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INTRODUCCION

El tema propuesto para
desarrollar en el proyecto
final integrador para la
obtencion del titulo de la

Licenciatura en Higiene y

Seguridad, es sobre el rubro
Gastronémico,

perteneciente a la

PANADERIA CRE- MAR,

ubicada en Cafiaddon Seco (C.P 9013), Santa Cruz.

CRE- MAR es una empresa familiar que se fundo el 02 de abril 2011, cuenta

con 5 sucursales, 4 de ellas en Caleta Olivia, y 1 sucursal en Cafiadén Seco,
provincia de Santa Cruz.

Este emprendimiento familiar funciona desde el afio 2011. Actualmente la
empresa cuenta con 7 trabajadores, distribuidos en distintos puestos de trabajo
como ser: panaderos, sandwicheros y Atencion al Cliente.

El horario de Atencién es de lunes a domingos de 07.00 a.m. a 20.00 p.m.

DESARROLLO DEL PROYECTO FINAL INTEGRADOR

El desarrollo del Proyecto Final Integrador se realizara en toda la superficie de
la panaderia (700 m?), teniendo en cuenta los puestos de trabajo mencionados.



OBJETIVOS DEL PROYECTO

OBJETIVO GENERAL:

e Disefar un Programa de Prevencion de Riesgos Laborales derivados de las
tareas realizadas en la Panaderia, a partir de la Identificacion y Analisis de

los mismos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

e Comprender la organizacion y su funcionamiento.

e Conocer las diferentes tareas y actividades que realizan en el sector de
produccion de la panaderia.

¢ Interactuar con el personal para comprender actitudes, formas de trabajo y
el grado de importancia que le dan a la seguridad.

¢ Identificar los factores que generan riesgos.

e Evaluar los factores de riesgos, a partir de métodos y criterios, segun su
clasificacion.

e Proponer herramientas o acciones que puedan corregir las distintas falencias

encontradas.



ESTRUCTURA DEL PROYECTO

La estructura contempla 3 etapas con sus consideraciones

correspondientes:

ETAPA 1: Eleccion del puesto de trabajo
Consideraciones atener en cuenta:
e Descripcion de los puestos de trabajo.

e Entrevistas personales al personal asignado al puesto a fines de evaluar la

percepcion del riesgo asociado por parte de los mismos.
e Toma de fotografias para analizar condiciones y posturas de trabajo.

e Andlisis de los elementos y maquinarias existentes y necesarias para

realizar las tareas en el puesto seleccionado.
e Identificacién de los peligros presentes en el puesto.
e Evaluacion de los riesgos identificados.

e Elaboracion de medidas preventivas y/o correctivas para los puestos de

trabajo.

e Estudio de Costos de las Medidas correctivas.

ETAPA 2: Analisis de las condiciones generales de trabajo
Consideraciones a abordar:
e lluminacién

e Ruido



e Proteccién contra Incendios.

ETAPA 3: Confeccién de un Programa Integral de Prevenciéon de Riesgos

Laborales

Consideraciones a abordar:

Planificaciéon y Organizacion de la Seguridad e Higiene en el Trabajo.

Implementacion de un Plan Anual de Trabajo.
e Seleccion e ingreso de personal.
e Cronograma de Capacitacion.
e Confeccidn de Politica de Seguridad.
e Inspecciones de seguridad.
e Investigacion de siniestros laborales.
e Estadisticas de Accidentes.
¢ Disefo de Plan de emergencias.

¢ Medidas de Prevencion para el Riesgo de Accidente In Itinere.



PRIMERA ETAPA
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ETAPA N°1-ELECCION DEL PUESTO DE
TRABAJO

OBJETIVOS

Describir de los puestos de trabajo.
e Entrevistar al personal
e Tomar imagenes para analizar condiciones y posturas de trabajo.

e Analizar los elementos y maquinarias existentes y necesarias para realizar

las tareas en el puesto seleccionado.
e Identificar los peligros presentes en el puesto para su posterior evaluacion.
e Elaborar medidas preventivas y/o correctivas para los puestos de trabajo.

e Analizar Costos de las Medidas correctivas.

ALCANCE

e Produccién

e Atencion al publico.



INTRODUCCION

Definicién de Panaderia

Se conoce como panaderia al recinto donde se produce y/o se comercializa el
pan. El término también alude al oficio del sujeto dedicado a la elaboracién de
este producto.

Cabe destacar que el pan es un alimento que se prepara cocinando una masa
de harina, agua y, por lo general, levadura. A partir de esta receta basica, se
pueden incluir multiples ingredientes y obtener diferentes clases de panes.

Se estima que el ser humano comenz6 a producir panes miles de afios antes
de Cristo, cuando dejo de ser nbmade y se volvio sedentario.

Hoy en dia existen diversos tipos de panaderias, ya que algunas cuentan con
hornos, pero otras se limitan a vender el pan que se elabora en otros lugares.
Podemos encontrar, por lo tanto, panaderias independientes que tienen su
propio horno y que, por lo general, se especializan en algunos panes en
particular. Por otra parte, hay panaderias que comercializan los productos que
genera alguna fabrica: no se dedican, de este modo, a la produccion.

Cabe destacar que muchas panaderias realizan también productos de
pasteleria. Asi, junto a los panes presentan tortas o pasteles; tartas; facturas o
bollos; y otras propuestas. Incluso pueden poner a disposicion de sus clientes
ciertas comidas saladas como sandwiches y empanadas.

Asi como el pan es un elemento fundamental en la alimentacién de muchas
culturas, la panaderia también lo es y ocupa un lugar simbdlico mas alla de su
funcion alimentaria. Muchas personas se levantan a primera hora de la mafiana
para ir a comprar el pan, como si se tratase de un rito que deben cumplir para
poder comenzar su jornada con buena fortuna. Ir a comprar el pan es una

actividad caracteristica del dia a dia en muchas ciudades del mundo.



DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD

El 5 de noviembre de 1995 la sefiora Beatriz Desimoni junto a sus hijos tomaron

la decisiobn de empezar con este emprendimiento familiar, creando la primera
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Panaderia Cremar en Caleta Olivia.

Entre los afios 2015 y 2016 para el
crecimiento de la empresa, decidieron
apostar a una nueva sucursal en la
localidad de  Cafladon  Seco,
incorporando en su recurso humano a
vecinos de la localidad, siendo

respaldada por la comuna con las

herramientas necesarias para poder trabajar a disposicion de esta comunidad.

Desde nuestro comienzo y a través de afios de esfuerzo y crecimiento logramos

mantener nuestra filosofia de trabajar todos los productos artesanalmente, con

la mejor calidad de materia prima y en un clima de empresa familiar. Nuestro

compromiso artesanal hace que trabajemos como equipo y valoremos la

dedicacion y experiencia de los protagonistas de cada paso de la elaboracion,

distribucion; y venta de nuestros productos.

La panaderia CRE- MAR es un comercio en el cual se ofrece a los clientes

panificados de diversos tipos de excelente calidad. El establecimiento se

compone de dos espacios principales: Sector de produccion y Atencion al

publico.



MARCO LEGAL

Para la formulacion del presente Proyecto Final se utilizaran las siguientes

normativas aplicables:

e Material brindado por la Catedra Ufasta.

e Ley de Higiene y Seguridad en el trabajo 19.587.

e Decreto Reglamentario 351/79.

e Ley de Riesgo del Trabajo 24557.

e Resolucion 37/10 (Exdmenes Médicos).

e Resolucion 905/15 (Funciones del Servicio de Higiene y Seguridad y
Medicina Laboral).

e Resolucion 295/03 (Técnicas sobre ergonomia y levantamiento manual
de cargas.)

e Decreto 1338/96 Servicios de Medicina y de higiene y seguridad en el
trabajo.

e Guia para la Implementacion del Protocolo de Medicién de lluminacion
— Res. SRT 84/12.

e Guia para la Implementacion del Protocolo de Medicion de Ruido — Res.
SRT 85/12.

e Resolucion 801/15 Sistema globalmente Armonizado de clasificacion y
etiquetado de productos quimicos (SGA).

e Resolucion N°886/2015 (SRT) — Protocolo de Ergonomia.

e wWww.srt.gob.ar



http://www.srt.gob.ar/

PROYECTO FINAL INGRADOR
MONZON ANGELA NATALIA

FUNCIONES GENERALES DE LA ACTIVIDAD:

El desarrollo del Proyecto Final Integrador se realizara en toda la superficie de

la panaderia (700 m2), teniendo en cuenta los puestos de trabajo:

PRODUCCION (Panadero y Sandwichero)

Preparacién
Coccion
Control y presentacion de panificados

Manipulacién y transporte de insumos y otros materiales

Limpieza utensilios y del area de trabajo.
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ATENCION AL PUBLICO (Vendedor)
e Atencion al cliente
e Contacto con proveedores
e Control y reposicién de insumos suministrados
e Realizar apertura y cierre de caja

e Mantenimiento de orden y limpieza del establecimiento.

MAQUINARIA Y UTENSILIOS DEL PROCESO PRODUCTIVO

La maquinaria que forma parte del equipamiento en las panaderias se
clasifica en:

— Generadores de calor.
— Generadores de frio.

— Magquinaria Auxiliar.

15



GENERADORES GENERADORES MAQUINARIA
DE CALOR DE FRIO AUXILIAR
+ Cocinas + Cémaras * Amasadoras.
* Hornos. frigorificas. » Cortadoras de fiambres.
* Microondas * Heladeras. * Sobadora.

* Trinchadora de pan.
+ Utensilios de Panaderia

en general.

» MICROONDAS:

Basa su funcionamiento en una serie de
ondas que calientan el alimento en su

interior, es ideal para descongelar y

calentar.

GENERADORES DE CALOR

» COCINAS

FOGONES DE GAS: Emplean propano,
butano o gas natural y genera calor en
forma de llama, resultan mas econdomicos
en su consumo, pero son mas incobmodos
de limpiar. (admiten cualquier tipo de

recipiente).

16




> HORNOS:

HORNO DE CONVECCION ROTATIVO:
Estos hornos tienen un sistema que hace
circular el aire caliente por el interior del
horno, da tal manera que la coccion es
uniforme, ademas es un 30% mas rapida que

el tradicional, también se tienen controles

exactos de tiempos y temperaturas.

GENERADORES DE FRIO

> LAS CAMARAS:

Tienen aplicaciones especiales para conservar alimentos o productos
quimicos.

Es importante tener en cuenta que las camaras frigorificas funcionan para
refrigeracion o para congelaciéon de productos. Ambos procesos se distinguen
por las condiciones de temperatura bajo las que operan, es decir, las camaras
para congelacion trabajan a temperaturas bajo cero, empleando parametros
gue van de los -4°C, -10°C, -18°C y -70°C. Mientras que las camaras de
refrigeracion operan a temperaturas poco superiores a los cero grados Celsius.
A las camaras para congelacion también se les denomina camaras frigorificas
negativas, porque emplean temperaturas bajo cero.

Las camaras para refrigeracion son conocidas, ademas, como camaras
frigorificas positivas, ya que operan a temperaturas por arriba de los 0 °C

La conservaciéon de productos requiere del uso de las camaras de refrigeracion

y congelacién. La técnica del frio permite inhibir o disminuir la actividad de



microorganismos patdgenos sobre los alimentos y con ello, se alarga el tiempo
de vida util. Por otra parte, la congelacién es una forma de conservaciéon de
alimentos que consiste en la solidificacion del agua contenida en estos. Al
congelar un alimento se produce el efecto de desecaciéon. Los mas comun es

gue los alimentos se congelen entre Oy -4 °C.

» LOS FREEZERS:

Por su parte, son refrigeradores de bajas temperaturas que pueden estar
incorporados en las neveras convencionales, o solos, usualmente con forma de

cajon grande.

MAQUINARIAS AUXILIARES

> AMASADORA.

Son equipamientos industriales disefiados para
preparar masas alimentarias u otro tipo de
preparados, substituyendo el trabajo manual a
través de un sistema mecanizado que permite
producir continuadamente grandes cantidades

de masa.

» CORTADORA DE FIAMBRE.
Son herramientas utilizadas para realizar
cortes en rebanadas finas y uniformes o del
grosor que se desee de distintos tipos de

flambres, quesos y hasta carnes cocinadas

para lograr asi un producto facilmente
maleable en la realizacién de distintas

comidas.



» TRINCHADORA DE PAN:

Es una maquina compacta ideal para

cortar, armar y trinchar. Es una maquina
» que permite realizar cortes limpios de
masa, dando como resultado una
produccién con tiempos de coccion
constantes y menos desperdicios.

SOBADORA Es una maquina utilizada para
el estirado de la masa. Esta formada por dos
cilindros macizos de regulacién rapida y
milimétrica y dos volantes de giro, que permite
emparejar el espesor de la preparacion. Hay
eléctricas, manuales y de diferente tamafio.
Sobado se llama a la preparacion de una masa
constituida por harina, manteca o aceite y
azucar. Es una maquina con alto riesgo de

accidente: la masa puede producir un

atascamiento en los rodillos. En este caso se debe limpiar en el momento. Se
puede dar tantas vueltas del sobado como la masa lo requiera. Una vez
finalizado, la masa sale por el transportador posterior pudiéndole acoplar con
el carro de corte, dejando el baston preparado para el equipo de armado.

También se puede cambiar sus moldes para obtener diferentes formas.



> UTENSILIOS DE PANADERIA Y ELEMENTOS EN GENERAL.

De uso manual, son una pieza fundamental para el proceso de produccion.

=
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IDENTIFICACION DE LOS RIESGOS PRESENTES EN EL PUESTO DE
TRABAJO.

Las panaderias son lugares en los que se desarrollan diversas actividades,
tanto manuales como con la utilizacién de maquinarias. Y pese al conocimiento
gue se pueda tener acerca de un trabajo, lo que otorga cierta sensacion de
seguridad a las personas para llevar a cabo sus tareas, siempre existe la
probabilidad de que ocurra un accidente, sobre todo si no se siguen algunos
procedimientos o se omite corregir las acciones o condiciones inseguras del
ambiente laboral.

Aunque suene obvio, se debe recordar que cada vez que se usan las maquinas
y herramientas en las labores propias de la panaderia, es necesario ser
rigurosos y seguir los procedimientos adecuados en dicha tarea, ya que
cualquier descuido puede costar muy caro.



Nunca se debe trabajar sobre la base de conductas incorrectas, aunque éstas
parezcan comodas y mas rapidas para el desempefio. Tales practicas

favorecen la ocurrencia de accidentes.

RIESGOS PRESENTES EN LA ACTIVIDAD

CAIDAS AL MISMO NIVEL
Caidas de personas por resbalones o tropiezos debidos principalmente a
suelos en mal estado, sucios, con restos de comida, grasientos, con presencia

de liquidos o falta de orden y limpieza, iluminacién deficiente, entre otros.

Causas
e Superficies de transito sucias (escaleras, pasillos, etc.).
e Suelos mojados y/o resbaladizos (con grasas, aceites y otros
elementos).
e Superficies irregulares o con aberturas.
e Desorden.
e Calzado inadecuado.

e Falta de iluminacion.

Medidas de prevencion

e Limpieza de liquidos, grasa o residuos u otro vertido que pueda caer al
suelo.

e Eliminar del suelo suciedades y obstaculos con los que se pueda
tropezar.

e Instalacion de rejillas para evacuacion.

e Colocacion de un revestimiento o pavimento de caracteristicas
antideslizantes.

e Mayor eficacia en la limpieza.

e Calzado adherente.



ATRAPAMIENTO

Hay que seguir los procedimientos de trabajo y verificar el correcto
funcionamiento de todos los dispositivos de protecciéon de las maquinas. No hay
gue confiarse ni actuar en forma permisiva, pensando que por la experiencia o

habilidad nunca pasara nada.

Causas
e Magquinas con partes moviles sin proteccion (amasadora, cortadora,
etc.).
e Operacion incorrecta.

e Ropas sueltas, cabello largo, adornos o alhajas (anillos, pulseras, etc.).

Medidas de prevencidn
e Comprobar que los dispositivos de proteccién son eficaces.
e Verificar periodicamente la eficiencia de los medios de proteccion.
e Utilizar las maquinas, herramientas o elementos auxiliares adecuados
para cada operacion.
¢ Mantener una distancia suficiente frente a las maquinas.

e Utilizar ropa de trabajo cefiida al cuerpo, cabello tomado y retirar todo

tipo de adornos (anillos, pulseras, etc.).

CORTES CON MAQUINAS Y EQUIPOS MOVILES
Al igual que los utensilios, hay una gran variedad de maquinas y cada una tiene
una funcion muy especifica, la que es necesario respetar para evitar
accidentes. El uso inadecuado de estas no dara el resultado esperado en el
trabajo, sino que, como consecuencia de ello, podria generar diversos eventos
como cortes, golpes, pinchazos, entre otros.
Causas

e Maquinas sin protecciones de las partes moviles.

e Maquinas/Herramientas defectuosas.

e Falta de concentracion.



Falta de conocimiento.
No usar elementos de proteccién personal.

Cortes por herramientas de mano o utensilios

Medidas de prevencion

Revision periddica de dispositivos de bloqueo y enclavamiento.
Uso de elementos de proteccion personal.

Seleccion y cuidado de cuchillos y utensilios cortantes.
Entrenamiento.

Mangos bien disefiados, conservados y hojas afiladas.

GOLPE Y CHOQUES

Estos golpes o choques suelen producirse con materiales situados en zonas no

adecuadas, por espacios reducidos, luz deficiente, la falta de orden y

organizacion de las areas de trabajo.

Causas

Golpearse por, con o contra objetos materiales o estructuras por:
Descuido.

Falta de concentracion.

Falta de iluminacion.

Falta de orden y planificacion.

Sobrecarga de estanterias.

Medidas de prevencion

Sujetar o anclar firmemente las estanterias a elementos sélidos, tales
como paredes o suelos, y colocar los objetos pesados en la parte méas
baja de las mismas.

Sefializar los lugares donde sobresalgan objetos, maguinas o
estructuras inmoviles.

Mantener la iluminacién adecuada para los requerimientos del trabajo.



Eliminar cosas innecesarias.
Ordenar los lugares.

Mantener vias de transito despejadas.

RIESGOS ELECTRICOS

En muchas ocasiones, en las tareas de cocina, se utilizan equipos de trabajo

gue funcionan con energia eléctrica teniendo las manos, pies o ropa humeda,

lo cual supone un acto inseguro.

Causas

Contacto directo: Parte activa.
Contacto indirecto: Con masas (falta de puesta a tierra, deterioro de

aislamiento, etc.).
Por instalaciones eléctricas y/o herramientas o maquinas dafadas.

Manipulacién de equipos y maquinas con las manos mojadas.

Medidas de prevencion

Revisar periddicamente las instalaciones eléctricas.

Verificar interruptores diferenciales, accionando pulsadores de prueba
una vez al mes.

Utilizar maquinas y equipos que tengan incorporada la tierra de
proteccion.

No intervenir maquinas ni equipos eléctricos.

QUEMADURAS

Hay tareas que se desarrollan cotidianamente y que implican la posibilidad de

contacto con utensilios o superficies calientes, tales como bandejas y hornos,

los que a su vez pueden exponernos a quemaduras. Otra situacién en que se

producen estos accidentes es por la proyeccion de liquidos que se encuentren

a altas temperaturas.



Causas
e Contacto con utensilios o superficies calientes.

e Proyeccion de liquidos a temperaturas elevadas.

Medidas de prevencion
e Manipular utensilios con las manos protegidas.

e Generar procedimientos de trabajo.

MANIPULACION MANUAL DE CARGAS / RIESGO ERGONOMICO

La manipulacién manual de cargas puede presentar un riesgo, en particular, en
la zona dorsolumbar. Trastornos musculoesqueléticos debidos al manejo de
cargas de peso excesivo, voluminosas o de dificil sujecion, asi como por

realizar tareas continuadas con los brazos por encima de los hombros.

e POSTURAS FORZADAS
Existen numerosas tareas en las que el personal adopta, a lo largo de su
jornada laboral, posturas inadecuadas, que con el paso del tiempo pueden
llegar a originar numerosas alteraciones circulatorias y lesiones
musculoesqueléticas. Las tareas con posturas forzadas implican
fundamentalmente a tronco, brazos y piernas. Mayormente por falta de espacio,

en labores de limpieza, posicion de pie durante largas jornadas de trabajo.

e MOVIMIENTOS REPETITIVOS
Los movimientos que se realizan de manera repetida a lo largo de la jornada
laboral suelen provocar lesiones en los musculos, nervios, ligamentos y

tendones. Durante la fabricacion del pan.

Causas

e Incapacidad fisica.



¢ Manejo inadecuado de materiales.
e Posturas incorrectas de trabajo.
e Movimientos repetitivos.

e Falta de elementos auxiliares de transporte menor.

Medidas de prevencion
e Utilizar equipos auxiliares para el movimiento de carga.
e Respetar cargas maximas segun sexo y edad.
e Generar procedimientos de manejo de materiales.
e Posibilitar cambios de postura.

e Solicitar ayuda.

RESGOS DE INCENDIO

En la actividad existen innumerables objetos, materiales, calor y demas
condiciones que, combinadas, pueden dar lugar a un principio de incendio.
Podemos sefalar que el mejor momento para controlar un fuego, es antes de
gue el mismo se produzca. Por ello, hay que estar alerta sobre las acciones y
el ambiente en el que desarrollan las actividades, con el fin de evitar el inicio de

un fuego que pueda salirse de control y llegar a convertirse en un incendio.

Causas
e Origen eléctrico (instalaciones defectuosas o inadecuadas).
e Llamas abiertas (quemadores, anafres, etc.).
e Acumulacién de grasa en campanas y ductos.

e Descuidos en el control de las fuentes de calor y/o combustibles.

Medidas de prevencion
e Limpieza periddica de campanas.
e Mantener bajo control toda fuente de calor o de combustible.

e Mantener el orden y el aseo en todos los lugares de trabajo.



e La instalacion eléctrica debe cumplir con la normativa vigente, tanto en

el disefio como en la mantencién y el uso.

MANEJO DE PRODUCTOS QUIMICOS

Existe una gran variedad de productos quimicos para la limpieza de cocinas
(Detergentes, cloro, desengrasantes, acidos causticos, sustancias
abrillantadoras, insecticidas, bactericidas, etc.) pueden estar en estado solido,
liquido o gaseoso, pudiendo afectar al organismo ingresando a €l por diversas
vias: respiratoria, oral, a través de la piel, por heridas o por los ojos.

ESTRES TERMICO
En esta actividad es habitual que el personal se exponga de manera reiterada
a temperaturas extremas (altas o bajas): ingresar en camaras frigorificas,
cocinar cerca de las fuentes de calor, etc.
e CARGA TERMICA O ESTRES TERMICO (Temperaturas altas):
Generada por deshidratacion, Golpe de calor (temperatura corporal elevada).
e ESTRES POR FRIO (Temperaturas bajas):
Hipotermia por no hacer uso de la ropa de proteccioén frente al frio o pasar méas
tiempo
del establecido en el interior de la camara.

CAIDA A DISTINTO NIVEL

Debido principalmente a la no utilizacion de los medios adecuados para
alcanzar objetos de las alturas o la utilizacion de escaleras. Caidas por
resbalones y tropiezos, durante los desplazamientos y zonas de trabajo

elevadas.



CAIDA DE OBJETOS

Estas pueden ser caidas de objetos en manipulacion, desplome o
derrumbamiento. Por apilado inadecuado, estanterias mal sujetas o inestables,

almacenamiento incorrecto.

RIESGO PSICOSOCIAL

e ESTRES
Cuando la presion del medio sobrepasa la capacidad de adaptacion del
trabajador es cuando aparecen los efectos indeseables del estrés: mal humor,
irritabilidad, entre otros.
Generados por jornadas largas, turnos prolongados, horarios no
convencionales, ritmo de trabajo intenso, escasez de personal, etc.

e SINDROME DE BURNOUT O DESGASTE PROFESIONAL
El Sindrome de Burnout es una respuesta al estrés cronico laboral y
organizacional que termina en un estado de agotamiento emocional y de fatiga,
con una falta de motivacion absoluta por las tareas laborales. Generalmente
por trato con clientes dificiles o problematicos, falta de colaboracion entre

compaferos, sobrecarga de trabajo.

VIOLENCIA /ROBO

La violencia en el lugar de trabajo es toda accién, incidente o comportamiento
mediante el cual un trabajador es agredido, amenazado, humillado o lesionado
por un cliente o compariero de trabajo durante el desempefio de su jornada
laboral. Pueden ser generadas por la presion para incrementar la productividad,
trabajar con publico (consumidores, clientes conflictivos), trabajos por la hoche

hasta muy tarde, etc.



ENTREVISTAS AL PERSONAL

Se tuvo una entrevista con el personal de produccién, los cuales me brindaron
cierta informacién acerca de las actividades que tienen mas peligros y
situaciones relacionadas con los riesgos asociados a las tareas diarias.

Entrevista a Operarios de Produccion (Panadero y Sandwichero)

1- ¢Qué cantidad de trabajadores se desempefian en el sector y horarios

de trabajo?

El &rea de produccion cuenta con 4 empleados, 3 Panaderos y 1 Sandwichero.
Los horarios de trabajo de los panaderos son rotativos y estan las 24 hs, Solo
trabaja un solo empleado por turno. A partir de las 08:00AM a 16:00PM, de
16:00PM a 24:00PM y de 00:00 AM a 08:00 AM.

2- Ud. ¢Esta en conocimiento si la Panaderia posee asesoramiento en

Higiene y Seguridad?

La panaderia no posee un servicio de higiene y seguridad, pero tenemos

experiencia en el rubro y hemos recibido capacitaciones en otros empleos.

3- ¢ Se les entregan Elementos de proteccion personal?

Se entregan algunos elementos de forma esporadica, cuando le hemos pedido

nos han entregado ropa de trabajo.



4- ¢;Hubo en los ultimos afios algun accidente laboral en la panaderia?

Si, hemos tenido quemaduras leves al sacar las bandejas del horno. El tltimo
accidente que tuvimos fue cuando un compafiero se chocé con una maquina
gue habian cambiado de lugar y al caerse se golped la cabeza contra la

maquina.

5- ¢ Cuentan con una Aseguradora de Riesgos del Trabajo?

Si, contamos con Provincia ART.

6- ¢ Reciben capacitaciones de seguridad sobre los riesgos a los que

estan expuestos?

No, no hemos recibido capacitaciones. Nos dieron las indicaciones necesarias
para el uso de la maquinaria y las precauciones para tener en cuenta durante
el proceso productivo. Por mi experiencia sé que estoy expuesto a riesgos de

guemaduras, cortes, caidas.

7- ¢Durante la jornada de trabajo, realizan pausas activas? ¢Cada cuanto

se hace rotacion o descanso?

A veces paramos para comer y tomar un refrigerio durante la jornada de

trabajo, todo depende del volumen de trabajo que tengamos en el dia.

8- ¢ Su puesto de trabajo es el adecuado paradesarrollar latareade forma

segura?

Considero que esta bien el lugar porque es amplio y las maquinas estan bien
distribuidas. Seria bueno poder sectorizar el area donde se preparan los

sandwiches.



9- ¢Por qué motivo cree usted que se generan los accidentes en una

panaderia?

Mayormente los accidentes suelen ocurrir por querer hacer las cosas rapido y
por tener desordenada el area de trabajo.

10- ¢Como es el ambiente durante la fabricaciéon del pan?

En el lugar hace bastante calor, pero que al estar haciendo esto por varios

afos el cuerpo se acostumbra.

Nota: Por pedido de los mismos operarios se reservan los nombres

MATRIZ DE RIESGOS

A modo préctico realizaremos una matriz de riesgos para identificar los peligros
y analizar los riesgos que tiene la Panaderia en el salon de ventas y la zona de
produccion. Dicha evaluacion es en base a la recoleccion de datos que tuve en
los relevamientos que realicé en el establecimiento.

Para la elaboracién de la matriz de riesgo he establecido la siguiente
metodologia y criterios para la identificacion de los peligros y la evaluacion de
riesgos en las actividades de la fabricacion y venta de panificados, con la
finalidad de implementar las medidas de control y barreras necesarias para

eliminar o minimizar los mismos.



METODO PARA REALIZAR LA MATRIZ DE
RIESGO:

DETERMINACION DE ACTIVIDADES

Se plantearan todas las actividades que se desarrollan dentro del area de
produccion y del salén de ventas, para posteriormente determinar los peligros

emergentes de dichas actividades.

IDENTIFICACION DE PELIGROS

Se identificaran los peligros para cada actividad especifica, teniendo en cuenta
las tareas que se desarrollan en el entorno.

Para la identificaciéon de los peligros, se tuvo en cuenta:

a) Incidentes ocurridos dentro del rubro Panaderia.

b) Cébmo se organiza el trabajo, (incluyendo la carga de trabajo, horas de
trabajo).

C) Las actividades rutinarias y no rutinarias.

d) La infraestructura, los equipos, los materiales, las sustancias y las
condiciones fisicas del lugar de trabajo;

e) El desarrollo del servicio;

h) El disefio de las areas de trabajo, los procesos, las instalaciones, la
maquinaria/ equipo, los procedimientos operativos y la organizacion del

trabajo.

DETERMINACION DE LA PROBABILIDAD

Probabilidad (P): La probabilidad de ocurrencia de un cierto evento dependera
del grado de control que se tenga sobre dicho evento. Para determinar los
valores del grado de control sobre una situacion que lo genera, se utiliza la

siguiente tabla:



PROBABILIDAD

VALOR

DESCRIPCION

BAJA

Cuando estdn implementadas todas las
medidas de control operativo, de emergencia, y
las barreras fisicas acorde con estandares o
normativa al respecto para cada caso.

MEDIA

Cuando no existen procedimientos o0
instrucciones escritas, pero se posee alguna
capacitacién para el desarrollo de la tarea y/o
existen de sistemas de proteccion, barreras o
procedimientos de emergencia.

ALTA

Cuando no existen procedimientos o
instrucciones escritas, cuando no se posee la
capacitacion para el desarrollo de la tarea y/o se
carece de sistema de proteccion o barrera
alguna.

DETERMINACION DE LA GRAVEDAD

Gravedad (G): La gravedad es determinada a través de la siguiente tabla:

GRAVEDAD

VALOR

DESCRIPCION

BAJA

Accidentes sOlo con primeros auxilios sin
intervencidon meédica. Lesiones superficiales,
cortes menores, irritacion  ocular, etc.
Enfermedad conducente a malestar temporal

MEDIA

Accidentes con primeros auxilios y tratamiento e
intervencion médica. Laceraciones,
guemaduras, fracturas, etc. Sordera, asma,
enfermedad conducente a incapacidad parcial.

ALTA

Accidente fatal (Muerte).

Amputaciones y dafios que causen invalidez e
incapacidad total. Enfermedades mortales o que
limiten el tiempo de vida, cancer ocupacional.




RIESGOS

Se identificaran los riesgos derivados de los peligros hallados para cada
actividad especifica, teniendo en cuenta las tareas que se desarrollan dentro

de las instalaciones de una panaderia tipica.

EVALUACION DE RIESGOS

El analisis y determinacion de los riesgos incluye un andlisis cualitativo de
determinadas variables que intervienen de forma directa en cada actividad

laboral dentro del establecimiento.

Nivel de Riesgo (NR):
La relacibn matematica para la identificacién del Nivel riesgo es la resultante

del producto de la probabilidad “P” por la gravedad “G” del dafio.

NR=P*G

La clasificacidon del Nivel del Riesgo de cada peligro en funcién a la relacion

entre Probabilidad y severidad es:

NIVEL DE RIESGO PUNTUACION
(NR)
Aceptable 0al9
Bajo 2a39
Medio 4a6,9
B -




TABLA DE CLASIFICACION DE ACTIVIDADES

PUESTO

ACTIVIDAD
ESPECIFICA

LUGAR

TIPO DE
ACTIVIDAD

PERSONAS
EXPUESTAS

PANADERO

1. Preparado de
Alimentos /
Mezclado de
ingredientes.

Produccion

Rutinaria

2. Preparado de
Alimentos -
Horneado.

Produccién

Rutinaria

3. Limpieza de
maquinas,
herramientas
Y pISOs.

Produccion

Rutinaria

SANDWICHERO

4. Limpiezay
cortado de
pan.

Produccién

Rutinaria

5. Fabricacion
de
emparedados.

Produccién

Rutinaria

6. Limpieza de
areay
utensilios.

Produccién

Rutinaria

VENDEDOR

7. Atencion al
publico /
venta de
productos.

Salén de
Ventas

Rutinaria

8. Reposicion de
mercaderia.

Salén de
Ventas

Rutinaria

9. Limpieza de
salon.

Salén de
Ventas

Rutinaria




PUESTO ANALIZADO: PANADERO

PLANILLA PARA LA EVALUACION Y CONTROL DEL RIESGO

Peligro Riesgo Medidas de Control
Zona/Lugar | Actividades . Lo R, q . o
L L . Nivel de Eliminacion / Sustitucién / Controles de ingenieria / Sefializacion,
Descripcion Clasificacion Tipo NR . . . .
Riesgo advertencias y/o controles administrativos
Capacitar y conformar un procedimiento de trabajo. Uso de protecciones en
las maquinas para evitar el contacto directo. Evitar colocar los miembros
Filo de los elementos cortantes superiores (manos) en proximidad al filo de los elementos cortantes.
de maquinas y utensilios al Mecénico Cortes 4 MEDIO En caso de cortes, aplicar primeros auxilios. Uso de botiquin. En caso de
manipularlos. lesién superficial, lavar la herida con abundante agua, desinfectar con yodo
o similar, colocar apésito y vendaje. En caso de hemorragia, utilizar guantes
descartables, colocar apésito para contener sangrado.
Contactos eléctricos directos Realizar relevamiento eléctrico con un profesional competente vy
con partes activas normalmente o matriculado, verificar el correcto estado de la instalacion eléctrica, cableado,
y . Descarga eléctrica, . . .
en tension, o bien por contactos o carcazas protectoras de equipos y tomas corrientes, contar con interruptor
o o Eléctrico Quemaduras por 9 ) ) » ) ) e
eléctricos indirectos con masas e diferencial, llave termomagnética y PAT. Capacitar en riesgo eléctrico.
1- Preparado . contacto eléctrico. . - ) . ! . .
que accidentalmente pueden Sistema de mantenimiento continuo de instalaciones y dispositivos
Zona de de Alimentos - . s
estar en tensién eléctricos.
Produccién | Mezclado de
Ingredientes
Bipedestacion. Movimiento . Fatiga, trastornos Realizar estudios ergonémicos de los puestos de trabajos en cumplimiento
. " L Ergonomico " 4 MEDIO
repetitivo (Estatica- Dinamica) musculoesqueléticos. de Res.886/15.
Selecciona el utensilio adecuado para la tarea a realizar. Manipular
. herramientas y equipos con precaucion. Uso de ropa de trabajo (chaquetas
) » o Atrapamiento. ) . ) o
Manipulacién maquinas y o ) mangas cortas para evitar el atrapamiento entre maquinas). Prohibido el uso
Mecéanico Aplastamiento, cortes, 9

utensilios

golpes. Amputaciones

de pulseras, anillos y cadenas. Mantener los cuchillos bien afilados (ejercer
mayor presion aumenta el riesgo que resbale la hoja). Tener al alcance el

botén de encendido y apagado de la méaquina. Botones de emergencia,




Polvos en suspension.

Fisico

Inhalacion de polvos

de harina.

MEDIO

mantenimiento preventivo de la maquina. Sefializaciéon de los riesgos de la

maquina visibles.

En el proceso de fabricacion, al momento de realizar el agregado de harinas
utilizar de forma permanente mascarilla con filtro de particulas. Mantener el
ambiente correctamente ventilado, uso de ventiladores y extractores para
gue no se genere gran concentracion de polvo en el aire. Evitar vertidos de
harina en suspension. Limpiar los restos de polvo del area de trabajo. De
ser necesario, humedecer la superficie para evitar la disposicion. Realizar

examenes médicos periddicos.

Peso de la carga a manipular.

Ergon6émico

Fatiga, trastornos

musculoesqueléticos.

MEDIO

Realizar andlisis segin Res.295/03 y aplicar las recomendaciones al
respecto. Aplicar técnicas y posturas para el levantamiento manual de
cargas; *Acercar primero el objeto hacia el cuerpo antes de elevarlo.
*Minimizar la distancia horizontal moviendo una pierna hacia delante o
poniendo una rodilla en la superficie de trabajo. *Siempre gque sea posible no
se deben hacer giros con el tronco. Cargar una bolsa a la vez, realizarlo entre
dos o0 mas operarios. Doblar las piernas manteniendo en todo momento la
espalda recta. Uso de carros auxiliares de ser necesario. En el caso de sufrir

una lesién musculoesquelética detener la tarea y dar aviso al jefe del area.

Velocidad de ejecucion de la

tarea.

Psicosociales

Golpes, cortes,
quemaduras, caidas,

tropiezos.

BAJO

Se debe realizar procedimiento interno de trabajo para disminuir la

sobrecarga de tareas simultaneas en la realizacion de las tareas.

Zonade

Produccion

Caminos de circulacién

obstruidos.

Fisico

Golpes o choques con

objetos.

BAJO

Verificacion de orden en el lugar de trabajo. Visualizar que la zona en

trénsito esta despejado.




Superficies Calientes

Quemaduras por

Utilizacién de guantes para temperatura en la manipulacién/contacto de

(Superficies de cocinas, Fisico MEDIO ) o oo )
- . . contactos. materiales, superficies y liquidos calientes. Uso de EPP.
utensilios de cocina, alimentos)
M Verificar el cumplimiento del sistema de mantenimiento en instalaciones y
. uerte por o : .
2 - Preparado ) ) Sustancias dispositivos de seguridad (ej.: Termocupla) de los hornos y anafes.
Mal funcionamiento y /o uso o quemaduras y/o o . o
de Alimentos - | . Quimicas . ) Capacitacion en uso de extintores. Provision de elementos de lucha contra
inadecuado de hornos y anafes. | asfixia. Incendio y ) _ o
Horneado inflamables losid incendio. Colocar detectores de humo con alarma, mantenimiento de los
explosion e
hornos de forma periddico.
) Realizar estudios ergondmicos a los puestos de trabajos. Estrategias de
Peso de la carga a transportar y o Fatiga, trastornos » .
] Ergonomico » MEDIO higiene postural para evitar las posturas forzadas. No exceder la carga de
manipular. musculoesqueléticos. N N .
los carros, Utilizar carros auxiliares de ser necesario.
Utilizacién de sefializacion en desniveles y en pisos mojados. Adecuacion
en los niveles de pisos. Uso de cintas antideslizantes en pisos, desniveles y
Pisos resbaladizos o Mecéni Caidas a nivel, escalones. Realizar inspeccion visual del area previo a realizar la tarea.
ecénico
desparejos. resbalones Limpiar de inmediato cualquier derrame de liquidos en el area de trabajo.
3-Limpieza Caminos de circulacion N Golpes o choques con _ }
z d d P . Fisico . BAJO Circular por lugares seguros. Mantener en orden en el lugar de trabajo.
onade € maquinas, obstruidos. objetos.
Produccion | herramientas o o Se debe capacitar, supervisar y desarrollar un Procedimiento de trabajo.
y pisos Limpieza de maquinas y . . |
i Mecénico Cortes. MEDIO Asegurarse de gque las maquinas estén apagadas y desenchufadas antes
utensilios.
de proceder a su limpieza.
) ) Utilizacién de equipos de proteccion personal, empleo de productos menos
. o Salpicaduras, lesiones . L . .
Sustancias quimicas que o o » peligrosos. Ventilacion adecuada, abriendo las ventanas o mediante
Quimico en la piel, inhalacion, MEDIO

afectan a la salud

guemaduras.

ventiladores y extractores de aire. Almacenar los productos quimicos,

debidamente etiquetados y lejos de lugares destinados a comidas.




PUESTO ANALIZADO: SANDWICHERO

PLANILLA PARA LA EVALUACION Y CONTROL DEL RIESGO

Zona/Lugar

Actividades

Peligro

Riesgo

Medidas de Control

Descripcion

Clasificacion

Tipo

NR

Nivel de Riesgo

Eliminacion / Sustitucién / Controles de
ingenieria / Sefializacion, advertencias y/o

controles administrativos

Zonade

Produccion

4 - Limpiezay
cortado de pan.

Filo de los elementos cortantes
de maquinas y utensilios al

manipularlos

Mecanico

Cortes

MEDIO

Contactos eléctricos directos
con partes activas normalmente
en tension, o bien por contactos
eléctricos indirectos con masas

que accidentalmente pueden

estar en tensién

Eléctrico

Descarga eléctrica,
Quemaduras por contacto

eléctrico.

Se recomienda Capacitar, supervisar y conformar
un procedimiento de trabajo. Sustituir por una
cortadora eléctrica. Uso de protecciones en las
magquinas para evitar el contacto directo. Evitar
colocar los miembros superiores (manos) entre

piezas que se pueden desplazar.

Realizar inspeccion técnica por parte de personal
competente para verificar el correcto estado de la
instalacion eléctrica y PTA. Sistema de
mantenimiento continuo de instalaciones y
dispositivos eléctricos. Verificar el 6ptimo estado
del cableado, carcaza protectora de equipos y
toma corriente. Habilitar instalacion eléctrica a
través de un profesional electricista matriculado,
instalando las protecciones correspondientes tales
como: interruptor diferencial, llave termomagnética
y PAT, entre otros. Verificar el éptimo estado del
cableado, carcazas protectoras de equipos y

tomas corrientes. Capacitar en riesgo eléctrico.




Bipedestacién. Movimiento

Fatiga, trastornos

Realizar estudios ergonémicos de los puestos de

trabajos en cumplimiento de Res.886/15 y 295/03

Zonade

Produccion

5 - Fabricacion de

emparedados.

" » L Ergonémico » BAJO y aplicar las recomendaciones al respecto (Ej.,
repetitivo (Estatica- Dinamica) musculoesqueléticos. y
Establecer pausas de descanso y adaptacion de
puesto de trabajo).
Selecciona el utensilio adecuado para la tarea a
Manipulacion méaquinas y . Aplastamiento, cortes, realizar. Manipular herramientas y equipos con
» Mecanico MEDIO L - .
utensilios golpes. precaucioén. Prohibido el uso de pulseras, anillos y
cadenas.
Realizar estudios ergonémicos de los puestos de
) o Fatiga, trastornos trabajos en cumplimiento de Res.886/15 y 295/03
Peso de la carga a manipular. Ergonémico » MEDIO ) .
musculoesqueléticos. y aplicar las recomendaciones al respecto. Uso de
carros auxiliares de ser necesario.
. ) y Se debe realizar procedimiento interno de trabajo
Velocidad de ejecucion de la ) ) Golpes, cortes, quemaduras, o
Psicosociales i ) MEDIO para disminuir la sobrecarga de tareas
tarea. caidas, tropiezos. ) o
simultaneas en la realizacion de las comandas.
Evitar el contacto con la parte punzante y/o
Filo cortante de maquinas y cortante. Utilizar herramienta o utensilio de la
utensilios (cuchillos, abre latas, Mecanico Cortes MEDIO manera correcta. No usar cuchillos con manos

tijeras, etc.).

mojadas. No cortar en direccion al cuerpo. Uso de

EPP para operacion manual de corte.




Contactos eléctricos directos
con partes activas normalmente
en tension, o bien por contactos
eléctricos indirectos con masas

que accidentalmente pueden

estar en tension

Eléctrico

Descarga eléctrica,
Quemaduras por contacto
eléctrico.

Habilitar instalacion eléctrica a través de un
profesional electricista matriculado, instalando a su
vez las protecciones correspondientes tales como:
interruptor diferencial, llave termomagnética y
PAT, entre otros. cumpliendo Verificar el 6ptimo
estado del cableado, carcazas protectoras de
equipos y tomas corrientes. Capacitar en riesgo
eléctrico. Realizar inspeccién técnica por parte de
personal competente para verificar el correcto
estado de la instalacién eléctrica y PTA. Sistema
de mantenimiento continuo de instalaciones y
dispositivos eléctricos. Verificar el 6ptimo estado
del cableado, carcaza protectora de equipos y

toma corriente.

Tiempo de Exposicion
(Esfuerzo muscular estatico
excesivo, asociado
frecuentemente con posturas,
movimientos forzados y
repetidos, o manipulacion

incorrecta)

Ergonémico

Fatiga, trastornos

musculoesqueléticos

MEDIO

Realizar estudios ergonémicos a los puestos de
trabajos y adaptacion de puesto de trabajo.
Estrategias de higiene postural para evitar las
posturas forzadas. Establecer pausas de

descanso.

Zonade

Produccion

6 - Limpieza de

areay utensilios.

Pisos resbaladizos o

desparejos.

Mecanico

Caidas a nivel, resbhalones

Utilizacién de sefializacion en desniveles y pisos
mojados. Uso de EPP. Adecuacién en los niveles
de pisos. Uso de cintas antideslizantes en pisos,
desniveles y escalones, sefializacion de vias de

circulacién y evacuacion.




Proyecciones de liquido.

Mecanico

Salpicaduras, Quemaduras.

MEDIO

Generar Procedimientos sobre la manipulacién de
productos quimicos, como asi también
Capacitacion sobre Rotulado y Etiquetado de
productos quimicos y manejo de estos. Entregas
de Fichas de Seguridad. Planificacion adecuada
de la tarea. Uso de guantes de latex y antiparras
para evitar quemaduras/irritacion en la piel y

salpicadura en los ojos.

Sustancias quimicas Inflamable

Quimico

Fuegos y explosién de

liquidos

MEDIO

Realizar mantenimiento continuo en instalaciones
y dispositivos de seguridad. Check list de
instalaciones de Gas, Check list de extintores, no
colocar materiales inflamables en cercanias a

hornos, cocinas. capacitacion contra incendio

Sustancias Quimicas que

afectan a la salud

Quimico

Sustancias que pueden

causar dafos si se ingieren

BAJO

Almacenar productos con el rotulo. Contar con
Fichas de Seguridad. Procedimientos sobre la
manipulacion de productos quimicos, como asi
también Capacitacion sobre el manejo de

sustancias quimicas (SGA).

Quimico

Sustancias que pueden ser

inhaladas

BAJO

Conformar procedimientos sobre la manipulacion
de productos quimicos, como asi también
Capacitacion sobre Rotulado y Etiquetado de
productos quimicos y manejo de estos. Entregas
de Fichas de Seguridad. Planificacién adecuada

de la tarea.




PUESTO ANALIZADO: VENDEDOR

PLANILLA PARA LA EVALUACION Y CONTROL DEL RIESGO

Peligro Riesgo Medidas de Control
ZonalLugar Actividades Eliminacién / Sustitucién / Controles de
Descripcion Clasificacion Tipo P | G| NR | Nivel de Riesgo ingenieria / Sefializacion, advertencias y/o

controles administrativos

Formar al personal sobre modo de actuacion en
caso de robo para evitar que la situacion llegue a
Manejo de dinero / Agresividad . . o - provocarle extrema tension. Situar la caja en un

) Psicosocial Maltrato psicolégico y Fisico 2 |1 2 BAJO o i .
de los clientes lugar iluminado y con camaras de seguridad
detras. En horas de mayor concurrencia poner un

ayudante.

y Realizar estudios de los puestos de trabajos y
7 - Atencién al

Salén de o adaptacion del puesto de trabajo, en cumplimiento
publico / venta de ) )
Ventas. de Res. 295/03 y aplicar las recomendaciones al
productos. ]
Trastornos respecto. Los empleados deben poder trabajar con
Postura inadecuada. o musculoesqueléticos. los brazos a lo largo del cuerpo y sin tener que
. » Ergonomico . . 2 |2 4 MEDIO o .
Bipedestacion Lumbalgia, varices, encorvarse ni girar la espalda excesivamente.

calambres. Colocar un banco para que el empleado no pase

mucho tiempo de pie. Pausas activas, sillas
ergondémicas para descansar. Capacitacion en

higiene postural

Utilizacién de sefializacion en desniveles y pisos

, L . . mojados. Uso de zapato antideslizante.
Salén de 8 - Reposicion de Pisos resbaladizos o o i . » . . .
i . Mecanico Caidas a nivel, resbalones 1 (1 1 Adecuacion en los niveles de pisos. Uso de cintas
Ventas. mercaderia. desparejos.

antideslizantes en pisos, desniveles y escalones,

sefializacion de vias de circulacion y evacuacion.




Peso de la carga a manipular.

Ergonémico

Trastornos

musculoesqueléticos.

MEDIO

Realizar estudios ergonémicos de los puestos de
trabajos en cumplimiento de Res.886/15 y aplicar
las recomendaciones al respecto. No manipular
cargas mayores a 25 kg hombres y 15 kg Mujeres
Seguln Res. 295/03.

Mecanico

Caida de vajillas y utensilios

MEDIO

Salén de

Ventas.

9 - Limpiezade

salén.

Pisos resbaladizos o

desparejos.

Mecanico

Caidas a nivel, reshalones

Objetos con bordes agudos

Mecanico

Cortes en manos

MEDIO

Capacitacién en Manipulacion Manual de Cargas.
Rotacion del personal para evitar sobrecargas

musculares.

Utilizacién de sefializacion en desniveles y pisos
mojados. Uso de EPP. Adecuacién en los niveles
de pisos. Uso de cintas antideslizantes en pisos,
desniveles y escalones, sefializacion de vias de

circulacién y evacuacion.

Orden y limpieza. Utilizar utensilios apropiados
para recolectar vajillas rotas para no exponer las

manos a cortes

Postura inadecuada

Ergonémico

Trastornos

musculoesqueléticos.

BAJO

Realizar estudios ergonémicos de los puestos de
trabajos y adaptacion del puesto de trabajo, en
cumplimiento de Res.886/15 y 295/03 y aplicar las

recomendaciones al respecto. Capacitacion.




RELEVAMIENTO REALIZADO EN PANADERIA
CRE- MAR

Con el objetivo de conocer mas de cerca la actividad y ver el estado en el que
se encuentra el establecimiento en materia de Higiene y Seguridad, se llevaron
a cabo relevamientos y entrevistas en el sector de produccion y atencion al
cliente, acerca de los procesos, funcionamiento, condiciones de riesgo y

accidentabilidad.

ELABORACION DE MEDIDAS PREVENTIVAS Y/O CORRECTIVAS PARA
LOS PUESTOS DE TRABAJO.

Observaciones y propuestas de mejora
SOBADORA DE MASA

La sobadora es una maquina que se
usa en la industria panadera, para
alisar las masas, consta de dos
rodillos que giran inversamente. Es
una maquina que, por sus condiciones
intrinsecas, es peligrosas, aun cuando
posea un sistema de seguridad, y mas
aln si éste es ineficaz para evitar

accidentes.

El personal se encuentra expuesto a riesgos de atrapamiento (en rodillos de
sobado) y golpes (en la parte frontal de los rodillos), a causa de que el operario
debe depositar la masa en el apoyo superior de la maquinaria, para que de esta



manera descienda la misma y poder repetir el proceso. También se encuentra
expuesto a golpes, debido a que, el operario recibe la masa en el apoyo inferior
y debe repetir la operacion elevando el producto al apoyo superior de la

maquinaria.

Observaciones realizadas

> No cuenta con parada de emergencia.

Se recomienda:

e Limpiar la sobadora luego de su utilizacion.
e Revisar su correcta instalacion eléctrica.

e Traslado de los trozos de masa no sea excesivamente grande.
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AMASADORA: El personal operativo se encuentra expuesto a riesgos de corte
y atrapamiento (en paletas de amasado),
ya gue, se suele presenciar las
inmediaciones de la maquinaria por el
correspondiente proceso de elaboracion de
la masa, encendido de la mismay
redireccionamiento de la maquinaria a lo
largo del proceso.

No suministrar materia prima a estas
méaquinas cuando estén en funcionamiento,
hacer uso de los dispositivos de proteccion,
no comenzar a sacarla masa hasta que la

masa no esté completamente parada, para

gue no se atasquen las maquinas y equipos
deberan utilizarse materias primas en buen estado y de calidad, respetando los
porcentajes, las condiciones de temperatura y humedad de cada parte del

proceso productivo.

Cuando se suministre la masa manualmente a la divisora no podran introducirse

las manos en la tolva porque las cuchillas podrian producir cortes.

Se recomienda:

e No introducir las manos mientras la maquina se encuentra en

funcionamiento.
e Realizar limpieza del equipo luego de su utilizacion.

e Disponer de parada de emergencia.



TRINCHADORA

El mayor riesgo de la cinta de reposo es el atrapamiento por los rodillos y

cadenas de arrastre.

La formadora de barras moldea la masa antes de entrar en la camara de
fermentacion, por lo que tiene el riesgo de atrapamiento con los rodillos movidos
por cadenas y cintas.

El personal se encuentra expuesto a riesgos de corte con pérdidas de miembros
(en los moldes de cortado) y atrapamientos (en eje de transmision inferior a los
moldes), ya que, los trabajadores suelen presenciar las inmediaciones de la
maquinaria para ayudar al avance de la masa ubicada en la lona en el

correspondiente cortado.



Observaciones realizadas

e Cuenta con resguardo fijo anticorte en los moldes.

e Cuenta con resguardo fijo de partes mecanicas en ambos extremos.

e Cuenta con parada de emergencia en el costado derecho. Este de muy
facil acceso ya que el operador puede accionarla al instante.

Se recomienda:

e Colocar protecciones laterales para evitar atrapamientos.
e Limpiar el equipo luego de su utilizacion.

e Confeccionar un procedimiento de trabajo para su uso seguro.

CORTADORA DE PAN DE MOLDE

La cortadora de pan es una de las maquinas

de panaderia de mayor utilidad. Permite

cortar el pan a rebanadas sin esfuerzo ni
pérdida de tiempo.

La cortadora industrial de mesa permite cortar
diversos tipos de panes, como pan lactal,

panes de campo, entre otros.

Su funcionamiento consta en cuchillas que
oscilan en dos direcciones, esta oscilacion

permite que el pan sea rebanado sin perder

su forma.



Observaciones realizadas

e Los ajustes se encuentran en condiciones.
e Cuenta con dispositivo para empujar el producto en casos eventuales.

e Cuenta con resguardo.

Se recomienda:

e Confeccionar un procedimiento de trabajo para su uso seguro.

e Realizar limpieza del equipo luego de su utilizacion.

Mejoras detectadas en las instalaciones y el proceso productivo

VENTILACION

Contar con una buena ventilacion es beneficioso para la salud, facilita la
expulsion de las particulas
de polvos, estrés térmico y
también la transmision de
agentes causantes de
enfermedades laborales.
El polvo de harina en
suspension en el aire
puede causar rinitis,
dolencias de garganta,

asma bronquial y

enfermedades oculares.

La utilizacion de levaduras puede provocar posibles afecciones cutaneas o
respiratorias. Los riesgos para la salud mencionados y la elevada incidencia de

tuberculosis pulmonar entre los trabajadores de panaderia ponen de relieve la
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necesidad de una supervision médica y de la realizacion de exploraciones
periodicas y frecuentes; ademdas una higiene personal estricta es esencial en

interés de los trabajadores y de la poblacién en general.

Ademas, las instalaciones pueden verse afectadas por determinados tipos de
plagas como cucarachas, roedores, que actian como vectores portadores de

enfermedades y microorganismos patdégenos.

Las enfermedades
derivadas del trabajo son
el asma bronquial y las
plagas, dermatitis vy
alergias. Las
enfermedades del tracto
respiratorio destacan por
la elevada carga de
particulas de polvo en el

ambiente. La mas

frecuente y con graves
repercusiones es el asma bronquial, que requiere ser tomada como una

enfermedad asociada a la actividad laboral y de graves consecuencias.

Las panificadoras y obradores estan predispuestas al desarrollo de plagas en
sus instalaciones debido a la existencia de productos alimenticios que les sirven
como sustento, por ello deben de tomarse medidas para evitar la presencia de
insectos, &caros o roedores en las instalaciones. Entre las diferentes clases de
dermatitis y alergias que pueden provocar los acaros, destacamos la “dermatitis

de los panaderos” causada por Acarus Siro, muy abundante en la harina.

Se deberan de evitar las temperaturas y humedades extremas, los cambios

bruscos de temperatura, las corrientes de aire molestas, los olores
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desagradables, la irradiacion excesiva y en particular la radiacion solar a través

de las ventanas, luces o tabiques acristalados.

Observaciones realizadas

e Las instalaciones cuentan con equipos de ventilacion deficientes.
e Los extractores que se encuentran instalados no funcionan.
e Falta la instalacién de ventiladores auxiliares.

¢ No se cuenta con ventanas de apertura hacia el exterior.

Se recomienda:

e Realizar mantenimiento o cambio de los ventiladores deficientes.
e Reparar los extractores
e Colocar ventiladores industriales de pie.

e Colocar ventanales para permitir el intercambio de aire.

ALMACENAMIENTO

Realizar un adecuado almacenamiento de las materias primas y productos es

muy importante para evitar accidentes.



Observaciones realizadas

Se observa la disposicion de las bolsas de
harina estivadas de forma incorrecta.

Exceso de bolsas acumuladas y una altura
indebida.

Falta de elementos de traslado de materiales.
Se recomienda:

Estibar las bolsas con algun tipo de contencion,

a menor altura y utilizacién de carros para
traslados.

LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO
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La limpieza, el mantenimiento, el orden y la higiene personal son elementos
primordiales en los sitios donde se elabora, se conserva y se venden alimentos.
Se requiere que los empleados mantengan de manera continua la limpieza del
sitio de trabajo, una higiene rigurosa ya que entran constantemente de en
contacto con los alimentos que luego seran vendidos a los consumidores.
Realizar dichas actividades requiere de una exposicion a ciertos riesgos que
hay que tenerlos en cuenta para evitar incidentes laborales.

Observaciones realizadas

e Falta de ropa de trabajo a todo el
personal.

e Manipulacion de productos
guimicos sin utilizacién de EPP.

e Falta de etigueta en productos
guimicos.

e Se realizan trasvase en bidones
inadecuado, los mismos se
encuentran sin la identificacion del

producto.

e No se cuenta con un lugar
destinado para los productos quimicos.

e Se observan recipientes sin tapas con posibilidad de vertidos.

Se recomienda:

e Se recomienda almacenar los productos quimicos en un armario o sector
ventilado.

¢ No realizar trasvases en bidones que no fueron destinados para ello.

e Mantener los bidones con tapas para evitar derrames.

e Todos los recipientes cuenten con su etiqueta (SGA).



e Utilizar guantes y protector ocular para manipulacion de productos
guimicos
ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL
EPP es el equipo o la ropa que los trabajadores se ponen en el cuerpo para crear
una barrera entre ellos y los peligros cuando estos no se pueden eliminar, reducir

0 no se pueden hacer cambios a la forma en que se hace el trabajo.

DETALLE DE EPP EN LOS PUESTOS DE TRABAJO

RIESGO POR
EPP PUESTO
CUBRIR
Ropa de Trabajo
4
) De acuerdo con su
Todos

puesto de trabajo.

Ropa de trabajo

A De acuerdo con su
Todos )
puesto de trabajo.




Gorro/Cofia

Resguardo de Cabello

Panadero y _
) de la cabeza hacia los
’ Sandwichero _
——e alimentos.
Delantal.
Fisica, quemaduras
Panadero y por salpicadura o
Sandwichero derrame acidental de
liquidos.
Proteccion

Respiratoria.

Quimico, Inhalacién

Con filtro Panadero y
) de humos, polvos,
N Sandwichero.
R - vapores, etc.
Calzado de Seguridad
con suelas Resbalones y Caidas.
Antideslizante. Todos. Caida de objetos
I sobre el pie.
Guantes Térmicos. .
Fisico, Quemaduras
por la manipulacién de
Panadero. objetos a altas

temperaturas.




Guante Anti-Corte.
Mecénico, Utilizados

Panadero y cuando se hacen
Sandwichero. operaciones manuales
de cortes.
Guante Nitrilo. Fisico, Quemaduras,
Todos.

\2\&[ 1 irritacion en la piel.

xi} Utilizado para
BN manipular productos
. -

de limpieza.

Quimico, Dafo a los

Proteccion Ocular. ojos. Utilizado
? Todos. mayormente cuando
; se manipula productos
guimicos.

COMENTARIOS ADICIONALES

= CALZADO DE USO PROFESIONAL
Es necesario el empleo de calzado antideslizante con el talon al descubierto
para su facil remocién en el caso de vertido accidental de liquido caliente.

» GUANTES DE SEGURIDAD
En operaciones de corte, se recomienda el uso de guantes de malla metélica.
En caso de manipular algtn producto quimico y en especial, cuando se efectten

trasvases de liquidos corrosivos como los desengrasantes, emplear aquellos



especificos para cada tarea, como los de latex o nitrilo de proteccion frente a
riesgo quimico.

Utilizar los guantes térmicos para manejar utensilios que puedan encontrarse a
alta temperatura, abrir la puerta de un horno o mover un recipiente caliente, asi

como un delantal que te protegera en caso de salpicaduras.

» PROTECCION RESPIRATORIA

El personal que realiza tareas de produccion (panadero y sandwichero) y toda
persona que circule por el area, al momento de estar manipulando la harina
deben tener colocados los barbijos para evitar que el polvo en suspension sea
aspirado produciendo posibles dolencias de garganta, asma bronquial y otras

enfermedades respiratorias.

ANALISIS DE COSTOS

A continuacion, se presentara un analisis de costos en el que se detallaran los
precios de los sistemas de proteccion, las modificaciones de maquinaria y

también los elementos de proteccion personal.



Imagen

Detalle del

Cantidad Orden de Prioridad

Precio
. Total
Unitario

elemento/servicio

Sistema de parada de
emergenciaen 2 1° Etapa de Inversion | $8.720 | $17.440
Sobadora
Sistema de ventilacién.
Agregar Extractores de 2 1° Etapa de Inversion | $48.890 | $97.780
Aire
Tablero eléctrico en
sector cortadora de 1 1° Etapa de Inversion | $30.973 | $30.973
fiambre
Reposicién de
elementos en Botiquin 1 1° Etapa de Inversion | $6.285 | $6.285
de primeros auxilios
Detectores de Humo 4 1° Etapa de Inversion | $42.600 |$ 170.400
Mantenimiento de
. 3 1° Etapa de Inversion | $2.500 | $7.500
Extintores
Carteleria de Seguridad
(Uso de EPP,
Prevencién en 4 2° Etapa de inversion | $1.150 | $4.600
maquinas,
identificacién de
Etiquetas para envases
de productos quimicos 5 2° Etapa de inversién $910 $4.550
(SGA)
—
- Calzado de seguridad 7 1° Etapa de Inversion | $17.900 |$125.300
N
Q‘ Gorro de panadero 7 1° Etapa de Inversion | $1.800 | $12.600
b
- .“ B m |
' arbijos para po vosen 100 |1° Etapade Inversidn $142 $14.155
- suspension.
Q,‘ Gafas de seguridad 7 1° Etapa de Inversion $ 650 $4.550
J
Guantes de latex 7 1° Etapa de Inversion | $1.277 | $8.939
Carro para transporte
P p. 1 2° Etapa de inversién | $27.590 | $27.590
de Bolsas de Harina
/ sill Smi
% flaergonomicapara |, lyopiona deinversién | $27.990 | $27.990
las pausas activas

T L  $560.652



Documento: Personal

PROYECTO FINAL INGRADOR
MONZON ANGELA NATALIA

ENCUESTA AL PERSONAL

ENCUESTA 5. En cuanto a iluminacion, ;Coémo percibe su 4rea de trabajo?
lluminacion normal |
La siguiente encuesta es anomima te inviatamos a Demasiada Luz O
responder con sinceridad . Marca con una X. Poca fuminacion [T
1 ‘;bhumaaenhpmmuenmhhuamnpoam
. caldes, P an 6. ¢Cudles de las siguientes entf ha padecido o pad por causa de
maquinariajespecificamenta en su drea de rabajo en ol (limo ano? sus actividades de trabajo?
s = N 3
~ Respiratorias
z,&ummwmﬁnmwmwumm.m g dep (90”8 im— ine) =
sufrido v Trastomos en vias respiratoria por materiales iritantes (%)
Quemadiras x v Resfriados (por cambios d temperatura repentina) [
Cortades O
'T"’“"‘“"' = > Auditiva
Alascamionto en macuinass E ¥ Sordera temporal =
(Amasadors, batidora, homo, eac. ) » Fatiga Visual
O
v Enrcjecimiento de los ojos "
¥ Ardor en los ojos =
ks s e
Pércica do ti \g v Alergias en ia piel =i
Dafios a equipos = ~ Agentes psicologicos y fisicos
Pardida de materia prima O ¥ Dolcres musculares &
Suspensicn de produccisn 0O v Estrés =
o B | T ¥ Fatiga (|
Especifique: ¥ Agotamiento —
v Cansancio =
4. ;Como se encuentra actualmente S oquipo de proteccion personal y
unforme?
En mal estado
Busn esiado E 7. (Enla le han p algin médico durante el tiempo
Nuevo O que tiene faborando dentro de la empresa?
Regular o Si | No <]

Indique que tipo de examenes:
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Documento: Personal

5. En cuanto a iluminacion, ; Cémo percibe su area de trabajo?
ENCUESTA

lluminacién normal =9
La siguiente encuesta €s anomima te inviatamos a Demasiada Luz R
responder con sinceridad . Marca con una X, Poca fluminacion X
1. ¢Ha sufrido en la panaderia en donde labora algun tipo de accidente 6. ¢ Cuales de las siguientes enfermedades ha padecido o padecs por causa de
(quemaduras, resbalones, caldas, atascamienlos en sus actividades de trabajo?
maquinaria)especificamente en sy area de trabajc en ef titimo afo?
= E’ = ~ Respiratorias
¥ Asma de panadero (por la manipulacion de harina) =
P ¥ Trastornos en vias respiratoria por maleriales irritantes )
= sn';o S mevie los tpos de:accidents que ha ¥ Resfriados (por cambios de temperatura repentina) L]
sul R
Quemaduras M r—
Cortadas fom | . -]
Resbalones g ¥ Sordera temporal
Tropiezos = » Fatiga Visual
Alascamiento en maquinaria (5= v Envojecimiento de los 0jos E
(Amasadora, batidora, horno, etc.) i v Ardoren los ojos =3
» Dérmicas
v Alergias en la piel
3. ¢Cuales son las ias mas de los accid fri A g glicos fisicos E
ki e D ~ Agentes psicolog y m
Pérdida de tiempo v Dolores musculares ,43
Darios a equipos D ¥ Estrés
Perdida de' materia prima ]E » ¥ Fatiga s |
Suspensién de produccion = v Agotamiento =
Otros | D ¥ Cansancio w
Especifique:
4. £ Cémo se encuentra actuaimente sy equipo de proteccion personal y 7. ¢En la panaderia le han practicado algan 1 ico durante el tiempo
uniforme? que tiene laborando dentro de la empresa?
En mal estado ] si =] No =
Buen estado (.| Indique que tipo de examenes:
Nuevo [
Regular jZ]
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SEGUNDA ETAPA

Pro Patria ad Deum

UNIVERSIDAD DE LA FRATERNIDAD DE AGRUPACIONES
SANTO TOMAS DE AQUINO
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ETAPA N° 2 — Analisis de las condiciones

generales de trabajo

OBJETIVOS

e Proteccion contra Incendios.

e lluminacion

e Ruido

CALCULO DE CARGA DE FUEGO

Se realiza carga de fuego teniendo en cuenta la normativa vigente para la

prevencion contra incendio y siguiendo los siguientes pasos descriptos.

PASOS:

1.

N o g M wDd

Se Identificaran sectores de incendio.

Calcular la superficie de incendio.

Identificar los materiales presentes en cada sector.

Calcular el poder calorifico que presenten los materiales.

Determinar el peso equivalente en madera.

Calcular la carga de fuego de cada sector.

Identificar el riesgo segun el material predominante, potencial extintor,

resistencia al fuego en cada sector

NORMATIVA VIGENTE

Ley Nacional de Higiene y Seguridad en el Trabajo N°19.587 Decreto

Reglamentario N°351/79 — Proteccion contra Incendios Cap. 18 — Anexo VII
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TIPO DE ESTABLECIMIENTO:

PANADERIA CRE- MAR S. A
SUPERFICIE TOTAL: 700 m2

Croquis del Establecimiento

ATENCION AL PUBLICO )
PRODUCCION

<

SECTORIZACION.

Definicion de Sector de Incendio:

Segun lo establecido en el Decreto 351/79, Anexo VII, Capitulo 18: Proteccion
contra Incendios, es un local o conjunto de locales, delimitados por muros y
entrepisos de resistencia al fuego acorde con el riesgo y la carga de fuego que

contiene, comunicado con un medio de escape.

A los fines del presente estudio, dividimos a la panaderia en dos

Sectores de Incendio:

a) Sector de Incendio N°1 ATENCION AL PUBLICO.
b) Sector de Incendio N°2 PRODUCCION.
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a) ATENCION AL PUBLICO

CARACTERISTICA CONSTRUCTIVA:

LARGO DEL SECTOR: 10 mts.

ANCHO DEL SECTOR: 10 mts.

PAREDES: Ladrillo revocado.

TECHO: Loza

P1SO: Cemento revestido con ceramico

ABERTURAS: Puerta de ingreso/egreso de chapa simple una hoja.

SUPERFICIE DEL SECTOR DE INCENDIO:

Segun la definicidn del capitulo XVIII del Decreto reglamentario 351/79 de la

ley 19.587, se considera superficie de piso al area total de un piso
comprendido dentro de las paredes exteriores, menos las superficies
ocupadas por los medios de escape y locales sanitarios y otros que sean de

uso comun del edificio.

Por lo tanto, la superficie del sector de incendio segun el croquis es de
100 mts2.

GRADO DE RIESGO DE INCENDIO:

Determinacion del Riesgo.

Los materiales combustibles de todo el sector de incendio observados al
momento del relevamiento del local son, madera, plastico, papel.

Se toma como grado de riesgo:

11 R4”

DEFINICION DEL RIESGO 4

Combustibles: Materias que puedan mantener la combustion ain después de

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

con retardadores y otros.
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ACTIVIDAD RIESGO
PREDOMINANTE R1 R2 R3 R4 R5 R6 | R7
Residencial/Administrativo NP NP R3 R4 -- -- --

Comercial/Industrial/Deposit
R1 R2 R3 R4 R5 R6 | R7
0 R

Espectaculos NP NP R3 ‘ R4 - - -

CARGA DE FUEGO
Se define como el peso en madera por unidad de superficie (Kg/m2) capaz de
desarrollar una cantidad de calor equivalente a la de los materiales contenidos
en el sector de incendio.
Como patron de referencia se considerara madera con poder calorifico inferior
de 18,41 MJ/Kg 6 4400 Kcal/Kg.

Descripcion de los materiales combustibles, su procedencia y cantidad.

A continuacién, se detallan los principales materiales combustibles que
formaran parte del sector analizado una vez equipado para su operacion. Los

pesos establecidos son estimados.

. Cantidad
Q Matena!es Descripcion en
Combustibles .
Kilogramos
1 Madera Mesas_ y, Barra, mueble, 1800 kg
armario.
5 PVC Artefaptgs eléctricos y 150 kg
electrénicos.
Papel y Papel, cartén,
3 Carton documentacién 40kg
. Revestimiento de
4 Algodon asientos, Cortinas, etc 30kg
5 Harina Har'lna de pany 80 kg
derivados
6 Azucar AzUcar 30 kg
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Célculo de la cantidad de calor de los materiales combustibles.

Q=Px
K P (Kg) K Q Kcal
1.800
Q1= ‘ X | 4.400 | Kcal/Kg= | 7.920.000 | Kcal
g
Q2= 150kg | x | 5.000 | KcallKg=| 750.000 | Kcal
Q3= 40 kg X | 4.000 | Kcal/Kg=| 160.000 | Kcal
Q4= 30kg | x |4.000 Kcal/Kg= | 120.000 | Kcal
Q5= 80kg | x |4.000 Kcal/lKg= | 320.000 | Kcal
Q6= 30kg | x |4.000 Kcal/Kg= | 120.000 | Kcal
La cantidad de calor total sera:
1+Q2+Q3+Q4+Q5
Q Total = Q1+Q2+Q3+Q4+Q
+ Q6
Q Total = 9.390.000 kcal.
Peso Equivalente en Madera.
Total
PM= °
Kg Madera
9.390.000 kcal.
PM=

4.400 kcal/Kg

PM= 2.134,09 kg.
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La Carga de Fuego sera:

PM
Carga de Fuego Superficie Sector de
Incendio
Kg. 2.134,09
Carga de Fuego
100 m2
Carga de Fuego 21,34 kg/m2

RESISTENCIA AL FUEGO
Es la propiedad que se corresponde con el tiempo, expresado en minutos,
durante un ensayo de incendio, después del cual el elemento de construcciéon

ensayado pierde su capacidad resistente o funcional.

Resistencia al Fuego Exigida. Locales con ventilacién artificial.

Riesgo
Carga de Fuego

1 2 3 4 5
Hasta 15 Kg/m2. NP | F-60 F-60 F-30
Desde 16 hasta 30

NP | F-90 F-60 F-60
Kg/m2.
Desde 31 hasta 60 F-

NP F-90 F-60
Kg/m2. 120
Desde 61 hasta 100 F-

NP F-120 F-90
Kg/m2. 180
Mas de 100 Kg/m2. NP NP F-180 | F-120

NP: No Permitido.
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Exigencia de Resistencia al Fuego en funcién del Riesgo y la Carga de

Fuego.

RESISTENCIA AL FUEGO

s DENOMINACION

CLASE DURACION ENSAYO
(minutos)
F 30 30 RETARDADOR
F 60 60
F 90 90 RESISTENTE AL FUEGO
F120 120
ALTAMENTE RESISTENTE AL

F 180 180 FUEGO

VIAS DE ESCAPE
Célculo del Factor de Ocupacion.
El Factor de Ocupacion es el numero de ocupantes por superficie de piso, que
es el numero tedrico de personas que pueden ser acomodadas sobre la
superficie de piso. En la proporcién de una persona por cada equis (x) metros

cuadrados.

Valor de equis (x):

UusSoO Xen m2
Sitios de asambleas, auditorios, salas de concierto, salas de 1
baile.
Edificios educacionales, templos. 2
Lugares de trabajo, locales, patios y terrazas destinados a 3
comercio, mercados, ferias, exposiciones, restaurantes.
Salones de billares, canchas de bolo y bochas, gimnasios, 5
pistas de patinaje, refugios nocturnos de caridad.
Edificios de escritorios y oficinas, bancos, bibliotecas, 3

clinicas, asilos, internados, casas de baile.
Viviendas privadas y colectivas. 12
Edificios industriales: el nUmero de ocupantes sera declarado

por el propietario, en su defecto sera de 16 m2. 16
Salas de juego. 2
Grandes tiendas, supermercados, planta baja y primer 3
subsuelo.

Grandes tiendas, supermercados, pisos superiores. 8
Hoteles, planta baja y restaurantes. 3
Hoteles, pisos superiores. 20
Depésitos. 30
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En funcién de la actividad: Lugares de trabajo, locales, patios y terrazas

destinados a comercio, mercados, ferias, exposiciones, restaurantes.

La exigencia del Factor de Ocupacién sera de 3 m2 por persona.
Superficie de Piso: area total de un piso comprendido dentro de las paredes
exteriores, menos las superficies ocupadas por los medios de escape y locales

sanitarios y otros que sean de uso comun del edificio.

FACTOR DE OCUPACION

Célculo del Factor de Ocupacion

Superficies de Piso | 100 m2

33,33 |34 personas.

(X) m2 3 m2

Teniendo en cuenta que en el local comercial asisten al
mismo tiempo (entre clientes y trabajadores) siete
personas, el resultado obtenido cumple la normativa
vigente.

Calculo de los Medios de Escape.

El ancho total minimo, la posicion, el nUmero de salidas y corredores se
determinaran en funcion del factor de ocupacién del edificio y de una
constante que incluye el tiempo maximo de evacuacion y el coeficiente de
salida. El ancho total minimo se expresara en “unidades de ancho de salida”
gue tendran 0,55 metros cada una para las dos primeras, y 0,45 metros para
las siguientes, para edificios nuevos. Para edificios existentes, donde resulten
imposibles las ampliaciones se permitiran anchos menores, de acuerdo con el

siguiente cuadro:

El numero “n” de unidades de ancho de salida requeridas se calcularé con la

siguiente formula:

70

Documento: Personal



Documento: Personal

“n” = N/100, donde N es el numero total de personas a
ser evacuadas (calculando en base al factor de

ocupacion).

N
100

Las fracciones iguales o superiores a 0,5 se redondearan
a la unidad por exceso.

Cuando por calculo corresponda no mas de tres unidades

34 personas.

100

de ancho de salida, bastara con un medio de salida o
escalera de escape. Cuando por célculo corresponda
cuatro o mas unidades de ancho de salida, el numero de
medios de escape y de escaleras independientes se

obtendra por la expresion:

N° de medios de escape y escaleras = (“n” /74”) +1

0,34

Se requieren 2 unidades de ancho de salida.

ANCHO MINIMO PERMITIDO

Edificios
Nuevos

UNIDADES Edificios Existentes

2 unidades

1,10 m

0,96 m

3 unidades

1,55 m

1,45m

4 unidades

2,00 m

1,85 m

5 unidades

245 m

2,30m

6 unidades

2,90 m

2,80 m

ancho de salida.

El ancho minimo permitido es de 2 unidades de

En todos los casos, el ancho se medira entre zocalos.

El Sector de Incendio N°1 dispone de las siguientes vias de escape:
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NO

UBICACION

CARACTERISTICAS

ATENCION
AL
PUBLICO

Teniendo en cuenta que el N° de anchos de salida es
igual a 2 (dos) el local debe contar al menos con una

salida.

En la actualidad posee una puerta de 1,20 m de

ancho.

Resistencia al Fuego F-90.

Anchos de salida 2

POTENCIAL EXTINTOR

El potencial extintor minimo de los matafuegos para fuegos de Clase A

respondera a lo establecido en la Tabla 1.

El potencial extintor minimo de los matafuegos para fuegos de Clase B

respondera a lo establecido en la Tabla 2.

Célculo del Potencial Extintor.

Potencial extintor minimo de los matafuegos para fuegos Clase A:

TABLA 1.
Riesgo
Carga de Fuego s .
1 2 4
Explosivo Inflamable Com“élﬂgtible Combustible Compt?ucs(,)tible

Hasta 15 Kg/m2. | —====--= | —momemee- 1A 1A 1A
Desde 16 hasta

30Kgim2. || T 2 A B 1A
Desde 31 hasta6O | | 3A 2 A 1A
Kg/m2.

Desde 61 hasta100 | | 6 A 4A 3A
Kg/m2.

Mas de 100 Kg/m2.

A DETERMINAR EN CADA CASO
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Potencial extintor minimo de los matafuegos para fuegos Clase B:

TABLA 2.
Riesgo
5
Carga de Fuego i 5 Mﬁy 4 | Poco
Explosivo Inflamable Combustible Combustible Combustible

Hasta 15Kg/m2. - 6B 4B - -
Desde 16 hasta - 8B 6B - -
30Kg/m2.
Desde 31 hasta - 10B 8B - -
60Kg/m2.
Desde 61 - 20B 10B - -
hastal00Kg/m2.
Més de 100Kg/m?2. A DETERMINAR EN CADA CASO

Célculo de la Cantidad de Extintores de Incendio.

La cantidad de matafuegos necesarios en los lugares de trabajo se
determinara segun las caracteristicas y areas de estos, importancia del riesgo,
carga de fuego, clases de fuegos involucrados y distancias a recorrer para

alcanzarlos.

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

metros para fuegos de Clase B.
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Célculo de la cantidad de Extintores de

incendio por superficie del sector de incendio

0,5 | 1 extintor

Area de

_ 100
Riesgo (m2)

200 m2 200 m2

Potencial extintor.

; Unidades
Extintor _ : : L
Capacidad | Cantidad | Extintoras de cada| Ubicacion
recomendado .

Extintor

Polvo Quimico Atencion
5 kg. 1 1A; 5B;C o

Seco al publico

b) PRODUCCION

CARACTERISTICA CONSTRUCTIVA:

Largo del sector: 24mts.

Ancho del sector: 25 mts.

Paredes: Ladrillo revocado

Techo: Loza

Piso: Cemento revestido con ceramico

e Aberturas: El sector cuenta con 2 puertas; una puerta interior de dos hojas
(90 cm c/u) y otra al exterior de dos hojas (70 cm c/u) con barra antipanico de

apertura y cierre automatico.
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SUPERFICIE DEL SECTOR DE INCENDIO:

Segun la definicién del capitulo XVIII del Decreto reglamentario 351/79 de la
ley 19.587, se considera superficie de piso al area total de un piso
comprendido dentro de las paredes exteriores, menos las superficies

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

uso comun del edificio.

Por lo tanto, la superficie del sector de incendio segun el croquis es de

600 mts2.

GRADO DE RIESGO DE INCENDIO:

DETERMINACION DEL RIESGO.

Los materiales combustibles de todo el sector de incendio observados al

momento de la inspeccion son, madera, telas, plastico, papel.

Se toma como grado de riesgo:

DEFINICION DEL RIESGO 3

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

hidrocarburos pesados, madera, papel, tejidos de algoddn y otros.

“R 3”

Riesgo
Actividad Predominante R1 R2 R3 R4 R5 R6 R7
Residencial/Administrativo NP NP R3 R4 |- | - | -
Comercial/Industrial/Depdsito Rl R2 R3 R4 R5 R6 R7
Espectaculos NP NP R3 R4 | - | - | -
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CARGA DE FUEGO
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Se define como el peso en madera por unidad de superficie (Kg/m2) capaz de

desarrollar una cantidad de calor equivalente a la de los materiales contenidos

en el sector de incendio.

Como patron de referencia se considerara madera con poder calorifico inferior
de 18,41 MJ/Kg 6 4400 Kcal/KG.

Descripcion de los materiales combustibles, su procedencia y cantidad.

A continuacion, se detallan los principales materiales combustibles que

formaran parte del edificio analizado una vez equipado para su operacion. Los

pesos establecidos son estimados

0 Materiales Descripcion Cantidad
Combustibles en Kg.
1 | Madera Estantes de madera. 100 kg
2 | PVC Artefactos eléctricos y electrénicos. 40 kg
3 | Papel y Carton Cajas de productos alimenticios, 30 kg
4 | Aceite Aceite de girasol, aceite de oliva, etc. 30 kg
5 | Cereales Cereales arroz, maiz, trigo 20 kg
6 | Harina Harina de maiz, de garbanzo, integral. 2.500 kg
7 | Café Café en granos, café en polvo, etc. 10 kg
8 | Grasas Grasa 50 kg
9 | Leche en polvo Tarros de leche en polvo 4 kg
10 | Huevos Maples de huevos 4 kg
11 | Nylon Envoltorio de alimentos, bolsas de nylon, etc.. 20 kg
12 | Azucar Tarros de azucar refinada. 50 kg
13 | Almidon Papas, maiz, etc. 40 kg
14 | Cable (por metro) | Cables de maquinas, alargues 40 kg
15 | Lactosa Azlcar de la leche. 25 kg
Célculo de la cantidad de calor de los materiales combustibles.
0% | P ka) K Q
Q1= 100 kg X 4.400 Kcal/Kg = 440.000 Kcal
Q2= 40 kg X 5.000 Kcal/Kg = 200.000 Kcal
Q3= 30 kg X 4.000 Kcal/Kg = 120.000 Kcal
Q4= 30 kg X 9.500 Kcal/Kg = 285.000 Kcal
Q5= 20 kg X 4.000 Kcal/Kg= 80.000 Kcal
Q6= 2.500 kg X 4.000 Kcal/Kg= 10'080'00 Kcal
Q7= 10 kg X 4.000 Kcal/Kg= 40.000 Kcal
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Q8= 50 kg X 9.500 Kcal/Kg= 475.000 Kcal
Q9= 4 kg X 4.000 Kcal/Kg= 16.000 Kcal
Q10= 4 kg X 5.000 Kcal/Kg= 20.000 Kcal
Q1l1= 20 kg X 7.000 Kcal/Kg= 140.000 Kcal
Q12= 50Kg X 4.000 Kcal/Kg= 200.000 Kcal
Q13= 40kg X 4.000 Kcal/Kg= 160.000 Kcal
Q14= 40 kg X 1.200 Kcal/Kg= 48.000 Kcal
Q15= 25 X 3.600 Kcal/Kg= 90.000 Kcal
La cantidad de calor total sera:
Q Total = | Q1+Q2+Q3+Q4+Q5+Q6 +Q7+Q8+Q9+Q10+Q11+Q12
Q13+Q14+Q15
Q Total = 12.314.000 kcal.

Peso Equivalente en Madera:

La Carga de Fuego sera:

Q Total
PM=
Kg Madera
12.314.000 kcal
PM=
4.400 kcal/Kg
PM= 2.798,63 kg.
Cargade PM
Fuego Superficie Sector de Incendio
Carga de 2.798,63 Kg.
Fuego 600 m2
Caye e 4,66 kg/m2
Fuego
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RESISTENCIA AL FUEGO

Es la propiedad que se corresponde con el tiempo, expresado en minutos,

durante un ensayo de incendio, después del cual el elemento de construccién

ensayado pierde su capacidad resistente o funcional.

Resistencia al Fuego Exigida. Locales con ventilacion artificial.

Riesgo
Carga de Fuego
1 2 3 4 5
Hasta 15 Kg/m2. ---- | NP | F-60 F-60 F-30
Desde 16 hasta 30 —— | NP | E-90 F-60 F-60
Kg/m2.
Desde 31 hasta 60 — | NP | E-120 | E-90 F-60
Kg/m2.
Desde 61 hasta 100 — | NP | F-180 | F-120 | E-90
Kg/m2.
Mas de 100 Kg/m2. -—- | NP | NP F-180 | F-120

NP: No Permitido.

Exigencia de Resistencia al Fuego en funcién del Riesgo y la Carga de

Fuego.
RESISTENCIA AL FUEGO ,
CLASE | DURACION ENSAYO DENOMINACION
(minutos)
F 30 30 RETARDADOR
F 60 60
F 90 90 RESISTENTE AL FUEGO
F120 120
F 180 180 ALTAMENTE RESISTENTE AL FUEGO

VIAS DE ESCAPE.

Calculo del Factor de Ocupacion.
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El Factor de Ocupacion es el numero de ocupantes por superficie de piso, que
es el niumero tedrico de personas que pueden ser acomodadas sobre la
superficie de piso. En la proporcién de una persona por cada equis (x) metros

cuadrados.

Valor de equis (X):

e Xen
m2

Sitios de asambleas, auditorios, salas de concierto, salas de baile. 1
Edificios educacionales, templos. 2
Lugares de trabajo, locales, patios y terrazas destinados a comercio,
mercados, ferias, exposiciones, restaurantes. 3
Salones de billares, canchas de bolo y bochas, gimnasios, pistas de
patinaje, refugios nocturnos de caridad. >
Edificios de escritorios y oficinas, bancos, bibliotecas, clinicas, asilos,
internados, casas de baile. 8
Viviendas privadas y colectivas. 12
Edificios industriales: el nUmero de ocupantes sera declarado por el
propietario, en su defecto sera de 16 m2. 16
Salas de juego. 2
Grandes tiendas, supermercados, planta baja y primer subsuelo. 3
Grandes tiendas, supermercados, pisos superiores. 8
Hoteles, planta baja y restaurantes. 3
Hoteles, pisos superiores. 20
Depositos. 30

En funcidon de la actividad: Lugares de trabajo, locales, patios y terrazas
destinados a comercio, mercados, ferias, exposiciones, restaurantes.

La exigencia del Factor de Ocupacién sera de 3 m2 por persona.

Superficie de Piso: area total de un piso comprendido dentro de las paredes
exteriores, menos las superficies ocupadas por los medios de escape y locales

sanitarios y otros que sean de uso comun del edificio.
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FACTOR DE OCUPACION

Calculo del Factor de Ocupacion

Superficies de Piso

600 m2

(X) m2

16 m2

37,5 | 38 personas.

Célculo de los Medios de Escape.

El ancho total minimo, la posicion y el nUmero de salidas y corredores se
determinaran en funcion del factor de ocupacién del edificio y de una

constante que incluye el tiempo maximo de evacuacion y el coeficiente de

salida.

El ancho total minimo se expresara en “unidades de ancho de salida” que
tendran 0,55 metros cada una para las dos primeras, y 0,45 metros para las
siguientes, para edificios nuevos. Para edificios existentes, donde resulten

imposibles las ampliaciones se permitiran anchos menores, de acuerdo con el

siguiente cuadro:

ANCHO MINIMO PERMITIDO
Edificios Edificios Edificios
Nuevos Nuevos Existentes
1,10 m 1,10 m 0,96 m
1,55m 1,55m 1,45 m
2,00 m 2,00 m 1,85 m
2,45 m 2,45 m 2,30 m
2,90 m 2,90 m 2,80 m

El ancho minimo permitido es de dos unidades de ancho de salida. En

todos los casos, el ancho se medira entre zécalos.

El numero “n” de unidades de ancho de salida requeridas se calculara con la

siguiente férmula:
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“n” = N/100, donde N es el niumero total de personas a ser

evacuadas (calculando en base al factor de ocupacion). N

Las fracciones iguales o superiores a 0,5 se redondearan a 100

la unidad por exceso.

Cuando por calculo corresponda no mas de tres unidades de | 38 personas.

ancho de salida, bastara con un medio de salida o escalera

de escape. 100

Cuando por calculo corresponda cuatro o mas unidades de
ancho de salida, el numero de medios de escape y de
escaleras independientes se obtendra por la expresion: 0.38

N° de medios de escape y escaleras = (“n” /”4”) + 1

Se requieren 2 unidades de ancho de salida.

El Sector de Incendio N°1 dispone de las siguientes vias de escape:

N° | UBICACION CARACTERISTICAS

Teniendo en cuenta que el N° de anchos de salida es
igual a 2 (dos) el local debe contar al menos con una
salida.

En la actualidad posee 2 puertas; una puerta interior de
dos hojas (90 cm c/u) y otra al exterior de dos hojas (70
2 PRODUCCION | cm c/u) con barra antipanico de apertura y cierre
automatico.

Resistencia al Fuego: F-60.
Ancho total: 600 mts.
Anchos de salida: .2

POTENCIAL EXTINTOR
El potencial extintor minimo de los matafuegos para fuegos de Clase A
respondera a lo establecido en la Tabla 1.
El potencial extintor minimo de los matafuegos para fuegos de Clase B

respondera a lo establecido en la Tabla 2.
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Calculo del Potencial Extintor.
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Potencial extintor minimo de los matafuegos para fuegos Clase A:

TABLA 1.

Cargade
Fuego

Riesgo

1
Explosivo

2
Inflamable

3
Muy
Combustible

4
Combustible

5
Poco

Combustible

Hasta 15
Kg/m2.

1A

1A

1A

Desde 16
hasta
30Kg/m2.

2A

1A

1A

Desde 31
hasta 60
Kg/m2.

3A

2A

1A

Desde 61
hasta 100
Kg/m2.

6 A

4 A

3A

Mas de 100
Kg/m2.

A DETERMINAR EN CADA CASO

Potencial extintor minimo de los matafuegos para fuegos Clase B:

TABLA 2.

Cargade
Fuego

Riesgo

1
Explosivo

2
Inflamable

3
Muy
Combustible

4
Combustible

5
Poco
Combustible

Hasta 15
Kg/m2.

6B

4B

Desde 16
hasta
30Kg/m2.

8B

6B

Desde 31
hasta
60Kg/m2.

1B

8B

Desde 61
hasta
100Kg/m?2.

2B

10B

Mas de
100Kg/m2.

A DETERMINAR EN CADA CASO

Célculo de la Cantidad de Extintores de Incendio.
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La cantidad de matafuegos necesarios en los lugares de trabajo se
determinara segun las caracteristicas y areas de estos, importancia del riesgo,
carga de fuego, clases de fuegos involucrados y distancias a recorrer para
alcanzarlos.

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

metros para fuegos de Clase B.

Calculo de la cantidad de Extintores de incendio por
superficie del sector de incendio.

Area de Riesgo (m2) 600 _
3 3 extintor
200 m2 200 m2
Potencial extintor.
. : Unidades
recgr)gg]rfgg do Capgmda Cantidad Extintora§ de | Ubicacién
cada Extintor
Polvo 5 kg. 1 1A; 4BC Produccion
Quimico *(1A;5BC)
Seco
Extintor 5 kg. 1 - Cercanias
clase K de
campanas
de
extraccion

* 7.1. Condiciones generales de extincion.

7.1.1. Todo edificio debera poseer matafuegos con un potencial minimo de extincion equivalente a 1 Ay
5 BC, en cada piso, en lugares accesibles y practicos, distribuidos a razén de 1 cada 200 m2 de
superficie cubierta o fraccion. La clase de estos elementos se correspondera con la clase de fuego
probable.
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RECOMENDACIONES
1) EXTINTORES VENCIDOS: Realizar la recarga o reemplazo inmediato de
todos los extintores vencidos. Es fundamental contar con extintores en
Optimas condiciones y verificar regularmente su fecha de vencimiento para

asegurar su funcionamiento eficaz en caso de incendio.

2) SALIDAS DE EMERGENCIA OBSTRUIDAS: Despejar las salidas de
emergencia y mantenerlas libres de cualquier obstaculo. Esto garantizara una

evacuacion rapida y segura en situaciones de emergencia.

3) FALTA DE SENALIZACION: Instalar sefializacion clara, incluyendo salidas
de emergencia, rutas de evacuacion, ubicacién de extintores y otros equipos
de seguridad. Esto ayudara a orientar al personal y a los clientes en caso de

emergencia, facilitando la evacuacion.

4) ROLES DE EMERGENCIA: Establecer roles y responsabilidades claras
para el personal en situaciones de emergencia. Designar y capacitar a un
equipo de respuesta ante incendios, que incluya a personas encargadas de
realizar evacuaciones, operar extintores y contactar a los servicios de
emergencia. Estos roles deben estar definidos y conocidos por todo el

personal.

5) ILUMINACION DE EMERGENCIA: Implementar sistemas de iluminacion
de emergencia en areas clave de la panaderia, como salidas, pasillos y zonas
de producciéon. Estas luces de respaldo garantizardn una iluminacion

adecuada durante apagones o situaciones de emergencia.
se recomienda llevar a cabo inspecciones y mantenimiento regulares para

asegurar el cumplimiento continuo de estas recomendaciones y mantener un

entorno seguro en la panaderia "Cre-Mar SA".
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PLANO DE EVACUACION PANADEIA CRE-MAR

| “!" - ' Referencias

= &
&= ATENCION AL PUBLICO & Botiquin primeros auxilios

o I’
d 'ﬁ PRODUCCION ﬁ O i

t Vias de circulacion

<
N
S
o
T
m
3
N

¥ Estoy Aqui.
B

a Punto de Encuentro

MEDANITO

RELEVAMIENTO DE LAS CONDICIONES EDILICIAS

~ Extintor Obstruido y sin Puerta de salida de _Erhergencia
sefializacion obstrt)iga.- R\

e
sfm (] Extintor Vencido Aperjs

85



ILUMINACION

Algunos conceptos y definiciones

La Luz
Es una forma de energia que se propaga por medio de radiaciones

electromagnéticas capaces de ser detectadas por el ojo humano normal.

La Vision
Es el proceso por medio del cual se transforma la luz en impulsos nerviosos
capaces de generar sensaciones. El 6rgano encargado de realizar esta

funcion es el ojo.

Magnitudes y unidades - ;Qué es lo que debemos medir?

En este caso vamos a utilizar la lluminancia, también conocida como nivel de
iluminacion, es la cantidad de luz, en limenes, por el area de la superficie a
la que llega dicha luz.

Unidad: lux, Simbolo: E

La cantidad de luz sobre una tarea especifica o plano de trabajo determina la
visibilidad de la tarea pues afecta a:

— La agudeza visual

— La sensibilidad de contraste o capacidad de discriminar diferencias de

luminancia y color
Cuanto mayor sea la cantidad de luz, hasta un cierto valor maximo, mejor sera

el rendimiento visual.

La iluminancia es una consecuencia directa del alumbrado utilizado.
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Deslumbramiento

Pérdida momentanea de la vision producida por una luz o un resplandor muy

intenso.

Algunos efectos producidos por unailuminacion inadecuada

— Trastornos oculares: Dolor e inflamacién en los parpados, fatiga visual,

pesadez, lagrimeo, enrojecimiento, irritacion, vision alterada.

— Cefaleas: Dolores de cabeza

— Fatiga: Falta de energia y agotamiento.

Factores que afectan ala visién

Distribucién de la luz (se debe tener referiblemente una buena
iluminacién general en lugar de una iluminacion localizada, con el fin
de evitar deslumbramientos)

Contraste de luminancias

Factores que afectan a la visibilidad de los objetos:

— Calidad de la iluminacion

— Capacidades visuales

— Tamarno del objeto a observar

— intervalo de tiempo durante el que se produce la vision.

Condiciones necesarias para promover un confort visual

lluminacién uniforme

lluminancia éptima

Ausencia de brillos deslumbrantes
Condiciones de contraste adecuadas
Colores correctos

Ausencia de efectos estroboscoépicos.
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Medicién

El método de medicion que frecuentemente se utiliza, es una técnica de
estudio fundamentada en una cuadricula de puntos de medicién 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 éarea 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 medicioén utilizados.

Existe una relacion que permite calcular el nimero minimos de puntos de

medicion a partir del valor del indice de local aplicable al interior analizado.

I dice local — largo x ancho
ndice local = -7 Montaje x (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:

Numeros de los puntos de medicién = (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 ecuacion se obtiene el nimero minimo de

puntos de medicion.

Una vez que se obtuvo el niumero minimo de puntos de medicion, se procede
a tomar los valores en el centro de cada area de la grilla.

Cuando en recinto donde se realizara la medicién 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 mediciéon
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E Mediq = Y. valores medidos (Lux)
€M% = 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 1V, 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
2 _—
2
Latabla 4, del Anexo IV, del Decreto 351/79, indica la relacion que debe existir

entre la iluminacion localizada y la iluminacion general minima.

Tabla 4
lluminacién general Minima
(En funcion de la iluminancia localizada)
(Basada en norma IRAM-AADL J 20-06)

Localizada General
250 Ix 125 Ix
500 Ix 250 Ix
1.000 Ix 300 Ix
2.500 Ix 500 Ix
5.000 Ix 600 Ix

10.000 Ix 700 Ix
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!t"'" A= mmmendg | 300
|Panaderias:

Lopus Ly s nalinas, | 100
Amasado:

Sobre artesas [ 200
i i .
lluminacian general, [ 200 |
Fabrica de bizcochos:

Deposito de harinas. 100
Local de elaboracion 200
Inspeccion PROD O 300
Deposito del producto elg 100
Pastas alimenticias:

Deposito de harinas, 100
Local de elaboracion 200
Secado 50
Inspeccion y empagquetado 300
[Torrefaccion de café:

Deposito 100
[Torrefaccian 200
Inspeccion y empaguetado 300
Fabrica de chocolate:

Deposito 100
Preparacion de chocolate 200
Preparacion de cacao en polvo 200
Inspeccion y empagquetado 300
Usinas pasteurizadoras;

Recepcion y control de materia prima 200
Pasteurizacion 300
Envasado 300
Encajonado 200
Laboratorio GO0
Fabrica de derivados lacteos:

Elabaracion 300
(Camaras frias 50
Sala de maguinas 150
Depositos de gquesos. 100
Ermvasado 300

Vinos y bebidas alcoholicas:
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(lonoesion T —
tradores de venta 300
e,
Camaras frias 50
Salas de maquinas 150
Conservas de carme:
Corte, deshuesado, eleccii BVAY I =\ (@ (@] \WAY BN Z10] =) N (e{0) 300
Coccion 100
Preparacion de pates, envasado 150
Esterilizacion 150
Inspeccion 300
Preparacion de embutidos 300
Conservas de pescado y mariscos:
Recepcion 300
Lavado y preparacion 100
Coccion 100
Envasado 300
Esterilizacion 100
Inspeccion 300
Embalaje 200
Preparacion de pescado ahumado 300
Secado 300
Camara de secado 50
Conservas de verduras y frutas:
Recepcion y seleccion 300
Preparacion mecanizada 150
Envasado 150
Esterilizacion 150
Camara de procesado. 50
Inspeccion 300
Embalaje 200
Molinos harineros:
Deposito de granos.. 100
Limpieza 150
Molienda y tamizado. 100
Clasificacion de harinas 100
Colocacion de bolsas 300
Silos:
iZona de recepcion 100
Circulaciones 100
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MEDICION DE ILUMINACION EN EL AMBIENTE
LABORAL

PUNTOS DE MUESTRO EN “PANADERIA CRE-MAR”
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| | ] !
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I 4 I
= " I
: %ﬁ I
\\ . e e e . " /’

Aqui se encuentran distintas maquinas destinadas a la fabricacién de pan,

como sobadora, trinchadora, amasadora, cortadora de fiambre, mesa de
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trabajo, cortadora de pan, hornos, entre otras. Permanentemente hay dos

empleados realizando tareas varias de produccion.

Las mediciones del punto de muestreo son las siguientes:

(1 Largo:25 metros
(1 Ancho: 24 metros
(1 Altura de montaje de las luminarias: 4,2 metros (medidos desde

0,80 m.).

Calculo del nimero minimo de puntos de medicion
25mx 24m
=291=3

Indice local = 22mx (25 1 29)

Numeros de los puntos de medicion = (3 + 2)? = 25

E Media = Y, Lux/ N°de muestras = %

E Media = 164,56 Lux

El valor obtenido es 164,56 Lux, no_cumple con lo requerido por la
legislacion vigente, en la Tabla N°2 (intensidad minima de iluminacion) del
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Capitulo 12 “lluminacion de Color” establece que en panaderias, la

lluminacion general en el sector de Produccién “requiere un valor minimo
de 200 Lux”

Uniformidad de Luminancia (Anexo IV, Dec.351/79).

164,56
>
2

99 > 82,28
El resultado de la relacion, nos indica que la uniformidad de la iluminacion se

ajusta a la legislacion vigente, ya que 99 (valor de iluminancia mas bajo) es

mayor que 82,28.

Punto de Muestreo N°2” ATENCION AL CLIENTE”

En este sector se realizan tareas de atencion al publico, reposicion de
mercaderia, entre otras. Permanentemente hay dos empleadas atendiendo

a los clientes que ingresan a la panaderia.

£I ~

b,

ey
A
-
N

ot

‘tlJf}.)e

Las mediciones del punto de muestreo son las siguientes:

(1 Largo: 10 metros
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(1 Ancho: 10 metros
[0 Altura de montaje de las luminarias: 4,2 metros (medidos desde
0,80 m).
Calculo del nimero minimo de puntos de medicion
10mx10m — 119 = 2

42mx (10 + 10)

Indice local =

Numeros de los puntos de mediciéon = (2 + 2)? = 16

4853

E Media = Y, Lx/ N°demuestras = =TS

E Media = 303,31 Lux.

El valor obtenido es 303,31 Lux, cumple con lo requerido por la legislacion
vigente, en la Tabla N°2 (intensidad minima de iluminacion) del Capitulo 12
“lluminacion de Color” establece que, en panaderias, la lluminacion general

en Mostradores de venta “requiere un valor minimo de 300 Lux”

Uniformidad de Luminancia

303,31
2

208 = 151,65

208 =

El resultado de la relacion, nos indica que la uniformidad de la iluminacion se

ajusta a la legislacion vigente, ya que 208 (valor de iluminancia mas bajo)

es mayor que 151,65.
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DATOS DE MEDICION

PROTOCOLO PARA MEDICION DE ILUMINACION
EN EL AMBIENTE LABORAL

DATOS DE LA EMPRESA

Razon Social: CRE- MAR S.A. CUIT: 27-04980213-2

Direccion: Vizcacheras y Medanito O CP: 9013

Localidad: Cafiadén Seco Provincia: Santa Cruz

DATOS DE LA MEDICION

LUXOMETRO | Marca: EXTECH | Modelo: HD450 | N° de serie: 200637800

Fecha de calibracion del instrumental utilizado en la medicién: 14/12/2022
Hora inicio: Hora finalizacién:

Fecha de Medicién: 19/05/2023 18:30 PM 19:30 PM

Horarios/turnos habituales de trabajo:

Atencién al publico:
0 Horario Diurno: 8hs a 20hs.

Produccién:
O Horario Diurno: 8hs a 20hs.
0 Horario Nocturno: 20hs a 8hs.

Metodologia utilizada en la medicidn:

Método de la cuadricula (relevar el sector - ubicar o dibujar el croquis - tomar las
medidas de largo, ancho y altura de luminarias - calcular los puntos de muestreo - tomar
las muestras de acuerdo con la cuadricula - realizar los célculos de E media y Ul -
completar las 3 planillas datos generales, datos medicién y, analisis y mejora) de
acuerdo con la guia practica N°1 de la SRT y Resolucion SRT 84/12.

Condicién atmosférica: Despejado.
Temperatura: 10°C. - Viento: 20 Km/h - Humedad: 25%. - Presién: 1005 hPa

DOCUMENTOS QUE SE ADJUNTAN AL PROTOCOLO

Certificado de calibracion: Si

Plano o croquis: Sl

Observaciones:
La medicion es representativa al turno diurno.

FIRMA, ACLARACION Y REGISTRO DEL PROFESIONAL INTERVINIENTE

Firma: Monzon Angela Natalia

Aclaracion: Monzén Angela Natalia
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PROTOCOLO PARA MEDICION DE ILUMINACION EN EL AMBIENTE LABORAL

DATOS DE LA EMPRESA

Razén Social: CRE - MAR S.A.

CUIT: 27-04980213-2

Localidad: Cafiadén Seco

Direccidn: Vizcacheras y Medanito 0

CP

19013

Provincia: Santa Cruz

DATOS DE MEDICION

Resultado

Cumplimiento

. Valor
Tipo de . .
o Tipo de fuente L Valor de la requerido
. iluminacion . lluminacion . .
Punto de Seccion / puesto luminosa . uniformidad de Valor legalmente
L Hora Sector . natural / . general / localizada / o . . .
medicion de trabajo o incandescente / . iluminancia medido (lux) |segin anexo
artificial / . mixta . .
_ descarga / mixta E min 2 (e media/2) IV Dec.
mixta
351/79
1 17:30 PRODUCCION PANADERO Mixta Descarga General 99 2 82,28 164,56 200
ATENCION AL .
2 18:30 PUBLICO VENDEDOR Mixta Descarga General 208 2 | 151,61 303,31 300

Valor
medido

CUMPLE

Valor de la
uniformidad

CUMPLE

CUMPLE

FIRMA, ACLARACION Y REGISTRO DEL PROFESIONAL INTERVINIENTE

Firma: Monzon Angela Natalia

Aclaracién: Monzén Angela Natalia
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PROTOCOLO PARA MEDICION DE ILUMINACION EN EL AMBIENTE LABORAL

DATOS DE LA EMPRESA

Razon Social: CRE - MAR S.A. CUIT: 27-04980213-2
Direccidn: Vizcacheras y Medanito O CP: 9013
Localidad: Cafiadén Seco Provincia: Santa Cruz

ANALISIS DE LOS DATOS Y MEJORAS A REALIZAR

Conclusiones

Se realizaron las mediciones en el sector de produccion y atencién al publico, en los cuales se observan que

las luminarias son del tipo Led; y al momento de la medicién se encontraban encendidas en su totalidad.
PRODUCCION

No existe una correctay homogénea distribucion de la iluminacion en el sector.

Se observan 2 lamparas apagadas o fuera de servicio.

Los valores obtenidos (Lux) en el sector de produccién no llegan a cumplir con los valores minimos

establecidos en el Decreto Reglamentario 351/79.
ATENCION AL PUBLICO

Los valores obtenidos (Lux) en el sector De atencidn al publico cumplen con los valores minimos

establecidos en el Decreto Reglamentario 351/79.

El sector cuenta con cortinas, con las cuales regulan la entrada de luz natural.

Recomendaciones para adecuar el nivel de lluminacién a la legislacion vigente

e Se recomienda reparar o reemplazar las lamparas que se encuentran fuera de servicio.
e Seaconsejarealizarlimpieza de portalamparas para mejorarla eficacia delasluminarias.

e Seobservoquevarias de las luminarias led, se estaban poniendo de coloracién amarilla, es probable que

muchas de ellas se quemen en un corto periodo de tiempo.

Observaciones: El analisis se realiz6 teniendo en cuenta la reglamentacién aprobada por Decreto 351/79
- Capitulo XlI lluminacién y Color, Tabla 1 Intensidad media de iluminacién para diversas Clases de tarea
visual (Basada en norma IRAM-AADL J 20-06) y de acuerdo con la Resolucion SRT 84/12. Utilizando el

método recomendado por la SRT, Guia practica N°1: La iluminacién en el ambiente laboral.

FIRMA, ACLARACION Y REGISTRO DEL PROFESIONAL INTERVINIENTE

Firma: Monzon Angela Natalia

Aclaracién: Monzon Angela Natalia
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PROYECTO FINAL INGRADOR
MONZON ANGELA NATALIA
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ANALISIS DE RUIDO

Para definir el ruido primero es necesario definir que es el sonido.

El sonido es un fendmeno de perturbacion mecanica, que se propaga en un medio
material elastico (aire, agua, metal, madera, etc.) y que tiene la propiedad de

estimular una sensacion auditiva.

Una vez definido el sonido, podemos decir que el ruido es un sonido molesto o0 no
deseado generado por las actividades humanas que provoca efectos sobre la

salud o el bienestar de la poblacion.

Ser generado por la actividad humana lo hace uno de los contaminantes mas
comunes en cualquier dmbito. Cualquier tipo de trabajo genera ruido, pero
dependiendo de la actividad, el ruido ser& mas o menos peligroso (mayores o
menores niveles de decibeles) y esto afectarden diversas medidas a la salud de

las personas.

Entonces, ¢fisicamente existe alguna diferencia entre ruido y sonido? La verdad
es queno, fisicamente son lo mismo, pero su diferencia radica desde el punto de
vista subjetivo. Una vez que el sonido se vuelve molesto para el oyente, una vez
que el sonido no quiere ser oido se transforma en un ruido y esto varia de persona

en persona.

Pero generalmente los efectos de la contaminacion auditiva causada por el ruido
solo afectan a quien esté al alcance de los altos decibeles. Es por eso que se

puede diferenciar al ruido de otros contaminantes:

\

e Es barato de producir vy

necesita muy poca energia
para ser emitido.

e Es complejo de medir vy

cuantificar.

e No deja residuos. Se apaga la
fuente de ruido, se acaba el

ruido.

e No tiene un efecto acumulativo
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en el medio, pero puede tener un efectoacumulativo en sus efectos en

la salud.

e Tiene un radio de accion mucho menor que otros contaminantes, es
decir, es localizado.

e Se percibe solo por un sentido: el oido, lo cual hace subestimar su efecto.
Esto nosucede con el agua, por ejemplo, donde la contaminacion se

puede percibir por su aspecto, olor y sabor.

Mientras que para saber el nivel de ruido se utiliza un sonémetro que es un

instrumentoque permite conocer el nivel de presion sonora en decibeles (dB).

Dosis de ruido

Se define como dosis de ruido a la cantidad de energia sonora que un trabajador
puederecibir durante la jornada laboral y que esta determinada no sélo por el nivel
sonoro continuo equivalente del ruido al que esta expuesto sino también por la
duracién de dicha exposicion. Espor ello que el potencial de dafio a la audicion de

un ruido depende tanto de su nivel como de su duracion.

El Rango Auditivo Humano

El rango de audicion humana es una descripcion de los tonos y niveles de sonoridad que

una persona puede escuchar antes de sentir incomodidad.

El rango de audicion humana es una descripcion de los tonos y niveles de sonoridad que
una persona puede escuchar antes de sentir incomodidad. Hay una variedad de sonidos
en nuestro entorno, que van desde sonidos débiles como el canto de los pajaros y el
susurro de las hojas hasta sonidos mas fuertes como la musica, los gritos y el ruido

industrial. Este rango de audicion humana se llama rango audible.

Hay una variedad de sonidos en nuestro entorno, que van desde sonidos débiles como
el canto de los pajaros y el caer de las hojas hasta sonidos mas fuertes como la musica,

los gritos y el ruido industrial. Este rango de audicion humana se llama rango audible.

Volumen y tono
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El rango de audicion humana depende tanto del tono del sonido, ya sea alto o bajo,
comode la intensidad del sonido. El tono se mide en Hertz (Hz) y la sonoridad se

mide en decibelios(dB).

Para una persona con audicion normal, cuando se trata de tono, el rango de
audicion humana comienza a un nivel bajo de aproximadamente 20 Hz. Eso es casi
lo mismo que la teclamas baja en un 6rgano de tubos. En el otro lado del rango de
audicién humana, la frecuencia mas alta posible escuchada sin incomodidad es
de 20,000Hz. Mientras que 20 a 20,000Hz forman los limites absolutos del rango
de audicion humana, nuestra audicion es mas sensible en el rango de frecuencia
de 2000 - 5000 Hz.

En lo que se refiere a la sonoridad, los humanos normalmente pueden escuchar

a partirde 0 dB. Los sonidos de mas de 85dB pueden ser peligrosos para su

audicién en el caso de una exposicion prolongada.
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Ruido de tréfico

Conversacion

Problemas de salud causados por el ruido

. Problemas cardiovasculares: Se pueden producir debido al aumento de
presion arterialcomo consecuencia de una exposicion a un nivel de ruido
de 85 a 90 dB.

o Estrés: El ruido afecta todo el sistema fisioldgico impidiendo que
sustancias como laadrenalina vuelvan a sus niveles normales después
de la exposicion al ruido.

. Depresion: Los sintomas depresivos pueden aparecer si la persona esta
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expuesta por lanoche o durante mas de 24 horas a un nivel de ruido de
50/55 dB.

. Perturbaciones del suefio: Insomnio, dificultades para dormir, despertarse
frecuentemente durante la noche o levantarse muy temprano.

. Pérdida auditiva: Es el efecto perjudicial mas grave. Puede ir desde el
dafio auditivo (90dB durante 8 horas) hasta la pérdida auditiva irreversible
(180 dB).

. Acufenos: Sensacion de zumbido en los oidos. Esta percepcion de
sonidos se produceen ausencia de un estimulo sonoro externo.

. Problemas de comunicacion: Es un efecto del ruido, gradual y progresivo;
no se detectahasta que resulta incapacitante. Genera aislamiento y

conflictos interpersonales.

o Dafos al sistema nervioso: Este tipo de dafos se han detectado cuando
se combinan ruidos con agentes industriales como metales pesados 0
disolventes, 0 medicamentos como antibiéticos o quimioterapicos.

. Socioacusia: Pérdida auditiva de origen no laboral. Es decir que la

ocasionan electrodomésticos o la musica a todo volumen.

Medicién

Procedimientos de Medicion

Las mediciones de ruido estable, fluctuante o impulsivo se efectuardn con un
medidor de nivel sonoro integrador (0 sonémetro integrador), o con un dosimetro,
gue 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

medicién de niveles sonorosequivalentes.

1. Obtencién a partir de medicibn de Dosis de Ruido: Para aplicar este

procedimiento se debe utilizar un dosimetro fijado para un indice de
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conversion de 3 dB y un nivel de 85 dBA como criterio para una jornada laboral
de 8 horas de duracion. Puede medirse la exposicion de cada trabajador, de
un trabajador tipo o un trabajador representativo. Si la evaluacion del nivel de
exposicion a ruido de un determinado trabajador se ha realizado mediante una
dosimetria de toda la jornada laboral, el valor obtenido representara la Dosis
Diaria de Exposicién, la que no debera ser mayor que 1 o0 100%. En caso de
haberse medido soélo un porcentaje de la jornada de trabajo (tiempo de
medicién menor que el tiempo de exposicion) y se puede considerar que el
resto de la jornada tendra las mismas caracteristicas de exposicion al ruido,
la proyeccion al total de la jornada se debe realizar por simple proporcién de

acuerdo a la siguiente expresion matematica:

dosis medida * timepo total de exposicion

Dosis proyectada =
proy 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 nimero de ciclos que ocurren

durante toda la jornada laboral.

2. Calculos a partir de medicion de niveles sonoros continuos
equivalentes (LAeq.T): Para aplicar este procedimiento se debe utilizar un
medidor de nivel sonoro integrador también llamado sondmetro integrador. El
sonémetro debera disponer de filtro deponderacion A en frecuencia y respuesta
temporal “lenta” o “slow”, la duracién de la exposicion a ruido no deberé exceder
de los valores que se dan en la tabla “Valores limitepara el ruido”, que se presenta

a continuacion.
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TABLA
Valores limite PARA EL RUIDO"

Nivel de presion

Duracion por dia acustica dBA*
Horas 24 80
16 82
g 85
4 88
2 91
1 94
Minutos 30 a7
15 100
7.50A 103
3,75A 106
1884 100
0,94 A 112
Segundos A\ 28.12 115
14,06 118
703 121
3.52 124
TABLA

Valores limite PARA EL RUIDO®

Nivel de presion

Duracién por dia acustica dBA"
1.76 127
088 130
0.44 133
022 136
o 139
No ha de haber exposicionss a ruido continua, intermitents o de impacto por encima de un nivel

pico C pond de 140 dB

sion acustica en decibelas (o dacibelios) se mide con un sonémetro, usando el
on frecuencial Ay respuesta lenta

* El niv
filtro de ponder

A Limitado por la fuente de ruido. no por control administrativo. También se recomienda utilizar un
dosimatro ¢ medidor de integracion de nivel sonoro para soredos por encima de 120 decibeles

En aquellos casos en los que se ha registrado el LAeq.T solamente para las tareas
mas ruidosasrealizadas 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:

Tiempo de exposicidon (que no necesariamente corresponde al tiempo de medicion
del LAeq.T).
LAeq.T medido.

Tiempo maximo de exposiciéon permitido para el LAeq.T medido (Ver tabla

“Valores Limite para el Ruido”).
La informacion recopilada permitira el calculo de la Dosis de Exposicién a Ruido

mediante la siguiente expresion:

Cl+C2+--Cn
T1+T2+4+--+Tn

Dosis =

Donde:

C: Tiempo de exposicion a un determinado LAeq.T (valor medido).

T: Tiempo maximo de exposicion permitido para este LAeq.T.
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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, intermitenteso 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.

SITUACION DE LA PANADERIA CREMAR S.A

* En la panaderia CRE- MAR S.A los trabajadores del sector de
produccidn se encuentran constantemente expuestos al ruido
del ambiente generados por el ruido de las maquinas que, si
bien no funcionan las 8 horas laborales, por momentos se
utilizan una sola maquina o en ocasiones varias. Para el

proyecto se evaluaran diversos ciclos, es por ello que se
utilizard la suma de fracciones para obtener la dosis diaria de
exposicion al ruido, dicha exposicidn no debera ser mayor a 1
0 100%.La evaluacién nos permitira conocer el efecto global
de todos los ruidos presentes en la jornada y no solo los
efectos causados por los ruidos en un solo ciclo.

Sector de la medicién

Produccidn: Las mediciones se realizaron de 2:00 am a 10:00 am que es el
momento en el que las maquinas tienen su mayor funcionamiento. También a
partir de las 7 de la mafiana es cuando comienza el mayor movimiento que aportan

al ruido del ambiente:

» De 2:00 a 4:00 se realizan trabajos de panaderia sin utilizar las maquinas y el
preparado del sector de trabajo.

» De 4:00 a 5:00 se utiliza la amasadora.

» De 5:00 a 6:00 se utiliza la sobadora.

> De 6:00 a 7:00 se realizo trabajos de horneado y manuales de pasteleria /
panaderia.

» De 7:00 a 10:00 se realizo trabajos de atencion al cliente (que, si bien no son
en el sector de produccion, aporta ruido de ambiente) trabajos de manuales
depanaderia/pasteleria y horneado. En dicho sector trabajan dos personas y
las mediciones corresponden a las 8 horas de trabajo diarias a las que estan

expuestas a diversos tipos de ruidos.

105
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Mediciones obtenidas

e Punto de medicion N°1 - De 2:00 a 4:00: 76 dB
e Punto de medicion N°2 - De 4:00 a 5:00: 82 dB
e Punto de medicion N°3 - De 5:00 a 6:00: 89 dB
e Punto de medicion N°4 - De 6:00 a 7:00: 80 dB
¢ Punto de medicion N°5 - De 7:00 a 10:00: 72 dB

Exposicién global

Cl=2hs T1 = 16hs
C2 =1hs T2 =8hs
C3=1hs T3 = 4hs
C4 = 1hs T4 = 8hs
C5 = 3hs T5 = 4hs

1 C2 (€3 (¢4 C5

[ Punto N° 5 ]
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1 ATENCION AL PUBLICO :
: :
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[ Punto N° 1 ]

[ Punto N° 4 ]
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[ Punto N° 3 ]
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PROTOCOLO DE MEDICION DE RUIDO EN EL AMBITO LABORAL

DATOS DEL ESTABLECIMIENTO

Razén Social: Panaderia CRE-MAR S.A. C.U.L.T.: 27-04980213-2
Direccion: Vizcacheras y Medanito O Localidad: Cafiadon Seco
Provincia: Santa Cruz C.P.: 9013

DATOS PARA LA MEDICION

DECIBELIMETRO CON
BANDAS

Marca: CRIFFER Modelo: OCTAVA N° de Serie:19090048

Fecha de calibraciéon del instrumental utilizado en la medicién: 14/12/2022

Fecha de la medicién Horario de Inicio Horario de Finalizacién

15/05/ 2023 02:00 AM 10:00 AM

Horarios/turnos habituales de trabajo:

Atencion al pablico:

e Horario Diurno: 8hs a 20hs.

Produccion:
e Horario Diurno: 8hs a 20hs.

e Horario Nocturno: 20hs a 8hs.

Describa las condiciones normales y/o habituales de trabajo:

El sector evaluado comprende el area de produccion de la Panaderia Cre-mar y el sector de atencién al pablico. En el frente
de trabajo donde se trabaja en la elaboracion de los productos tenemos maquinarias tales como, amasadoras, trinchadoras,

sobadoras, cortadoras y equipos de refrigeradores.

Describa las condiciones de trabajo al momento de la medicion:

Las condiciones de trabajo al momento de la medicion fueron iguales a las condiciones normales y/o habituales de
trabajo tanto en la produccion de los productos como asi también en la atencion al publico.

Documentacion que se adjuntara a la medicion

Anexo 1. Croquis de la instalacion.

Anexo 2. Certificado de calibracion.

FIRMA, ACLARACION Y REGISTRO DEL PROFESIONAL INTERVINIENTE

Firma: Monzon Angela Natalia

Aclaracién: Monzén Angela Natalia
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PROTOCOLO DE MEDICION DE RUIDO EN EL AMBIENTE LABORAL

Razon social: Panaderia CRE-MAR S.A. C.U.L.T.: 27-04980213-2
Direccién: Vizcacheras y Medanito O ‘ Localidad: Cafiadén Seco C.P.: 9013 Provincia: Santa Cruz
DATOS DE LA MEDICION
RUIDO DE SONIDO CONTINUO o INTERMITENTE
Caracteristicas
- d - d les del ruid IMPULSO O DE ¢Cumple con los
iempo de iempo de generales del ruido a i i6
_ o , N , , IMPACTO Nivel de presion valores de
Punto de Puesto / Puesto tipo / Puesto exposicion del integracion medir (continuo / ) . acustica Resultado de L
L Sector " . ) . ) Nivel pico de Dosis exposicion diaria
medicién movil trabajador (tiempo de intermitente / de y o integrado la suma de »
" ) dicion) . I d presion acustica (%) permitidos?
oras medicion impulso o de i
.p o ponderado C (LAeq,Te en las fracciones (S1/NO)
impacto .
(LC pico, en dBC) dBA)
g . . “SI”
1 Produccién Panadero (elaboracién) 8 hs 2hs Continuo - 76 - -
Cumple
y . s
2 Produccién Panadero (Amasadora) 8 hs 1lhs Continuo - 82 - -
Cumple
y . “No”
3 Produccién Panadero (Sobadora) 8 hs lhs Continuo - 89 - -
Cumple
S
4 Produccién Panadero (Horneado) 8 hs 1lhs Continuo - 80 - -
Cumple
. . . Si
5 Atencion al publico Vendedor 8 hs 3 hs Continuo - 72 - -
Cumple
Observaciones: Las mediciones fueron realizadas un dia habitual de trabajo con el uso normal de la maquinaria y con la atencién al publico de forma cotidiano. En el puesto de “Panadero” se realizan las mediciones
teniendo en cuenta el uso de las diferentes maquinas teniendo en cuenta el orden de la cadena de produccién establecida en el proceso de elaboracion de los productos.
FIRMA, ACLARACION Y REGISTRO DEL PROFESIONAL INTERVINIENTE
Firma: Monzon Angela Natalia
Aclaraciéon: Monzén Angela Natalia
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PROTOCOLO DE MEDICION DE RUIDO EN EL AMBIENTE LABORAL

Razo6n social: Panaderia CRE-MAR S.A. C.U.L.T.: 27-04980213-2
Localidad: C.P.: Provincia: Santa
Cafladon Seco 9013 Cruz

Direccién: Vizcacheras y Medanito 0

Andlisis de los Datos y Mejoras Para Realizar

) Recomendaciones para adecuar el nivel de ruido a
Conclusiones. ] .
la legislacion vigente.

A lo largo del estudio se ha detectado una
medicion con valores por encima que Constatar la existencia de focos de generacion de
establece la ley 19.587 Dec. Reglamentario ruidos y emplear métodos de ingenieria para su
351/79 Anexo 5 Capitulo 13, Res. 295/03 y eliminacion o disminucion.

Res. 85/12 en relacion con los niveles de Entregar proteccion auditiva al personal que se
presion acustica por el tiempo de exposicién encuentra expuesto a niveles superiores
de los trabajadores. Para una jornada laboral determinados en la legislacion mencionada
de 8 horas diarias se establece un limite de anteriormente.

exposicién de 85 dB.

Observaciones: Realizamos el analisis basandonos en la reglamentacion aprobada por Decreto 351/79 -
Capitulo XIIl Ruido. Y de acuerdo con la Resolucién MTSS 295/03 y Res SRT 85/12. Utilizando el método
recomendado por la SRT, Guia practica N°2: El Ruido en el ambiente laboral.
FIRMA, ACLARACION Y REGISTRO DEL PROFESIONAL INTERVINIENTE

Firma: Monzon Angela Natalia

Aclaracion: Monzén Angela Natalia
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PROYECTO FINAL INGRADOR
MONZON ANGELA NATALIA




TERCERA ETAPA

Pro Patria ad Deum

UNIVERSIDAD DE LA FRATERNIDAD DE AGRUPACIONES
SANTO TOMAS DE AQUINO
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ETAPA N° 3 Confeccion de un Programa Integral

de Prevencion de Riesgos Laborales.

OBJETIVOS
= Confeccion de Politica de Seguridad.

= Planificacion y Organizacion de la Seguridad e Higiene en el Trabajo.

Implementacion de un Plan Anual de Trabajo.
= Cronograma de Capacitacion.
= Disefo de Plan de emergencias.
= Inspecciones de seguridad.
= Seleccion e ingreso de personal.
= Investigacion de siniestros laborales.
= Medidas de Prevencion para el Riesgo de Accidente In Itinere.

= Estadisticas de Accidentes.
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POLITICA DE SEGURIDAD E HIGIENE

La Resolucion 905/15 establece que el empleador debe estar asesorado en la
definicion de la politica del establecimiento en materia de Seguridad y Salud en
el Trabajo, que tendra por objeto fundamental prevenir todo dafio a la salud
psicofisica de los trabajadores por las condiciones de su trabajo, en armonia con
las politicas establecidas para el sector en materia de calidad y ambiente de

trabajo.

¢A qué se llama politica?

Segun lanorma ISO 45001

3.14 Politica

Intenciones y direccion de una organizacion (3.1), como las expresa
formalmente su alta direccion (3.12).

3.15 Politica de la seguridad y salud en el trabajo

Politica de la SST

Politica (3.14) para prevenir lesiones y deterioro de la salud (3.18) relacionados
con el trabajo a los trabajadores (3.3), y para proporcionar lugares de trabajo
(3.6) seguros y saludables.

En resumen, una politica de seguridad es una declaracion que establece los
principios y compromisos de una empresa en relacion con la seguridad en el
lugar de trabajo. Esta declaracion guia el desarrollo de las actividades de la
empresa y proporciona una direccion clara sobre como abordar y garantizar la
seguridad de los empleados, clientes y otras partes interesadas. Es una
herramienta fundamental para establecer una cultura de seguridad y cumplir con

las regulaciones aplicables.
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ALCANCE

Esta politica es aplicable a todas las operaciones de la panaderia.

OBJETIVO
Proporcionar un entorno de trabajo seguro y saludable para empleados y
clientes. Cumplir con los requisitos legales, identificar y minimizar riesgos, buscar

mejorar continuamente y fomentar la participacion de los empleados.

LOGRAREMOS ESTE OBJETIVO POR MEDIO DE:

COMPROMISO DE PROPORCIONAR CONDICIONES DE TRABAJO
SEGURAS Y SALUDABLES

Nos comprometemos a mantener un entorno de trabajo seguro para nuestros
empleados y clientes. Esto incluye mantener areas de trabajo limpias y
ordenadas, asegurandonos de que los pisos estén libres de obstrucciones, y
proporcionando iluminacion adecuada para prevenir accidentes, proporcionar
equipos de proteccion personal adecuados cuando sea necesario y capacitar a

nuestros empleados sobre practicas seguras de trabajo.

COMPROMISO DE CUMPLIR CON LOS REQUISITOS LEGALES Y OTROS
REQUISITOS

Nos comprometemos a cumplir con todas las leyes y regulaciones aplicables
relacionadas con la seguridad en el lugar de trabajo. Ademas, nos aseguraremos
de cumplir con cualquier otro requisito relevante, como normas internas de

seguridad y estdndares de la industria de la panaderia.

COMPROMISO DE ELIMINAR PELIGROS Y REDUCIR RIESGOS
Nos comprometemos a identificar y eliminar los peligros en nuestro entorno de

trabajo. Realizaremos evaluaciones de riesgos periddicas para identificar areas
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de mejora y tomaremos medidas para reducir los riesgos existentes. Esto puede
incluir la implementacion de medidas de control, la capacitacion del personal y la

adopcion de buenas practicas de seguridad.

COMPROMISO CON LA MEJORA CONTINUA

Nos comprometemos a buscar continuamente formas de mejorar nuestra politica
de seguridad. Revisaremos regularmente nuestros procedimientos y practicas
para identificar oportunidades de mejora y nos esforzaremos por implementar
cambios positivos. Fomentaremos la participacion de los empleados en este
proceso, alentando la presentacion de sugerencias y comentarios sobre la

seguridad en el lugar de trabajo.

COMPROMISO CON LA CONSULTA Y PARTICIPACION

Reconocemos la importancia de involucrar a nuestros empleados en el
desarrollo y la implementacion de medidas de seguridad. Fomentaremos la
consulta y la participacion de los empleados en la identificacion de riesgos, la

toma de decisiones y la implementacién de medidas de seguridad.

RESPONSABILIDAD

Esta politica de seguridad refleja nuestro compromiso con la proteccion de
nuestros empleados y clientes. Estableceremos objetivos y metas especificas
para asegurarnos de que se cumpla esta politica y revisaremos regularmente su
efectividad. La seguridad es responsabilidad de todos los miembros del equipo
deben comprometerse a cumplir con esta politica y contribuir a un entorno de

trabajo seguro y saludable en nuestra panaderia.
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PLANIFICACION Y ORGANIZACION DE LA SEGURIDAD E HIGIENE EN EL
TRABAJO. IMPLEMENTACION DE UN PLAN ANUAL DE TRABAJO

En este contexto, se hace referencia a la resoluciéon 905/15, que establece
lineamientos especificos para promover y mantener la seguridad laboral. En el
caso de la panaderia Cremar, es fundamental adaptar estas directrices para
abordar los riesgos y desafios propios de la actividad, asegurando asi un

ambiente de trabajo seguro y saludable para todos los empleados.

El Servicio de Higiene y Seguridad en el Trabajo debe cumplir con lo que

establece la Res. 905/15 asumiendo las siguientes funciones:

1. Elaborar un Programa de Higiene y Seguridad en el Trabajo como parte del
Programa Anual de Prevencion de Riesgos, teniendo en cuenta el Mapa de

Riesgos del establecimiento y la evaluacion de los riesgos laborales.

2. Confeccionar un manual de procedimientos que incluya normas generales de
seguridad, plan de contingencias, procedimientos de trabajo seguro y evaluacion

del cumplimiento de la normativa vigente.

3. Mantener actualizada la informacién sobre el diagrama de procesos, planos
de prevencion y lucha contra incendios, planos de evacuacion y vias de escape,

entre otros.

4. Ejecutar y verificar la ejecucion del Programa Anual de Prevencién de Riesgos,
realizando estudios, mediciones y evaluaciones de contaminantes presentes en

el ambiente de trabajo.

5. Realizar mediciones y evaluaciones de contaminantes quimicos, fisicos,
bioldgicos y factores ergonémicos en el ambiente de trabajo, registrando los

resultados.
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6. Participar en la elaboracién de estudios y proyectos de instalaciones y

modificaciones edilicias e industriales.

7. Especificar caracteristicas y condiciones de uso de elementos de proteccion

personal, en colaboracién con el Servicio de Medicina del Trabajo.

8. Elaborar y ejecutar un Plan de Capacitacién anual sobre el uso de elementos
de proteccién personal, plan de evacuacion, riesgos de incendio, riesgo eléctrico,

autocontrol preventivo, manejo seguro y responsable, entre otros temas.

9. Registrar la capacitacion del personal, en funcion del Programa Anual de

Capacitacion.

10. Promover y difundir la seguridad en todo el establecimiento mediante
carteles, medios electronicos, normas generales de seguridad, sefalética,

boletines, entre otros.

11. Investigar los accidentes de trabajo utilizando métodos como el "Arbol de
Causas", identificando las causas y estableciendo medidas correctivas y

preventivas.

12. Realizar inspecciones peridédicas de seguridad en el lugar de trabajo,

identificando riesgos y proponiendo medidas de control.

13. Colaborar con el Comité Mixto de Higiene y Seguridad en el Trabajo y el

Sistema de Gestion en Seguridad y Salud en el Trabajo.

14. Participar en la confeccion de programas de promocion de la salud, calidad
de vida laboral y educacion en habitos saludable.
15. Definir requisitos de higiene, seguridad y capacitaciéon para el personal

eventual, tercerizado o contratado. Estos requisitos se basan en garantizar que
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el personal eventual, tercerizado o contratado cuente con la capacitacion
necesaria en temas de seguridad y salud ocupacional, asi como el conocimiento
de las normas y procedimientos de higiene y seguridad aplicables en el lugar de
trabajo. Esto puede incluir:

— Proporcionar informacién y capacitacion sobre los riesgos laborales
asociados a su trabajo, asi como las medidas de prevencién y proteccién
correspondientes.

— Asegurar que el personal tenga acceso a equipos de proteccion personal
adecuados y que sepan como utilizarlos correctamente.

— Establecer procedimientos claros para la comunicacion de incidentes y
accidentes laborales, asi como las medidas de respuesta y asistencia en
caso de emergencias.

— Garantizar que el personal tenga conocimiento de las politicas y normas
internas relacionadas con la seguridad y la higiene en el trabajo.

— Realizar evaluaciones periodicas de las condiciones de trabajo para
identificar posibles riesgos y tomar medidas preventivas.

CON LA IMPLEMENTACION DEL PLAN DE SEGURIDAD E HIGIENE SE
BUSCAN LOS SIGUIENTES OBJETIVOS:

e PREVENIR ACCIDENTES LABORALES: Establecer medidas vy
procedimientos de seguridad para reducir la probabilidad de accidentes y

lesiones en el lugar de trabajo.

e PROTEGER LA SALUD DE LOS EMPLEADOS: Promover practicas de
higiene adecuadas para prevenir enfermedades y garantizar un entorno

de trabajo seguro.

¢ CUMPLIR CON LAS REGULACIONES: Asegurarse de que la panaderia
cumpla con todas las regulaciones y normativas de seguridad y salud

ocupacional establecidas por las autoridades competentes.

e CAPACITAR AL PERSONAL: Proporcionar capacitacion regular sobre
seguridad e higiene en el trabajo para garantizar que los empleados estén
informados y sean conscientes de los riesgos y las mejores practicas de

seguridad.
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e MEJORAR LAS CONDICIONES DE TRABAJO: Implementar medidas
de prevencion y control de riesgos para mejorar las condiciones laborales

y reducir los riesgos asociados a las actividades en la panaderia.

e PROMOVER UNA CULTURA DE SEGURIDAD: Fomentar la
participacion de los empleados en la identificacion y prevencién de
riesgos, asi como promover una actitud proactiva hacia la seguridad en el

lugar de trabajo.

e REDUCIR COSTOS: Al prevenir accidentes y enfermedades laborales, se
pueden reducir los costos asociados con la compensacion de

trabajadores, el ausentismo y el tiempo de inactividad.

e EVALUAR Y MEJORAR CONTINUAMENTE: Realizar evaluaciones
periddicas de seguridad e higiene, analizar incidentes y llevar a cabo
acciones correctivas para mejorar constantemente las practicas y los

resultados en materia de seguridad y salud ocupacional.

PLAN ANUAL DE TRABAJO

El presente plan de seguridad e higiene laboral detalla las actividades y acciones
a implementar en la panaderia CRE-MAR, que tiene como objetivo establecer
medidas de prevencion de accidentes y promover buenas practicas de higiene.
Incluye evaluacion de riesgos, capacitacion, inspecciones regulares,
mantenimiento de equipos y fomento de la comunicacién y participacion de los
empleados. Con el fin de garantizar un entorno de trabajo seguro y saludable
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PLAN DE CAPACITACION EN SEGURIDAD E
HIGIENE LABORAL

El Decreto 351/79, en el Capitulo 21 establece que todos los establecimientos
deben capacitar a su personal en higiene, seguridad, prevencién de
enfermedades profesionales y accidentes laborales. Esto incluye conferencias,
cursos, seminarios, clases y materiales educativos. El plan de capacitacion en
seguridad e higiene laboral para la panaderia CRE-MAR busca brindar a los
empleados los conocimientos y habilidades necesarios para identificar y prevenir
situaciones de riesgo. Se ha estructurado teniendo en cuenta las necesidades
especificas de la panaderia y los riesgos presentes en el establecimiento, con el

objetivo de fomentar una cultura de seguridad y conciencia en todos los niveles.

DETALLE DEL LISTADO DE CAPACITACIONES ANUALES PROPUESTOS
PARA LA PANADERIA CRE-MAR:

e USO SEGURO DE EQUIPOS DE PROTECCION PERSONAL (EPP):
Capacitacion sobre la importancia y correcto uso de los equipos de
proteccion personal, como guantes, gafas de seguridad, mascarillas,
protectores auditivos y calzado de seguridad entre otros, para prevenir

lesiones y enfermedades laborales.

e USO ADECUADO DE EQUIPOS DE PROTECCION RESPIRATORIA:
capacitacion sobre el uso correcto de mascarillas en caso de exposicion

a particulas, polvos o gases nocivos. Se explicaran los diferentes tipos de
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equipos de proteccion respiratoria, cémo colocarlos y ajustarlos

correctamente, y como mantenerlos en buen estado.

USO SEGURO DE MAQUINAS Y HERRAMIENTAS:

Capacitacion en el uso seguro y correcto de amasadoras, sobadora y
otros equipos especificos de la panaderia. Incluye precauciones de
seguridad, mantenimiento y limpieza de los equipos. Mantenimiento
regular de los equipos y uso de equipos de proteccion personal.
Capacitacion sobre los riesgos de atrapamiento en maquinarias. Se

ensefiard como evitar situaciones de riesgo.

MANIPULACION SEGURA DE CUCHILLOS Y HERRAMIENTAS DE
CORTE:

Capacitacion en el uso adecuado de cuchillos, cuchillas, picadores y otros
utensilios cortantes. Se ensefiaran técnicas de corte seguro, manipulacion

adecuada de los utensilios y como evitar situaciones de riesgo.

PREVENCION DE QUEMADURAS:
Capacitacion sobre el manejo seguro de hornos, planchas y recipientes
calientes, asi como el uso de guantes térmicos y otros equipos de

proteccion.

PREVENCION DE RESBALONES, TROPIEZOS Y CAIDAS:
Capacitacion sobre la identificacion y prevencion de situaciones que
pueden causar resbalones, tropiezos y caidas en la panaderia. Se

ensefiaran buenas practicas de limpieza, mantenimiento de pisos, uso
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adecuado de alfombras antideslizantes, sefalizacion de areas peligrosas

y precauciones al subir y bajar escaleras.

PLAN DE RESPUESTA ANTE EMERGENCIAS:

Capacitacion sobre el plan de respuesta ante emergencias, conocimiento
de rutas de evacuacion y puntos de encuentro, capacitacion en medidas
de prevencién de incendios, identificacion de riesgos y uso adecuado de

los extintores.

PRIMEROS AUXILIOS:
Capacitacion en técnicas béasicas de primeros auxilios, incluyendo RCP
(reanimacién cardiopulmonar), manejo de heridas y lesiones, y atencion

inicial en caso de emergencias médicas.

MANEJO DE SUSTANCIAS QUIMICAS Y ETIQUETADO DE
PRODUCTOS: Capacitacion en el manejo seguro de sustancias quimicas
utilizadas en la panaderia, como limpiadores y desinfectantes. Incluye el
uso de equipos de proteccion personal, medidas de almacenamiento,
etiquetado, la dilucion adecuada, el uso de guantes y gafas de proteccion,

asi como las precauciones necesarias para evitar mezclas peligrosas.

CONTROL DE RIESGOS ERGONOMICOS/MANIPULACION MANUAL
DE CARGAS:
Capacitacion sobre posturas correctas, técnicas de levantamiento seguro,

organizacion del espacio de trabajo y prevencién de lesiones relacionadas
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con la ergonomia.ldentificacion de riesgos ergonémicos en cada area de

trabajo.Uso de equipos de asistencia.

IDENTIFICACION Y PREVENCION DE RIESGOS ELECTRICOS:

Capacitacion sobre la identificacion de riesgos eléctricos en la panaderia
y la adopcién de medidas de seguridad, como el uso de enchufes y cables
en buen estado, evitar sobrecargas y manipulacion segura de equipos

eléctricos.

JORNADA DE ORDEN Y ASEO:

Promocion de la importancia del orden y la limpieza en el lugar de
trabajo.Capacitacion en practicas de orden y aseo para cada
area.Establecimiento de rutinas y responsabilidades para el

mantenimiento regular.

MANEJO DE RESIDUOS Y RECICLAJE:
Capacitacion sobre la clasificacion y manejo adecuado de los diferentes
tipos de residuos generados en la panaderia, asi como la promocion del

reciclaje y la reduccion de desperdicios.
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MATRIZ DE CAPACITACION Y ENTRENAMIENTO POR CARGO 2023
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Minimo Cumple \[o]
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ENE | FEB MAR ABR MAY | JUN | JUL AGO SEP OCT | NOV DIC esperad cumpl
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o e
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3)Uso seguro de maguinas y =100% - - -
herramientas PANADERO-SANDWICHERO
4)Manipulacion segura de cuchillos =100% - - -
Yy herramientas de corte. PANADERO SANDWICHERO
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5)Prevencion de quemaduras. PANADERO SANDWICHERO
P 250% - - -
6)Prevencion de resbalones, VENDEDOR
tropiezos y caidas.
PANADERO SANDWICHERO
7)Plan de respuesta ante =100% - - -
emergenciasl TODOS LOS CARGOS
=100% - - -
8)Primeros auxilios. TODOS LOS CARGOS
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PLAN DE EMERGENCIAS Y CONTINGENCIAS

INTRODUCCION

El Anexo VII del Capitulo 18 del Decreto N°351/79 establece normas y requisitos
técnicos minimos para la proteccidon contra incendios en edificios y
establecimientos. El objetivo principal es prevenir y controlar los incendios,
proteger a las personas y los bienes, y garantizar la seguridad publica. Donde se
establecen medidas como disponer de medios de extincién de incendios, no
almacenar materiales inflamables en lugares inadecuados y contar con planes
de evacuacion y sistemas de alarma. Ademas, se especifican requisitos
especificos para diferentes tipos de edificios, como salidas de emergencia,
escaleras protegidas, sistemas de iluminacién de emergencia, sistemas de
deteccidn y alarma de incendios. Los propietarios y responsables de los edificios
y establecimientos deben cumplir con estos requisitos para garantizar la
seguridad de todos los ocupantes y visitantes.

El objetivo de un Plan de Emergencias y Contingencias es establecer los
procedimientos necesarios para prevenir, responder y mitigar los riesgos
asociados a diferentes tipos de emergencias que puedan ocurrir.Este plan ha
sido disefiado considerando las necesidades y riesgos particulares de la
panaderia CRE-MAR, que cuenta habitualmente con un panadero, un
sandwichero y un vendedor. Cada uno de estos roles tiene responsabilidades
especificas durante una situacién de emergencia, y es fundamental que todos

estén capacitados y preparados para actuar de manera segura y eficiente.

La implementacién exitosa de este Plan de Emergencias y Contingencias
requiere la colaboraciéon y el compromiso de todos los miembros de la panaderia.

Es fundamental que cada empleado conozca su rol y responsabilidades durante
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una situacion de emergencia, asi como los procedimientos y medidas de
seguridad establecidas. Por ello, se llevaran a cabo capacitaciones periddicas y
simulacros para familiarizar al personal con los protocolos de emergencia y
garantizar su preparacion para responder adecuadamente y proteger a las

personas involucradas en caso de cualquier eventualidad.

DEFINICIONES

Accidente: Evento repentino e inesperado que resulta en muerte, lesiones,
dafios u otras pérdidas a las personas, propiedades, medio ambiente o proceso

de trabajo.

Alarma: Periodo de tiempo desde que alguien se da cuenta de un evento y

puede informarlo.

Contingencia: Evento que puede generar una emergencia.

Emergencia: Evento que interrumpe parcial o totalmente las operaciones y pone
en peligro la estabilidad del sistema, requiriendo recursos y procedimientos
adicionales o diferentes a los habituales. Estos eventos alteran parcial o

totalmente la organizacion para hacerles frente.

Plan de emergencias: Instrumento que define politicas, sistemas de
organizacion y procedimientos generales para abordar oportunamente,
eficientemente y eficazmente situaciones de calamidad, desastre o emergencia
en sus diferentes fases. Su objetivo es mitigar o reducir los efectos negativos o

lesivos de las situaciones que se presenten en la organizacion.
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Planificar: Formular objetivos y determinar actividades y recursos para lograrlos.

Plano: Representacion grafica de un terreno, planta de un edificio, etc., mediante

procedimientos técnicos.

Prevencion: Acciones para evitar la generacion de nuevos riesgos.

Punto de encuentro: Lugar seguro designado para que el personal se retina en

caso de evacuacion.

Recurso: Equipos y personas disponibles o potencialmente disponibles para ser

asignados tacticamente a un incidente.

Riesgo: Posibilidad de dafio potencial a la poblacion, bienes, infraestructuras,
medio ambiente y economia publica y privada, debido a amenazas naturales,
socio-naturales o no intencionales de magnitud, velocidad y contingencia que

requieren una gestion estatal y social.

Sistema de alarma: Dispositivo audible y/o visual que avisa sobre la ocurrencia
de un evento que pone en riesgo la integridad de personas, animales o

propiedades.

ROLES DE EMERGENCIA PARA LA PANADERIA

LIDER DE EMERGENCIA/ COORDINADOR:
e Coordinar las acciones de respuesta y evacuacion.

o Comunicarse con los servicios de emergencia.
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PRIMEROS AUXILIOS:

« Brindar primeros auxilios basicos en caso de lesiones.

« Mantener un botiquin de primeros auxilios.
EXTINCION DE INCENDIOS:

o Conocer el uso de extintores y técnicas de extincion.

e Actuar rdpidamente para controlar pequefios incendios.
EVACUACION:

« Establecer un plan de evacuacion con rutas y puntos de encuentro.

e Informar a todos los empleados sobre los procedimientos de evacuacion.
COMUNICACION Y LLAMADA A LOS SERVICIOS DE EMERGENCIA:

o Designar a una persona para comunicarse con los servicios de
emergencia.

e Tener a mano los numeros de teléfono de emergencia.

Es importante que todos los empleados estén capacitados en estos roles y se

realicen simulacros periodicos para practicar los procedimientos de emergencia.

OBJETIVO GENERAL DEL PLAN DE CONTINGENCIA

Implementar un plan que permita a los trabajadores de la panaderia desarrollar
habilidades y destrezas en el manejo integral de las emergencias, utilizando
estrategias organizadas y normalizadas. El objetivo es garantizar una actuacién

eficaz para prevenir pérdidas humanas, materiales y minimizar el impacto
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econdmico en eventos que afecten la productividad y el desarrollo normal de las

actividades, en cumplimiento de la legislacién vigente.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Se establecen las siguientes acciones para el plan de atencién y respuesta ante

emergencias:

e IDENTIFICAR Y EVALUAR LAS AMENAZAS ESPECIFICAS PARA LA
PANADERIA, como incendios, fugas de gas, cortocircuitos eléctricos,
accidentes con maquinaria, entre otros. Analizar la vulnerabilidad de las
personas, recursos, sistemas y procesos, Yy definir los niveles de riesgo

asociados.

e REALIZAR UNA EVALUACION DE LA VULNERABILIDAD del edificio,
los sistemas de seguridad y las areas de mayor riesgo. Definir los niveles

de riesgo y las medidas de prevencion y proteccion necesarias.

e MANTENER UN INVENTARIO ACTUALIZADO DE LOS RECURSOS
FISICOS DISPONIBLES para la adecuada atencién de emergencias,
como extintores, sistemas de alarma, equipos de primeros auxilios, entre

otros.

e ESTABLECER UNA ESTRUCTURA ORGANIZATIVA CLARA Y
DEFINIR ROLES Y RESPONSABILIDADES en situaciones de
emergencia. Designar un equipo de respuesta y capacitacion adecuada

en primeros auxilios y medidas de seguridad.
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Desarrollar un esquema operativo para la atencion de posibles lesionados,

incluyendo protocolos de primeros auxilios, evacuacion y comunicacion interna.

En el caso de un incendio o evento personal, cada miembro del equipo
desempenfiara un papel importante para garantizar la seguridad de las personas,
minimizar el dafio a la propiedad y controlar la situacion de manera eficiente. A
continuacion, se describen los pasos claves ante un evento en la panaderia
CRE- MAR:

1. Detencion y aviso: En caso de detectar una situacibn de emergencia,
cualquier persona debera dar aviso inmediato al Lider de Emergencia designado.
Este lider se dirigira al sitio establecido como base para coordinar la evacuacion

y estara en comunicacion constante con el personal.

2. Corte de suministros: El Lider de Emergencia designard a una persona
encargada de cortar los suministros de energia del edificio, como el gas y la

electricidad, para prevenir riesgos adicionales.

3. Notificacion a los servicios de emergencia: El Lider de Emergencia sera
responsable de notificar a los Bomberos y al Servicio Médico de Emergencia

sobre la situacioén y solicitar su apoyo.

4. Liderazgo en la evacuacién: En caso de confirmarse la alarma, el Suplente
de Coordinador asumira el rol de Lider de Piso y dirigira la evacuacion de los
ocupantes en cada sector bajo su responsabilidad. Acompafiara a los evacuados

y se asegurara de que todos lleguen a la puerta de salida de cada sector y
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abandonen la zona de peligro, verificando que lleguen al punto de reunién

establecido.

5. Orden de evacuacion: El Coordinador determinard el orden de evacuacion
segun el sector en el que ocurra el incidente. La prioridad de evacuacion sera

establecida por el Coordinador en funcion de la gravedad de la situacion.

6. Punto de encuentro y registro: Una vez finalizada la evacuacion, el
Coordinador se dirigira al punto de encuentro preestablecido y realizara un
registro de todas las personas presentes para asegurarse de que todos estén a

salvo.

El punto de reunién designado durante la evacuacion seré en la interseccion de
la calle Medanito y Vizcacheras. Una vez fuera del edificio, todos los evacuados
se dirigiran a este punto especifico para asegurar una reunion organizada y

contar con un lugar seguro para su ubicacion durante la emergencia.

Cabe destacar que el coordinador es una persona designada dentro de la
estructura organizativa de la panaderia. Esta persona asume la responsabilidad
de coordinar y dirigir las acciones durante una situacion de emergencia,

incluyendo la evacuacion.

*El coordinador tiene que tener conocimientos y capacitacion en seguridad y
gestion de emergencias. Su papel principal es liderar y tomar decisiones
efectivas para garantizar la seguridad de todas las personas presentes en la
panaderia durante una emergencia. Es importante que el coordinador esté
familiarizado con el plan de evacuacion y las medidas de seguridad, y trabaje en
estrecha colaboracion con el personal para garantizar una respuesta adecuada

y segura ante cualquier evento.
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INSPECCIONES DE SEGURIDAD

Las inspecciones son una técnica utilizada para prevenir accidentes y mejorar la
seguridad. Consisten en llevar a cabo una evaluacion sistematica y cuidadosa
de los actos y condiciones presentes en un area especifica, con el objetivo de
identificar posibles riesgos o situaciones inseguras que podrian provocar un

accidente.

Las inspecciones se realizan mediante la observacion directa de los actos que
se llevan a cabo y las condiciones presentes en el lugar de trabajo, esto implica
examinar las acciones de los trabajadores, la utilizacién de equipos de proteccién
personal, el estado de las instalaciones, la presencia de sustancias peligrosas,
la disposicion de los materiales, entre otros aspectos relevantes para la

seguridad.

Existen dos tipos principales de inspecciones: las inspecciones planeadas y las

inspecciones no planeadas.

Las inspecciones planeadas se llevan a cabo siguiendo una planificacion
establecida en el tiempo y con responsables definidos para su ejecucion. Estas
inspecciones suelen ser programadas de antemano, y se establecen frecuencias
y criterios especificos para su realizacion. Por ejemplo, se puede planificar una
inspeccion mensual en un lugar de trabajo para evaluar el cumplimiento de las

normas de seguridad y detectar posibles riesgos.

En contraste, las inspecciones no planeadas, también conocidas como
inspecciones aleatorias o sorpresa, se realizan de manera imprevista, sin previo
aviso. Estas inspecciones tienen como objetivo evaluar la situacion en un
momento especifico y verificar el cumplimiento de las normas de seguridad de
forma sorpresiva. Su caracter imprevisto ayuda a obtener una imagen mas

realista de las condiciones de seguridad en el lugar de trabajo, ya que los
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trabajadores no tienen tiempo para prepararse especificamente para la

inspeccion.

En el caso especifico de la panaderia, las inspecciones se enfocarian en
identificar actos y condiciones inseguras relacionadas con la manipulacion de
alimentos, el uso de maquinaria, equipos, la organizacion del espacio de trabajo
entre otras. Algunos aspectos que podrian ser evaluados durante las

inspecciones en una panaderia incluyen:

Condiciones del lugar de trabajo:
— lluminacién adecuada en todas las areas de trabajo.
— Ventilacion.
— Estado de los pisos (limpieza, ausencia de obstrucciones y superficies
antideslizantes).
— Mantenimiento y seguridad de escaleras, rampas y pasillos.
— Disponibilidad y acceso a extintores de incendios, alarmas y salidas de
emergencia.
— Condiciones ergondmicas, como posturas de trabajo, altura de los
equipos, etc.
Equipo de proteccion personal (EPP):
— Uso adecuado y disponibilidad de EPP segln las tareas y riesgos
especificos.
— Estado y funcionamiento de los EPP (guantes, antiparras, protectores
auditivos, etc.).
— Capacitacién y concientizacion sobre el uso correcto de los EPP.
Maquinaria 'y equipos:
— Mantenimiento adecuado de la maquinaria y equipos.
— Protecciones y dispositivos de seguridad en funcionamiento (barreras de
seguridad, etc.).

— Procedimientos y capacitacion para el uso seguro de la maquinaria.
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Manipulacion de materiales y carga:
— Meétodos seguros para levantar, transportar y almacenar objetos pesados
0 voluminosos.
— Uso de herramientas y equipos adecuados para la manipulacion de
cargas.
— Capacitacion sobre técnicas de levantamiento seguro y prevencion de
lesiones musculoesqueléticas.
Sustancias peligrosas y seguridad quimica:
— Almacenamiento seguro de productos quimicos.
— Etiquetado adecuado y disponibilidad de hojas de datos de seguridad
(FDS).
— Capacitacion sobre el manejo seguro de sustancias peligrosas.
Prevencion de incendios:
— Disponibilidad y funcionamiento de sistemas de deteccion y extincion de
incendios.
— Rutas de evacuacion claras y accesibles.

— Capacitacion en procedimientos de evacuacion y uso de extintores.

EN CRE-MAR SE LLEVARAN A CABO LAS SIGUIENTES INSPECCIONES

DE SEGURIDAD:

e Inspeccién de Botiquin: Verificacion y abastecimiento adecuado del botiquin
de primeros auxilios.

e Inspeccion de extintores: Verificacidn y mantenimiento de los extintores de
incendios.

¢ Inspeccién orden y aseo: Evaluacién y mantenimiento de la limpieza general
de las instalaciones.

e Inspecciones de maquinas y herramientas: Verificacion del estado y
cumplimiento de seguridad de las maquinas utilizadas.

Estas inspecciones se realizaran con el objetivo de garantizar un entorno seguro

para los empleados.
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MATRIZ DE INSPECCIONES ANUALES 2023

P= PROGRAMADO R= REALIZADO RESPONSABLE CUMPLIMIENTO

Minimo  Valor Cumple No cumple
ENE FEB MAR| ABR MAY |JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC esperad obtenido
(o]
=100%
*Inspeccion de P P °
o SEGURIDAD LABORAL. _ - -
botiquines
*Inspeccién de Orden y P P P 260%
TODOS LOS CARGOS. _ - -
aseo
*Inspeccién de =100%
) SEGURIDAD LABORAL. _ - -
Extintores
=100%
*Inspeccion de EPPs SEGURIDAD LABORAL. _ - -
*Inspeccién de n 280%
Maquinas y PRODUCCION _ - -
herramientas
Observaciones:
ELABORADO POR: N° de Revisidn: Rev.1
Apellido y Nombre: Monzon Angela Natalia Firma: Monzon Angela Natalia Fecha: 01/01/2023 Area: Seguridad e Higiene Laboral.
APROBADO POR:
Apellido y Nombre: Fernando Gonzalez Firma: @> Fecha:05/01/2023 Area: GERECIA CRE- MAR
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INSPECCION DE EXTINTORES

Fecha de la Inspeccion: 20/03/2023 Inspeccionado por: Monzon Angela Natalia
B: Buen estado M: Mal estado N/A: No aplica Tipo: PQ (polvo quimico) -AP (acetato de potasio.). Clase: ABC - BC -K
Clas ) ) ) - Mano . ) ) Precint o
Cod.N° Marca f. Tipo | Cap. Vencim. Carga Vencim. PH Cilindro ; Presion | Manguera | Boquilla Gatillo Ubicacion
e metro 0
616536 MELISAM ABC PQ 10 KG | 09-2023 2024 B B B B B B B Atencién al
publico
602841 MELISAM ABC PQ 10 KG | 09-2019 2020 B B M B B B B Produccién
338919 FADESA K AP 10 KG | 09-2019 2020 B B B B B B B Produccién

OBSERVACIONES: Realizar mantenimiento de extintores entre ellos: Recarga y prueba hidraulica, ubicarlos en un lugar accesible y que no esté obstruido por objetos que dificulten
su uso inmediato en caso de emergencia, también que los mismos estén ubicados en sus soportes, con sefializacion identificando el tipo de fuego. Limpiar mangueras y Boquillas.

Mantenimiento y

__ Control de Extintores &
E""‘i‘!g[?owoammsw«' 4

ELABORADO POR: N° de Revision: Rev.1
Apellido y Nombre: Monzon Angela Natalia | Firma: Monzon Angela Natalia Fecha: 01/01/2023 Area: Seguridad e Higiene Laboral.

APROBADO POR:
Apellido y Nombre: Fernando Gonzalez Firma: @> Fecha:05/01/2023 Area: GERECIA CRE- MAR
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INSPECCION DE BOTIQUINES
Fecha de la Inspeccién: 20/ 04/2023

Inspeccionado por: Monzon Angela Natalia

Documento: Personal

No. | Descripcion Cantidad Requerida Observacion F. Venc.
1 Vendas tipo Cambric 10 Cm 10 rollos NO POSEE N/A
2 Vendas tipo Cambric 5 Cm 5 rollos NO POSEE N/A
3 Vendas elésticas 10 Cm 2 rollos NO POSEE N/A
4 Tela Adhesiva 10 cm 2 rollos NO POSEE N/A
5 Cinta Adhesiva hipoalergénica 1 rollo NO POSEE N/A
6 Gasa esterilizada 10x10 4 cajas NO POSEE N/A
7 Ap6sitos 10x20 cm 1 caja x 20 unidades NO POSEE N/A
8 Gasa aposito con Furacin 2 x 20 unidades NO POSEE N/A
9 Crema Sulfadiazina -Platsul-A 2x200gr NO POSEE N/A
10 Tijera Grande 1 NO POSEE N/A
11 Guantes de latex descartables 3 pares NO POSEE N/A
12 Desinfectante (Yodopovidona) 1 frasco NO POSEE N/A
13 Desinfectante (Agua Oxigenada) 2x250 CC NO POSEE N/A
14 Jabén Neutro 1 NO POSEE N/A
15 Curitas comunes 20 unidades NO POSEE N/A
16 Bafio Ocular 2 frascos NO POSEE N/A
17 Parches Oculares 1 caja NO POSEE N/A
18 Boligrafo y anotador 1 NO POSEE N/A
19 Linterna Chica 1 NO POSEE N/A

ELABORADO POR:

N° de Revision: Rev.1

Apellido y Nombre: Monzon Angela Natalia

Firma: Monzon Angela Natalia

Fecha: 01/01/2023

Area: Seguridad e Higiene Laboral.

APROBADO POR:

Apellido y Nombre: Fernando Gonzalez

Firma: w

Fecha:05/01/2023

Area: GERECIA CRE- MAR
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INSPECCION DE ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL

Inspeccionado por: Monzon Angela Natalia

Fechade la Inspeccién: 20/04/2023

Documento: Personal

B_bueno M_malo R_regular
Proteccio
Ropa de LRI Guantes Guantes Gafas de n )
trabajo et dad | de Goma | térmicos | seguridad | respiratori Belye Caik Nombre del Funcion
segurida a trabajador
NO NO NO NO NO .
X POSEE POSEE APLICA POSEE ApLica | X NO APLICA Rosa Gutierrez Vendedor
NO NO NO NO NO L
X posee | posee | apLica | posee | apLica | * NO APLICA Maria Ojeda vendedor
NO NO NO NO NO )
X POSEE POSEE APLICA POSEE apLica | X NO APLICA | Carla Rodriguez Vendedor
. NO NO X NO NO X . Maximiliano Sanwichero
POSEE POSEE POSEE POSEE Cepeda
» NO NO . NO . X « Sebastian Panadero
POSEE POSEE POSEE Console
NO NO NO NO . .
X POSEE POSEE X POSEE POSEE X X Ortiz Cristian Panadero
NO NO NO .
X POSEE POSEE X POSEE X X X Ricardo Gomez Panadero

OBSERVACIONES:

ELABORADO POR:

N° de Revision: Rev.1

Apellido y Nombre: Monzon Angela Natalia

‘ Firma: Monzon Angela Natalia ‘ Fecha: 01/01/2023

Area: Seguridad e Higiene Laboral.

APROBADO POR:

Apellido y Nombre: Fernando Gonzalez

‘ Firma:

EAA—

| Fecha:05/01/2023

Area: GERECIA CRE- MAR
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INSPECCIONES DE MAQUINAS Y HERRAMIENTAS

Documento: Personal

Monzon Angela Natalia

Inspeccionado por: Console Sebastian/ | Fechade la Inspeccién: 02/05/2023

B bueno M _malo R_regular

Los elementos de calefaccion estdn en buen estado y funcionan

correctamente.

Los quemadores se encuentran limpios y sin acumulacién de residuos.

Las juntas y sellos del horno cierran adecuadamente.

La amasadora presenta algun desgaste o dafio en sus paletas o ganchos

ESTADO
X
X
X

La Amasadora presenta ruidos anormales

Los controles de velocidad funcionan correctamente.

Cuenta con parada de emergencia.

Los conectores eléctricos se encuentran en buen estado.

La cuchilla se encuentra afilada y en buenas condiciones.

x| X| X| X| X

X

Cuenta con protectores y barreras, funcionan correctamente.

Las partes moviles se encuentran lubricadas y limpias segun las

recomendaciones del fabricante.

Los conectores eléctricos se encuentran en buen estado.

Los utensilios de corte se encuentran en buen estado X
Los mangos de las herramientas de corte se encuentran bien sujetos y no | X
presentan grietas o roturas.

Los utensilios se encuentran afilados y limpios para un rendimiento éptimo y X
evitar lesiones.

OBSERVACIONES: Una de las maquinas (sobadora), no cuenta con parada de
emergencia.

ELABORADO POR: N° de Revision: Rev.1
Apellido y Nombre: Firma: Monzon Fecha: Area: Seguridad e
Monzon Angela Natalia | Angela Natalia 01/01/2023 Higiene Laboral.
APROBADO POR:

Apellido y Nombre: Firn@. Fecha:05/01/2023 | Area: GERECIA CRE-
Fernando Gonzalez MAR
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INSPECCION DE ORDEN Y ASEO
Sector/ area a inspeccionar: PRODUCCION Fecha: 04/05/2023

Inspeccionado por: Console Sebastian/ Monzon Angela Natalia

Califiqgue de 0% a 100% cada uno de los siguientes aspectos, siendo 100% la mejor T
calificacion. Si algin item no aplica debe dejar en blanco la calificacion.

Nivel de cumplimiento de orden y limpieza 70%
¢ Se usan los lugares asignados para guardar los elementos de trabajo ayudando a 60%
mantener el orden del area?

Los suelos estan limpios, secos, sin desperdicios ni material innecesario 70%
Realiza la actividad protegiendo el medio ambiente (¢ manejo y disposicion de 70%
residuos?

Las ventanas estan limpias y no impiden la entrada de luz natural 60%
Los materiales estan apilados en su sitio sin invadir zonas de paso 50%
Los pasillos, zonas de transito y vias de evacuacién estan libres de obstaculos 80%
Los materiales se apilan y cargan de manera segura, limpia y ordenada 60%
Las carretillas estan aparcadas en los lugares destinados a dichos elementos No posee

El item inspeccionado debe superar el 60%, en el caso contrario se deben abordar acciones de

mejora.

OBSERVACIONES

Se recomienda realizar una limpieza profunda en el sector de produccién, principalmente en

cocinas, pisos, maquinas con resto de aceite y residuos.

Calificacion 20 40 60 80 100

Equivalencia Muy Deficiente Aceptable Satisfactorio Excelente
deficiente

Aprobado por: Gerencia Preparado por: Monzon Angela Natalia HSE

04/04/2023 Revision:1
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SELECCION E INGRESO DE PERSONAL

Seleccién y Capacitacion del Personal
CAPITULO 20

Seleccion de Personal

Articulo 204. — La seleccién e ingreso de personal en relacion con los
riesgos de las respectivas tareas, operaciones y manualidades
profesionales, debera efectuarse por intermedio de los Servicios de
Medicina, Higiene y Seguridad y otras dependencias relacionadas, que
actuaran en forma conjunta y coordinada.

Articulo 205. — El Servicio de Medicina del Trabajo extendera, antes del
ingreso, el certificado de aptitud en relacion con la tarea a desempefiar.

Articulo 206. — Las modificaciones de las exigencias y técnicas laborales
daran lugar a un nuevo examen médico del trabajador para verificar si posee
0 no las aptitudes requeridas por las nuevas tareas.

Articulo 207. — El trabajador o postulante estara obligado a someterse a los

examenes pre-ocupacionales y periddicos que disponga el servicio
meédico de la empresa.
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La seleccion y capacitacion del personal es un proceso fundamental para
cualquier organizacion. El capitulo 20 del Decreto 351/79 aborda
especificamente el tema de la seleccion de personal, estableciendo pautas y
requisitos importantes para garantizar que los candidatos seleccionados sean

idoneos para las tareas y responsabilidades que desempefiaran.

En primer lugar, se destaca la importancia de la participacion de los Servicios de
Medicina, Higiene y Seguridad, en el proceso de seleccion. Trabajando en
conjunto y de manera coordinada para evaluar los riesgos asociados a las tareas,
operaciones y habilidades profesionales requeridas. De esta manera, se asegura
gue los candidatos seleccionados sean aptos y estén preparados para enfrentar

los desafios laborales especificos.

El certificado de aptitud emitido por el Servicio de Medicina del Trabajo antes del
ingreso del personal es otro elemento clave en el proceso de seleccién. Este
certificado garantiza que los candidatos cumplen con los requisitos necesarios
para desempeniar la tarea asignada de manera segura y eficiente. Ademas, se
establece la obligacion de realizar examenes meédicos periodicos, lo que
demuestra el compromiso de la empresa con la salud y el bienestar de sus
empleados a lo largo de su relacion laboral.

En resumen, la seleccion de personal es un proceso riguroso y regulado, en el
cual se evaltan las aptitudes y capacidades de los candidatos para asegurar su

idoneidad en relacion con las tareas a desempefiar.
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PERFIL DE CARGO |

1. IDENTIFICACION DEL CARGO

NOMBRE DEL CARGO PANADERO

CARGOS QUE LE REPORTAN Gerente CRE-MAR

2. OBJETIVO DEL CARGO

Preparar productos horneados de alta calidad.

Mantener altos estandares de higiene y seguridad alimentaria.
Cumplir con los pedidos y las demandas de produccion.
Trabajar en equipo y mantener una comunicacion efectiva.
Cumplir con las normas de Seguridad e Higiene.

3. COMPETENCIAS

3.2 FORMACION / ENTRENAMIENTO

Nivel Primario completo. Cursos especializados en panaderia y reposteria.

3.3 EXPERIENCIA

General: 5 afios
Especifica: 3 afio en su cargo
NIVEL
3.4 HABILIDADES ALTO MEDIO BAJO
Comunicacion Oral y Escrita X
Liderazgo X
Orientacién al Servicio X
Planificacién y Organizacion X
Relaciones Interpersonales X
Responsabilidad X
Resolucion de Conflictos X
Trabajo Bajo Presion X
Trabajo en Equipo X
Toma de Decisiones X

. FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES

. Preparar y hornear productos de panaderia.

. Mantener la calidad y consistencia de los productos.

. Gestionar el inventario de ingredientes.

. Mantener la limpieza y la higiene en el area de trabajo.

. Innovar y desarrollar nuevos productos.

. Colaborar en equipo con otros miembros del personal de cocina.
. Cumplir con las normas de seguridad establecidas.

. Mantener un entorno de trabajo limpio y ordenado.

. Manejar equipos y utensilios de manera segura.

10. Manipular ingredientes y productos quimicos de forma segura.

OCoO~NOOUAWNERA

5. AUTORIDAD PARA LA TOMA DE DECISIONES

DECISIONES TOMADAS POR SI MISMO

ambiente y la comunidad

Detener cualquier actividad que implique riesgo sobre la integridad de los trabajadores, el medio

Aprobado por Gerencia CRE-MAR | Preparado por: Monzon Angela Natalia HSE

28/05/2023 Revision
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PERFIL DE CARGO

1. IDENTIFICACION DEL CARGO

NOMBRE DEL CARGO ATENCION AL CLIENTE

CARGOS QUE LE

REPORTAN Gerente CRE-MAR

. OBJETIVO DEL CARGO

. Excelente atencion a los clientes.

. Informar sobre productos y servicios.

. Tomar pedidos y gestionar transacciones.
. Brindar recomendaciones y sugerencias.
. Atender consultas y resolver problemas.

. Mantener una presentacion impecable.

WO Ok, WNEFLIN

. COMPETENCIAS

3.2 FORMACION / ENTRENAMIENTO

Nivel secundario completo

3.3 EXPERIENCIA

General: 5 anos

Especifica: 3 afio en su cargo

NIVEL

3.4 HABILIDADES

ALTO MEDIO

BAJO

Comunicacion Oral y Escrita

Liderazgo

Orientacion al Servicio

Planificacién y Organizacién

Relaciones Interpersonales

Responsabilidad

XX | XX [X|X]| X

Resolucion de Conflictos

Trabajo Bajo Presion X

Trabajo en Equipo X

Toma de Decisiones X

4. FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES

. Mantener la limpieza y orden del area de servicio.

. Cumplir con los protocolos de higiene y seguridad alimentaria.
. Limpiar y desinfectar equipos y utensilios.

. Promover la seguridad en el area de atencion al cliente.

. Cumplir con las normas de seguridad establecidas.

. Manejar equipos y utensilios de manera segura.

. Manipular ingredientes y productos quimicos de forma segura.
. Estar capacitado en primeros auxilios bésicos.

U1 |0 N O WN -

. AUTORIDAD PARA LA TOMA DE DECISIONES

DECISIONES TOMADAS POR SI MISMO

Detener cualquier actividad que implique riesgo sobre la integridad de los trabajadores, el medio

ambiente y la comunidad

Aprobado por Gerencia CRE-MAR | Preparado por: Monzon Angela Natalia HSE

28/05/2023 Revision:1
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CAPACITACION
A continuacién, se detallan los temas abordar en una induccién de seguridad para trabajadores de la panaderia. Incluye temas como prevencién de cortes y
lesiones, control de riesgos de inhalacion de polvo, medidas de seguridad en limpieza de maquinaria, prevencion de caidas, uso adecuado de guantes y equipos
de manipulacion de alimentos, seguridad en limpieza y desinfeccién, control de riesgos eléctricos y quimicos, prevencion de lesiones por contacto con superficies
calientes, uso de equipos de proteccion y extintores, prevencion de resbalones y caidas, seguridad en almacenamiento de productos quimicos, prevencion de
lesiones por objetos punzantes, seguridad carga y descarga., prevencion de atrapamientos y lesiones oculares, y fomento de orden y aseo. Estos temas cubren
una amplia gama de medidas de seguridad necesarias para un entorno de trabajo seguro en una panaderia.

INDUCCION DE HSE

TEMAS ABORDAR

POLITICA DE HSE

CORTES: Uso adecuado de herramientas manuales. Prevencion de cortes y lesiones con cuchillos, Prevencion de cortes por contacto con partes méviles de
las maquinas. Prevencion de lesiones por contacto con superficies afiladas.

POLVO EN SUSPENSION: Control de riesgos de inhalacién de harina o polvo en suspensiéon. Uso adecuado proteccidn respiratoria.

MAQUINAS/HERRAMIENTAS/ RIEGO ELECTRICO: Medidas de seguridad en la limpieza de maquinaria. Riesgo eléctrico. Uso adecuado de maquinarias,
equipos y carros. Prevencién de lesiones por contacto con partes mdviles de maquinaria en funcionamiento.

ATRAPAMIENTO: Control de riesgos de atrapamiento en puertas o0 maquinaria en movimiento Prevencién de atrapamientos en rodillos o correas de
maquinaria.

ERGONOMIA: Seguridad en la manipulacién de carga y descarga de mercaderias.

ELEMENTO DE PROTECCION PERSONAL Uso adecuado de equipos de proteccién personal, como guantes, gafas y mascarillas. , Uso adecuado de
protectores auditivos en areas de ruido elevado, como hornos o batidoras. Uso adecuado de protectores oculares al manipular sustancias quimicas. Uso
adecuado de guantes resistentes al calor para manipular objetos calientes.

TEMPERATURA: Prevencion de lesiones por manipulacion y contacto con superficies calientes, como bandejas, moldes y hornos.

CAIDAS A NIVEL/NIVEL Prevencién de accidentes por deslizamientos en areas con derrames de liquidos. Prevencion de caidas por objetos mal colocados
en areas de trabajo. Prevencion de resbalones y caidas en areas con pisos mojados o resbaladizos. Prevencion de caidas por escalones o desniveles en el
piso de la panaderia. Prevencion de caidas al trabajar en areas elevadas, como estanterias.

INCENDIO: Control de riesgos de incendios en areas de almacenamiento de productos inflamables, como aceites 0 gases. Control de riesgos de incendios al
manipular aceites calientes en freidoras industriales. Seguridad en la manipulacién y almacenamiento de gases inflamables, como gas butano. Uso adecuado
de extintores en caso de emergencia.
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REALIZACION DE MAPA DE RIESGOS

¢ Qué es un mapa de riesgo?

Un mapa de riesgo es una herramienta visual que se utiliza para identificar,
evaluar y comunicar los riesgos asociados a un determinado entorno o actividad.
Sirve para proporcionar una representacion clara y estructurada de los peligros

presentes y las posibles consecuencias de dichos riesgos.

A continuacion, se detallan algunos de los principales propdésitos y beneficios de

utilizar un mapa de riesgo:

= IDENTIFICACION DE PELIGROS: El mapa de riesgo permite identificar los
peligros y situaciones potencialmente riesgosas en un area especifica o en
un proceso de trabajo. Esto incluye identificar riesgos fisicos, quimicos,
biolégicos, ergondmicos y de seguridad que puedan representar un peligro

para la salud y seguridad de las personas.

= EVALUACION DE RIESGOS: Mediante el mapa de riesgo, se puede
evaluar y clasificar los riesgos identificados en funcion de su probabilidad de
ocurrencia y el impacto que podrian tener. Esto permite priorizar los riesgos
y tomar medidas preventivas o correctivas segln la importancia y la

gravedad de cada uno.
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= PLANIFICACION DE MEDIDAS PREVENTIVAS: El mapa de riesgo ayuda
a desarrollar estrategias y medidas preventivas para mitigar los riesgos
identificados. Proporciona informacion valiosa para implementar controles y
salvaguardas adecuadas, reduciendo asi la probabilidad de accidentes,

lesiones o0 enfermedades laborales.

= COMUNICACION Y CONCIENTIZACION: El mapa de riesgo facilita la
comunicacion efectiva de los riesgos presentes en un entorno determinado.
Puede ser utilizado para educar y concientizar a las personas sobre los
peligros existentes y fomentar una cultura de seguridad en el lugar de
trabajo. Ademas, puede ser una herramienta util para involucrar a los

trabajadores en la identificacion y prevencion de riesgos.

» CUMPLIMIENTO NORMATIVO: Un mapa de riesgo puede ayudar a cumplir
con las regulaciones y normativas vigentes en materia de salud y seguridad
laboral. Proporciona una documentacién visual que respalda los esfuerzos

de la organizacioén para identificar, evaluar y controlar los riesgos laborales.

En resumen, un mapa de riesgo es una herramienta importante para identificar,
evaluar y comunicar los riesgos laborales. Contribuye a mejorar la seguridad y
salud en el trabajo, promover una cultura de prevencion y cumplir con las

normativas establecidas.
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‘ MAPA DE RIESGO

SIMBOLOGIA UTILIZADA EN LA CONSTRUCCION DEL MAPA DE RIESGOS
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EXAMENES MEDICOS

La Resolucion 43/97 establece los examenes meédicos en salud que forman parte

del sistema de riesgos del trabajo. Estos examenes incluyen:

1. Exdmenes pre-ocupacionales o de ingreso.

2. Exdmenes periddicos.

3. Exdmenes previos a una transferencia de actividad.
4. Examenes posteriores a una ausencia prolongada.

5. Examenes previos a la terminacién de la relacién laboral o de egreso.

La resolucion detalla los objetivos, obligatoriedad, oportunidad de realizacion,
contenidos y responsables de cada tipo de examen. También establece la
obligatoriedad para el trabajador de someterse a estos examenes y proporcionar

informacion sobre antecedentes médicos y patologias.

EXAMENES PREOCUPACIONALES O DE INGRESO.

Los examenes pre-ocupacionales son examenes médicos que se realizan a los
nuevos trabajadores al momento de su ingreso a una empresa. Estos examenes
tienen como objetivo principal evaluar el estado de salud general del trabajador
y determinar su capacidad fisica y mental para desempenfar el cargo que le sera

asignado.

Los examenes pre-ocupacionales suelen incluir analisis de sangre y orina para
detectar posibles enfermedades o condiciones preexistentes, radiografias de
térax y columna para evaluar la salud de los pulmones y la columna vertebral, y
un examen psicotécnico para evaluar las habilidades cognitivas y psicolégicas
del trabajador.

Estos examenes permiten identificar cualquier patologia o condicion de salud
gue pueda verse afectada por los factores de riesgo presentes en el puesto de

trabajo. Ademas, la informacion obtenida durante los examenes se guarda para
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futuros controles médicos periddicos, lo que permite comparar y detectar

cualquier cambio en la salud del trabajador a lo largo del tiempo.

En base a los resultados de los examenes preocupacionales, se asigna al
trabajador un puesto donde pueda desempefarse sin riesgo, teniendo en cuenta
sus caracteristicas fisicas, fisiologicas, psicoldgicas e intelectuales. De esta
manera, se busca proteger la salud y seguridad del trabajador y prevenir posibles

problemas derivados de la exposicion a factores de riesgo laboral.

La funcion especifica del Servicio de Higiene y Seguridad es garantizar la
prevencion y control de los riesgos laborales en un entorno de trabajo. Ademas
de los examenes y controles médicos previos, el profesional de Higiene y
Seguridad tiene la responsabilidad de requerir examenes mas detallados y
proporcionar informacion sobre los agentes de riesgo a los que estara expuesto

el trabajador.

Esto implica que el profesional debe identificar los riesgos especificos presentes
en cada puesto de trabajo, de acuerdo con los decretos y codigos
correspondientes. Estos reglamentos establecen los criterios y limites para la

exposicion a agentes fisicos, quimicos, bioldgicos y ergonémicos, entre otros.

El Servicio de Higiene y Seguridad debe llevar a cabo evaluaciones y analisis de
riesgos, implementar medidas preventivas y de control, brindar capacitacion
sobre seguridad y salud laboral, y asegurarse de que se cumplan las normativas
y politicas de seguridad en el lugar de trabajo.

Ademas, el profesional de Higiene y Seguridad tiene un rol activo en la
promocién de una cultura de seguridad y salud en el trabajo, fomentando la
participacion y concientizacion de los trabajadores y colaborando en la

implementacion de buenas précticas laborales.
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CODIGOS Y RESOLUCIONES RELEVANTES EN MATERIA DE HIGIENE Y
SEGURIDAD LABORAL.:

Decreto 658/96: Establece los criterios para la evaluacion y control de los riesgos
derivados de la exposicion a agentes fisicos, quimicos y biolégicos en el ambito

laboral.

Disposicion G.PyC N° 05/2005: Establece los cdédigos (ESOP) para la
identificacion y clasificacion de los agentes de riesgo presentes en los lugares
de trabajo, incluyendo agentes fisicos, quimicos, biolégicos y ergondémicos.
Estos cédigos proporcionan una guia para identificar y evaluar los riesgos

laborales y establecer medidas de prevencion y control adecuadas.

RELEVAMIENTO AGENTE DE RIESGOS (R.A.R).

En base al Mapa de riesgos vamos a realizar el Relevamiento Agente de Riesgos
para el personal que se encuentra expuesto segun el sector donde desarrolla su

labor.
LOS EXAMENES MEDICOS LOS REALIZARA EN MEDICO LABORAL DE

ACUERDO CON LA RESOLUCION 37/10

CODIGOS DE AGENTES DE RIESGOS:

40192: Harina.

80001: Calor.

80004: Posiciones forzadas y gestos repetitivos en el trabajo | (extremidad superior).
80005: Posiciones forzadas y gestos repetitivos en el trabajo Il (extremidad inferior).
80010: Aumento de la presién venosa en miembros inferiores.

CODIGOS DE PUESTOS:

7412: Panadero

5220: Atencion al puablico (vendedores y demostradores de tiendas y almacenes).
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Razén secial

DE LA EM

CRE- MAR

E

CU.LT.

27-04980213-2

Contrato N®

4900046566

Establecimients (N° y nombre)

107129

C.LI.U.

Actividad

PANADERIA

Cant. de trabajadores del establecimiento 7

Direccion

MEDANITO Y VIZCACHERAS

Locanaaa CANADON SECO

Provincia SANTA CRUZ

Teletone 2914019745

Fax

iDeclara trabajadores expuestos a riesgos quimicos, fisicos y /o biolégicos?

40007

Aceites menarales
Aciao cuanhidrco

Acigo clorhidrico

Acioo Muorhigrco

Acida fostédnco

Acico mercaptopropidnico
Acida nitnea

40008 Acida perclésica

40009  Acido sulfirice

40010 Acrilomitric

40011  Alcohol burtlico

40012  Alcchol furfurikos

40013  Alcohol isopropilico

40014  Alcohol metiico

40015 Alcohol propikcs

40016 Algogén

40017  Alemina calcinada

40019 Amineas srométicas y derivados

40020 Amoniaco (gas)

40021  AmMOonos cuatemanios

40022  Anhidrido Malico

40023  Anhidndo hexanidroftdson

40024 Anhidrido himico

40025 Aanhidrido sulfuraso

40026 Annhidndes timelitcos

40027 Andins

40028 ANTBIOTICOS Macrdlidos

40029  Antsmonio

40033  Aredicarbonamida

40034  Aroecaned

40039  Benronitrilos

40040  Bromoinil

40041  Bromuro de metdo

4D0AZ7  Bisufitor

40043  Bifenilos policlorados

40045  Cadamo

40045  Caslin

40047 Carbaril

40048  Carddn mineral

40049 Cemento

40050 Cetonas

40051 Cianocacrilates

40052 Cianuras

40053  Clorc (gés)

40055 Cloroplatnato

40056  Clorpinifos

40057 Clorwo de metileno

40059 Cobako

40061 Crome y sus comp.

40062 DOT

40063 Derivados del fenol

40064 _ Derivados del petrilen
(1)

ADDES

40057
A0D6HR
40059
40071
40072
40073
40072
40075
40076
40077
40078
40079
400480
40081
40082
40083
40084
40085

40087

40089
40030
<0091

a0DCaz
40093
40034
40095
A0S
40097
40098
40099
40100
40101
40102
40103
40104
40105
40106
40107
40108
40109
40110
40111
40112
40113
40114
40115
40116
40117
“0119

Diacrilatos

Deazinon

Diarono (Sales de)
Dicicia haxil carbonsmids
1,2-Dicloroatanc
1,2-Ducloropropanc
Diclorvos

Diclorcetilenc

Dealdrin

Diisoclanato de haxametilanc
Dinitrofensl y denvades:
Dinitro orto oresol
Dinosab

Diduido de Ntrégens
Disulfurc de carbono
DtiocarGamatas
Dodecl-amino-ctl-ghdng
Epiclorhidrina

Esemeeril

Estireno (vinlocnccna)
Estrogencs de sintesis
Eueres

Fenouazinas

Floor (gas)

Fluor v dermvados
Fluorunos

formaidehido

FOSIOrD v SUS COMUeSTOs
Fosfuros

Furfural

Gased crudod de FAbrica dé coque
Granito

Hexa dors benoena

Hexs doro naftalenc
N-Hoxana

Hidrocarbures aromalicos policclicos
Hidrégena seleniada
Hidrégens sulfurads
Hidroquincna

Hipoderitos alcalinos
Hipopigmentantes de piel
Insacticidas carbamatos
Insecticdas organofosforados
Isacianatos orginicos

M- Isopropil- N-Parafenil- Endiamand
loxind

undano

Ling

Malatheon

Manganeso

Mercapio benzouarcl
Mercurio inorgénico
Metacniato ce butilo

No presenta personal expuesto, firmar el formularno al pie.

Adjuntar la Némina de Personal Expuesto segln establece la Res. SRT 37/10 y firmar e formulario al pie.

401 20
40121
40122
40113
40124
40135
40126
40137
40128
40120
40131
40132
40134
40135
40137
401 36
40139
40140
40141
40142
40143
40144
40145
40146
40147
40148
401499
40150
40151
40152
40158
40155
40156
40157

40158
40159
40160

40162
40162
40164
40165
40166
$0167
40168
40169
40170
40171
40172
40173
401 74
40175

Metacrilato de eblo
Matacriato de metilo

Matil- butil-cetons

Matilons dfenil icooansto
Paatomil

Pica

PO I OO NOBN D
Monecrotophos

Manoxide de carbond
Meeblas y seroscles due Scidos minerales
Mitratos alfatcos
Mtrobencenoc

Mtrodenvades aromaticos
Mitroglicenna

Oxida de hierro
Para-tert-butil-catecsd
Para-ter-butil-fenol
Parathion

Peniciling y sus sales
Pentaderofenci

Pentdxidoe de vanado
Persulfstos alcalnos

Pioma (comp. alguilicos)
Piomo (comp. inorgdnicos)
Polves abrasivos

PIODOXUr

Raniticna

RASinas epoxicas

Selenio

Sarcina

Sisal

Sulfitos

Sulfuro de tetrametil Bouram
Sust nocivas pars esmalte y |8 estruc,
de dientes

Sust. sensibilizantes de la piel
Sust. sensitalizantes del pulmdn
Sust. sensbilizantes de las vias
respiratorias

Taka

Tefan

Tetracloruro de carbong
Tioglcolata de amonia
Tiourea (derivados)

Tiania

Toluena

Toluen diisooansto
O-toluidinag

Tribromometana

1,1, 1-Trdorostana
Tricloroetileno
Triclarometana

Trimitrol oluéno

40176
|Dp179
40180
40181

40182

40183
40184
4p18s
40186
40187
40188
40189
40190

40192 Harinas

<0030
40031
40035
40036
40044
40054
40058
40130
40136
#0153

40201
40202

40203
40204
40205
40206
40207
40208

40210
40211

40212
40213
40214
40216

40217

60001
60002

Tungsteno [wolframio)

Xdeno

Cafalosporinad v sus derivados
Enzimat de origan vegetal, animal o
bacteniana

Sustancias irritantes de las vias
respiretorias
Manobromobencenc
Tricloroetang

Acrilatos

Benzoquinona

Dimtrotelucna

Fanol

Metacrilatos

Dinitrobencens

percioroetieno)

ASSENICO ¥ SUS COMpUestos

Amianto {acbesto)

Barilio y Tut Compusthos

SO00D3
HOODS
S000S
SOODE
&oO0DT
S0008
S00D9

0010
0011

60012
60013

0014
60015

60016
BOO017
60018

Virus g la hepatitis B y C
Bacilus anthrads (Carbuncia)
My CODACIErium buberculosis
Loptospira (optospirosiz)
Clamydia psittac (psitacosis)

Histoplasma capsulatum (histoplasmosis)

Castodos: aquinod granulotus, equinoc
multilnculars (hidatidoss )
Plasmodium {palaudiuma)

Laishmania donovand cnagas
(leishmaniasis]

Virus amanboos (fbre amarnilla)
Arpovirus = Adenovinus - Virus Junin
(fiebre hemorrigeca arg)
Cromagalevinue

Virus de la inmunodeficiendia Humana
(H.1.v)

Virus del harpes simphe

Candida aslbicans

Hantavirus

T

Benceno [§
Cadmio y Sus coMmpuestos (1) estandar
Claromatil mathl dTar (1) BOOD3  Presidn nferor @ la pressdn atmosférice
Sloruro de vindo (1)
MNiguel y Sus Compucstios (1} .

xida de elleno (1) an ol trab. ‘s’“ sup.}
Sdice (en forma oe cJarzo o (1) Wfru“ :WH ;':’:;5 (:ﬁ':?; \;qstos repetitivos
cristobalita) e -

i
Acgites munerales no tratados o 1) oo3 ::ﬂ;';:‘{;:‘:?}' SWROE repatitheos
ligerarmente tratados . -
Aipahol isopropilits (Manufacturs (1) 5
por &l Oe ac fusrtes) ROODS Aumento de la precién [F3]
Alguilranes 1)
s L i

arirente ) | 80010  Aumento o ta presion venosa en (2}
Asfalios (1) 80011  Carga, posicones forzadas y @)
Auramina, manufactura de (1) Qestos repetitivos de La columna
Bencidins (1) wertebeal lumbosacra
Croma hexavalente y sus (1) = ~]
cOMpuestons Ruido
Gas Mastada (1) $0002 Radadones ionizantes
Hematits, menaria de profundidad (1) SOO0D3  Radadonas nfrarmo)as
COn exposiadn al raddn SOO04  Radiacion uRravioiets
Homin (1) SO0DS Rayoc lacer
Magenta, manufactura de (1) SOODE  Dhsrmenacitn insufitients
Beta naftilamina (1) SO000D7  Vibraciones transmitidas a (s extr.
Raddn-223 vy sus productos de (1) SUPENAr BOF M. ¥ herramisntat
decaimients 0008  vibraciones de Cuerpo entend

Takoo [Contenéendo fbras
asbestiforrre:

Beucella { brucelosis ).
Virus de la hepatitis A

Al declarar alguna sustancia cancerigena comprendida en la Res. 310/03, deberd presentar ¢l anexo II de la Res. SRT 415/02 en cardcter de declaracidn jurada.
{(2) Se deberad adjuntar la planilla de evaluacién del riesgo segln decreto 49/14 que podrd descargar del sitic web (www.provinciart.com.ar).

%ﬁwp A’W A

35801779

Responsable de Higiene y Seguridad

(1)

27/05/2023

Firma-{ aclaracién del responsable

D.N.I.

Cargo en la empresa

Fecha

156




Documento: Personal

NOMINA DE PERSONAL EXPUESTO

DATOS DE LA EMPRESA

[Razén social CRE-MAR Cant. de trabajadores del establ. 7 E-mail| panaderiacremaf@gmailcory  C.ULLT.|27-04880213-2
IEstaI:-I{-::imient-:- (n? y nombre) C.[.].U.l 107120 Actividad| PANADERIA
|pireccian MEDAMNITO Y VIZCACHERAS Localidad | CANADON SECO Provincia| SANTA CRUZ | Teléfono /[ fax| 2974019745
| Fecha da Fecha da Fecha da
C.ULL Nombre y apeliido ingresoala | inicio de la | finalizacien de | Sectorde rabaje | Puesto de trabajo Idenfificacion de riesgos segin codigo ESOP
empresa exposicion | la exposicion
20-35301778-2 Maximiliano Cepeda 04/04/2020 | om4/2000 FANADERD 7412 30001 a000< 80005 | &0010-40182
20-36809675-2 Sebastian Console 15022018 | 15m2/2019 —_ PANADERC 7412 80001 BO004 B0005 | 80010 -£0122
2-4RE8TATTOE Ortiz Cristian 1200452011 | 120402011 _ PANADERD 7412 30001 E0004 B0005 |spoig 40182
20-36567330-2 Ricarco Gomez 15092018 | 15/09/2019 _ FAMADERD T41Z 80001 E0004 SUDES | apo1o 40182
20-35780867-2 Rosa Gutiemez V052018 | 200052013 - ATENCION AL FUBLICO RZ20 B0004 80005 |spot0
20416734562 Maria Cjeda 01/03z022  [01m3z022 - ATEMCION AL PUBLIGD 5220 S 50004 B0005 |sooto
20-32545786-2 Carla Rodriguez 2002021 [ 200092021 _ ATENCION AL FUBLICO 5230 _— B0 80005 (80010
}?.-‘Ir.uj'au. ﬁn,_;:-.‘..—'fd. At ISEOITTS
Mota: Remitir este formulario en soporte magnético o via E-mail a Firma el responsable D.MI

prevendon@provart.com.ar, indicands en el asunto "Rescluddn 37/10 Nomina de Personal
Expuesto”. Ademas presentardo en Provinda ART firmado en original junto al fermulario de

Exposicion a Riesgos Quimicos, Fisicos yw'o Bioldgicos.

MONZON A. HATALIA

Aclaracion

FResporesabls de Higlene ¥ Seguridad

jalal)

= co
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MEDIDAS DE PREVENCION PARA EL RIESGO DE ACCIDENTE IN ITINERE

¢ Qué es un accidente “in itinere”?

Segun el Articulo 6 de la ley 24.557: “Se considera accidente de trabajo a todo
acontecimiento subito y violento ocurrido por el hecho o en ocasion del trabajo,
o en el trayecto entre el domicilio del trabajador y el lugar de trabajo, siempre y
cuando el damnificado no hubiere interrumpido o alterado dicho trayecto por

causas ajenas al trabajo.”

MEDIDAS DE PREVENCION
La empresa panaderia puede implementar diversas medidas de prevencion para

reducir el riesgo de accidentes in itinere.
Algunas medidas incluyen:
PROMOVER EL USO DE MEDIOS DE TRANSPORTE SEGURO:

Brindar informacién y fomentar el uso del transporte publico para minimizar los

riesgos de accidentes automovilisticos.
FACILITAR EL ACCESO SEGURO:

Asegurarse de que las instalaciones de la panaderia tengan entradas y salidas
seguras, con iluminacién adecuada y sefializacion clara. Esto incluye mantener
los estacionamientos y &reas de circulacion bien mantenidos y libres de

obstéaculos.
COLABORAR CON LAS AUTORIDADES LOCALES:

Trabajar en conjunto con las autoridades locales para mejorar las condiciones
de seguridad vial en los alrededores de la panaderia, como la instalacién de

sefales de trafico adecuadas, pasos de peatones, etc.

CAPACITAR EN SEGURIDAD VIAL:
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Proporcionar capacitacion y concientizacion regular sobre seguridad vial a los
empleados, incluyendo normas de transito, prevencion de distracciones al
volante y uso adecuado del cinturon de seguridad. Ofrecer programas de
formacion continua en seguridad vial, incluyendo cursos de conduccién
defensiva, técnicas de manejo seguro en diferentes condiciones y capacitacion

en primeros auxilios en caso de accidente.
FOMENTAR HORARIOS FLEXIBLES:

Si es posible, ofrecer horarios flexibles a los empleados para evitar los periodos
de mayor congestidon de trafico, lo que puede ayudar a reducir el estrés y los

riesgos asociados al desplazamiento.
ESTABLECER POLITICAS DE SEGURIDAD VIAL:

Implementar politicas claras que promuevan la seguridad vial, como el respeto
de los limites de velocidad, el uso del cinturén de seguridad y la prohibicion del

uso de dispositivos moviles mientras se conduce.
INFORMACION SOBRE RUTAS SEGURAS:

Proporcionar a los empleados informacion actualizada sobre las rutas mas
seguras y recomendadas para llegar al trabajo, incluyendo datos sobre el tréfico,

areas de construccién o eventos que puedan afectar la seguridad vial.
MONITOREO Y SEGUIMIENTO:

Establecer un sistema de monitoreo y seguimiento de incidentes de trafico o
accidentes in itinere para identificar patrones o areas de mejora, y utilizar esa

informacion para implementar acciones correctivas y preventivas.
COMPARTIR BUENAS PRACTICAS:

Fomentar la cultura de compartir buenas practicas entre los empleados en
términos de seguridad vial, como consejos para manejar en condiciones

climaticas adversas o estrategias para evitar distracciones al volante.

PROGRAMA DE INCENTIVOS:
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Establecer un programa de incentivos para fomentar el uso de transportes
alternativos o la adopcion de practicas seguras al conducir, como premios o
reconocimientos para aquellos empleados que demuestren un compromiso

destacado con la seguridad vial.
CAMPANAS DE SENSIBILIZACION:

Realizar campafias perioddicas de sensibilizacion sobre seguridad vial, utilizando
carteles, boletines informativos, reuniones de seguridad y otros medios de
comunicacién interna para recordar constantemente la importancia de la

seguridad en el desplazamiento al trabajo.

Estas medidas ayudaran a la empresa a promover un entorno seguro y reducir
los riesgos de accidentes in itinere para sus empleados. Es importante mantener
una cultura de seguridad vial y brindar el apoyo necesario para garantizar la
proteccion de todos los trabajadores durante sus desplazamientos al lugar de

trabajo.

@' 7 Respete los limites de velocidad.

: wle s - .
Respete a los peatones. 1 Cercu le siempre por la bici senda (si es que
existe por la zona donde se traslada).

8.
H H 9.  Aplique siempre el freno en las pendientes.
ACC|dentes I“ Itlneres plal P i 2. Por la noche es obligatorio el uso de luces:
10.

Reduzca la velocidad los dias de lluvia. blanca en la parte delantera y roja en la

. Evite cruzar la barrera del ferrocarril parte trasera de la bicicleta.
cuando esté baja. 3.

Un Accidente es un acontecimiento subito y 11
violento. El Accidente In Itinere es el que

ocurre en el trayecto entre el domicilio del
trabajador y el lugar de trabajo (siempre y
cuando el trayecto no sea interrumpido o 13. Evite usar el celular cuando conduce. 4.  Respete las sefializaciones.

alterado por causas ajenas al trabajo). P ——

Indique siempre cualquier maniobra o
12. Use siempre el cinturdn de seguridad. cambio de direccién antes de haceria.

Realice revisiones periddicas a la bicicleta
(ruedas, frenos, luces).

De ser necesaria la modificacion del trayecto
debe ser informada ante la ART.

s Camine siempre por la vereda y evite los
atajos que estan en malas condiciones.

CONSEJOS DE TRASLADOS 2. Cruce la calle evitando distracciones y
M Wi R: hagalo siempre por la senda peatonal.
1. Respete siempre las sefializaciones. 3. pete las sef i (semaforos, etc.) S UTILIZA MOTOCICLETA:

2. Disminuya la velocidad en los cruces
(aunque le corresponda el paso).

' s 1. Use siempre el casco (es obligatorio).
\! 2. Realice revisiones periddicas para ver el
3. Utilice las luces intermitentes ante ) - estado de seguridad de su moto.
' :

maniobras o cambio de direccién. —— .
Evite zigzaguear entre el trafico.

4. Conduzca descansado y sin suefio. < g
4. Esté siempre alerta ante los cambios

repentinos en el trafico (la moto y Ud. son
mas fragiles que un automovil).

S. Revise el vehiculo periédicamente

6.  Consuma bebidas sin alcohol.
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PROCEDIMIENTO DE REPORTE DE INVESTIGACION DE ACCIDENTE

1. OBJETIVO

El objetivo de este procedimiento es establecer las obligaciones y requisitos
minimos para el reporte e investigacion de incidentes, accidentes de trabajo y
enfermedades laborales en la panaderia Cremar. El propésito es identificar las
causas, hechos y situaciones que han generado los eventos, determinar
desviaciones en de Seguridad, Salud en el Trabajo puedan causar o contribuir a
la ocurrencia de nuevos eventos. Ademas, se busca implementar medidas

correctivas y preventivas para eliminar o minimizar las condiciones de riesgo.

2. ALCANCE
Este procedimiento se aplica en la panaderia Cremar en caso de ocurrencia de
un accidente, incidente o enfermedad laboral en las actividades propias de la

empresay en los lugares donde se prestan los servicios.

3. RESPONSABLES

- Responsable de Seguridad e Higiene: Encargado de realizar el reporte
oportuno del evento de accidente a la ART y de responder a requerimientos de
informacion de entidades para la calificacion del origen de enfermedades
laborales.

- Trabajadores: Responsables de reportar cualquier evento ocurrido durante la

ejecucion de su labor y patrticipar en la investigacion del evento.
4. ASPECTOS LEGALES

- Ley 19587/72
- Decreto Reglamentario 351/79

5. DEFINICIONES
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5.1 Accidente: Evento no deseado que resulta en dafio fisico o lesiones a las
personas.

5.2 Accidente de trabajo: Todo suceso repentino que sobrevenga por causa o
con ocasion del trabajo y que produzca en el trabajador una lesion.

5.3 Enfermedad laboral: Aquella producida por el ejercicio de la actividad laboral.
5.4 Incidente: Evento no deseado que no causa dafio fisico o lesiones, pero que
tiene el potencial de hacerlo.

5.5 Accidente grave: Accidente que resulta en lesiones graves o que pone en
peligro la vida de los trabajadores.

5.6 Causas inmediatas: Factores directos que contribuyen directamente a la
ocurrencia del evento.

5.7 Causas basicas: Factores indirectos que contribuyen al desarrollo de las
causas inmediatas.

5.8 Investigador: Persona designada para llevar a cabo la investigacion del
accidente.

6. RESPONSABILIDADES

6.1 Responsable de Seguridad e Higiene:

- Realizar el reporte del evento de accidente a la Aseguradora de Riesgos del
Trabajo (ART) y a otras entidades pertinentes segun los requerimientos legales.
- Coordinar la formacion y funcionamiento del equipo investigador.

- Recopilar y analizar la informacion relacionada con el evento, incluyendo
testimonios, evidencias y registros relevantes.

- Determinar las causas inmediatas y basicas del accidente o incidente.

- Elaborar un informe de investigacion que incluya los hallazgos, conclusiones y
recomendaciones.

- Coordinar la implementacion de las medidas correctivas y preventivas
sugeridas.

- Mantener registros actualizados de los accidentes, incidentes y enfermedades
laborales reportadas.

6.2 Accidentado o testigos:
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- Cooperar plenamente con el equipo investigador, proporcionando informacién
precisa y detallada sobre el evento.

- Informar cualquier circunstancia o condicion que considere relevante para la
investigacion.

6.3 Empleador:

- Proporcionar los recursos necesarios para llevar a cabo la investigacion de
accidentes de trabajo y enfermedades laborales.

- Garantizar el cumplimiento de las medidas correctivas y preventivas
recomendadas.

- Fomentar la cultura de seguridad y salud en el trabajo mediante la difusion de

lecciones aprendidas y buenas practicas.

7. GENERALIDADES

7.1 Reporte de accidentes de trabajo:

- Los trabajadores deben reportar de inmediato cualquier accidente de trabajo al
Responsable de Seguridad e Higiene.

- El Responsable de Seguridad e Higiene debera notificar a la ART y a las
entidades competentes segun la legislacion vigente.

- Se establecera un plazo maximo para realizar el reporte de accidente de
trabajo.

7.2 Reporte de enfermedad laboral:

- Los trabajadores deben informar al Responsable de Seguridad e Higiene sobre
cualquier enfermedad laboral que sospechen estar padeciendo.

- El Responsable de Seguridad e Higiene coordinara la recopilacién de la
informacion necesaria y el reporte correspondiente a las entidades competentes.
7.3 Reporte de actos y condiciones inseguras:

- Los trabajadores deben informar al Responsable de Seguridad e Higiene sobre
cualquier acto o condicion insegura que observen en el lugar de trabajo.

- Se estableceran canales de comunicacion para facilitar la notificacion y el

analisis de actos y condiciones inseguras.
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8. DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

8.1 Recoleccion de datos:

- El investigador recopilara informacién sobre el evento, incluyendo testimonios,
evidencias fisicas, registros de seguridad y cualquier otro dato relevante.

8.2 Andlisis de la informacion y determinacion de causas:

- El investigador analizara los datos recopilados para identificar las causas
inmediatas y basicas del accidente o incidente.

- Se utilizaran técnicas de analisis como el diagrama de causa-efecto, el arbol de
causas para determinar las causas raiz.

8.3 Elaboracion del informe de investigacion:

- Con base en los hallazgos y conclusiones del analisis, el investigador preparara
un informe detallado que incluya una descripcion del evento, las causas
identificadas, las recomendaciones para prevenir la recurrencia y cualquier otra
informacion relevante.

- El informe deberé ser claro, preciso y presentado en un formato adecuado.
8.4 Acciones correctivas y preventivas:

- El Responsable de Seguridad e Higiene coordinara la implementacion de las
medidas correctivas y preventivas recomendadas en el informe de investigacion.
- Se establecera un plan de accién que incluya responsables, plazos y recursos
necesarios para llevar a cabo las acciones.

8.5 Registro y seguimiento:

- Se mantendran registros actualizados de los accidentes, incidentes y
enfermedades laborales reportadas, asi como de las acciones tomadas para
prevenir su recurrencia.

- Se realizard un seguimiento periédico para evaluar la efectividad de las
acciones implementadas y realizar ajustes si es necesario.

8.6 Divulgacién de lecciones aprendidas:

- Se promovera la divulgacion de las lecciones aprendidas a través de sesiones
de capacitacién, comunicaciones internas o cualquier otro medio adecuado.

- El objetivo es compartir las experiencias y conocimientos adquiridos para evitar

la repeticion de eventos similares.
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INFORME PRELIMINAR DE ACCIDENTES LABORALES

Fecha del accidente: __ / _/ Hora del accidente: 1 (AM/PM)
INFORMACION DEL EMPLEADO INVOLUCRADO:

- Nombre:

- Edad:

- Antigliedad (afios/mese):

- Puesto de trabajo:

DESCRIPCION DEL ACCIDENTE:
- Tipo de lesion:
- Descripcion detallada del incidente:

UBICACION DEL ACCIDENTE EN LA PANADERIA:
- Area especifica:
- Descripcion del lugar:

TESTIGOS DEL ACCIDENTE (SI LOS HUBO):
- Nombre:
- Nombre:

GRAVEDAD DEL ACCIDENTE:

- Leve (sin necesidad de atencién médica adicional)

- Moderado (requiere atencién médica pero no es incapacitante)

- Grave (requiere atencion médica y puede resultar en incapacidad laboral)

ACCIONES INMEDIATAS TOMADAS:
- Primeros auxilios proporcionados:
- Llamada a los servicios de emergencia: Si/ No
- Otras acciones tomadas:

FACTORES CONTRIBUYENTES AL ACCIDENTE:

- Falta de capacitacion: Si/ No

- Condiciones de trabajo inseguras: Si/ No

- Equipo o herramientas defectuosas: Si/ No

- Falta de uso de equipo de proteccion personal: Si/ No
- Otros factores:

Aprobado por Gerencia CRE-MAR Preparado por: Monzon Angela

Natalia HSE

28/04/2023 Revision:1
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INFORME DE INVESTIGACION DE ACCIDENTES

DATOS DEL TRABAJADOR
Console Laborales (ART)

INFORMACION DEL EVENTO

Fecha de ocurrencia: 30/03/2023

DESCRIPCION DEL EVENTO:

El incidente ocurrié cuando el panadero, Sebastian Console, intentaba sacar las bandejas del
horno en el sector de produccién, especificamente en la zona de hornos de la panaderia. Sin
embargo, debido a una confusion, el panadero utilizé guantes viejos y rotos que estaban fuera |*
de servicio en lugar de los guantes adecuados.

COSTOS DIRECTOS/ INDIRECTOS: La lesion resultante requirio atencion médica e
implicé un costo directo para reemplazar los guantes dafados.

LA SEGUNDA ART

Dias de baja SI/NO: NO Parte del cuerpo afectada: MANO IZQUIERDA Tipo de Lesion: QUEMADURA

IDENTIFICACION DE CAUSAS:

1) QUE SUCEDIO?:
El panadero, Sebastian Console, sufrié una quemadura en su mano izquierda al sacar
bandejas calientes del horno, causando quemadura en su mano izquierda.

2) COMO SUCEDIO?:

El incidente ocurrié cuando el panadero, Sebastian Console, toco una bandeja caliente con
guantes viejos y rotos mientras la sacaba del horno, lo que resulté en una quemadura en
Su mano izquierda.

3) DONDE SUCEDIO?:
En el sector de produccioén, zona de hornos.

4) A QUIEN?:
El accidente ocurrié al panadero Console Sebastian.
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5) PORQUE SUCEDIO?:
Esto ocurrié porque us6 guantes viejos y rotos en lugar de los adecuados.

6) COMO PUDO HABERSE PREVENIDO?:

Para prevenir este tipo de incidente, se deberian realizar inspecciones
regulares de los equipos de proteccidn personal, proporcionar capacitacion
sobre su uso adecuado, establecer procedimientos seguros de manejo de

bandejas calientes y mantener registros actualizados.

>34

ANALISIS DE CAUSAS

CONDICIONES INSEGURAS (CIRCUNSTANCIAS QUE PODRIAN DAR PASO AL EVENTO)

ACTOS INSEGUROS (COMPORTAMIENTOS DEL SER HUMANO)

Guantes viejos y rotos disponibles para su uso.

Falta de inspeccién y mantenimiento de los equipos de proteccion
personal.

Deficiente gestion de los guantes de proteccion.

Procedimientos inadecuados de manejo de bandejas calientes.

= Uso de guantes viejos y rotos en lugar de los adecuados.

*= No verificar el estado de los guantes antes de utilizarlos.

= No implementar un sistema de control de calidad para los guantes.
= Confusion al manipular las bandejas y utilizar guantes inapropiados.

CAUSAS INMEDIATAS: (SON LAS QUE MATERIALIZA EL EVENTO)

CAUSAS BASICAS: (EXPLICA PORQUE SE PRESENTAN LAS CAUSAS INMEDIATAS)

Uso de guantes viejos y rotos en lugar de los adecuados.
Confusién al manipular las bandejas y utilizar guantes inapropiados.
Falta de verificacion del estado de los guantes antes de utilizarlos.

» [Falta de inspeccion y mantenimiento de los equipos de proteccién personal.

= Deficiente gestion de los guantes de proteccion.

= Procedimientos inadecuados de manejo de bandejas calientes.

= [Falta de capacitacidn y concienciacién sobre el uso adecuado de los
guantes.

ACCIONES CORRECTIVAS Y/O PREVENTIVAS

Acciones Correctivas:

Reemplazar los guantes viejos y rotos.

Realizar inspecciones regulares de los equipos de proteccion personal.
Mejorar la gestién de los equipos de proteccion personal.

Implementar programas de capacitacion sobre el uso adecuado de los
equipos de proteccion personal.

Acciones Preventivas:

Establecer procedimientos seguros de manejo de bandejas calientes.
Fomentar una cultura de seguridad en el lugar de trabajo.

Realizar auditorias de seguridad periddicas.

Monitorear y revisar continuamente los procedimientos.

Aprobado por Gerencia CRE-MAR

Preparado por: Monzon Angela Natalia HSE

28/04/2023 Revision:1
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NORMAS DE SEGURIDAD PARA PANADRIA CREMAR

A continuacion, se presentan las normas de seguridad a implementar en la panaderia CREMAR. Estas normas son
fundamentales para garantizar un ambiente de trabajo seguro y Su cumplimiento es esencial para prevenir accidentes laborales.

® No se permite el uso de maquinaria sin haber recibido previamente el entrenamiento adecuado.
No se deben bloquear las salidas de emergencia ni los pasillos con objetos 0 equipos.

No se permite el uso de ropa suelta 0 accesorios que puedan quedar atrapados en la maquinaria.
No se debe manipular la maquinaria con las manos mojadas o humedas.

No se permite la presencia de sustancias inflamables cerca de las areas de produccion.

No se debe utilizar equipo o utensilios rotos, dafiados o en mal estado.

No se permite usar cadenas, anillos y pulceras.

No se debe dejar desatendida la maquinaria en funcionamiento.

No se permite el uso de herramientas sin las debidas protecciones o dispositivos de seguridad.

No se debe obstruir el acceso a los extintores, alarmas de incendio 0 equipos de primeros auxilios.

@ © 0 @ 0 @ 0 © o0 o

No se permite la manipulacion de productos quimicos sin utilizar los equipos de proteccion
adecuados.

@

No se debe utilizar fuego abierto o fuentes de calor cerca de materiales inflamables.

No se debe transportar cargas pesadas sin utilizar las técnicas de levantamiento adecuadas.
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ESTADISTICAS DE ACCIDENTES

El analisis estadistico de accidentes es una herramienta fundamental en la
gestion de la seguridad laboral. Nos permite recopilar, analizar y utilizar datos
relacionados con los accidentes ocurridos en el entorno de trabajo. Esta practica
tiene una gran importancia, ya que nos proporciona informacién valiosa que nos
ayuda a comprender las causas de los accidentes y a tomar medidas preventivas

efectivas.

Implementar el analisis estadistico de accidentes nos permite identificar patrones
y tendencias en los incidentes laborales. Mediante el estudio de estos datos,
podemos determinar las areas de mayor riesgo, los factores que contribuyen a
los accidentes y las medidas de seguridad que necesitan ser reforzadas. Esto
nos brinda una vision clara de la situacion y nos ayuda a tomar decisiones
informadas para minimizar los riesgos y proteger la salud y el bienestar de los

trabajadores.

La recopilacion y el analisis de datos estadisticos nos permiten detectar posibles
problemas y tomar medidas correctivas de manera proactiva. Al comprender las
causas de los accidentes, podemos implementar medidas preventivas y
programas de seguridad especificos para abordar esas areas problematicas.
Esto no solo reduce la incidencia de accidentes, sino que también crea un

entorno de trabajo mas seguro y saludable para todos los empleados.

Ademas, el analisis estadistico de accidentes nos proporciona una base sélida
para evaluar la efectividad de las politicas y practicas de seguridad existentes.
Al comparar los datos a lo largo del tiempo, podemos medir el impacto de las
medidas de prevenciéon implementadas y determinar si se estan logrando los
resultados deseados. Esto nos permite ajustar y mejorar continuamente en

funcion de la retroalimentacién y los resultados obtenidos.
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Los objetivos principales de las estadisticas son:
1. Detectar, evaluar, eliminar o controlar las causas de los accidentes.
2. Establecer normas preventivas adecuadas.
3. Determinar los costos directos e indirectos de los accidentes.
4. Comparar periodos para evaluar la aplicacion de las medidas de

seguridad.

Es esencial mantener un registro exacto de los accidentes, estos datos nos
ayudan a analizar los factores que contribuyen a los accidentes, como el tipo de

lesién, areas de mayor riesgo, horarios, etc.

Para medir el nivel de seguridad en una empresa, se utilizan diferentes indices

de siniestralidad:

INDICE DE INCIDENCIA
Mide la cantidad de trabajadores accidentados, en un periodo de un afo por cada

mil trabajadores expuestos.

TRABAJADORES SINIESTRADOS x 1.000
TRABAJADORES EXPUESTOS

INDICE DE INCIDENCIA=

INDICE DE FRECUENCIA
Mide la cantidad de trabajadores accidentados, en un periodo de un afio, por
cada millén de horas trabajadas

TRABAJADORES SINIESTRADOS x 1.000.000
HORAS TRABAJADAS

INDICE DE FRECUENCIA=

INDICES DE GRAVEDAD

LOS INDICES DE GRAVEDAD SON DOS:

INDICE DE PERDIDA
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Muestra la cantidad de dias de trabajo perdidos por cada mil trabajadores

expuestos en un afo.

DIAS CAIDOS x 1.000
TRABAJADORES EXPUESTOS

NDICE DE PERDIDA=

INDICE DE BAJA

Indica la cantidad promedio de dias de trabajo perdidos por cada trabajador

accidentado en el ano.

DIAS CAIDOS
TRABAJADORES SINIESTRADOS

INDICE DE BAJA=

INDICE DE INCIDENCIA PARA MUERTES
Mide la cantidad de trabajadores fallecidos en el periodo de un afio por cada

millon de trabajadores expuestos.

TRABAJADORES FALLECIDOS X
1.000.000
TRABAJADORES EXPUESTOS

INDICE DE INCIDENCIA POR
MUERTE=

Estos indices se calculan y se pueden encontrar en los informes de la
Superintendencia de Riesgos del Trabajo.

Segun las estadisticas realizadas en la panaderia CREMAR, se observa que los
accidentes laborales se dan frecuentemente en panaderos. Estos accidentes
ocurren principalmente en la zona de las manos durante el turno de la mafiana.
Se ha identificado que la distraccion del empleado y el uso inadecuado de
elementos de proteccion personal son factores clave en estos accidentes. Los
tipos de accidentes mas comunes son cortes, caidas y quemaduras. En
resumen, se requiere tomar medidas para mejorar la seguridad laboral y
promover la conciencia sobre la importancia de seguir los procedimientos

adecuados y utilizar los elementos de proteccion personal de manera correcta.



TIPO DE
ACCIDENTE

INITINERE LABORAL

PUESTO CON MAYOR RECURRENCIA DE

ACCIDENTES

VENDEDOR  SANWICHERO
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GRAVEDAD POR LESION

ZONA AFECTADA

PIERNAS
29%

Leve (sin necesidad Moderada
de atencién médica (requiere atencién

PANADERO adicional)(requiere médica pero no es
primeros auxilios) incapacitante)

ACCIDENTES POR TURNOS

NOCHE
20%

FACTORES CONTRIBUYENTES AL

ACCIDENTE
NATURALEZA DE LA LESION

Distraccién o falta de atencién ~ Uso inadecuado o falta de Cortes Quemaduras Esguince de Caidas
por parte del empleado equipo de proteccion personal tobillo
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CONCLUSION GENERAL

A lo largo de este proyecto final integrador, se han realizado diversas etapas que
han permitido identificar y abordar las deficiencias en seguridad e higiene en la
panaderia Cremar. Desde la descripcion de tareas y evaluacién de riesgos en la
Etapa N°1, hasta el analisis de iluminacion, ruido y carga de fuego en la Etapa
N°2, y finalmente, el disefio e implementacion de un plan integral de seguridad
en la Etapa N°3, se ha trabajado para mejorar las condiciones laborales y

promover una cultura de prevencion en la empresa.

A través de mediciones, relevamientos y analisis de situaciones especificas, se
han evidenciado las necesidades de implementar medidas de seguridad
adecuadas para prevenir accidentes y garantizar un entorno laboral seguro. Se
ha prestado especial atencion al almacenamiento seguro de materiales
inflamables, la presencia de sistemas de extincion de incendios, la mejora de la
iluminacion y la reduccion del ruido. Estas acciones son esenciales para cumplir

con las normativas vigentes y salvaguardar la integridad de los trabajadores.

Ademas, se ha trabajado en el disefio de un plan integral de seguridad e higiene,
gue abarca aspectos como capacitacion, inspecciones regulares, examenes
preocupacionales y registros de accidentes. Estas medidas contribuiran a
identificar posibles deficiencias y tomar acciones correctivas de manera
oportuna, al mismo tiempo que fomentaran una actitud proactiva y consciente

hacia la seguridad en todos los empleados.

En resumen, este proyecto final integrador ha sido un esfuerzo significativo para
fortalecer la cultura de seguridad en la panaderia Cremar y mejorar las practicas
de higiene en el lugar de trabajo. A través de la implementacion de medidas
preventivas y la promocion de una mentalidad orientada a la seguridad, se ha
logrado crear un ambiente laboral mas seguro y para el bienestar de todos los

empleados.
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