 Max: 76,4 dBA Pico (frec.>10 imp/s): dBA
Weighting: A Min: 59,4 dBA Pico (frec.< 1imp/s):(Max+20dB) dBC
Time Constant: SLOW Prom: 63,3 dBA Pico (frec.> 1a10 imp/s): (Max+3dB) dBA
Cant. de muestras: 1451 NSCE: 64,0 dBA Ruido de Fondo dBA
Tiempo Muestreo (min): 24,2 NSCE g;,: 64,0 dBA Correccién dBA
Graéfica de valores muestreados
80
70 -
60 -
50 -
40 -
30 -
20
10 -
NSCEgp, Riesgo |Interpretacién de resultados
Estos valores se refieren a los niveles de presién aclstica y duraciones de exposicién que representan
<85dBA las condiciones en las que casi todos los trabajadores pueden estar expuestos repetidamente sin
efectos adversos sobre su capacidad para oir y comprender una conversacion normal.
>85-140dBA AMARILL |Se pueden admitir niveles mayores de 85 dBA durante tiempos menores de 8h, o bien exposiciones
o mas largas siempre que el nivel sea menor.
>140dBC No ha de haber exposiciones a ruido continuo, intermitente o de impacto por encima del nivel pico C

ponderado de 140 dB.

DECIBELEVZ7
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Medicion de Niveles Sonoros

Empresa: |[DON MILDONIO

hstrumental Utilizado: (Decibelimetro Marca: TES-1352H Contrato/CUIT: (27-33758595-2
Range |Range 30-130dB -RS232/Data Logger Direccién establecimiento: LOS ALAMOS N°40
Serial N°: 191001207 Localidad - Provincia: SFV - Catamarca
Fecha de calibracién: |6/10/2022 Operador: [LOPEZ DAVID
Ne de certificado: |2210049 Fecha de Medicién:| 27/04/23
Zona: CARNICERIA
Puesto /Tarea: ADMINISTRACION
Fuentes de Ruido: RUIDO AMBIENTE
Horario de trabajo: Tiempo de exposicién: Hs.
Parametro Fijados [ Resultados Obtenidos
Range (dB): 0,0 Max: 76,4 dBA Pico (frec.>10 imp/s) dBA
Weighting: 0,0 Min: 60,0 dBA Pico (frec.< 1imp/s):(Max+20dB) dBC
Time Constant: Fast Prom: 63,1 dBA Pico (frec.> 1a10 imp/s): (Max+3dB) dBA
Cant. de muestras: 1451 NSCE: 63,8 dBA Ruido de Fondo dBA
Tiempo Muestreo (min): 24,2 NSCEg,: 63,8 dBA Correccion dBA
Grafica de valores muestreados
80
70
60 -
50
40 |
30
20
10

Riesgo |Interpretacion de resultados

Estos valores se refieren a los niveles de presién acustica y duraciones de exposicién que representan
las condiciones en las que casi todos los trabajadores pueden estar expuestos repetidamente sin
efectos adversos sobre su capacidad para oir y comprender una conversacién normal.

<85dBA

Se pueden admitir niveles mayores de 85 dBA durante tiempos menores de 8h, o bien exposiciones

>85-140dBA P . .
mas largas siempre que el nivel sea menor.

No ha de haber exposiciones a ruido continuo, intermitente o de impacto por encima del nivel pico C

>140dBC ponderado de 140 dB.

DECIBELEVZT
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Medicion de Niveles Sonoros

Empresa: |DON MILDONIO

istrumental Utilizado: |Decibelimetro Marca: TES-1352H Contrato/CUIT: |27-33758595-2
Range |Range 30-130dB -RS232/Data Logger Direccién establecimiento:| LOS ALAMOS N°40
Serial N°: 191001207 Localidad - Provincia: SFV - Catamarca
Fecha de calibracién: |6/10/2022 Operador: |LOPEZ DAVID
Ne de certificado: |2210049 Fecha de Medicién:| 27/04/23
Zona: CARNICERIA
Puesto /Tarea: COCINA
Fuentes de Ruido: RUIDO AMBIENTE
Horario de trabajo: Tiempo de exposiciéon: Hs.
Parametro Fijados [ Resultados Obtenidos
Range (dB): 0,0 Max: 66,7 dBA Pico (frec.>10 imp/s): dBA
Weighting: 0,0 Min: 59,0 dBA Pico (frec.< 1imp/s):(Max+20dB) dBC
Time Constant: Fast Prom: 60,1 dBA Pico (frec.> 1a10 imp/s): (Max+3dB) dBA
Cant. de muestras: 1451 NSCE: 60,1 dBA Ruido de Fondo dBA
Tiempo Muestreo (min): 24,2 NSCE g, 60,1 dBA Correccion dBA
Gréfica de valores muestreados
68 -
66 |
64 -
62 -
60 -
58
56

Interpretacion de resultados

Estos valores se refieren a los niveles de presién acustica y duraciones de exposicion que representan
las condiciones en las que casi todos los trabajadores pueden estar expuestos repetidamente sin
efectos adversos sobre su capacidad para oir y comprender una conversacion normal.

<85dBA

Se pueden admitir niveles mayores de 85 dBA durante tiempos menores de 8h, o bien exposiciones

>85-140dBA . . .
mas largas siempre que el nivel sea menor.

No ha de haber exposiciones a ruido continuo, intermitente o de impacto por encima del nivel pico C

>140dBC ponderado de 140 dB.

DECIBEIEVZ]
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5.2.2 Formulario - Resoluciéon SRT N° 85/12

ANEXO
PROTOCOLO DE MEDICION DE RUIDO EN EL AMBIENTE LABORAL

Datos del establecimiento
@ Razoén Social: DON MILDONIO

@ Direccion: LOS ALAMOS N°40

@ Localidad: SFV CATAMARCA

@ Provincia: CATAMARCA

) C.P.24700 © C.U.1.T.: 27-33758595-2

Datos para la medicion
( Marca, modelo y nimero de serie del instrumento utilizado: TES-1352H - 91001207

® Fecha del certificado de calibracion del instrumento utilizado en la medicién: 06/10/2022
@ Fecha de la medicion: 27/04/2023 @)y Hora de inicio: 10:30 | Hora finalizaciéon: 13:30

@) Horarios/turnos habituales de trabajo: Martes a sabados de 9:30 a 13:30 y de 17:30 a
21:30, Domingos de 9:30 a 13:30

@) Describa las condiciones normales y/o habituales de trabajo. "Don Mildonio” es una empresa
familiar que se dedica a la venta de alimentos, especializada en la comercializacion de
carnes y verduras. Fue fundada el 14 de agosto de 2018 y esta ubicada en B° Los Ceibos,
en la calle Los Alamos N° 40, en San Fernando del Valle de Catamarca — Catamarca
(4700). esta dividida en 4 areas principales, SECTOR DESPOTE , SECTOR VENTA,
ADMINISTRACION Y COCINA

) Describa las condiciones de trabajo al momento de la medicion. '""Don Mildonio” es una
empresa familiar que se dedica a la venta de alimentos, especializada en la
comercializacion de carmes y verduras. Fue fundada el 14 de agosto de 2018 y esta
ubicada en B° Los Ceibos, en la calle Los Alamos N° 40, en San Fernando del Valle de
Catamarca — Catamarca (4700). esta dividida en 4 areas principales, SECTOR DESPOTE
, SECTOR VENTA , ADMINISTRACION Y COCINA

Documentacién que se adjuntara a la medicion

@s) Certificado de calibracién.

asy Plano o croquis.

Hoja 1/3
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CERTIFICADO DE CALIBRACION N°: 2210049

»

CALIBRACIDNES

NET-RPT-02/03
1§

Este certificado de calibracion documenta trazabilidad a los patrones nacionales, los cuales representan a las
unidades fisicas de medida en concordancia con el Sistema Internacional de Unidades (SI).

El usuario es responsable de la re calibracidn del objeto a intervalos apropiados.

Propiedad de: TOMASSI TOMAS ALBERTO
Objeto: Decibelimetro

Fabricante: TES

Modelo: 1352H

N° de serie: 091001207 Identificacion del usuario: No Indica
Rango de trabajo: (30 a2130) dB Resolucién del intrumento: 0,1 dB
Determinaciones requeridas: Calibracién

Fecha de calibracion: jueves, 6 de octubre de 2022

Fecha de emision del informe: jueves, 6 de octubre de 2022

Lugar de calibracién: Net Calibraciones S.A.
Ubicacién: Laboratorio

Procedimiento aplicado: NET-PT-02

Numero de paginas del certificado: 2

Condiciones ambientales durante la calibracién: Temperatura: 23,2 °C

Humedad: 59,8 % Hr

“Prohibida la reproduccion total o parcial sin la autorizacion de Net Calibraciones S.A. Certificados de calibracién sin firma 6 sello no serdn

vélidos”
Av. Liniers 1856 (CP. 1648) - Tigre - Bs. As.
Tel. (011 ) 4749-0160
Email: service@netcalibraciones.com.ar Pagina 1de 2
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CERTIFICADO DE CALIBRACION N°: 2210049

. CALIBRACIONES,

Resultados Obtenidos:

Curva de ponderacion: A
Valor de Referencia Yalor indicado Error Incertidumbre
Pre-Ajuste | Post-Ajuste
84,8dB a1 KHz 85,5dB N/A 0,6 dB 0,6 dB
94,0dB a 1 KHz 95,4 dB N/A 1,4dB 0,6 dB
113,9dB a1 KHz 103,9dB N/A -10,0 dB 0,6 dB
Curva de ponderacién: C
Valor de Referencia Valor indicado Error Incertidumbre
- Pre-Ajuste | Post-Ajuste
84 9cdBa1KHz 85,3 dB N/A 0,4 dB 0,6dB
94,0 dB a 1 KHz 95,5 dB N/A 1,5dB 0,6 dB
113,9dB a 1 KHz 10:.9dB N/A -10,0 dB 0,6 dB
Observaciones: No.
Nota:

*La incertidumbre de medicién expandida fue caizulada multiplicando la incertidumbre estandar combinada por un factor
de cubrimiento de k = 2, lo que corresponde a un nive! aproximadio de confianza del 95% bajo distribucion normal.

Patrones Utilizédos:

Instrumento Marca N° de Serie N° de ID N° de Certificado
Calibrador Acustico Mod. 1356 TES 060516305 |NET-CDS-02 CL-101313
Calibrador Acustico Mod. CS-10 ALTRONIX 137 NET-CDS-03 CL-101312

A\ /

Walter ez Andrés Rivadeneira
Director téepico Responsable de la calibracién

N
[

“Prohibida la reproduccién tctal o parcial sin la autorizacion de Met Calibraciones S.A. Certificados de calibracién sin firma 6 seilo no seran
» vélidos”

Av. Liniers 1856 (CP. 1648) - Tigre - Bs. As
Tel. (011) 4749-0160

Email: service@netcalibraciones.com.ar Pégina 2 de 2
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Heladeras

heladera exhibidora

Salén de ventas

caja reg istTdora

Administracian Sector de'Descarga

Sector Desposte

5.2.3 Conclusiones

e Con los resultados obtenidos podemos determinar que el NSCE (nivel
sonoro continuo equivalente) en los diferentes puestos medidos cumplen

con lo determinado por legislacion vigente.

5.2.4 Recomendaciones

e Se recomienda que el empleador realice seguimiento a la terea de
desposte donde se utiliza la sierra sin fin , dicha tarea no debera superar
la hora de exposicion segun la Res 85/12 vya que durante las

mediciones realizadas se observaron picos de 94 dBA

5.3 Proteccién contra incendios
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La proteccion contra incendios es una disciplina que busca prevenir, controlar y
extinguir los incendios para minimizar su impacto en la vida humana, el medio
ambiente y las propiedades. Para lograrlo, se utilizan diversos métodos y
técnicas que van desde la instalacion de sistemas de deteccion y extincion de
incendios hasta la capacitacion de las personas en medidas de seguridad y

evacuacion.

Uno de los aspectos mas importantes en la proteccién contra incendios es el
calculo de la carga de fuego, que es la cantidad de energia que puede liberarse
en un espacio determinado en caso de un incendio. Esta carga de fuego se
determina mediante el analisis de los materiales combustibles que se

encuentran en el lugar y su potencial para arder.

El célculo de la carga de fuego es fundamental para el disefio de sistemas de
proteccion contra incendios y la planificacion de la evacuacion de personas en
caso de emergencia. Ademas, también es importante para establecer medidas
de prevencion y para evaluar el riesgo de incendio en una determinada area o
edificio.

5.3.1 Caélculo de Carga de Fuego

e Datos del establecimiento

Direccién: Los Alamos N°40

Localidad: San Fernando del Valle de Catamarca
Provincia: Catamarca

Actividad: Comercio — Carniceria

Denominacién: Don Mildonio

Superficie cubierta: 70 m?

Numero de plantas: 1

Cantidad de empleados: 4

SR N N N N N S NN

Tipo de ventilacion: Natural

e Resistencia al fuego de los elementos constitutivos del edificio
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Para determinar las condiciones a aplicar, se ha considerado el riesgo que
implica el desarrollo de las distintas actividades predominantes realizadas en el

establecimiento.

A tales fines con la Tabla 2.1 se establece el R3 como el riesgo para la
actividad desarrollada, indicAndose lo que corresponde al establecimiento de

estudio:

TABLA 2.1 | Clasificacion de los Materiales Segun su Combustion

Actividad Explos Inflama Muy Combust Poco Incombus Refracta
Predomin ivo ble Combust ible Combust tible rios
ante ible ible
Comercial R1 R2 R3 R4 R5 R6 R7
1
Industrial
Depésito

La Resistencia al Fuego (tiempo expresado en minutos durante un ensayo de
incendio, después del cual el elemento de construcciébn ensayado pierde su
capacidad resistente o funcional) de los Elementos Estructurales y Elementos
Constructivos, se determina en los siguientes cuadros en funcion del riesgo R3

antes definido y de la Carga de Fuego calculada.

CUADRO 2.2.1 | Resistencia al fuego de los Elementos Estructurales

Carga de Fuego en Riesgo
Kg de madera/m2 R3
Hasta 15 — F 60 F 30 F 30 —
Desde 16 hasta 30 — F 90 F 60 F 30 F 30
Desde 31 hasta 60 — F 120 F 90 F 60 F 30
Desde 61 hasta 100 — F 180 F 120 F 90 F 60
Mas de 100 — F 180 F 180 F 120 F 90

CUADRO 2.2.2 | Resistencia al fuego de los Elementos Constructivos
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Carga de Fuego en

Kg de madera/m2

Hasta 15 — NP F 60 F 60 F 30
Desde 16 hasta 30 — NP F 90 F 60 F 60
Desde 31 hasta 60 — NP F 120 F 90 F 60
Desde 61 hasta 100 — NP F 180 F 120 F 90

Mas de 100 — NP NP F 180 F 120

Aclaracion: N.P. = No permitido

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 sélidos, se recurre a la
determinacién de la Velocidad de Combustion de los mismos (pérdida de peso
por unidad de tiempo), relaciondndola con la del combustible normalizado

(madera apilada, densidad media, superficie media).

Para las relaciones iguales o mayores que la unidad, se considera el material o
producto como “muy combustible” y para aquellas relaciones menores como

"combustible".

Riesgo: R3

= Condiciones Especificas de Situacion

Las condiciones especificas de situacion estan caracterizadas con la

letra S, seguida de un nimero de orden.

S 2 - El predio se encuentra construido en mamposteria, con paredes de
ladrillos macizos de mas de 3 m. de altura y de 0,30 m. de espesor,
salvo en las aberturas de comunicacion al exterior.

= Condiciones Especificas de Construccion:

Las condiciones especificas de construccion estan caracterizadas con la

letra C, seguida de un namero de orden.
La superficie del sector de incendio en estudio no supera los 1000 m?.

C1 - No es de aplicacion ya que no se cuenta con montacargas.
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C11 - Los medios de escape del edificio con sus cambios de direccion

(corredores y rampas), estan sefalizados en cada piso mediante flechas

indicadoras de direccion reglamentarias, con sistemas de iluminacion de

emergencia.

= Potencial extintor

La dotacion de matafuegos aptos para las distintas clases de fuego que

es probable se presente en el Establecimiento se detallan en la planilla

gue se adjunta.

El potencial extintor minimo de los matafuegos para fuegos de clase A,

responde a lo establecido en la Tabla 1:

CARGA DE RIESGO
FUEGO Riesgo 1 Riesgo 2 Riesgo 3 Riesgo 4 Riesgo 5
(Kg de madera/m?) Explos. Inflam. Muy Comb. Comb. Poco comb.
hasta 15 — — 1A 1A 1A
16 a 30 — — 2A 1A 1A
31a60 — — 3A 2A 1A
61 a 100 — — 6 A 4 A 3A

El potencial minimo de los matafuegos para fuegos de clase B, respondera a lo
establecido en la Tabla 2:

CARGA DE RIESGO
FUEGO Riesgo 1 Riesgo 2 Riesgo 3 Riesgo 4 Riesgo 5
(Kg de madera/m?) Explos. Inflam. Muy Comb. Comb. Poco comb.
hasta 15 — 6B 4B - -
16 a 30 — 8B 6B — —
31a60 — 10B 8B — —
61 a 100 — 20B 10B — —
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Superficie == 70 m?

Carga de fuego = 2.881,81 kg / 70m?

Carga de Fuego (kg ‘

Im?) 41,16
Peso Equivalente en Madera = 12.667,200 kcal / 4.400 kcal/kg
Peso equivalente en ‘
2.881,81
Madera Total (kg)

Estudio de Carga de Fuego

. Cantidad  Cantidad Poder Calorifico Carga Calor
Material
Combustible (u) (ke) (Keal/ke) (Keal)
SILLA 4 9 6.500 39.000
ESCRITORIO 2 41,8 4.600 184.000
ARMARIO 1 30 4.400 132.000
COMPUTADORA 1 0.9 11.000 3.850
IMPRESORA 1 1.5 11.000 3.300
PAPEL/CARTON 30 109,1 4.000 48.000
MUEBLES DE COCINA 3 4400 13.200 12.379,200
TACHOS DE PLASTICO 3 5 11.000 165.000
CABLEADOS 2 2 7.000 28.000
CORTINADO 3 5 7.000 105.000

Poder calorifico Total (Kcal) 12.677.200
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Unidades Extintoras A ‘ Unidades Extintoras B
Riesgos Riesgos
Carga de Fuego 1 > 3 e = Carga de Fuego 1 2 3 e =
Hasta 15 kg/m? — | -] 1a [1a| 1A Hasta 15 kg/m? - &8 4B - | -
Desde 16a 30 kg/m? — | - | 24 [1a| 1A Desde 16a 30 kg/m? - 88 6B - | -
Desde 31a 60 kg/m? —~ | - | 3&a [2a] 1A Desde 31 & 60 kg/m? - | 108 | BB - | -
Desde 612 100kg/m? | — [ — [ 6A | 4a | 34 Desde 618 100 kg/m? —~ | 208 | 10B | ~ | -
Mas de 100 kg/m? A determinar en cada caso Mas de 100 kgfm? A determinar en cada caso

Todo edificio deberd poseer matafuego

en lugares accesibles y practicos, distribuidos de superficie cubierta o fraccion. La clase de
estos elementos se correspondera con la clase de fuego probable.

Sector de Ventas

C
Cantidad 1 1 1
Capacidad 10 Kg 5 5
Agente extintor JASBB 1A BB 1A 8B
Factor de resistencia F 30 F30 Fyo

Noto 3: Loscopias de los certificados de potencial extintor del fobricante estdn adjuntadas en los anexos.

Seleccion de Cantidad de Extintores por Distribucion

Superficie sector (m?) Cantidad por Superficie Distancia Max. a recorrer Cantidad por Distancia

70 3 20 1

5.3.2 Plano Ubicacién de Extintores

PLANTA

PLANO DE EVACUACION Y DE INCENDIO

[ SIMBOLOGIA

L] <& A EXTINTOR ABC 5 KG
@] D Heladeras |
Eocma 4 VN EXTINTOR ABC 10 KG
- &= LUZ DE EMERGENCIA

Heladera exhibidora

SENTIDO DE EVACUACION

W

Salon de ventas

‘[‘] SALIDA DE EMERGENCIA
. < ol
- PUNTO DE ENCUENTRO
- Saa VAN
] g 2
SECTOR SECTORDE 'l'\ TABLERO ELECTRICO
DESPOSTE DESCARGA L1\

CROQUIS DE UBICACION

]

« 8 Administracion 7' v

Los Alamos

Av Los Tulipanes
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5.3.3 Conclusion
De acuerdo al Estudio de Carga de Fuego realizado, se concluye determinado
que el establecimiento debera estar dotado como minimo con 1 extintor cuyo
potencial extintor equivalente debera ser de 3A 8B, el establecimiento cuenta
con 3 extintores triclase distribuidos de la siguiente manera:

e Sector de Ventas , extintor ABC 10 KG potencial extintor 3A 8 B

e Pasillo Desposte ; extintor ABC 5 KG potencial extintor 1 A 8 B

e Sector Cocina, Extintor ABC 5 KG potencial extintor 1 A 8 B
Por lo que podemos determinar que la dotacion de extintores disponibles
cumple los requerimientos minimos exigidos por la Ley 19587 y su
reglamentacion, Dto. 351/79. Ya que la misma establece un minimo de 1

extintor cada 200 mts con una distancia de recorrido de 20 m.

5.3.4 Recomendaciones

v" Debe asegurarse por todos los medios que el acceso a los extintores y
medios de escape no se obstaculice por la acumulacion de elementos
de ningun tipo.

v La ubicacion de los extintores se mantendra sefializada en forma clara y
visible, a través de carteles y avisos.

v' Se recomienda realizar la verificacion periédicamente del estado de los

extintores y los medios de escape.
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Etapa 3

6 Planificacién y Organizacion de la Higiene y Seguridad

La planificacion y organizacion de la seguridad e higiene en el trabajo es
fundamental en cualquier lugar de trabajo, y en una carniceria no es la
excepcion. A continuacion, se establecen algunos pasos que pueden ayudar a

implementar medidas efectivas de seguridad e higiene en el establecimiento:

e Identificar riesgos: Es importante identificar los riesgos asociados al

trabajo en una carniceria, como cortes con cuchillos, quemaduras con
maquinaria o productos quimicos, lesiones por movimientos repetitivos,
entre otros.

e Establecer medidas de prevencion: Una vez identificados los riesgos, se

deben establecer medidas de prevencion adecuadas, como el uso de
guantes y delantales para protegerse de cortes y quemaduras, el uso de
magquinaria segura y mantenida adecuadamente, y la implementacion de
medidas de seguridad eléctrica y de productos quimicos.

e Capacitar a los empleados: Todos los empleados deben estar

capacitados en las medidas de seguridad e higiene, y conocer las
politicas y procedimientos de la empresa para prevenir accidentes y
lesiones.

e Establecer protocolos de limpieza: Las carnicerias pueden ser

propensas a la acumulacion de residuos y suciedad, por lo que es
importante establecer protocolos de limpieza adecuados y realizar
limpiezas regulares para garantizar la higiene del espacio de trabajo.

e Implementar un sistema de gestion de sequridad e higiene: Es

recomendable contar con un sistema formal de gestion de seguridad e
higiene que permita identificar, evaluar y controlar los riesgos, y llevar a
cabo una supervision regular para asegurarse de que se cumplen las

medidas de prevencion establecidas.
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Realizar _auditorias periddicas: Por Uultimo, es importante realizar

auditorias regulares para evaluar la efectividad de las medidas de

seguridad e higiene implementadas y detectar posibles areas de mejora.

Siguiendo estos pasos, se puede planificar y organizar efectivamente la

seguridad e higiene en una carniceria, lo que garantizara un ambiente de

trabajo mas seguro y saludable para los empleados y clientes.

6.1 Seleccion e ingreso del Personal

La seleccion e ingreso de personal es un proceso fundamental para cualquier

organizacion, y en él se deben tener en cuenta aspectos clave de seguridad e

higiene en el trabajo. A continuacidon, se presentan algunas practicas

recomendadas para llevar a cabo una seleccion e ingreso de personal segura e

higiénica:

Identificar las necesidades de la organizacidbn: Antes de iniciar el

proceso de seleccion, es importante identificar las necesidades y
requisitos de la organizacion en términos de habilidades, conocimientos
y experiencia necesarios para el puesto vacante. También es importante
considerar aspectos de seguridad e higiene en el trabajo, como la
manipulacion de maquinaria y productos quimicos, y las medidas de
prevencion necesarias para garantizar un ambiente de trabajo seguro y
saludable.

Definir el perfil del candidato: Una vez identificadas las necesidades de

la organizacion, es necesario definir el perfil del candidato ideal para el
puesto, incluyendo sus habilidades, experiencia, educacion y otros
requisitos necesarios. También se deben tener en cuenta aspectos de
seguridad e higiene en el trabajo, como la necesidad de habilidades en
el manejo de maquinaria y productos quimicos, y la comprension de las
politicas y procedimientos de seguridad y salud ocupacional de la

organizacion.
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Publicar |la oferta de trabajo: La oferta de trabajo debe ser publicada en

sitios de empleo y en la pagina web de la organizacién, con una
descripcion detallada del puesto y los requisitos para los candidatos. Es
importante incluir informacién sobre los aspectos de seguridad e higiene

en el trabajo y los requisitos para los candidatos en estos aspectos.

Recopilar y revisar las solicitudes de empleo: Una vez publicada la oferta

de trabajo, se deben recopilar las solicitudes de empleo y revisar
cuidadosamente cada una de ellas para determinar si los candidatos
cumplen con los requisitos del puesto, incluyendo los aspectos de
seguridad e higiene en el trabajo.

Realizar entrevistas: Los candidatos que cumplen con los requisitos del

puesto deben ser invitados a una entrevista en persona 0 por
videoconferencia, durante la cual se les debe hacer preguntas sobre su
experiencia, habilidades y actitudes, y sobre su comprension de las
politicas y procedimientos de seguridad e higiene en el trabajo.

Verificar _referencias: Es importante verificar las referencias de los

candidatos para comprobar su historial laboral y determinar si son una
buena opcién para el puesto vacante, incluyendo su historial de
seguridad y salud ocupacional.

Tomar una decisién de contratacion: Después de completar el proceso

de seleccion, se debe tomar una decisién de contratacion y ofrecer el
puesto al candidato seleccionado. Es importante asegurarse de que el
candidato comprenda las politicas y procedimientos de seguridad e
higiene en el trabajo de la organizacion, y que esté dispuesto a cumplir
con ellos.

Integracién del nuevo empleado: Una vez que el nuevo empleado ha

sido contratado, es importante que la organizacion proporcione una
adecuada integracion al puesto y la empresa. Esto puede incluir un
programa de induccion para ayudar al nuevo empleado a familiarizarse

con la organizacion, sus politicas y procedimientos, y proporcionar
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capacitacion y soporte para su adaptaciéon al puesto, incluyendo

aspectos de seguridad e higiene

Siguiendo estas practicas recomendadas, la seleccién e ingreso de personal

puede ser un proceso efectivo y exitoso, que permita a la organizacion

identificar y contratar a los mejores candidatos para los puestos vacantes.

6.2 Examenes preocupacionales

Los exdmenes preocupacionales son evaluaciones médicas que se realizan a

los trabajadores antes de comenzar a desempefiar sus funciones en

determinados empleos. Estos examenes tienen como objetivo determinar si el

candidato estd apto fisica y mentalmente para llevar a cabo las tareas

requeridas por el trabajo en cuestion.

En el caso de trabajar en una carniceria, los exdmenes preocupacionales

deberan incluir lo siguiente:

Examen médico general: Un médico revisara el estado de salud general

del candidato, incluyendo su historial médico, antecedentes familiares y
cualquier condicion médica preexistente que pueda afectar su capacidad
para trabajar de manera segura en una carniceria.

Examen de aptitud fisica: Es posible que se realice un examen fisico

completo para evaluar la fuerza, resistencia y capacidad fisica general
del candidato. Esto es importante, ya que trabajar en una carniceria
puede requerir levantar y transportar objetos pesados, mantenerse de
pie durante largos periodos de tiempo y realizar actividades fisicas
vigorosas.

Examenes de laboratorio: Se pueden solicitar analisis de sangre y orina

para evaluar la salud general del candidato, detectar posibles

enfermedades o condiciones médicas y asegurarse de que no haya
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contraindicaciones para trabajar en un entorno donde se manipulan

alimentos.

e Evaluacién auditiva: Dado que trabajar en una carniceria puede implicar

ruido constante debido a maquinaria y herramientas, se puede realizar
una evaluacion auditiva para determinar si el candidato tiene una
audicion adecuada para realizar sus funciones de manera segura.

e Evaluacién de vacunas: Se puede verificar el estado de las vacunas del

candidato, especialmente aquellas relacionadas con enfermedades
transmitidas por alimentos, como la hepatitis A o la fiebre tifoidea.

e Evaluacién psicolégica: Se puede realizar una evaluacion psicolégica

para evaluar la aptitud emocional y mental del candidato. Esto puede
incluir pruebas y entrevistas destinadas a evaluar la estabilidad
emocional, la capacidad de manejar el estrés y la capacidad de tomar

decisiones adecuadas en situaciones de trabajo.

6.3 Capacitacion en materia de seguridad e higiene en el trabajo

La seguridad e higiene en el trabajo (S.H.T.) es de suma importancia en
cualquier negocio, especialmente en una carniceria donde se manejan
herramientas y equipos peligrosos. A continuacion, se establecen algunas
recomendaciones para la capacitacion en S.H.T.:

e Manipulaciéon de herramientas y equipos: La carniceria utiliza

herramientas y equipos peligrosos, como cuchillos, sierras y
maquinaria pesada. Es importante que los trabajadores estén
capacitados en el uso adecuado de estos equipos para evitar
lesiones.

o Higiene personal y del entorno: La higiene es fundamental en una

carniceria para evitar la propagacion de enfermedades vy
contaminaciones. La capacitacion debe incluir el lavado de
manos, la limpieza del espacio de trabajo y el manejo higiénico de

los alimentos.
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Prevencion de cortes y pinchazos: Los cortes y pinchazos son los

accidentes mas comunes en una carniceria. La capacitacion debe
incluir técnicas de seguridad para manejar cuchillos y otros
utensilios afilados, asi como el uso de guantes y otros equipos de
proteccion personal.

Prevencion de lesiones musculoesqueléticas: Los trabajadores de

una carniceria  suelen estar expuestos a lesiones
musculoesqueléticas debido a la naturaleza fisica del trabajo. La
capacitacion debe incluir técnicas de levantamiento adecuadas y
formas de evitar la fatiga y el dolor muscular.

Sequridad vial y accidentes in itinere: La capacitacion debe incluir

informacion sobre como prevenir accidentes durante el transporte
de los trabajadores a y desde el lugar de trabajo, incluyendo el
uso de cinturones de seguridad, la conduccion segura y la

prevencion de distracciones al volante.

6.3.1 Cronograma de capacitaciones
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Mes

mayo

Junic

Julio

agosto

septiembre

octubre

noviembre

diciembre

CRONOGRAMA ANUAL DE CAPACITACIONES

Tema

Introduccion a la SHT y normativa aplicable

Prevencion de cortes y pinchazos

Manejo seguro de herramientas y equipos

Prevencion de lesiones musculoesqueléticas

Higiene personal y del entorno

Prevencion de incendios y evacuacion de emergencia

Capacitacion en primeros auxilios

Capacitacion en seguridad vial y accidentes in itinere

Duracion

40 min

40 min

40 min

40 min

40 min

40 min

40 min

40 min
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6.3.2 Registro de asistencia a capacitaciones

HIGIENE Y

SEGURIDAD REGISTRO DE ASISTENCIA
LABORAL

Empresa: CARNICERIA CON MILDONIO

Tipo de actividad: Induccién HSyMA

Capacitacion - ICharIaSMm. ‘ ‘

Otro (especificar):

Tema:

Instructor: LOPEZ DAVID

Lugar: ESTABLECIOMIENTO PRINCIPAL Fecha: Horainicio:

Hora Fin:

Duracién: Planificada: | Sl [ ] NOo  []

N° D.N.I Apellidos y Nombres Sector Puesto Firma

Observaciones

1

2

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

FIRMA Y ACLARACION FIRMA Y ACLARACION

INSTRUCTOR ENCARGADO
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6.4 Inspecciones de seguridad

Es fundamental que se realicen inspecciones perioddicas en la carniceria para
identificar y corregir posibles riesgos para la seguridad y salud ocupacional de
los trabajadores. A continuacién, se establecen algunos aspectos que se

deberan incluir en las inspecciones a realizar:

¢ |dentificacion de riesgos fisicos: Verificar que los equipos y maquinarias

utiizados en la carniceria se encuentren en buen estado de
conservacion y operacion, tales como los cuchillos, sierras, cortadoras,
etc. Asimismo, verificar que los espacios de trabajo estén bien
iluminados, ventilados y sin obstrucciones. Controlar que se estén
utilizando correctamente las herramientas y maquinarias, y que estas
cuenten con las protecciones necesarias para evitar accidentes
laborales.

e Actos insequros: Verificar que los trabajadores estén llevando a cabo

sus tareas de manera segura, evitando acciones que puedan poner en
peligro su integridad fisica o la de sus compafieros, como cargar objetos
pesados sin ayuda, fumar en zonas prohibidas o caminar sin la debida
precaucion.

e Elementos de proteccion personal: Verificar que los trabajadores estén

utilizando los elementos de proteccién personal correspondientes para
las tareas que realizan, tales como guantes, y que estos se encuentren
en buen estado de conservacion.

e Proteccion contra incendios: Verificar que se cumplan las medidas de

prevencion y control de incendios, tales como la existencia de extintores,
las salidas de emergencia, sefializacion adecuada.

e Tableros eléctricos: Verificar que se cuente con un sistema eléctrico

adecuado, que esté en buen estado de funcionamiento y que cuente con

protecciones contra sobrecargas y cortocircuitos. Asimismo, verificar que
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los trabajadores estén utilizando los enchufes y tomas de corriente

adecuados para cada tarea.

6.4.1 Cronograma de inspecciones

CRONOGRAMA DE INSPECCIONES

Aspectos ainspeccionar Periodicidad Responsable
Identificacion de riesgos fisicos Mensual Personal de Higiene y Seguridad
Actos inseguros Mensual Personal de Higiene y Seguridad
Elementos de proteccidn personal Mensual Personal de Higiene y Seguridad
Proteccidn contra incendios Trimestral Personal de Higiene y Seguridad

Personal de Higiene y Seguridad

Tableros eléctricos Trimestral M i
y/o mantenimiento edilicio

6.4.2 Check List recomendados para realizar las inspecciones
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Riesgos Fisicos en Carniceria ¢Presente? Acciones de prevencion

Riesgos de cortes

Utensilios cortantes 1. Proporcionar herramientas de corte adecuadas.
Sierra de carne 2. Capacitar al personal en el uso seguro de la sierra.
Cuchillos afilados 3. Proporcionar guantes de seguridad resistentes a cortes.

Riesgos de pinchazos

Agujas para carne 1. Proporcionar agujas con tapa protectora.

Riesgos de aplastamiento

Carne 1. Almacenar la carne en estantes adecuados.

Equipos de carniceria 2. Capacitar al personal en el uso seguro de los equipos.
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I TABLEROS ELECTRICOS '

Fecha de Registro:

Sector:
Tablero Ne°:
| VERIEICACION VISUAL. (Check-list) |
Y R —
Gabinete T S | NO Observaciones
Sefializacion riesgo eléctrico o

Identificacién y/o numeracion

Puerta con apertura de 120° con cierre 1/4 yuelta tipo monedero =

Contratapa interna en condiciones

Descarga a tierra de la puerta de apertura e

Riel DIN para sujecion llaves diferenciales/ electromagnéticas
Burlete puerta de apertura
Proteccion contra agentes climaticos. (si cofrespondey ™ ey

Dispositivos de seguridad Sl|“NO Observaciones

Interruptor diferencial
Interruptor electromagnético
Jabalina y borne de sujecion. (TP o TS)

Tendido eléctrico acorde. (aéreo, buen estado de los cables, con
fichas, etc.)

Estabilidad del gabinete. (si corresponde) .

Control manual de interruptores diferenciales y electromagnéticos

NOTA: Todo trabajo realizado en instalaciones eléctricas, ya sean con o sin energia, sera llevado a cabo exclusivamente
por personal autorizado y debidamente calificado para este tipo de trabajos. Ninguna otra persona participara en trabajos
eléctricos. Tener presente aspectos climaticos al momento de las tareas.

Firmay Aclaracion Firmay Aclaracion
Higiene y Seguridad Encargado
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7 Normas de seguridad Generales

7.1 Sierra sin fin

Identificacion de la maquina:

Reducida a sus érganos principales, una sierra de cinta se compone de un
bastidor generalmente en forma de cuello de cisne soportando dos volantes
equilibrados superpuestos en un mismo plano vertical y sobre los cuales se

enrolla una hoja de sierra sin fin llamada cinta.

El volante inferior recibe el impulso motor, mientras que el volante superior es
arrastrado por la cinta. Las llantas de los volantes deben estar provistas de un
bandaje (corcho, goma) que facilita el apoyo elastico de la hoja, conserva la via
en las hojas estrechas, disminuye el ruido y absorbe las variaciones

instantaneas del esfuerzo de corte.

La zona de operacion de la hoja es el recorrido descendente; este recorrido
esta sometido dinamicamente a una tensién superior a la del recorrido
ascendente llamado también flotante, por el hecho que el volante motor es el

inferior.
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La hoja estd guiada por encima y debajo de la mesa por guias en madera o
metalicas. El guiado tiene por finalidad dar a la hoja un aseguramiento contra la
presion de avance ejercida de delante hacia atras y eliminar los

desplazamientos laterales.

El triscado tiene como objeto facilitar el corte libre, es decir, que las puntas de
los dientes deben abrir un camino méas ancho que el espesor de la hoja para
qgue no se establezca rozamiento entre la superficie de la hoja y las paredes del
corte, evitando de este modo el posible riesgo de lanzamiento de la pieza por
atascamiento de la hoja. El triscado debe alcanzar 1/3 de la profundidad del
diente y no sobresalir lateralmente mas del doble del espesor de la hoja de

sierra.

7.1.1 Riesgos especificos

Caida de lacinta

La caida de la cinta fuera de los volantes sin que exista, rotura de la misma es
un riesgo que rara vez se actualiza en accidentes. Esta caida de la cinta

puede ser debida a:

« Volantes de la sierra no coplanarios, con lo que la cinta no se adhiere
en toda su anchura al volante o presenta torsiones que facilitan su
caida a velocidad de régimen de maquina.

. Tension insuficiente de la cinta que produce asimismo una
inadecuada adherencia de la cinta a los volantes asi como
desplazamientos de la cinta debido a la presion de avance
ejercida de delante hacia atras por 1 pieza que se corta.

« Deficiente adherencia de la cinta a los volantes al no ser elasticos

el apoyo de la hoja sobre la superficie de acero de los volantes.

Rotura violenta de la cinta con proyeccion de la misma
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La rotura de la cinta puede ser causada por:

Tension excesiva de la cinta. Esta tension viene generalmente
determinada por un montaje y reglaje incorrecto de la hoja de corte.
Asimismo influye en el grado de tension de la hoja el que los volantes
sean o no coplanarios.

Calentamiento excesivo de la cinta que puede ser motivado por:
Apoyo inelastico de la hoja en el volante.

Velocidad de corte inadecuada al tipo de madera que se trabaja.
Ensuciamiento de la hoja por aserraduras o resina

Triscado deficiente.

Desgaste por el uso de la hoja.

Deficiente conduccion de la madera. Cualquier desviacion durante el
corte puede provocar la rotura de la hoja.

Soldaduras deficientes. El punto soldado es el mas sensible de la
hoja; si su dureza y espesor difieren de los del material no soldado
aparecen agrietamientos en los bordes, llegando a provocar una

nueva rotura.

Contacto con la cinta en la zona de operacién

El citado riesgo puede actualizarse en accidente por la existencia de
una o varias de las situaciones siguientes:

Aparicién de nudos, contravetas u otros fallos en la madera que
varian la resistencia a la penetracion de la herramienta.

Deficiente ubicaciéon de las manos del operario.

Inadecuada conduccion de la madera.

Basculamiento de la pieza.

Proximidad de las manos a la zona de corte, en especial durante la
alimentacion del tramo final de la pieza o durante el serrado de

piezas de reducidas dimensiones.
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La conjuncién de algunas o varias de estas situaciones con la existencia de
una abertura excesiva de la zona de operacion en relacion con las
dimensiones de la pieza que se corta, posibilita el contacto de las manos

del operario con los dientes de la cinta en el punto de operaciones

Contacto con 6rganos moviles (cinta, volantes, radios de volantes) en

zonas alejadas del punto de operacion

El riesgo de contacto con 6rganos moviles de la maquina, como son los
recorridos ascendente y descendente de la cinta, los volantes superior e
inferior y en su caso los radios de los citados volantes en zonas alejadas
del punto de operacion, es tan solo actualizable debido a la inexistencia de

proteccion o a la insuficiencia de la misma.

7.1.2 Sistema de prevencioén

Sobre caida de la cinta

Medidas para evitar la caida
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e Los volantes de la sierra deberan estar imprescindiblemente en un mismo
plano vertical.

e El montaje y reglaje de la cinta sera realizado por personal especializado con
el fin de evitar defectos de tension en la misma.

e La cinta ira provista de guias por encima y debajo de la mesa que den a la
hoja un aseguramiento contra la presion de avance ejercida de delante hacia
atrds por la pieza y elimine también los desplazamientos laterales. Una
tercera guia fijada en el bastidor impide el flotamiento del recorrido
ascendente de la cinta.

¢ El apoyo de la hoja ha de ser elastico. Ambas poleas deben ir provistas por
esta razon de un bandaje, es decir, sus superficies de acero se recubren con
goma o corcho. Con estos bandajes se obtiene una mejor adherencia de la

hoja a los volantes.

Medidas para evitar las lesiones

e Todo el recorrido de la cinta debera permanecer completamente protegido,
dejando tan solo al descubierto el fragmento de cinta estrictamente

necesario para el corte.

Sobre roturaviolentade la cinta con proyeccién de la misma
Medidas para evitar la rotura

e La tensidén de la hoja ha de ser elastica con objeto de poder absorber y
amortiguar los choques que se producen durante el trabajo. Esta se
consigue actuando sobre los pequefios volantes o palancas graduables que

actuan sobre el volante superior de la sierra, desplazable verticalmente.
Para evitar el calentamiento excesivo de la cinta es recomendable:

¢ Existencia de "bandaje" que evite el calor que en su ausencia se produciria

por rozamiento entre la cinta y la llanta del volante.
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e La velocidad de corte debe mantenerse entre los limites adecuados a cada
tipo de maquina y a las caracteristicas de la madera que se trabaja.

e Se debe limpiar constantemente el bandaje de particulas de resina, serrin y
virutas que pudieran adherirsele. Para ello es necesario instalar uno o mas
cepillos de cerda dura que froten sobre la llanta del volante inferior.

e Dar el triscado correcto a los dientes, sobre todo para maderas tiernas.

e Se debe ejercer un control constante del estado de la cinta, desechando
aguéllas que no presenten condiciones fiables de utilizacion.

e Para una correcta conduccion de las maderas es imprescindible el uso de la
guia de apoyo siempre que sea posible, conjuntamente con dispositivos de
presidn o cualquier otro medio que mantenga la pieza constantemente
apoyada contra la guia.

e Las operaciones de soldadura serdn encomendadas a trabajadores
especializados. Se deben evitar soldaduras repetidas en una misma hoja,

siendo recomendable en tal situacion la sustitucion de la hoja.

Medidas para evitar las lesiones

Todas las medidas anteriores tienen por objeto impedir la rotura de la hoja de la
sierra, pero a pesar de todo la rotura se produce y no con poca frecuencia. Es
por ello que se exige que las medidas anteriores se complementen mediante la
adopcion de otras medidas encaminadas a conseguir que la proyeccion
violenta de la hoja o de los pedazos en que ésta se rompe no alcancen a los

trabajadores del taller.

Estas medidas se concretan en:

« Todo el recorrido de la cinta debera protegerse mediante carcasas de
resistencia adecuada de modo que se asegure la no proyeccion de la
cinta en caso de rotura de la misma. Tan solo debe quedar al descubierto

el fragmento de cinta estrictamente necesario para el corte.
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« En el caso de que la proteccion del volante superior no se realice
mediante carcasa envolvente total del mismo sino mediante mamparas
paralelas que protejan del acceso a ambas caras del volante dejando al
descubierto su recorrido superior, éste debe asimismo protegerse para
evitar el latigazo de la hoja o la salida violenta de fragmentos de la
misma en caso de rotura. Esta proteccion puede conseguirse colocando
en la parte de arriba, a lo largo del contorno de la semicircunferencia
superior de dicho volante, una lamina de chapa concéntrica con éste, de
un ancho un poco mayor que el de su llanta y a unos 10 cm. de la

superficie del mismo

7.1.3 Elementos de proteccién personal (E.P.P)

Se recomienda el empleo de guantes de proteccion, de fibras adecuados a la
industria alimentaria, con proteccion frente al corte. Se prohibe la utilizacién de
guantes de malla metdlica, por el riesgo de enganche con la cinta. dejando

constancia escrita segun Resolucion 299/11

7.2 Elementos corto - punzantes: Cuchillos

En una carniceria, el cuchillo se utiliza principalmente para realizar una
variedad de tareas relacionadas con el procesamiento de carne. Algunos usos

comunes del cuchillo en una carniceria incluyen:

« Cortar carne: El cuchillo se utiliza para cortar diferentes tipos de carne en
porciones mas pequefias 0 segun las preferencias del cliente. Se
emplean técnicas especificas para cortar diferentes cortes de carne,

como filetear, deshuesar o hacer cortes precisos.
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. Trocear carne: El cuchillo se utiliza para dividir piezas grandes de carne

7.2.1

en porciones mas manejables. Esto es especialmente util para cortar
grandes piezas de carne en filetes, chuletas u otras formas especificas.
Deshuesar: Al deshuesar, el cuchillo se usa para separar los huesos de
la carne de forma cuidadosa y precisa. Esto se realiza para obtener
filetes sin hueso o para preparar cortes especificos que requieren que se
retire el hueso.

Picar y moler: Al preparar productos como carne picada o
hamburguesas, el cuchillo puede utilizarse para picar la carne en trozos

mas pequefnos antes de someterla a un proceso de molienda.

Condiciones inseguras

Son las maquinas, equipos, herramientas e instalaciones, que no estan en

condiciones de ser usadas o de realizar el trabajo para el cual fueron disefa-

das y que ponen al trabajador en riesgo de sufrir un accidente.

7.2.2

Falta de identificacion de los riesgos presentesen el puesto de trabajo.
Ritmo de trabajo elevado, en linea de produccion.lluminacion insuficiente.
Altura y ubicacion inadecuada de los elementosde trabajo.

Cuchillos sin mango antideslizante, ergonémicoy de buen agarre.

Falta de colocacién de fundas y/o vainasde proteccion al cuchillo.

Falta de orden y limpieza en el sector de trabajo

Actos inseguros

Son las fallas, olvidos, errores u omisionesde las personas al realizar una tarea,

que puedan ponerlas en riesgo de sufrir un accidente, siempre y cuando las

“condiciones inseguras” hayan sido corregidos o se haya minimizadosu riesgo.

Desobedecer practicas o procedimientos en los cuales los trabajadores

fueron capacitados.
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No utilizar el cuchillo adecuado en funciondel tipo de corte a realizar.

e Realizar el movimiento de corte con direcciénhacia el cuerpo.

e Posicionar los cuchillos en el bordede las superficies de trabajo.

¢ No separar los cuchillos del restode los elementos de trabajo.

e Guardar cuchillos sin una funda o vainade proteccion.

e Dejar cuchillos con la superficie de corte o punzante direccionada hacia
arriba.

e Utilizar cuchillos con la hoja melladao con el mango deteriorado.

e Realizar cortes con cuchillos en lugaresinadecuados.

e Utilizar los cuchillos en tareas para las cuales no han sido disefiados.

7.2.3 Recomendaciones

e Proveer el puesto de trabajo de iluminaciénadecuada, evitando
contrastes y zonas de sombras.
e Colocar los cuchillos en un lugar seguro, ya seaun estuche, vaina o

cuchillero, en el momentoen que no se empleen

¢ No dejar los cuchillos sobre la superficie de trabajo, de manera tal que el
mango sobresalga del borde.
e Lavar los cuchillos con un cepillo para evitar el contacto del filo del

mismo con los dedos o la mano.

122 |Pag.



Universidad FASTA Proyecto Final Integrador
Licenciatura en Higiene y Seguridad Lopez, Carlos David

Implementar un mantenimiento preventivo a los cuchillos para asegurar

gue los mismos estén limpios, con el filo adecuado y su mango fijo.

e Cuando los cuchillos se deterioren, dejar de utilizarlos y solicitar su
reparacion o reemplazo por otros nuevos.

e La chaira para afilar el cuchillo debe contener una protecciéon en su
empufadura.

e No emplear los cuchillos para fines distintos a los que fueron disefiados
(ejemplo: como destornillador, abrelatas, pica hielo, etc.).

e Conservar los cuchillos y las manos libres de sustancias resbaladizas
(aceites, grasas, etc.) mientras son utilizados.

e Efectuar el corte con cuchillo de manera tal que el recorrido sea en
direccion contraria al cuerpo, evitando tirones y sacudidas.

e Evitar usar anillos, relojes, pulseras, entre otros.

e Capacitar a los trabajadores sobre los riesgos existentes en el uso y

manipulacion de cuchillos. Dejar constancia escrita de la capacitacion

firmada por los trabajadores y el capacitador

7.2.4 Elementos de proteccién personal (E.P.P)

Suministrar elementos de proteccién personal (EPP), dejando constancia escrita
segun Resolucion 299/11 (principalmente, guantes anti cortepara la proteccion de
la mano portadora del cuchillo, , delantal demalla metalica para la proteccion del

torso y abdomen y calzado de seguridad con puntera de acero.
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8 Sinestros laborales

8.1 Estadisticas de siniestros laborales

Las estadisticas son herramientas poderosas para analizar y comprender la
informacion numérica relacionada con los accidentes de trabajo y
enfermedades profesionales en una carniceria. Estas estadisticas se recopilan
con el proposito de evaluar y monitorear la seguridad laboral, asi como para
identificar &reas problematicas y tomar medidas correctivas.

Al recopilar y analizar estadisticas de siniestralidad, se pueden obtener los

siguientes beneficios:

e |dentificar riesgos: Las estadisticas de siniestralidad permiten identificar

los tipos de accidentes de trabajo y enfermedades profesionales mas
comunes en la carniceria. Esto ayuda a comprender qué tareas o
condiciones laborales presentan un mayor riesgo para los empleados, lo
que permite implementar medidas preventivas y de seguridad
especificas.

e Evaluar el impacto: Las estadisticas proporcionan una vision clara del

namero de incidentes y la gravedad de los mismos. Al calcular indices
de siniestralidad, se puede evaluar el impacto en términos de frecuencia
y gravedad, ya sea en términos de accidentes por cantidad de horas
trabajadas o dias perdidos por lesiones o enfermedades. Esto permite
tener una idea cuantitativa del problema y establecer comparaciones a lo
largo del tiempo o con respecto a otras carnicerias o industrias similares.

e Tomar_ decisiones informadas: Las estadisticas proporcionan datos

objetivos que respaldan la toma de decisiones relacionadas con la
seguridad laboral. Al analizar las estadisticas, se pueden identificar
patrones y tendencias que ayuden a determinar qué acciones
correctivas son necesarias. Por ejemplo, si se observa un aumento en el

namero de accidentes relacionados con el manejo de herramientas de

124 |Pag.



Universidad FASTA Proyecto Final Integrador
Licenciatura en Higiene y Seguridad Lépez, Carlos David

corte, se pueden implementar capacitaciones especificas para mejorar
las practicas de seguridad.

e Monitorear la efectividad: Al recopilar estadisticas de manera regular y

consistente, es posible realizar un seguimiento de la efectividad de las
medidas de seguridad implementadas. Comparar las estadisticas a lo
largo del tiempo permite evaluar si las acciones tomadas han tenido un
impacto positivo en la reduccion de los accidentes y enfermedades

laborales.

Para evaluar y comparar la cantidad y gravedad de estos incidentes, se utilizan
diversos indices, como el indice de siniestralidad, el indice de incidencia, la
frecuencia de pérdidas y el indice de bajas y muertes. Estos indices
proporcionan una vision cuantitativa de la seguridad laboral y permiten a las

organizaciones identificar areas de mejora y tomar medidas preventivas

indice de siniestralidad:

El indice de siniestralidad proporciona una medida de la gravedad de los
accidentes laborales en relacion con el niamero total de horas trabajadas. Se

calcula utilizando la siguiente formula:

indice de siniestralidad = (NUmero total de accidentes laborales / Nimero total
de horas trabajadas) x 1, 000,000

Este indice se expresa generalmente como el nimero de accidentes por millén
de horas trabajadas y permite comparar la seguridad entre diferentes
organizaciones o periodos de tiempo. Un indice de siniestralidad mas bajo

indica un entorno laboral mas seguro.

indice de incidencia:

El indice de incidencia mide la frecuencia de los nuevos casos de
enfermedades ocupacionales en relacion con el numero total de empleados

expuestos a riesgos especificos. Se calcula utilizando la siguiente férmula:
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indice de incidencia = (NUmero de nuevos casos de enfermedades

ocupacionales / Namero total de empleados expuestos) x 1,000

Este indice se expresa generalmente como el nimero de casos por cada 1,000
empleados expuestos y ayuda a evaluar la efectividad de las medidas de
control de riesgos. Un indice de incidencia mas bajo indica una menor

frecuencia de enfermedades laborales.

Frecuencia de pérdidas:

La frecuencia de pérdidas es una medida que evalla la cantidad de accidentes
o lesiones ocurridas en un periodo especifico. Se calcula utilizando la siguiente

formula:

Frecuencia de pérdidas = (Numero total de accidentes o lesiones / Numero total

de empleados) x 1,000

Este indice se expresa generalmente como el nimero de accidentes o lesiones
por cada 1,000 empleados y se utiliza para evaluar el desempefio de seguridad

de una organizacion.

indice de bajas y muertes:

El indice de bajas y muertes es una medida que evalla la gravedad de los
accidentes y lesiones en relacion con el namero total de empleados. Se calcula

utilizando la siguiente formula:

indice de bajas y muertes = (NUmero total de bajas y muertes / Namero total de

empleados) x 1,000

Este indice se expresa generalmente como el nimero de bajas y muertes por
cada 1,000 empleados y proporciona una indicacién de la gravedad de los

accidentes en una organizacion.
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8.2 Indicadores estadisticos de siniestros laborales en el establecimiento

Seguridad y Salud Ocupacional

Documentacion para Visita

Contrata: 8378547:DON MILODONIO S.R.L.

Domicilio:  LOS ALAMOS 40

Localidad:  San Fernando del Valle de Catamarca {4700) Catamarca
CULT: 20-33873542-2

Asesor: 1084: Tomas Tomassi

Indicadores

Prevencidn ART

de SANCOR SEGURQS

Fecha: .../ ..../0...o..

Indicadores actuales del contrato (ultimos 12 meses)
Cantidad de Accidentes

Cantidad de Trabajadores Promedio

TACC (Cantidad de accidentes | cantidad de trabajadores
promedio * 100)

Indice Incidendia (Cantidad de accidentes con baja | cantidad
de trabajadores promedio * 1000)

Detalle de siniestros seguin el tipo de contingenda registrada
Tipo de Contingendia
Total

¥ Considerados para el clculo de indicadores siniestrales

24 meses
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Prevencién ART

Seguridad y Salud Ocupacional de SANCOR SEGUROS
Documentacion para Visita
Fecha: ..../....foiies
Evolucion de Indicadores

. Trabajadores | Cantidad | Accidentes ) . | TACC(@1z | TACC Indice
Periodo Promedio | Accidentes | Rechazados AccidentesILP  Muertes | Dias Caidos meses) (Mensual) Incidendia
202209 7 0 0 0 0 0 0,00 %] 0,00 0,00
202210 7 0 0 0 0 0 0,00 %] 0,00 0,00
20211 B 0 0 0 0 0 0,00 %] 0,00 0,00
0212 6 0 0 0 0 0 0,00 %] 0,00 0,00
202301 b 0 0 0 0 0 0,00% 0,00 0,00
202302 B 0 0 0 0 0 0,00% 0,00 0,00
202303 3 0 0 0 0 0 0,00% 0,00 0,00
202304 4 0 0 0 0 0 0,00% 0,00 0,00

TACC (Cantidad de accidentes [ cantidad de trabajadores promedio * 100)
TACC (a12meses) = TACC [Mensual)

1,20

1,00

080

050

040

020

000 :

707203 07210 Ll ity Az 07307 AP0 07304
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Prevencion ART
Seguridad y Salud Ocupacional de SANCOR SEGUROS

Documentacion para Visita

|Fecha:....,-’.....-’...... |

Clasificadion de Accidentes

Forma accidente (4 mas frecuentes) 24 meses
Total
Ubicacidn lesidn (4 mas frecuentes) 24 meses
Total
Naturaleza lesion (4 mas frecuentes) 24 meses
Total
Agente material (4 mas frecuentes) 24 meses

Total

Segun los datos y célculos suministrados por la A.R.T (Aseguradora de
Riesgos de Trabajo), se ha determinado que la Carniceria “Don
Mildonio” no ha registrado ningun accidente laboral. Esto indica que la
empresa ha logrado mantener un entorno de trabajo seguro y libre de
incidentes.

Los indices de siniestralidad e incidencia son igual a 0, lo que significa
gue no se han reportado accidentes ni nuevos casos de enfermedades

ocupacionales entre los empleados expuestos a riesgos especificos.
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8.3 Investigacion siniestros laborales

La investigacion de siniestros laborales tiene como objetivo determinar las
causas del accidente o incidente, y tomar medidas para prevenir que vuelva a
ocurrir. Estas investigaciones deben llevarse a cabo de manera objetiva y

exhaustiva, y deben involucrar a todos los empleados y testigos relevantes.

El proceso de investigacion de siniestros laborales debe incluir las siguientes

etapas:

¢ |dentificacion del incidente: El primer paso es identificar el incidente y

determinar la gravedad del mismo. También es importante asegurarse
de que se han tomado las medidas de emergencia necesarias, como la
atencién médica a los trabajadores lesionados.

e Reunion de informacién: La siguiente etapa es recopilar informacion

sobre el incidente, incluyendo testimonios de testigos, fotografias,
grabaciones de video y cualquier otra evidencia relevante.

e Analisis de la informacién: Una vez que se ha recopilado toda la
informacion, se debe analizar cuidadosamente para determinar las
causas del incidente. Es importante buscar las causas subyacentes, no
solo los sintomas.

¢ Identificacién de medidas correctivas: Después de determinar las causas

del incidente, es necesario identificar las medidas correctivas necesarias
para prevenir que ocurra de nuevo. Estas medidas pueden incluir
cambios en los procesos de trabajo, la capacitacion del personal, la
mejora de la seguridad de los equipos, entre otras.

e |Implementacion de medidas correctivas: Finalmente, es importante

implementar las medidas correctivas de manera efectiva. También es
importante realizar un seguimiento para asegurarse de que las medidas

estan funcionando correctamente y realizar ajustes si es necesario.
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IMPORTANTE: El empleador debe tengan un enfoque proactivo en cuanto

a la seguridad laboral, en lugar de esperar a que ocurra un

incidente/accidente

8.3.1 Metodologia

Para la investigacion de accidentes, los especialistas de las SRT promueven la
utilizacion del Método de Arbol de Causas. El procedimiento, surgido en la
década del '70 en Francia, tiene como objetivo la prevencion de hechos futuros

a través del analisis de los hechos acaecidos.

El método presenta una logica de pensamiento no convencional dado que
excluye la “culpabilidad” como causa de accidente buscando detectar factores

recurrentes con el fin de reducir o eliminar los riesgos en su misma fuente.

El procedimiento permite confrontar los hechos de manera rigurosa; facilita una
mejor gestion de la prevencion disminuyendo el nUmero de accidentes y

establece una politica de trabajo colectivo.
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8.4 Prevencion de siniestros en la via publica: (Accidentes In Itinere)

La prevencion de siniestros en la via publica es esencial para garantizar la
seguridad de los trabajadores en su trayecto hacia y desde el lugar de trabajo.
A continuacion, se presentan algunas recomendaciones del servicio de higiene

y seguridad laboral para prevenir accidentes in itinere:

e Planificar la ruta més sequra: evitando zonas de alta circulacion de

vehiculos o areas peligrosas.

e Conocer las normas de transito: para reducir el riesgo de accidentes, es

importante que los trabajadores estén familiarizados con las normas de
transito y las sefiales de trafico.

e Usar equipamiento de seqguridad: como chalecos reflectantes, para

hacerse mas visibles en la via publica.

e Fomentar el uso del transporte publico: si es posible, utilizar el transporte

publico puede reducir el riesgo de accidentes.

e Evaluar las condiciones climaticas: en caso de condiciones climéaticas

adversas, se deben tomar medidas preventivas para garantizar la
seguridad de los trabajadores, como proporcionar calzado adecuado o
establecer horarios alternativos.

e Evaluar las condiciones de la via publica: se deben evaluar las

condiciones de la via publica y tomar medidas preventivas en caso de

peligro, como establecer sefializacién para advertir a los trabajadores.

Ademas de estas medidas, es importante que los trabajadores tengan un
manejo seguro en la via publica. Esto incluye respetar las normas de transito,
no utilizar el teléfono movil mientras se conduce o camina, y estar alerta en

todo momento para evitar accidentes.

9 Plan de emergencia

9.1.1 Principios generales a seguir ante un accidente
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Comunicar inmediatamente y trasladar cualquier accidentado.

e Se debe actuar con suma rapidez y conservar la calma.

e Aleje del accidentado a las personas innecesarias.

e Verifique las condiciones de seguridad, si considera que existen peligros
tome las medidas necesarias.

e Si esta en condiciones movilice al herido con precaucion, considerando
que el traslado no implique peligro de agravamiento, si no espere
asistencia médica.

e Sise encuentra en una zona inhdspita o muy alejada de posible ayuda

trate de iniciar el traslado. De no ser posible cubralo con una manta o

camperay espere ayuda, si se encuentra inconsciente debe colocar al

accidentado con la cabeza al mismo nivel que los pies.

Teléfonos de emergencia

BOMBEROS 100

POLICIA 101

DEFENSA CIVIL 103

EMERGENCIA AMBIENTAL 105

EMERGENCIA MEDICA 107
PREVENCION A.R.T. 0800-333-1333
RESPONSABLE DE LA EMPRESA 03835-15486624

9.1.2 Principio de Incendio

Ante un principio de incendio usted debe:

e Conservar la calma.

e Alejar los elementos combustibles de las llamas (sin
exponerse).

e Buscar el extintor mas cercano, verificando que sea el

adecuado para el tipo de fuego.
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e Si no puede extinguir el fuego dar aviso a las autoridades
pertinentes(bomberos) y seguir el procedimiento de

evacuacion

9.1.3 Procedimiento de Evacuacion

Recomendaciones durante una emergencia:

Mantenga la calma.
Despléacese lento, no corra

>
>
» Sigalas indicaciones del Supervisor.
» Dirigirse al punto de reunion

>

No regrese por ningun motivo al lugar del siniestro.

PLANTA
PLANO DE EVACUACION Y DE INCENDIO
LEYENDAS
SIMBOLOGIA DESCRIPCION
A EXTINTOR ABC 5 KG
S A EXTINTOR ABC 10 KG
LUZ DE EMERGENCIA

Heladera exhibidora

SALIDA DE EMERGENCIA

% SENTIDO DE EVACUACION
Salon de ventas E
a

" PUNTO DE ENCUENTRO

SECTOR DE
DESCARGA

TABLERO ELECTRICO

e
Eg
v

DESPOSTE

CROQUIS DE UBICACION

Administracion

Los Alamos

Av Los Tulipanes
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10 Conclusién

En conclusion, la presente tesis ha demostrado que la implementacion
adecuada de medidas de higiene y seguridad en el establecimiento de estudio

puede reducir significativamente los riesgos.

Mediante la aplicacion de una matriz de riesgos, se determind que los
principales riesgos a abordar son los relacionados con cortes, atrapamientos y

electricidad.

Con el fin de mitigar estos riesgos, se establecieron medidas correctivas
adecuadas con costos incluidos, para reducir de manera significativa la

probabilidad de accidentes y lesiones.

La elaboracion de planes de emergencia y los estudios realizados en
ergonomia, iluminacion, ruido y carga de fuego han proporcionado resultados
positivos, evidenciando el cumplimiento de la normativa vigente en materia de
seguridad y salud ocupacional. Estos hallazgos confirman la importancia de
mantener un enfoque proactivo en la prevencion de accidentes y la promocion

de un entorno laboral saludable.

Es fundamental destacar que el compromiso y la participacién activa de todos
los involucrados, desde la direccion de la carniceria hasta los empleados, en la
implementacion y cumplimiento de las medidas de higiene y seguridad
permitiran garantizar un ambiente laboral sano y saludable, protegiendo la
integridad psicofisica de los trabajadores y fomentando un clima laboral

positivo.

En resumen, los resultados obtenidos en esta tesis respaldan la importancia de
establecer y mantener altos estandares de higiene y seguridad. El
cumplimiento de las normativas vigentes, la implementacion de medidas
correctivas y la realizacion de planes de emergencia y estudios especificos
permitiran reducir los riesgos y mejorar las condiciones laborales en la
carniceria estudiada. Estos resultados son un claro indicativo de la importancia

de priorizar la seguridad y la salud ocupacional en este tipo de
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establecimientos, promoviendo asi un entorno laboral seguro y saludable para

todos los trabajadores involucrados.
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