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RESUMEN

En la actualidad, la legislaciéon ecuatoriana en materia de seguridad y salud
ocupacional establece lineamientos de obligatorio cumplimiento en cuanto a la
proteccion del trabajador mediante la aplicacion de Sistemas de prevencion de
riesgos de trabajo.

El presente estudio busca establecer una propuesta de mejora para el Centro
de Acopio en materia de seguridad industrial a través de un estudio detallado de
los factores de riesgo a los que estan expuestos los trabajadores desarrollados
de la siguiente manera:

En el capitulo uno, se realiza una resefia historica del surgimiento de la
Cooperativa de ahorro y Crédito Coopera y de la posterior creacion del Centro
de Acopio Mayor San Joaquin que es el lugar donde se aplico el estudio de la
presente tesis. Detalla las condiciones de estructura organizacional, mision,
vision, herramientas y maquinaria, asi como cada una de las actividades que se
desarrollan.

En el capitulo dos, se desarrolla el marco tedrico de los métodos cualitativos y
cuantitativos de los factores de riesgo laborales a estudiar en la presente tesis.
Los métodos cuantitativos aplicados a los factores de riesgo mecanico, fisico,
guimico, bioldgico, ergonémico y psicosocial comprenden la identificacion,
medicion y evaluacion del factor de riesgo.

El tercer capitulo realiza la identificacion, medicion y evaluacion de los factores
de riesgo. Los métodos cuantitativos requirieron de observaciones en campo,
elaboracion de diagramas de flujo de trabajo, tomas fotograficas para su
posterior estudio, levantamiento de Layout de planta, entrevistas a todo el
personal involucrado, aplicacion de encuestas, entre otros.

Palabras clave:

Seguridad industrial: constituyen el conjunto de normas técnicas cuyo
objetivo principal es la seguridad del trabajador minimizando el riesgo de
accidente en el medio en el que desarrolla sus actividades.

Riesgo: es el potencial de causar un dafio.
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ABSTRACT

Currently, the Ecuadorian legislation on occupational health and safety
established mandatory guidelines regarding worker protection by implementing
risk prevention systems of work according to the production activity and the level
of risk for each company.

In summary this study seeks to establish improvement proposal for the Storage
Center on industrial safety through a detailed analysis of the risk factors to which
workers are exposed that is detailed as follows.

In chapter one, a brief history of the emergence of the saving and loan
Cooperative COOPERA and the subsequent creation of the Major Storage
Center San Joaquin is where the study of this thesis was applied. Conditions of
organizational structure, mission, vision, tools and machinery, as well as each of
the activities carried out in each section.

In chapter two, the theoretical framework of qualitative and quantitative methods
of occupational risk factors studied in this thesis is developed. Quantitative
methods applied to factors of mechanical, physical, chemical, biological,
ergonomic and psychosocial risk include the identification, measurement and
assessment of risk factors.

The third chapter provides the identification, measurement and assessment of
risk factors. Quantitative methods required field observations for complete work
cycles, elaboration of workflow diagrams, photo shoots for further study, lifting
plant Layout, interviews with all staff involved, conducting surveys, among others.

Keywords:

Industrial safety: set of technical rules whose main goal is to worker safety by
minimizing the risk of accidents in the environment in which it operates.

Risk: potential to cause harm
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1 CAPITULOI
1.1 Introduccién

La conformacion de COOPERA Ltda., surgi6 de una idea de construir una
entidad propia que, basada en criterios éticos y de compromiso social, tuviese la
suficiente capacidad técnica y financiera como para ganarse la confianza de sus
socios y del mundo financiero. Coopera inicié6 formalmente sus actividades en
2003. Un afio mas tarde el 18 de enero del afio 2004 en la Iglesia Parroquial de
San Joaquin, realiz6 su Primera Asamblea General de Socios para elegir la
nueva directiva. En 2007 se reforma el estatuto y se modifica la razon social bajo
el nombre de COOPERA Ltda., a raiz de la fusion con la Cooperativa de Ahorro

y Crédito Naranjal Ltda.

A mediados del afio 2009 Coopera, con la premisa de brindar apoyo a los
sectores populares otorga facilidades para financiar la produccién agricola y
ganadera a micro productores y acopiar dichos productos para luego
comercializarlos. De tal forma los micro productores tenian la confianza sobre la

venta de toda su produccion.

Para ello Coopera inaugur6 un centro de Acopio en el Sector de San Joaquin en
la ciudad de Cuenca el cual seria el centro de recepcion de los productos
agricolas y carnicos. Aqui dichos productos luego de ser procesados serian

comercializados a través de Tiendas propias de la Cooperativa.

A inicios de afio 2012 Coopera inauguro junto a las instalaciones del Centro de
Acopio un restaurante con una gran variedad de platos tipicos. La materia prima
utiizada para la elaboracion del menu provenia del centro de Acopio.

Posteriormente Coopera apertur6 dos restaurantes mas.

En resumen la cooperativa Coopera contaba con servicios financieros, acopio y
produccion de productos agricolas y ganaderos, puntos de venta productos

alimenticios y restaurantes.
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Actualmente Coopera Ltda., se encuentra en un proceso de liquidacion después
que la Superintendencia de Economia Popular y Solidaria declarara a la
Cooperativa como insolvente después de pérdidas econdmicas consecutivas

desde el afio 2009.

Sin embargo la parte de produccién, Acopio, Industrializaciéon y comercializacion
continua trabajando siendo administrado hasta el momento por la

Superintendencia de Economia Popular y Solidaria.

1.2 Generalidades de la empresa
Razon social: Cooperativa de Ahorro y Crédito Coopera Ltda., el mes de julio del
2013, ahora mientras dure el proceso de liquidacion la Cooperativa ha tomado la

razon social de Cooperativa de Ahorro y Crédito Coopera Ltda., en Liquidacion.
Ruc No: 019032263701

Nombre representante legal: Lcdo. Clemente Rodrigo Aucay Sanchez hasta el
mes de Junio del 2013, después de la intervencion de la Superintendencia el

nuevo representante legal es Ing. Diego Patricio Aguilar Espinoza.

Direccion:
Matriz: Calle: Monsefior Leonidas Proafio s/n y Carlos Arizaga Vega

Referencia Ubicacion: Iglesia de la Parroquia San Joaquin

Centro Mayor de Acopio: San Joaquin, autopista Medio Ejido — Sayausi km 3.

Provincia: Azuay
Canton: Cuenca
Parroguia: san Joaquin

Teléfono: (07) 417 7329

1.2.1 Actividades que se desarrollan en el Centro de Acopio

Centros de Acopio: Produccion, Almacenamiento, Comercializacion de

productos alimenticios.

Monica Emilia Guachun Peralta 15
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1.2.2 Misién y visiéon?
Mision
Desarrollar un eficiente Sistema de Finanzas Populares y Solidarias para

fortalecer a la familia en el Economia Nacional.

Vision

Somos una Cooperativa solidaria, competitiva, confiable y segura.
Comprometida con el mejoramiento de la calidad de vida de nuestros socios,
integrada por personas con valores dedicadas a servir, en constante crecimiento

personal y profesional; generando rentabilidad econdmica, ambiental y social,
incluyendo a los sectores mas vulnerables a la cadena productiva del pais.

1.2.3 Distribucion del personal
Especificamente del personal que labora en el Centro de Acopio contamos hasta
Mayo del afio 2013 con un total de 179 trabajadores distribuidos de la siguiente

manera:

1 Mision y Vision general de COOPERA Ltda. Extraida de su pagina web
www.coopera.fin.ec el 4 de mayo del de 2013.

Monica Emilia Guachun Peralta 16
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N° TRABAJADORES

AREAS
Hombres | Mujeres | Cap. Especiales | Total
Ahumados 6 8 0 14
Bodega 12 0 0 12
Carnicos 14 0 0 14
Chofer 8 0 0 8
Despacho a mayoristas | 10 0 0 10
Elaborados 7 11 0 18
Empaque 6 6 0 12
Frutas 0 12 0 12
Gavetas 0 4 0 4
Granos Secos 3 3 3 8
Granos Tiernos 4 0 3 7
Hortalizas 0 19 0 19
Invernadero 2 6 6 14
Limpieza 8 0 0 8
Mariscos 9 3 0 12
Papas 5 0 0 5
Ventas 2 0 0 2
TOTAL 179

FUENTE: Departamento de Recursos Humanos

1.2.4 Infraestructuray ubicacion geografica

1.2.4.1 Ubicacion geografica

El Centro de Acopio Mayor San Joaquin, se sitla en la Parroquia rural San
Joaquin al Noroeste del centro urbano de la ciudad de Cuenca, provincia del
Azuay, ubicado en las coordenadas UTM 716304,69E 9680028,89N a 2649

m.s.n.m.

Monica Emilia Guachun Peralta
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La ubicacion referencial més cercana es la Iglesia de la Parroquia San Joaquin
gue se encuentra ubicada en las coordenadas UTM 716566,67aE 9679728,40N

a 2646 m.s.n.m.

1.2.4.2 Infraestructura
El Centro de Acopio Mayor COOPERA Ltda., posee una nave central en donde
se procesa la mayor cantidad de productos, tres edificaciones menores: dos de
ellas se las emplea también para la produccién y comercializacién, y la tercera
corresponde al Area de Mantenimiento. Dispone ademas de dos espacios
destinados a invernaderos, una zona de parqueo Yy una ultima zona de

desperdicios.

1.2.4.3 Nave central parala produccion
Posee tres puertas de acceso desde los exteriores. Una a nivel de suelo para el
ingreso desde la Autopista Cuenca-Molleturo-Naranjal; este acceso se emplea
principalmente para el ingreso de los clientes (a pie o con vehiculo) a la Tienda

Coopera San Joaquin.

El segundo acceso es por una via secundaria que se conecta con la Autopista
Cuenca-Molleturo-Naranjal, se trata de una puerta corrediza automatica que
permite el ingreso y salida de vehiculos con productos que son destinados a los
clientes mayoristas de COOPERA Ltda.

El tercer acceso, permite el ingreso y salida desde la via secundaria de los

vehiculos destinados al aprovisionamiento de las Tiendas Coopera.

Posee una superficie aproximada de 1505 metros cuadrados, dividida en 14

secciones con tres niveles diferentes.

Las secciones en las que se encuentran dividido la nave son: despacho a
mayoristas, despacho a tiendas, frutas, hortalizas, elaborados, mariscos, pollos,
carnicos, maduracion, granos secos, zona de empaque, bodega de productos

elaborados y oficinas administrativas.
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1.2.4.4 Edificaciones menores
Como se especificO anteriormente, se trata de tres construcciones. La primera
con aproximadamente 454 metros cuadrados se la ha divido en tres bloques y
son de utilidad para la produccion de carnes ahumadas, procesamiento de
cebollas, papas y granos tiernos; y la comercializacion de los productos (Tienda

Coopera San Joaquin)

La segunda construccion de aproximadamente 144 metros cuadrados, que esta
ubicada al ingreso del Centro de Acopio, dispone de tres espacios; en los que se
han ubicado una oficina administrativa, una oficina de recepcion, un area de

coccion de granos.

La tercera edificacion, de 155 metros cuadrados aproximadamente, se la ha

dispuesto para el Departamento de Mantenimiento.

1.2.4.5 Area de Invernaderos
Son dos, de aproximadamente 4155 metros cuadrados y 6786 metros
cuadrados. Estan totalmente cubiertas por plastico que son soportados por
estructuras metalicas. En el interior existen pequefias estructuras, ya sea de
madera o metal, para facilitar las labores internas; ademas se han trazado una

serie de senderos para que los trabajadores puedan circular libremente.

1.2.4.6 Zona de parqueo
Con aproximadamente 1121 metros cuadrados, tiene una capacidad para
albergar a un importante nimero de vehiculos, que en la gran mayoria
corresponde a clientes de la Tienda Coopera San Joaquin; aunque vehiculos de

transporte de productos pueden estacionarse en el lugar.

1.2.4.7 Area de desperdicios
Esta ubicada en la parte posterior del Centro de Acopio Mayor, alejada de toda
la produccion. Cuenta con una superficie aproximada de 3221 metros cuadrados.
Es un espacio completamente abierto, en el cual se depositan los desperdicios

para posteriormente ser retirados por recolectores de basura.

1.2.4.8 Infraestructuray maquinaria
Para poder llevar a cabo de manera satisfactoria con su acometido, la planta de

produccion esta dotada de una serie de equipos y maquinaria, mismos que se
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encuentran distribuidos en diferentes secciones las cuales se detallan a

continuacion:

Seccién Ahumados

Empacadoras al vacio, una grande y una pequefia
1 Balanza preciadora

1 Balanza de piso, 1000 Kg de capacidad

1 Empacadora normal

Licuadoras industriales
Cocinas industriales de 3 quemadores
2 Hornos para perniles de cuatro niveles

1 Rebanadora de hamburguesa

2 Hornos para ahumados

1 Bomba de agua para limpieza

2 Cuartos frios. El uno posee un rango de 5 a -5°C y el segundo de -10 a
-20°C

1 Sierra manual para filetear carne sin hueso

1 Balanza, 500g de capacidad

Seccién de Carnicos

Cortadoras de carne
1 Molino de carne
1 Balanza de 500 kg de capacidad

1 Cuarto frio de dos puertas con un rango de temperatura de -10 a -20°C

Seccion de Despachos

1 Balanza de piso, 400 kg de capacidad
1 Balanza de despacho

1 Balanza de piso

1 Transportador aéreo de carne

1 Balanza que cuelga del techo

Seccién de Elaborados

1 Envasadora manual
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e 1 Balanza preciadora
e 1 Empacadora manual
e 1 Selladora al vacio
e 2 Deshidratador
e 1 Despulpador grande
e Marmitas
e 1 Despulpador pequeiio
e 1 Balanza 500 kg
e 1 Molino automatizado
e 1 Pelador de papas
e Cocinas industriales de 3 y 2 quemadores

e 1 Cuarto frio.
Seccién de Empaque y Frutas

e Empacadora de productos
e Empacadora al vacio

e Empacadora manual

e 2 Balanzas preciadoras

e Cuarto frio para almacenamiento de frutas.
Seccion de Granos secos

e Balanza pequefia
¢ 1 Balanza preciadora
e 1 Selladora en caliente

e Cosedoras de sacos
Seccién de Hortalizas

e 1 Picadora de zanahoria
e 1 Balanza

e 1 Cuarto frio para la conservacion de las hortalizas

Seccién de Mariscos

e 1 Cocina industrial 3 quemadores
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e Cuartos frios para el almacenaje diferenciado de productos. Poseen un
rango de temperaturas de -10 a -20°C

Seccion de Mantenimiento

e Amoladoras de tamarios diferentes
e 1 Cortadora de metal

e 1 Esmeril

e 1 Entenalla

e 1 Caladora de madera
e 1 Lijadora de vibracion
e Taladros

e 1 Cortadora de madera
e 1 Compresor grande

e 1 Compresor pequefio
e 4 Soldadoras

e 1 Cizalla

e 1 Dobladora de tubo

1.2.4.9 Maquinariay equipos adicionales
A mas de los equipos mencionados anteriormente por cada area o seccion de
produccion, se encuentran instalados otros que sirven de apoyo a la actividad

principal o no estan clasificados por area. Estos son:

e Bombas de agua

e 6 Tanques de almacenamiento de agua potable ( 2500 Its)

e Contenedor de gas de 2 metros cubicos de capacidad

e Contenedores para almacenaje a baja temperatura con un rango de -10
a-35°C

e 1 Caldero

e Motores para los cuartos frios de cada seccion (frutas, mariscos,
ahumados, Tienda, despachos)

e Generador eléctrico

Monica Emilia Guachun Peralta 22



Universidad de Cuenca

1.25 Descripcion de las actividades

1.2.5.1 Administracion
La funcién Administrativa tiene a su cargo la coordinacion de las actividades que
se realizan en todas y cada una de las areas entre las cuales se puede

mencionar:

e Abastecimiento de la materia prima y suministros en general

e Verificacion y aprobacion los presupuestos de compras semanales de los
Técnicos Acopiadores en coordinacion con la gerencia de produccion.

e Regularizacion en conjunto con el Analista de costos y Gerente de
Planificacion, de precios y costos de los productos que se procesan en el
Centro de Acopio.

¢ Planificacidon de las actividades de los Técnicos de Acopio

e Verificacién de los stocks de productos tanto en el interior del Centro de
Acopio como el que se encuentra en las Tiendas Coopera.

e Revisar y evaluar las fichas técnicas de los agricultores, para

posteriormente aprobar a nuevos proveedores.

1.2.5.2 Produccion
La produccion representa la parte medular del funcionamiento del Centro de
Acopio Mayor COOPERA Ltda.

Como ya se describié en puntos anteriores, la parte productiva esta divida en
diferentes secciones, agrupadas por actividades comunes para facilitar el flujo
de la materia prima que alli se procesa. Todos los procesos productivos estan
precedidos por una actividad comun: la recepcion e ingreso de la materia prima;
proveniente de los pequefios y grandes socios productores de la zona austral y
demas regiones del pais.

La materia prima luego de ser recibida e inspeccionada por los técnicos
agropecuarios y veterinarios es trasladada a su respectiva area en donde iniciara

el debido proceso.

La mecanica de trabajo es la siguiente:
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La materia prima luego de pasar las verificaciones de calidad ingresan a las

distintas secciones del centro de acopio.

Para las secciones de frutas, hortalizas y granos tiernos se realiza el proceso de
seleccién y saneo del producto para luego ser enviado a despacho o la seccién

de elaborados o ahumados.

La materia prima como carne de res y mariscos pasa los procesos de despiece,
cortes y fileteado.

La seccion de granos secos acopia por ejemplo arroz, frijol, lenteja, ajo seco,
entre otros. Aqui se pesa, empaca y etiqueta el producto en porciones mas

pequefas como arrobas o kilogramos.

La seccién de elaborados recibe de la seccién de frutas todo tipo de fruta que ya
no es apta para la venta, aqui luego de seleccionar y sanear el producto, este es
procesado para obtener los distintos productos como mermeladas, salsas, jugos,

concentrados, etc.

En la seccion de elaborados recibe los productos de las secciones de carnicos y
hortalizas. Los productos que aqui se obtienen son ahumados, horneados,

pastas, alifios, entre otros.

1.2.5.3 Despachos
Una vez que se ha cumplido con todo el proceso de produccion, los productos
son almacenados en bodegas o cuartos frios hasta el momento que deban ser
despachados.

En el Centro de Acopio Mayor se ha destinado dos areas para poder expedir los
productos, estos son: el Despacho a clientes Mayoristas y el Despacho para las

Tiendas Coopera que cumplen el siguiente proceso:

Servicio al Cliente o Despachos recepta el pedido ya sea por correo electrénico
o teléfono. Aqui se receptan los pedidos para entregar al coordinador de planta.

El coordinador de planta entrega los pedidos a las distintas areas del centro de
acopio utilizando para ellos un radio, altos parlantes o entregando personalmente
el pedido.
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Con la ayuda del personal de bodega se transporta los pedidos hacia el lugar
de despacho, en donde se verifica que cumplan con el requerimiento solicitado
y finalmente embarcar los productos en vehiculos para su distribucion a clientes

mayorista o Tiendas Coopera.

1.2.5.4 Recepcién de productos
Esta actividad de ingresos posee dos procesos diferentes, pero con un mismo
propésito. Cuando se esta receptando pequefas cantidades de materia prima se
emplea un sistema de liquidacion; él cual se basa de cancelar el valor en efectivo
de la materia que se esté ingresando. Esta cantidad recibida se ingresa al
sistema, mientras que los productos son verificados y analizados por los
Técnicos Acopiadores.

En la segunda forma se emplea una factura emitida por el proveedor, la cual sera
cancelada posteriormente mediante el sistema financiero de COOPERA Ltda.
De la misma manera los productos son verificados cualitativa y cuantitativamente
por parte de los Técnicos Acopiadores antes de ser ingresados definitivamente

a las areas productivas.

En resumen, todo producto que ingresa es pesado, preclasificado y verificado
cualitativa y cuantitativamente para luego ser ingresado al sistema financiero de
Centro de Acopio. Para clientes mayoristas se emite una factura y para
pequefios productores se cumple con un sistema de liquidacion que se paga en
el instante que se entrega el producto.

1.2.5.5 Invernaderos
El &rea de invernaderos al no poseer una extensa superficie para el cultivo, no
puede abastecer todas las necesidades del Centro de Acopio; por esta razon las
actividades que alli se realizan van enfocadas a la investigacion de nuevos

meétodos y técnicas de cultivo.

Cabe destacar que en el interior de los invernaderos del Centro de Acopio se
han alcanzado importantes logros, como es haber logrado cultivar y cosechar
productos de clima calido como sandia por ejemplo. Ademas se esta
produciendo alimentos 100% agroecoldgicos, con la ayuda de diversa técnicas
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de cultivo y de la utilizacién de productos quimicos que en su mayoria son de
sello verde que se utilizan en casos extremos para control de plagas. Los
productos que se obtienen sirven de apoyo en el aprovisionamiento del Centro

de Acopio.

1.2.5.6 Mantenimiento
Entre las actividades que lleva a cabo es mantener funcionando eficientemente
todas y cada una de las maquinas necesarias para la produccién, asi como las
que sirvan de apoyo para este proposito: generadores eléctricos, calderos,

cisternas, bombas, etc.

A mas de garantizar el correcto funcionamiento de la maquinaria, esta seccion
estd a cargo de mantener en Optimas condiciones todas las todas las

instalaciones, principalmente las de tipo eléctrico.

Una actividad mas que se lleva a cabo es la metal-mecanica, para lo cual cuenta
con un taller dotado de una serie de herramientas y equipos para la construccion
de diversos elementos metalicos que son requeridos en diferentes aéreas,

departamentos, tiendas y sucursales de COOPERA Ltda.
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2 CAPITULOII

Marco tedrico

2.1 Seguridad y Salud Laboral
La Seguridad e Higiene laboral es la encargada de detectar los riesgos

inherentes a cualquier actividad, proponer las medidas preventivas y correctivas
con el objeto de eliminarlos o por lo menos minimizarlos, monitoreando
constantemente a través de mediciones e inspecciones, las diferentes variables
gue pudieran originar dichos riesgos o incrementarlos. (Reglamento Seguro
General de Riesgos de Trabajo, 2011)

2.2 Accidente e incidente de trabajo
Accidente del trabajo es todo suceso imprevisto y repentino que ocasione al

afiliado lesion corporal o perturbacion funcional, o la muerte inmediata o
posterior, con ocasion o como consecuencia del trabajo que ejecuta por cuenta
ajena. También se considera accidente de trabajo, el que sufriere el asegurado
al trasladarse directamente desde su domicilio al lugar de trabajo o viceversa.

(Reglamento Seguro General de Riesgos de Trabajo, 2011)

2.3 Enfermedades ocupacionales
Enfermedades ocupacionales son las afecciones agudas o cronicas, causadas

de una manera directa por el ejercicio de la profesion o trabajo que realiza el

asegurado y que producen incapacidad. 2

2.4 Causas de un accidente
A continuacioén se detallan las causas de los accidentes laborales:

1. Causas directas (acciones y condiciones subestandares)?, explican en
primera instancia el porqué de la ocurrencia del siniestro,

2. Causas indirectas explican el porqué de las causas directas del
accidente. Las causas indirectas constituyen los factores del trabajador y

los factores del trabajo.

2 REGLAMENTO DEL SEGURO GENERAL DE RIESGOS DEL TRABAJO ART 7.

3 Accion subestandar: cualquier accién o falta de accidn de la persona que trabaja, lo que puede llevar
a la ocurrencia de un accidente

Condicidn subestandar: definida como cualquier condicién del ambiente laboral que puede contribuir a
la ocurrencia de un accidente.
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Los factores del trabajo explican el porqué de las condiciones inseguras

y los factores del trabajador explican el porqué de los actos inseguros.

Causas basicas o raiz por déficit del Sistema de Gestién de la Seguridad y
Salud en el Trabajo, explican el porqué de las causas indirectas, es decir la
causa origen del accidente. (Reglamento Seguro General de Riesgos de Trabajo,
2011).

Aqui entra en juego la ineficiencia de un sistema de Gestion de Riegos del
Trabajo por la falta de planificacion, organizacién, control y retroalimentacion que

quienes administran este proceso.

2.4.1 Riesgo laboral
Constituye todo aspecto del trabajador y ambiente laboral que pueda entrafar

algun riesgo al trabajador. Es ahi donde el profesional de prevencion de riesgos
se debe encargar de la identificacién y evaluacion de riegos para tomar medidas
correctivas a través de un Sistema de Gestibn de Riesgos del Trabajo que
eliminen o mitiguen el factor de riesgo que ocasionan accidentes o
enfermedades profesionales. (Falagan Rojo, Canga Alonso, Ferrel Pifiol , &
Fernandez Quitana, 2000)

2.4.2 Factor o agente de riesgo
Es el elemento agresor o contaminante sujeto a valoracién, que actuando sobre

el trabajador o los medios de produccién hacen posible la presencia del riesgo.
Sobre este elemento es que debemos incidir para prevenir los riesgos. (Falagan

Rojo, Canga Alonso, Ferrel Pifiol , & Fernandez Quitana, 2000)

2.5 Clasificacion internacional de los factores de riesgo:
El Reglamento de Seguro general de Riesgos del Trabajo en su articulo 12 dice

“Se consideran factores de riesgos especificos que entrafian el riesgo de
enfermedad profesional u ocupacional y que ocasionan efectos a los
asegurados, los siguientes: quimico, fisico, biolégico, ergonémico vy
sicosocial...”. Adicional a los factores que sefala este articulo también se

incluiria dentro de esta clasificacion los factores de riesgos mecanicos.

Para determinar que ha existido un accidente de trabajo o enfermedad

profesional hay que establecer una relacion causa efecto donde exista una
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exposicion directa al riesgo especifico. (GUIA BASICA DE INFORMACION DE
SEGURIDAD Y SALUD DEL TRABAJO, 2007)

En resumen factores de Riesgo son:

1.

Fisicos: Originados por iluminacion, ruido, vibraciones, temperatura,
humedad, radiaciones electricidad y fuego.

Mecanicos: Producidos por la maquinaria, herramientas, aparatos de
izar, instalaciones, superficies de trabajo, orden y aseo.

Quimicos: Originados por la presencia de polvos minerales, vegetales,
polvos y humos metalicos, aerosoles, nieblas, gases, vapores y liquidos
utilizados en los procesos laborales.

Biol6gicos: Ocasionados por el contacto con virus, bacterias, hongos,
parasitos, venenos y sustancias sensibilizantes producidas por plantas y
animales. Se suman también microorganismos trasmitidos por vectores
como insectos y roedores.

Ergondmicos: Originados en posiciones incorrectas, sobreesfuerzo
fisico, levantamiento inseguro, uso de herramientas, maquinaria e
instalaciones que no se adaptan a quien las usa.

Psicosociales: Los que tienen relacion con la forma de organizacion y
control del proceso de trabajo. Pueden acompafiar a la automatizacion,
monotonia, repetitividad, parcelacion del trabajo, inestabilidad laboral,
extension de la jornada, turnos rotativos y trabajo nocturno, nivel de

remuneraciones, tipo de remuneraciones y relaciones interpersonales.

2.6 Evaluacion inicial de riesgos
Mediante el proceso de evaluacién inicial de riesgos se pretende recopilar toda

informacion necesaria con respecto a todos los factores de riesgo y de esta

manera poder determinar si se requiere o no, acciones preventivas y en caso

gue se requiera cuales debe tomarse, por ejemplo medidas organizativas, de

protecciones colectivas o individuales, entrenamiento o formacion de los

trabajadores, medicina preventiva, etc. Cabe anotar que la evaluacion inicial de

riegos constituye el primer paso para la gestion de Seguridad y Salud laboral sin

embargo para que esta sea efectiva ésta debe ser actualizada cuando existan

Monica Emilia Guachun Peralta 29

B

URVERSTIAL [ CUENCH

]



Universidad de Cuenca

nuevos procesos de trabajo o cuando estos hayan variado con la utilizaciéon de
nueva maquinaria por ejemplo inclusive cuando la legislacion en materia de

seguridad y salud cambie. (Evaluacion de Riesgos laborales)

2.6.1 Analisis de Riesgos

Identificacion de Peligro, se entiende por peligro la potencialidad que ocurra un
accidente o incidente. Ahora bien, se requiere la identificacion de peligro para
cada uno de los puestos de trabajo que los cuales se necesita conocer todos los
procesos de la empresa desde el ingreso de materia prima hasta los productos
terminados y que en estos se incluyan que tipo de maquinaria, equipo o
guimicos se utilizan, el nimero de puestos por cada proceso y cuantas personas
estan expuestas.

Estimar el Riesgo, se entiende por riesgo la posibilidad que un peligro se
manifieste y las consecuencias que este tenga. La probabilidad que el peligro se
manifieste esta ligada con el nivel de exposicion.

Valoracion del riesgo, no es mas que determinar el nivel de riesgo identificado
en el puesto de trabajo para establecer controles de seguridad o mejorar los

existentes. (Evaluacion de Riesgos laborales)

2.7 Meétodos cualitativos
Utilizan métodos subjetivos para describir la magnitud de las consecuencias y la

probabilidad de que estas ocurran. Este método es muchas veces utilizado para
identificacion inicial de riesgos. En esta tesis estudiaremos el modelo planteado

por el Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo de Espafia.
Este método analiza la estimacion de riesgo de la siguiente manera:
Consecuencias

e Partes del cuerpo que se veran afectadas
e Naturaleza del dafo, graduandolo desde ligeramente dafino, dafino y
extremadamente dafino, tomando como ligeramente dafino a un corte

menor y extremadamente dafino una amputacion o la muerte.

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

con el siguiente criterio:

e Probabilidad alta: El dafio ocurrird siempre o casi siempre

e Probabilidad media: El dafio ocurrira en algunas ocasiones

e Probabilidad baja: El dafio ocurrira raras veces

El cuadro siguiente muestra método simple para estimar los niveles de riesgo

de acuerdo a su probabilidad estimada y a sus consecuencias esperadas.

Niveles de riesgo

Consecuencias

Ligeramente Daiiino Extremadamente
Daiiino Daiiino
LD D ED

Baja Riesgo trivial Riesgo tolerable

B T TO

Media Riesgo tolerable

Probabilidad TO

llustracién 1. Niveles de riesgos-INSHT

2.7.1 Valoracion de riesgos

Los niveles de riesgos indicados en el cuadro anterior, forman la base para

decidir si se requiere mejorar los controles existentes o implantar unos

nuevos, asi como la temporizacion de las acciones. Estos son:

e TRIVIAL (T): No se requiere accion especifica.

e TOLERABLE (TO): No se necesita mejorar la accion preventiva. Sin

embargo se deben considerar soluciones mas rentables o mejoras en

las condiciones de trabajo que no supongan una carga econémica

importante.

¢ MODERADO (MO): Se deben hacer esfuerzos para reducir el riesgo,

determinando las inversiones precisas. Las medidas para reducir el

riesgo deben implantarse en un periodo determinado. Cuando el
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riesgo moderado esta asociado con consecuencias extremadamente
dafiinas, se precisara acciones posteriores.

e IMPORTANTE (I): No debe comenzarse el trabajo hasta que se haya
reducido el riesgo. Puede que se precisen recursos considerables
para controlar el riesgo. Cuando el riesgo corresponda a un trabajo
que se esta realizando, debe remediarse el problema en un tiempo
inferior que los moderados.

e INTOLERABLE (IN): No debe comenzar ni continuar el trabajo hasta
que se reduzca el riesgo. Si no es posible reducir el riesgo, incluso

con recursos ilimitados debe prohibirse el trabajo.

Tomando esta metodologia del Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el
Trabajo de Espafia descrito anteriormente se efectuara la evaluacioén inicial de

riesgos para el Centro de Acopio Mayor San Joaquin.

2.8 Métodos cuantitativos
Emplea métodos objetivos y analiticos para la identificacion de riesgos (valores

numericos). En este caso la medicion de riesgos mecanicos se realizara
mediante el sistema simplificado de evaluacién de riesgos de accidente, NTP
330

2.8.1 Medicién de riesgos quimicos

La medicion de los riesgos quimicos comprende principalmente analisis de
cudles son las condiciones de trabajo y almacenaje que van a incidir de manera

directa o indirecta sobre los agentes quimicos presentes.

Condicionantes del riesgo quimico son: el agente, el proceso de trabajo, el medio
y el procedimiento de trabajo.

En la practica algunas medidas preventivas no son aplicables a la empresa
porque podria representar una inversidn econdmica grande que no podrian
costear, siendo entonces muchas veces utilizado el equipo de proteccion

personal y colectiva. (Riesgo Quimico: Sistematica para la evaluacion higienica)
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El estudio de esta tesis comprendera los riesgos quimicos dados por la

inhalacion del agente quimico para la seccion de invernaderos.

Para realizar una medicién cualitativa de los quimicos utilizados en el Centro de
Acopio Mayor San Joaquin tomaremos como referencia las Notas Técnicas de
Prevencion 937, del Instituto Nacional de Higiene de Espafia, de riesgos

quimicos por inhalacion.

2.8.1.1 Riesgos porinhalacion

Los contaminantes quimicos ya sean de moléculas individuales como grupo de
moléculas se mezclan con el aire e ingresan al sistema respiratorio y de ahi
distribuirse mediante la sangre a 6rganos funcionales afectandolos en menor o

mayor gravedad.

Este riesgo se considera el mas complejo de evaluar ya que se requieren
métodos cuantitativos de medicion de las concentraciones ambientales
complejos que no toda empresa puede costear sin embargo el REAL DECRETO
374/2001 de Espafia , sobre la proteccion de la salud y seguridad de los
trabajadores contra los riesgos relacionados con los agentes quimicos durante

el trabajo presenta un método aplicable para para el estudio a realizar.

2.8.1.2 Riesgo por absorcion cutanea
Hace referencia a la toxicidad por el contacto quimico que es absorbido por el

sistema sanguineo a través de la piel y se propaga por el organismo.

2.8.1.3 Riesgos por ingestion
Hace referencia al ingreso del agente toxico por via gastrointestinal.

2.8.1.4 Riesgos por via parenteral
Ingreso del toxico al organismo a través de las heridas.

2.8.2 Medicion de riesgos fisicos
Los riesgos fisicos son las formas de energias existentes en el ambiente laboral

gue superan el nivel de exposicidon para el trabajador llegando a lesionarlo.

Los riesgos fisicos pueden ser: ventilacion, ruido, temperaturas extremas,

vibraciones, radiaciones, iluminacién, entre otros.

Monica Emilia Guachun Peralta 33



Universidad de Cuenca

Ruido

Hay que diferenciar el término sonido y ruido, sonido es una vibracion que se
propaga mediante un fluido y que es percibida por el oido humano de forma
agradable ya que se encuentra en niveles de confort humano, mientras que el
ruido es un conjunto de sonidos no deseados que interfieren en el ambiente de
trabajo pudiendo estos causar inclusive accidentes de laborales y enfermedades
profesionales no solo en el sistema auditivo. (Falagan Rojo, Canga Alonso,
Ferrel Pifol , & Fernandez Quitana, 2000)

La unidad de medicion del ruido es el decibel (DB) que es una unidad
adimensional que se utiliza para medir el nivel de presion sonora. A continuacion

presentamos la siguiente tabla en la que se detallan los siguientes niveles:

NIVELES DE RUIDO
En decibelios (dBs)

Silencio 0
Pisada 10
Viento en los drboles 20
Conversacion en voz baja 30
Biblioteca 40
Despacho tranquilo 50
Conversacion 60
Tréfico de una ciudad [ 80
Aspiradora NN 90
Motocicleta con escape ruidoso | 100
Concierto de rock | 120
Martillo neumatico | 130
Despeque de avicn | EEEG—_—S 150
Explosion de un artefacto | 150

Ambiente Ambiente [l Ambiente [l Ambiente  [Hll Ambiente
silencioso poco ruidoso ruidoso molesto insoportable

llustracion 2. Niveles de ruido

El reglamento de seguridad y salud de los trabajadores y mejoramiento del
ambiente (decreto 2393) en su articulo 55. Ruidos y Vibraciones en el numeral 6

Y 7 establece lo siguiente:

Numeral 6.- Se fija como limite méximo de presion sonora el de 85 decibeles
escala A del sonémetro, medidos en el lugar en donde el trabajador mantiene
habitualmente la cabeza, para el caso de ruido continuo con 8 horas de trabajo.
No obstante, los puestos de trabajo que demanden fundamentalmente actividad
intelectual, o tarea de regulacion o de vigilancia, concentracion o calculo, no

excederan de 70 decibeles de ruido.
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Numeral 7.- Para el caso de ruidos continuos, los niveles sonoros, medidos en

decibeles con el filtro "A" en posicion lenta, que se permitiran, estaran

relacionados con el tiempo de exposicion segun la siguiente tabla:

Nivel sonoro | Tiempo de exposicién por jornada hora
/dB (A-lento)

85 8

90 4

95 3

100 1

110 0.25

115 1.25

Tabla 1. Tiempo de Exposicién por jornada

2.8.3 Medicion de riesgos fisicos por ruido

La exposicion prolongada del ruido no solo trae consecuencias al aparato
auditivo sino también problemas como estrés, problemas de suefio, hipertension,
ansiedad, nervios, falta de concentracion, dolor de cabeza, problemas
digestivos, tension muscular entre otros. Aunque muchos de estos efectos
pueden ser temporales, la hipoacusia o sordera muchas de las ocasiones es

irreversible dependiendo del grado de exposicion.

Los pardmetros que se deben determinar mediante las mediciones son los

siguientes:

LAeq, d : Nivel diario equivalente

Ppico : Nivel de pico

Donde en todo puesto de trabajo cuyo valor no supere los 80 dB se puede
considerar gue no existe probabilidad de pérdida de audicion.

Para toda medicién que supere los 80 dB de ruido continuo y 140 dB de pico se
deben tomar medidas que puedan mitigar o eliminar el riesgo fisico.

Una vez determinada la presencia de este riesgo se procede a la medicion del
nivel de ruido con la finalidad de determinar si nos encontramos dentro de los

limites permitidos por la legislacion vigente. (Florida, 1992)
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2.8.4 Medicién de riesgos fisicos por temperaturas extremas

La situacion de confort térmico para el trabajador dependera de variables tales
como: temperatura ambiental en el puesto de trabajo, si el trabajo que realiza
exige movimientos de Su cuerpo O Si caso contrario es sedentario,
caracteristicas particulares de cada trabajador, ropa de trabajo, momento de

descanso, entre otros.

Una situacion de disconfot laboral puede generar baja productividad en los
trabajadores inclusive ser motivo de distraccion o violacion de normas de trabajo
acarreando accidentes laborales. (Manual para la identificacion y evaluacion de
riesgos higienicos)

2.8.4.1 Estrés térmico por calor
El estudio del ambiente térmico requiere el conocimiento de una serie de

variables del ambiente, del tipo de trabajo y del individuo.

El riesgo de estrés térmico, para una persona expuesta a un ambiente caluroso
depende de la produccién de calor de su organismo como resultado de su
actividad fisica y de las caracteristicas del ambiente que le rodea, que condiciona
el intercambio de calor entre el ambiente y su cuerpo. Cuando el calor generado
por el organismo no puede ser emitido al ambiente, se acumula en el interior del
cuerpo y la temperatura de éste tiende a aumentar, pudiendo producirse dafios
irreversibles. (REAL DECRETO 486/1997, 2006)

2.8.4.2 Estrés térmico por frio
La exposicion laboral a ambientes frios (camaras frigorificas, almacenes frios,

trabajos en el exterior, etc.) depende fundamentalmente de la temperatura del
aire y de la velocidad del aire. El enfriamiento del cuerpo o de los miembros que

guedan al descubierto puede originar hipotermia o su congelacion.

En cuanto a la exposicién de los trabajadores al frio no existe una legislaciéon
nacional vigente que norme la vigilancia del trabajador ante este riesgo, sin
embargo de Decreto ejecutivo 2393 en su articulo 72 numeral 6 sefala: Al
personal que deba permanecer prolongadamente en los locales con

temperaturas bajas, camaras y depdésitos frigorificos se les proveera de
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prendas de abrigo adecuadas, gorros y calzado de cuero de suela aislante, asi
como de cualquier otra proteccion necesaria a tal fin. En Espafia el Real
Decreto 1561/1995 en cuanto a al trabajo en camaras frigorificas y de

congelacion sefala:

1. La jornada maxima del personal que trabaje en camaras frigorificas y de

congelacion sera la siguiente:

a) La normal, en camaras de cero hasta cinco grados bajo cero,
debiendo concederse un descanso de recuperacion de diez minutos

cada tres horas de trabajo ininterrumpido en el interior de las camaras.

b) En las camaras de mas de cinco hasta dieciocho grados bajo cero, la
permanencia maxima en el interior de las mismas sera de seis horas,
debiendo concederse un descanso de recuperacion de quince minutos

por cada hora de trabajo ininterrumpido en el interior de las camaras.

c) En las camaras de dieciocho grados bajo cero o mas, con una
oscilacion de mas o menos tres, la permanencia maxima en el interior de
las mismas sera de seis horas, debiendo concederse un descanso de
recuperacion de quince minutos por cada cuarenta y cinco minutos de

trabajo ininterrumpido en el interior de las camaras.

2.8.5 Medicién de riesgos bioldgicos

Quiza este es uno de los riegos laborales mas importantes entre todos los
estudiados ya que este riesgo no es de manifestacion obvia como agentes
qguimicos o fisicos.

Las vias de acceso son; respiratoria, dérmica, via parenteral, otra via de entrada
y muy importante es la digestiva tiene gran incidencia en industrias agricolas,
ganaderas, productoras de alimentos, entre otros.

En gran parte los riesgos de agentes biologicos por via digestiva provienen de
malos habitos de higiene.

Las industrias que pueden presentar en mayor porcentaje este tipo de riesgo

son:
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Trabajos agrarios como produccion agricola

Industria alimentaria como produccion de céarnicos.

Trabajos de contacto con animales como veterinarias, camales
Laboratorios clinicos

Hospitales

Empresas que manejan desechos organicos y aguas residuales

El prevencionista de riesgos debe reconocer en cada puesto de trabajo cuales

son los posibles agentes a los que esta expuesto ya sea por manipulacién directa

del agente como de manera indirecta o accidental, con el fin de tomar medidas

preventivas. Si el proceso lo permite lo recomendable es eliminar el agente de

riesgo o caso contrario combatirlo desde su origen. (INSHT, 2005)

El articulo 6 del Real Decreto 664/1997 de Espafa indica que si los resultados

de la evaluacién de riesgos bioldgicos ponen en riesgo al trabajador deberan

tomarse medidas correctivas de higiene industrial por medio de las siguientes

medidas

a)

b)

f)

Establecimiento de procedimientos de trabajo adecuados y utilizacién de
medidas técnicas apropiadas para evitar o minimizar la liberacion de
agentes biologicos en el lugar de trabajo.

Reduccion, al minimo posible, del nimero de trabajadores que estén o
puedan estar expuestos.

Adopcion de medidas seguras para la recepcion, manipulacién y
transporte de los agentes biolégicos dentro del lugar de trabajo.
Adopcion de medidas de proteccion colectiva o, en su defecto, de
proteccion individual, cuando la exposicidbn no pueda evitarse por otros
medios.

Utilizacibn de medios seguros para la recogida, almacenamiento y
evacuacion de residuos por los trabajadores, incluidos el uso de
recipientes seguros e identificables, previo tratamiento adecuado si fuese
necesario.

Utilizacién de medidas de higiene que eviten o dificulten la dispersion del

agente bioldgico fuera del lugar de trabajo.
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g) Utilizacion de una sefial de peligro bioldgico, asi como de otras sefales
de advertencia pertinentes.

h) Establecimiento de planes para hacer frente a accidentes de los que
puedan derivarse exposiciones a agentes biologicos.

i) Verificacién, cuando sea necesaria y técnicamente posible, de la
presencia de los agentes bioldgicos utilizados en el trabajo fuera del

confinamiento fisico primario.

2.8.6 Medicién de riesgos ergondmicos

Si la carga de trabajo excede la capacidad del trabajador se pueden producir
fatigas fisicas que es ocasionada por la sobrecarga muscular debidas a posturas

incorrectas, movimientos repetitivos.

Absolutamente todo tipo de industria poseen riesgos ergondémicos sin embargo
hay ciertos tipos de organizaciones que por su actividad laboral presentan mayor
riesgo, por ejemplo la industria de la agricultura ya que en mas de la mitad de la

jornada laboral toman posturas forzadas y movimientos repetitivos.

Evaluacion de riesgos ergondmicos

Como preambulo a la identificacion inicial de riegos cabe sefalar que las
instalaciones en las cuales se labora actualmente fueron disefiadas para un
centro de procesamiento floricola. En tal sentido, se entiende que ningun centro
de trabajo esta disefiado en base a necesidades de trabajo actual y las distintas
secciones de trabajo que se han ido implementando no disponen de los medios

necesarios para trabajar tales como sillas, mesones o estanteria.

En algunas secciones ha sido el propio trabajador quien ha tratado a adaptarse
al area de trabajo utilizando tablones para alcanzar una altura adecuada para la
mesa de trabajo o utilizar gavetas plasticas a manera de silla, entre otros. Es por
ello es resulta obvio que el personal se mantiene en posturas forzadas gran parte

de su jornada laboral.

El método a utilizarse para la medicion de riesgo ergonomico corresponde

Manual para la evaluacién y prevencion de riesgos ergonémicos y psicosociales
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en la PYME, de donde se tomara la parte del Método para la evaluacién de los

riesgos por el disefio del puesto de trabajo.

Una vez determinados los factores de riesgo ergonémicos relacionado con las
condiciones de trabajo se procede con la evaluacién de la carga postural.
(INSHT, 2002)

2.8.6.1 Pausas Activas o gimnasia laboral

Se considera como una gimnasia laboral compensatoria se consiste en realizar
ejercicios leves de corta duracion que actuen sobre musculos especificos en el

mismo lugar de trabajo.

El objetivo de la gimnasia laboral es prevenir o mitigar la fatiga muscular, el

numero de enfermedades profesionales, corregir malas posturas, etc.

Seran los profesionales del area de la medicina quienes aconsejaran que tipo de
ejercicios deben realizarse ya que los ejercicios consisten en trabajar los
musculos no involucrados en la realizacion de las tareas y relajar los grupos
musculares que se encuentran en contraccion durante la jornada de trabajo.
Dichos ejercicios deben realizarse de 7 a 10 minutos luego de 36 4 horas de
trabajo.

En definitiva las pausas activas buscan generar ambientes laborales saludables,
implantado una cultura de auto-cuidado que sera palpable en la mejora del clima
laboral y la productividad laboral. (Garcia , 2013)

2.8.7 Medicion de riesgos psicosociales

Los factores fundamentales de los riesgos psicosociales son la organizacion , el
contenido y relaciones interpersonales dentro del puesto de trabajo que pueden
afectar tanto la salud fisica como psiquica de los trabajadores y como
consecuencia desarrollo en el puesto de trabajo deficiente.

La carga de trabajo como factor fundamental puede dar lugar a accidentes y/o
fatiga fisica 0 mental manifestada esta ultima por los sintomas de irritabilidad,
falta de energia y voluntad para trabajar, depresion, acompafiada
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frecuentemente de dolores de cabeza, mareos, insomnios y problemas

digestivos.

A diferencia de otros agentes de riesgo laboral, el agente psicosocial afecta de
manera directa a la organizacion con aumento de ausentismo, conflictividad

laboral, alta rotacion de personal, baja productividad, entre otros.

Clasificacion de riesgos psicosociales

e Factores psicosociales externos
1. Caracteristicas y estructura de la organizacion del trabajo.
2. Caracteristicas de los puestos de trabajo y de la tarea a
desempeiniar.

3. Condiciones ambientales del puesto de trabajo.

Los factores psicosociales estdn en muchas ocasiones en relacién directa
con otros agentes de riesgo es decir si en un puesto de trabajo estan

presentes riesgos fisicos es probable que se presenten riesgos psicosociales.

e Factores psicosociales internos: ligados con las caracteristicas
individuales del propio trabajador tales como personalidad, necesidades,
expectativas, vulnerabilidad, capacidad de adaptacion, etc., que haran
qgue cada individuo tenga una percepcién e interpretacion de las

condiciones psicosociales del ambiente de trabajo.

Al referirnos a caracteristicas individuales también nos referimos a
caracteristicas biograficas tales como sexo, estado civil, entre otros. (Félix
Martin Daza, 1999)

2.9 Equipos de proteccién personal
Los equipos de proteccion personal o proteccion individual son los medios para

la proteccion del sujeto ante los riesgos a los que esté expuesto. Cabe anotar
qgue los riesgos a los que esté expuesto el trabajador son aquellos que ya no
han sido posible de eliminar mediante técnicas preventivas. A estos riesgos aun

presentes se los suele llamar “riesgos remanentes”
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Los EPP no eliminan el riesgo sino su actuacién se limita a disminuir el peligro

de los riesgos expuestos.

El equipo de proteccién personal debe ser llevado por el trabajador para
proteccion propia mas no para la proteccion de productos o personas ajenas,
como ejemplo una mascatrilla, para proteccion de contagios entre personas o una

malla para el cabello, para proteccion de alimentos.

2.9.1 Utilizacién del equipo de proteccion personal

El control de riesgo debe tener el siguiente orden, control en el medio, control en
la fuente y en caso de no haber podido eliminar el riesgo como ultimo escalén en
la secuencia de medidas de proteccion es el control en el individuo a traves de
los equipos de proteccion personal, de tal forma, la funcion del EPP es eliminar

o disminuir las consecuencias del dafio.

Tan importante es el Equipo de Proteccion de proteccion que si este falla el
trabajador estara inmediatamente expuesto al riesgo por tanto las probabilidades
de dafio aumentan. (Decreto Real, 773/1997 , 1997)

2.9.2 Consideraciones previas a la seleccion

Tal como se menciond anteriormente el control de riesgos se debe realizar en el
origen del riesgo a través de una determinacion, medicion, control y evaluacion

de los agentes de riesgo.

Aquellos riesgos que no han podido ser eliminados requieren de una nueva
evaluacion y determinar si estos pueden ser eliminados para el individuo

mediante el uso del EPP.

Por tanto se requiere una evaluacion de los equipos de proteccion personal a
utilizar y analizar si estos cumplen con el objetivo de proteger al trabajador en la

magnitud que se desea.

Una vez que se ha definido cual es el EPP adecuado se requiere realizar una
comparacion y seleccion con el mercado. El producto a seleccionarse debe
cumplir con normas técnicas de seguridad que aseguren la total proteccion del
trabajador.
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A continuacion se detalla la siguiente lista no exhaustiva de los equipos de
proteccion personal tomada del Real Decreto de Espafa Real Decreto 773/1997

que seria aplicables para el Centro de Acopio Mayor San Joaquin.

1. Protectores de la cabeza

e Cascos de proteccion contra chogues e impactos.
e Prendas de proteccién para la cabeza (gorros, gorras, sombreros, etc., de
tejido, de tejido recubierto, etc.

2. Protectores del oido

e Protectores auditivos desechables o reutilizables.

3. Protectores de los ojos y de la cara

e Gafas de montura «universal».
e Pantallas para soldadura (de mano, de cabeza, acoplables a casco de

proteccion para la industria).

4. Proteccion de las vias respiratorias

e Equipos filtrantes frente a gases y vapores.

5. Protectores de manos y brazos

e Guantes contra las agresiones mecanicas (perforaciones, cortes,
vibraciones, etc.).

e Guantes contra las agresiones quimicas.

e Guantes contra las agresiones de origen eléctrico.

e Guantes contra las agresiones de origen térmico.

e Manoplas.

e Manguitos y mangas.

6. Protectores de pies v piernas

e Calzado de seguridad.
e Calzado y cubrecalzado de proteccion contra el calor.

e Polainas.

7. Protectores del tronco y el abdomen

Monica Emilia Guachun Peralta 43



Universidad de Cuenca éﬂ

Sl

(WVERSTAD O CUENCA

]
e Chalecos, chaquetas y mandiles de proteccion contra las agresiones

mecanicas (perforaciones, cortes, proyecciones de metales en fusién,

etc.).

9. Proteccion total del cuerpo

e Ropa de proteccion contra las agresiones mecanicas (perforaciones,
cortes,...).
¢ Ropa de proteccion contra las agresiones quimicas.

e Ropa de proteccion contra bajas temperaturas.
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3 CAPITULO Il

IDENTIFICACION, MEDICION Y EVALUACION DE RIESGOS

3.1 Identificacion cualitativa mediante la aplicacion de la matriz de
analisis y evaluacion de riesgos por puesto de trabajo (modelo
Ecuador)

A través de esta matriz se va identificar de manera cualitativa los riesgos

mecanicos presentes en los puestos de trabajo.

Sin embargo resulta dificil definir de manera exacta los puestos de trabajo ya
gue no existe un control de produccién tampoco de calidad en cada uno de los

procesos por puesto de trabajo.

3.1.1 Secci6n: elaborados

En esta seccidn se procesan frutas para la obtencion de jugos que se despachan
a granel y envasados, pulpas, salsa y pasta de tomate, deshidratados,
mermeladas y frutas picadas en plato. Hasta el momento no existen
procedimientos de trabajo establecidos para esta area, tampoco se manejan
paradmetros de calidad para ninguno de los productos, cada uno de los procesos
se los hace de manera empirica y de la forma en la que mas se acomode el

trabajador.

En cuanto a la infraestructura fisica de la seccidén de elaborados, esta es de

hormigon con bloque y los pisos y paredes estan cubiertos de baldosa.

Esta seccién esta dividida en 5 areas que son: area de saneamiento (nueva),

area de coccion, area de empaque, area de bodega y area administrativa.

La infraestructura del area de coccion esta totalmente deteriorada ya que el
vapor producto de las operaciones de coccién ha malogrado el techo y paredes
pintadas. El area antes mencionada se encuentra debajo de la bodega de
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granos secos donde se almacena un promedio de 1000 kg entre arroz y maiz,
en tal sentido, el peso que soporta la infraestructura, a simple vista se observa
que sobrepasa su capacidad ya que las vigas se han deformado de manera
prominente en tal sentido, existe la probabilidad que la estructura falle por
resistencia al soportar cargas superiores a las de disefio.

El proceso de lavado y saneado de frutas se lleva a cabo en el area de
saneamiento en donde por producto de las actividades el piso pasa de
constantemente mojado, lo que vuelve al piso de baldosa muy resbaladizo.
Ademas que no existe sefializacion horizontal que indique las vias de circulacion

y de apilamiento de materia prima.

Cada una de las operaciones a continuacion detalladas serd evaluada con la

matriz de evaluacion cualitativa de riesgos.
3.1.1.1 Operacién: saneado y pelado de fruta
La materia prima ingresa a la seccién de elaborados donde es llevada a las

mesas de procesamiento para ser saneadas, lavadas y retiradas la pulpa en caso

de ser posible.

llustracion 3. Seccién de saneado y pelado de frutas

3.1.1.2 Operacién: despulpado y coccién de fruta
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La fruta una vez saneada es llevada a la despulpadora donde automéaticamente

se va a separar la pulpa de la semilla en caso que se requiera e inmediatamente
se lleva a las marmitas. Luego de la coccion de la fruta se procede al envasado.

llustracion 4. Area de despulpado y coccion de materia prima

3.1.1.3 Operacién: empacado de pulpas y jugos

Tanto los Jugos como las pulpas son llevados desde el area de coccién hacia el
area de empacado donde manualmente se empacan las pulpas en fundas
plasticas y los jugos se envasan en botellas.

3.1.1.4 Operacion: empacado de mermeladas

La mermelada es llevada en tachos a las mesas de procesamiento de la secciéon
de saneamiento donde se envasa manualmente.

A continuacion se detalla la estimacion de riesgo para la seccién de elaborados:
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Fecha creacion] Abril 2012
ﬁ%‘é"gfgg Gi@pergg DIAGNOSTICO INICIAL DE RIESGO Elaborado por: |Emilia Guachdn
Hoja: ldel
Seccion: Elaborados Responsable: Ing. Jackeline Tola, Ing. Diego Vera
N trabaj. 20 personas
Peligro Identificativo Probabilidad Consecuencia Estimacion del riesgo
No B M A LD D ED
| 1] Caida de personas al mismo nivel X X RIESGO TOLERABLE
L « |Caida de objetos por desplome o derrumbamiento X X
| 3| g Caida de objetos en manipulacién X X RIESGO TRIVIAL
| 4| <Z,: Choque contra objetos inméviles X X RIESGO TRIVIAL
| 5 | ] Golpes/cortes por objetos herramientas X X RIESGO TRIVIAL
| 6 | = Proyeccion de fragmentos o particulas X X RIESGO TOLERABLE
7 Explosiones X X RIESGO TOLERABLE
| 8 | 8 Exposicién a temperaturas altas X X RIESGO TRIVIAL
i % Contactos elétricos indirectos X X RIESGO TOLERABLE
10 | = [Ruido X X
g
11 8 Habitos alimenticios X X
S}
o
| 12 | Disefio del puesto de trabajo X X RIESGO TRIVIAL
£ 8 Sobre esfuerzo fisico/sobre tensién X X RIESGO TOLERABLE
| 14 | § Sobre carga X X RIESGO TRIVIAL
| 15| g Manejo manual de cargas X X RIESGO TOLERABLE
116 8 Movimientos repetitivos X X RIESGO TRIVIAL
ﬁ & |Utilizacion de herramientas inadecuadas X X RIESGO TRIVIAL
19 Confort acustico X X
20| |oefinicién del Rol X X RIESGO TOLERABLE
21 Relaciones personales X X RIESGO TOLERABLE
3.1.1.5 Resultados y conclusién
e Riesgo mecanico: Los principales peligros aqui identificados son las
caidas a distinto nivel debido principalmente por la condicién permanente
de piso humedo. También se presentan las caidas de objetos en
manipulacion debido a que los medios de transporte de cargas no son los
adecuados.
La proyeccion de fragmentos o particulas puede presentarse para casos
de coccion de frutas con exposicion directa del rostro a la marmita.
Los cortes por herramientas se presentan al momento de realizar el saneo
de la materia prima.
e Riesgos Fisicos: El riesgo por exposicion a ruido que se genera cuando

las maquinas como las marmitas y despulpadoras trabajan esta

considerado como moderado, por tal motivo se requiere realizar una

medicion de ruido bajo los parametros mencionados en el capitulo II.
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e Riesgos Bioldgicos: El factor que coincide en todas las operaciones son
los habitos alimenticios ya que el personal no tiene un control sobre el
consumo de alimentos dentro del area de trabajo, generalmente
acostumbran a consumir los propios productos que ingresan al area sin
desinfeccién alguna.

Otro factor determinante es el aseo del personal y del correcto uso de
guantes de trabajo.

e Riesgos Ergondmicos: todos los puestos generan en mayor o menor
grado riegos ergondmicos. Se requiere una evaluacion mas detallada de
los riesgos ergondmicos tal como se mencioné en el capitulo II.

e Riesgos Psicosociales: Todos los puestos presentan riesgos tolerables
para los riesgos psicosociales, en tal sentido habria que realizar una

evaluacion detallada con respecto a este riesgo.

3.1.2 Seccién: ahumados

En esta seccidn se procesan carnicos para la obtencién de productos ahumados,

horneados, hamburguesas, alifios y frituras.

La infraestructura de una sola planta esta conformada de bloque y hormigén y

los pisos y paredes estan cubiertos de ceramica.

Esta seccidon posee tres areas que son: area de procesamiento, area de

empaque y seccion de ahumadores.

En el &rea de procesamiento se realizan actividades como: coccion, elaboracion
de alifio y frituras, en el area de empaque se realizan las laborares de cortes,
empacado y etiguetado de los productos. En la dltima area se ubican los
ahumadores que es un area independiente de las otras debido a la gran cantidad

de humo que generan.
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llustracion 5. Area de procesamiento

3.1.2.1 Operacién: ahumados para carnicos

En resumen el proceso para la obtencion de carnicos ahumados es el siguiente:

A la carne de cerdo (piernas) se le retira los excesos de grasa y lava para luego
inyectar aliios que deberan tener un proceso de reposo de 24 horas en
refrigeracién, una vez transcurrido el tiempo se lleva a un proceso de
semicoccion para luego llevar a los ahumadores, aqui deberan estar un tiempo
aproximado de 4 horas. Luego se dejara enfriar para luego cortar en presas,
empacar y etiquetar. Similares procesos se siguen para la carne de aves y
tocino.

3.1.2.2 Operacién: Elaboracién de sancocho y chicharrén

Separar grasa de la carne mediante cortes, lavar y llevar a cocciéon por separado.
Una vez terminada la coccion se debe cernir la grasa en estado liquido que
posteriormente se envasara. Los productos de esta coccion seran el sancocho y
el chicharrén que una vez frios también se envasaran, pesaran y etiquetaran.

3.1.2.3 Operacion: Elaboracion de Hamburguesas

La carne molida que proviene de la seccion de carnicos es embutida
manualmente, luego se lleva a los cuartos frios para congelar. Por ultimo se lleva
a la rebanadora donde se contara en el tamafio requerido para su posterior
empaque y etiquetado.

3.1.2.4 Operacién: Elaboracién de minipernil, y pollo horneado
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Se retira los excesos de grasa de la carne, para luego inyectar alifios y dejar
reposar en sales por un tiempo de 24 horas en cuartos frios. Para el caso del
minpernil este se enfunda en redes plasticas y se lleva ahumar, para el caso del

pollo este se lleva directamente al horno.

O.‘

llustracion 6. Area de procesamiento y corte

3.1.2.5 Operacién: Elaboracién de alifios y pastas

La materia prima principal a utilizarse es el ajo y el cebollin que debe ser saneado
para luego licuar con especies y preservantes. El producto final se envasara en
tarrinas plasticas.
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3 idad . Fechacreaddn| Abril 2012
SO g "
j(u Salud ( F@peral DIAGNOSTICO INICIAL DE RIESGO Elaborado por: [Emilia Guachin
Hoja: 1del
Seccion: Ahumados Responsable: Ing. Jackzlinz Talz, Ing. Disgo Ve
M trabaj. 2 personas i
Peligro Identificativo Probebilidad Consecuenda Estimarion del riasgo

No B M A LD D ED

2 8 Caida de personas al mismo nivel X X

4 Caida d= objetos en manipulacion X X RIESGOTRIVIAL

£ \g 5ol pes/cortes por obists herramisntas X X RIESGO TOLERABLE

15| = |incendic X X

18 » Exposicion a temperateas bajas b X

19| = | Contactos tdrmices X X

35 '-g Exposicion a bacterias X b

38| 5 |Farisizs X x

41 Habitos alimenticios X X RIESGO TOLERAELE
42 B Disefic del puesto de trabajo X X RIESGO TOLERAELE
43 0| Sobee wx fumr 20 i sico/sobee tensicn X X RIESGOTRIVIAL

M E Sobre g ¥ ¥ RIESGOTRIVIAL

45 E Mangjo mam=al de @rpgas X X RIESGO TRIVIAL

36| 2 |Posturas formdas ¥ ¥ RIESGOTRIVIAL

87| | Movimientos repetitives x x RIESGOTRIVIAL

58 qﬂ Definicion del Aol X b

53 g Supervicion y partidpadon X X

&0 g Bastonomiz X b

62| & |aeiacicnes persona ks X X RIESGOTRIVIAL

3.1.2.6 Resultados y conclusién

e Riesgos mecanicos: el mayor riesgo aqui presentado es el de explosion
e incendio debido a las pésimas condiciones en las que se mantienen los
cilindros de gas industrial, sobre todo porque la mayoria de ellos se
encuentran dentro de la misma seccién junto a las fuentes de calor. Los
cortes por objetos o herramientas se presentan cuando se realiza los
cortes de los carnicos utilizando para ello cuchillos y sierra eléctrica.

e Las caidas a mismo nivel se presentan debido a que el piso de la seccidn
permanece constantemente mojado.

e Riesgos Fisicos: Para las operaciones donde se requiera procesos de
coccion y ahumacién se presentan riesgos por contactos térmicos.
También se presenta exposicion a bajas temperaturas cuando se requiera
almacenar productos en los cuartos frios.

e Riesgos Bioldgicos: Se presenta en todas las operaciones productivas
por el contacto directo con productos carnicos crudos, ademas se

presenta el problema de los habitos alimenticios del trabajador.

Monica Emilia Guachun Peralta 52



Universidad de Cuenca

e Riesgos Ergondmicos: se observan posturas forzadas por tal motivo se
recomienda realizar un estudio mas detallado para determinar nivel de
riesgo.

e Riesgos Psicosociales: Estudio mas detallado.

3.1.3 Seccién de carnicos

Los trabajadores de esta seccion se encargan de la recepcion y transporte del
producto hacia la seccion de carnicos. Una vez aqui se inicia el proceso de
desposte* de donde se obtiene principalmente carne pura a granel, hueso
carnudo, chuletas y carne molida. Los desperdicios de esta operacion se venden

a empresas productoras de embutidos.

Esta seccidn posee dos areas: procesamiento y almacenamiento.

llustracion 7. Area de procesamiento de carnicos

3.1.3.1 Operacién: Desposte

Los trabajadores se encargan de la recepcién y desposte de la res o cerdo. De

agui se obtienen como productos carne pura y hueso carnudo.

3.1.3.2 Operacién: obtencion de carne molida

4 El desposte es el proceso mediante el cual la persona de forma manual con un cuchillo separa la carne
del hueso mediante cortes especificos.
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La carne producto del desposte se lleva a moler. Segun el requerimiento se

enfunda o se coloca en gavetas para su despacho a granel.

3.1.3.3 Seccidn aves: Obtencion de pollo empacado o a granel

Los trabajadores retiran de la seccion de ingresos de bodega el pollo, para
llevarlo a la seccién de procesamiento de aves, donde verificardn de manera
visual la calidad del producto, en general se retiran plumas residuales, y excesos
de grasa. El despiece de las aves se realiza segun el requerimiento y se envia a
la secciébn de empaque o caso contrario de envia a granel para la ser

despachado.

Los desperdicios de la operacion de despiece en colocan en gavetas, para ser

pesado y enviado a empresas productoras de embutidos.

El area de aves consta de la seccion de procesamiento cuyas dimensiones son

de dos metros de ancho por cuatro metros de largo.

llustracion 8. Seccion de procesamiento de aves
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Fecha creackin]  abnl 2012
Sequridad ; t DIAGNOSTICO INICIAL DE RIESGO Elabao
: rado por: (Emilia Guachdn|
D(u Lo (iiopera po
Haola: ldel

Secchin: Carnlms yaves Responsable: Ing. Guido Gavilanez

N trabal. 15 trabajadores

Probabllldad Consecuencla
Pellgro 1dentlflativo Estimackin del desgn

No B 1| A Lo D E

2 B Calfda da Dersonas & mismo nlve ¥ b

N iroids de obietos en maenl pulsc dn X b4 RIESED TRIIAL

9 ﬁ G0l peas cortes por ol etos heraml entas X X

w| = Proyecchdn de fragmentos o Dertioul=s I X

1B B Exposicl dn a terperaturas bajas o )

20| 2 [rusas ® b

35 E Exmasicl dn & bactar B B RIESGO TOLERAELE

i

36| 9 [rorasmas u ® RIESGE0 TOLERAELE
— | &

AL |NEN Habios almenticlos i i

BN éx oo dal puesto da trabajo L ® RIESGO TOLERAELE
45 | 2 |nznaio manusl de cargas X ¥ FIESG0 TOLERAELE
a7 E Mol il enios repetifivas ® ® RIESG0 TOLERAELE
A9 e | Corfort acis tl o B B RIESGO TOLERAELE
53 Sumeryicl dn y oertld pacl dn i1 x RIESG0 TOLERAELE
60 Butnomia i B RIESE0 TOLERABLE
61 Inerds por & trabajadar 4 :IE RIESE0 TOLERAELE

3.1.3.4 Resultados y conclusién

Riesgos mecanicos: los riesgos mecanicos estan presentes en casi
todos los procesos de esta seccion se encuentran bajo la clasificacion de
moderado lo que indica que deben tomarse acciones correctivas de
manera inmediata, sin embargo se requerira realizar una evaluacion
cuantitativa de riesgos y determinar la prelacion de factores de riesgo para
las medidas correctivas.

Riesgos fisicos: como riesgo moderado se encuentran los factores de
riesgo, exposicion a bajas temperaturas y ruido, esto debido a que todas
las operaciones se realizan a bajas temperaturas y la sierra eléctrica que
realiza los cortes genera ruido que resulta molestoso para todos quienes
trabajan en esa seccion. Por tal motivo se requiere realizar mediciones
cuantitativas para estos riesgos fisicos y tomar las medidas correctivas
del caso.

Riesgos bioldgicos: este riesgo se presenta debido a la manipulacion
constante de carne cruda que podria estar contaminada, esto sumado a
los malos habitos alimenticios del personal, ademas de la higiene

personal.
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e Riesgos ergondmicos: como riesgos tolerables se tiene, Disefio del
puesto de trabajo, manejo manual de cargas, movimientos repetitivos y
confort acustico, este riesgo puede ser reducido si se toman las medidas
correctivas.

e Riesgos psicosociales: Estudio detallado.

3.1.4. Seccion hortalizas y empaque

3.1.4.1 Operacion: saneo de hortalizas
A esta seccion ingresan las hortalizas para ser saneadas y desinfectadas si se

requiere y son despachados en gavetas a los distintos puntos como tiendas,

restaurantes y clientes mayoristas.

En el caso de productos como ensaladas empacadas, se debe picar el producto
y despachar en gavetas a la seccion de empaque.

il
"

e | r"""' ]'d

e e B

llustracion 9 Seccién de hortalizas

3.1.42 Operacion: Empaque

En esta seccion se empaca pollo en presas, trucha, ensaladas crudas o
cocinadas, animales faenados como cuy y conejo y ademas frutas como fresas,

uvillas, uvas, etc.
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Sobre esta seccidn se encuentra la seccidon de granos secos que como se
mencion6 anteriormente presenta el problema de la sobre carga de producto.

Por tal motivo la seccibn de empaque también se encuentra seriamente

involucrada.
[
llustracion 10 Seccion de empaque
Fecha creacién:; 21/02/2013
. ® z
ﬁg%%dﬁgq ﬁ@Qer0§ DIAGNOSTICO INICIAL DE RIESGO Elaborado por: [Emilia Guachun
Hoja: ldel
Seccion: hortalizas y empacado Responsable: Ing. Katherine Mogrovejo
N trabaj. 19 mujeres
Probabilidad Consecuencia
Peligro Identificativo Estimacion del riesgo

No B M A LD D ED

2 Caida de personas al mismo nivel X X

4 Caida de objetos en manipulacion X X RIESGO TRIVIAL

6 Pisada sobre objetos X X

7 Choque contra objetos inméviles X X RIESGO TRIVIAL

9 Golpes/cortes por objetos herramientas X X RIESGO TOLERABLE
41 Habitos alimenticios X X

42 | S [Disefio del puesto de trabajo X X RIESGO TRIVIAL

43 g Sobre esfuerzo fisico/sobre tension X X RIESGO TRIVIAL

45 8 Manejo manual de cargas X X RIESGO TRIVIAL
47| & [Movimientos repetitivos X X

3.1.4.3 Resultados y conclusiones

e Riesgos mecanicos: Como principales riesgos se presentan caida al
mismo nivel debido a que el personal no utiliza zapatos antideslizantes y
caida de objetos por desplome y derrumbamiento debido al problema

estructural mencionado anteriormente.
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Riesgos Ergonomicos: como riesgo tolerable se encuentra el manejo

manual de cargas y movimientos repetitivos que deberan ser evaluados

Riesgos psicosociales: Estudio mas detallada.

[}
por métodos cuantitativos.
[}
3.1.5 Seccion de frutas
3.1.5.1 Operacion: Saneo de frutas

En esta seccion el personal debe recibir el producto, clasificar,

sanear y

finalmente despachar segun el requerimiento. Esta seccion no utiliza ningun tipo

de equipo o herramienta.

Los productos se almacenan en el exterior, interior y en cuartos frios segun la

naturaleza de la fruta.

De la evaluacion se encontraron los siguientes riesgos:

X o5 Groera

DIAGNOSTICO INICIAL DE RIESGO

Fechacreacién] 21/02/2013

Elaborado por: [Emilia Guachun

Hoja: ldel

Seccion: Empaque
N trabaj. 19 mujeres

Responsable:

Ing. Katherine Mogrovejo

. e . Probabilidad Consecuencia ) ., .
Peligro Identificativo Estimacion del riesgo

No B M A LD D ED
1 Caida de personas a distinto nivel X X
2 § Caida de personas al mismo nivel X X RIESGO TOLERABLE
4 | = |Caida de objetos en manipulacion X X RIESGO TRIVIAL
6 § Pisada sobre objetos X X RIESGO TRIVIAL
7 | = |Choque contra objetos inméviles X X RIESGO TRIVIAL
8 Choque contra objetos méviles X X RIESGO TRIVIAL

(%}

o

=
41 8 Habitos alimenticios X X

S}

@
42 § Disefio del puesto de trabajo X X RIESGO TRIVIAL
43 E Sobre esfuerzo fisico/sobre tensiéon X X RIESGO TOLERABLE
45 ‘% Manejo manual de cargas X X RIESGO TRIVIAL
46 8 Posturas forzadas X X
47 & Movimientos repetitivos X X RIESGO TOLERABLE
58 | & |Definicién del Rol X X RIESGO TOLERABLE

1 <

<
59 | © |Supervicidny participacion X X RIESGO TOLERABLE

v
61 8 Interés por el trabajador X X RIESGO TOLERABLE

1 @

62 = Relaciones personales X X RIESGO TOLERABLE
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llustracion 11 Seccién de frutas

3.1.5.2 Resultados y conclusiones

e Riesgos mecanicos: Como principal riesgo se encuentra caida de
personas a distinto nivel debido a que la descarga de productos que se
realiza sobre una plataforma de descarga de una altura de dos metros
aproximadamente.

e Riesgos Bioldgicos: Esta presente los habitos alimenticios como riesgo
moderado debido a que el personal ingiere los propios alimentos que
sanea.

e Riesgos Ergonémicos: se debe principalmente a que el personal no
dispone de mesas ni de ninguna otra herramienta que facilite el trabajo.
El personal trabaja de pie todo el dia y en posturas forzadas, por tal motivo
se requiere una evaluacion detallada sobre este factor de riesgo.

e Riesgos Psicosociales: Los riesgos presentes se encuentran en la
clasificacion de tolerables sin embargo no se puede tomar medidas

correctivas sin una evaluacion especifica.

3.1.6 Seccion Granos secos

Esta seccién se encuentra en la segunda planta de la infraestructura del Centro
de Acopio, aqui ademas de almacenar los productos, estos se pesan, empacan,

etiquetan y despachan.
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La evaluacion cualitativa de riesgos arrojo los siguientes resultados:

Fecha creacién] 21/02/2013
XS_EQU%‘ESG @@Qerfﬁ DIAGNOSTICO INICIAL DE RIESGO Elaborado por: |Emilia Guachun|
Hoja: ldel
Seccion: hortalizas ( saneary despachar) Responsable: Ing. Katherine Mogrovejo
N trabaj. 19 mujeres
Peligro Identificativo Probabilidad Consecuencia Estimacion del riesgo
No B M A LD D ED
i Caida de personas a distinto nivel X X
L Caida de personas al mismo nivel X X
i § Caida de objetos por desplome o derrumbamiento X X
| 4 | = |Caida de objetos en manipulacién X X RIESGO TOLERABLE
| 6 | § Pisada sobre objetos X X RIESGO TRIVIAL
| 7 | = |Choque contra objetos inméviles X X RIESGO TRIVIAL
1 9 | Golpes/cortes por objetos herramientas X X RIESGO TRIVIAL
15 Incendio X X
%)
S
41 \g Habitos alimenticios X X
S}
)
142 | § Disefio del puesto de trabajo X X RIESGO TRIVIAL
4_3 S |Sobre esfuerzo fisico/sobre tensién X X RIESGO TRIVIAL
1 45 | g Manejo manual de cargas X X RIESGO TOLERABLE
| 46 | 8 Posturas forzadas X X RIESGO TOLERABLE
47 & Movimientos repetitivos X X RIESGO TRIVIAL

|

llustraciéon 12 Seccién de granos secos

3.1.6.1 Resultados y conclusiones

e Riesgos mecanicos: como riesgos moderados se presenta caida de

personas a distinto nivel ya que esta bodega al encontrarse en una
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segunda planta obliga a que los trabajadores despachen los productos
manualmente, por las gradas que conducen a la seccion de despachos.

e Otro riesgo que se encuentra en la categoria de moderado es la caida de
objetos por desplome o derrumbamiento ya que como se mencion6 en
literales anteriores la seccion de granos secos almacena gran cantidad de
productos que al parecer sobrepasan la capacidad de la infraestructura.

e Riesgos biologicos: se presentan habitos alimenticios como riesgos
moderados debido al consumo de alimentos en la jornada laboral.

e Riegos ergondmicos: como riesgo tolerable se presenta manejo manual
de cargas debido que el despacho de producto se realiza manualmente lo
que implica bajar gradas con peso y posturas forzadas debe pasar de pie

todo el dia.

3.1.7 Seccién mariscos

En esta seccidn el personal chequea la calidad mediante una inspeccion visual,
segun la naturaleza del producto y posteriormente se realizan las siguientes

operaciones:

e Camaron: retirar la cascara y visceras

e Moluscos: retirar la el producto del interior

e Cangrejo: lavar el cuerpo con cepillo

e Pescados grandes: retirar las escamas, visceras y filetear

e Pescados pequefios: retirar escamas y visceras
En cuanto a la ropa de trabajo esta no es la adecuada para las condiciones

fisicas en las que trabajan como son las bajas temperaturas.

A continuacion se presenta la tabla resumen de la evaluacién cualitativa:

Monica Emilia Guachun Peralta 61



Universidad de Cuenca

P Fecha creaciény 21/02/2013
Xs_e%%%?gg Gf@ﬁercﬁ DIAGNOSTICO INICIAL DE RIESGO Elaborado por: [Emilia Guachun
Hoja: ldel
Seccidn: mariscos Responsable: Ing. Katherine Mogrovejo
N trabaj. 12
Peligro Identificativo Probabilidad Consecuendia Estimacion del riesgo
No B M A LD D ED
| 1] Caida de personas a distinto nivel X X RIESGO TOLERABLE
| 2 | v |Caida de personas al mismo nivel X X RIESGO TOLERABLE
| 4| 8 Caida de objetos en manipulacién X X RIESGO TRIVIAL
1 6 | <Z( Pisada sobre objetos X X RIESGO TRIVIAL
1 7 | = Choque contra objetos inméviles X X RIESGO TRIVIAL
i = Golpes/cortes por objetos herramientas X X
10 Proyeccion de fragmentos o particulas X X
18 Exposicion a temperaturas bajas X X
g
1 35| @ |Exposicidn a bacterias X X RIESGO TOLERABLE
g
]
41 | @ |Habitos alimenticios X X
1 45 | 8 Manejo manual de cargas X X RIESGO TRIVIAL
| 46 [ S |Posturas forzadas X X
| 47 | g Movimientos repetitivos X X RIESGO TRIVIAL
| 48 | 8 Utilizacién de herramientas inadecuadas X X RIESGO TOLERABLE
50 & Confort térmico X X
Z
[w]
59 g Supervicién y participacién X X RIESGO TOLERABLE
Q
4
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3.1.7.1 Resultados y conclusién
e Riesgos mecanicos: como riesgos moderados se presentan, los cortes
por herramientas al realizar el saneo o fileteado. Ademas cierto tipo de
pescado posee escamas y huesos que pueden causar también cortes.
e Como riesgo tolerable se presenta caidas al mismo nivel debido que la
superficie donde trabajan permanece constantemente mojada y no existe
un adecuado sistema de evacuacion de agua. Otro riesgo tolerable es la
caida a distinto nivel ya que la recepcién del producto se realiza sobre una
plataforma de descarga, en tal sentido el personal corre el riesgo de caer
de la plataforma.
e EIl ultimo riesgo tolerable detectado es la proyeccion de fragmentos o
particulas que se produce cuando el personal retira las escamas con
cuchillo. Cabe anotar que el personal no utiliza protecciones oculares

para este tipo de tareas.

e Riesgos Fisicos: El unico riesgo que se presenta es la exposicion a
temperaturas bajas. Se requiere realizar una medicion de temperatura y
determinar ciclos de descanso segun la temperatura a la que estén

expuestos.

e Riesgos Bioldgicos: Aqui se presenta la exposicion directa sobre
mariscos y pescados crudos que podrian portar ciertas bacterias que
podrian ocasionar una enfermedad profesional.

e Otro riesgo principal constituye los habitos alimenticios ya que el personal
en muchas ocasiones consume productos de otras areas incluso hasta el
consumo de los propios productos que procesan. Se requiere una

medicién mas especifica de este tipo de riesgo.

e Riesgos ergondmicos: como riesgo moderado se presentan posturas
forzadas ya que el personal debe permanecer de pie por largos periodos
de tiempo. Se requiere de una evaluacion mas detalla sobre este factor

de riesgo.
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e Riesgos psicosociales: el riesgo presentado es la supervision y
participacion, debido a que personal casi nunca tiene supervision de
ningun jefe técnico de area.

3.1.8 Seccion de Papas y granos tiernos

3.1.8.1 Saneo de papas

En esta seccién se encargan de clasificar las papas por su tamafio y calidad para
luego colocar las papas en sacos y despachar.

Ilustracion 14 Seccion de papas

3.1.8.2 Saneo de granos tiernos

La infraestructura consta de paredes de bloque sin enlucir y piso de cemento.
Entre los principales productos que ingresan a esta seccion tenemos cebolla,
arveja, frejol y Choclo. El personal debe retirar las cascaras para el caso de los
productos con vainas, sanear para el caso de la cebolla roja y blanca y para el
choclo se debe desgranar o retirar las hojas.

Los productos se pesan y despachan segun el requerimiento.
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Xs_eg%%‘fgg Gj:r@ﬁercﬁ DIAGNOSTICO INICIAL DE RIESGO Elaborado por: |Emilia Guachun|
Hoja: ldel
Seccidn: Papas-granos tiernos Responsable: Ing. Javier Velez
N trabaj. 5 hombres 5 mujeres
Peligro Identificativo Probabilidad Consecuendia Estimacion del riesgo
No B M A LD D ED
1 1] Caida de personas a distinto nivel X X RIESGO TRIVIAL
i 8 Caida de objetos por desplome o derrumbamiento X X
1 4| § Caida de objetos en manipulacion X RIESGO TRIVIAL
| 6 | é Pisada sobre objetos X RIESGO TRIVIAL
| 9 | = |Golpes/cortes por objetos herramientas X RIESGO TRIVIAL
13 Atropello o golpes por vehiculos X X RIESGO TOLERABLE
g
41 g Habitos alimenticios X X RIESGO TOLERABLE
]
)
£ é Disefio del puesto de trabajo X X
£ E Sobre esfuerzo fisico/sobre tension X X
ﬁ 2 Manejo manual de cargas X X
| 46 | 8 Posturas forzadas X X
47 & Movimientos repetitivos X X

3.1.8.3 Resultados y conclusion

e Riesgos mecanicos: no se requiere realizar ningun estudio ya que
los riesgos presentados en esta area se consideran triviales a
excepcioén de la caida de objetos por desplome.

e Riesgos bioldgicos: los habitos alimenticios se consideran con riesgo
tolerable.
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e Riesgos ergondémicos: Este se considera el mayor problema la
seccion no esta adecuada para este tipo de actividades. El personal

improvisa una silla con gavetas o los mismos sacos de productos.

3.1.9 Operaciéon Limpieza gavetas

Esta seccidon se encuentra en un espacio abierto donde solo dispone de
lavadores para las gavetas.
El personal se encarga de lavar con detergente, cloro y agua las gavetas de

todas las secciones. Para esta actividad utilizan guantes.

Fecha creacién] 21/02/2013
Sequridad " == v 5
X_S Solud n@perO; DIAGNOSTICO INICIAL DE RIESGO Elaborado por: [Emilia Guachun
Hoja: ldel
Seccion: Gavetas Responsable: Ing. Javier Velez
N trabaj. 4 personas
Probabilidad Consecuencia
Peligro Identificativo Estimacion del riesgo
No B M A LD D ED
1 § Caida de personas a distinto nivel X X RIESGO TRIVIAL
2 <§( Caida de personas al mismo nivel X X RIESGO TRIVIAL
7 | & |Choque contra objetos inmdviles X X RIESGO TRIVIAL
8| = Choque contra objetos méviles X X RIESGO TRIVIAL
g
33 E Contacto con sustancias causticas y/o corrosivas X X RIESGO TOLERABLE
=)
g
(%]
o
=
(U]
3
41 | @ [Habitos alimenticios X X RIESGO TRIVIAL
42 ; Disefio del puesto de trabajo X X RIESGO TRIVIAL
46 § Posturas forzadas X X RIESGO TRIVIAL
48 | ™ |utilizacién de herramientas inadecuadas X X RIESGO TRIVIAL
0
4
<
o
59 8 Supervicién y participacion X X RIESGO TOLERABLE
S
)
a

3.1.9.1 Resultado y conclusiones

e Riesgos quimicos: Se presenta el contacto con sustancias causticas y/o
corrosivas ya que se utiliza cloro para la desinfeccion.

e Riesgos ergonémicos: como riesgo tolerable tenemos la utilizacion de
herramientas inadecuadas ya que el personal se provee de agua con

baldes y no con una manguera que optimizaria la utilizacion agua y tiempo
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ademas que evitaria que personal realice varios movimientos de tronco
para tomar los baldes con agua.

e Riesgos psicosociales: no presenta.

3.1.10 Seccion desperdicios

A esta seccion llegan camiones con producto ya en mal estado y desechos
organicos e inorganicos producto del procesamiento de materia prima en la
Planta de Procesamiento.

Aqui el personal debe descargar el producto, clasificar y ubicar en los lugares
designados para madera, plasticos, desechos inorganicos en general y
desechos organicos. Una vez llena la zona personal externo se encarga de

despachar el producto.

IIustracién 16 Seccion de desperdicios

La evaluacion inicial cualitativa presento los siguientes resultados que se reflejan

en la siguiente tabla resumen:
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Fecha creacién] 21/02/2013
XS_EB%%?Sg Gi@perai DIAGNOSTICO INICIAL DE RIESGO Elaborado por: |Emilia Guachun
Hoja: ldel

Seccion: Desperdicios Responsable: Ing. Javier Velez

N trabaj. 4 personas

. . Probabilidad Consecuencia . . .
Peligro Identificativo Estimacion del riesgo

No B M A LD D ED
L Caida de personas a distinto nivel X X _
| 2 | Caida de personas al mismo nivel X X RIESGO TOLERABLE
| 4| 8 Caida de objetos en manipulacion X X RIESGO TRIVIAL
| 6 | § Pisada sobre objetos X X RIESGO TRIVIAL
| 7 | § Choque contra objetos inméviles X X RIESGO TRIVIAL
| 8 | = |Chogue contra objetos mdviles X X RIESGO TRIVIAL
i Golpes/cortes por objetos herramientas X X

13 Atropello o golpes por vehiculos X X RIESGO TOLERABLE
139 Exposicion a insectos X X RIESGO TOLERABLE

41 Habitos alimenticios X X
| 42 | Disefio del puesto de trabajo X X RIESGO TRIVIAL
ﬁ « |Sobre esfuerzo fisico/sobre tensidn X X RIESGO TOLERABLE
| 44 | 8 Sobre carga X X RIESGO TOLERABLE
1 45 | g Manejo manual de cargas X X RIESGO TOLERABLE
| 46 | g Posturas forzadas X X RIESGO TRIVIAL
| 47 | £ [Movimientos repetitivos X X RIESGO TRIVIAL
| 48 | “ {utilizacién de herramientas inadecuadas X X RIESGO TOLERABLE

53 Organizacion del trabajo X X RIESGO TOLERABLE

3.1.10.1 Resultados y Conclusiones

Riesgos mecanicos: como principal riesgo se presenta la caida de
personas a distinto nivel clasificado como riesgo moderado debido a que
los trabajadores deben cargar los desechos que estan contenidos en
tachos o sacos al camion que llevara los desperdicios a la zona de
descarga. Otro riesgo es el de golpes o cortes al momento de manipular
los sacos con desperdicios.

Riesgos Bioldgicos: habitos alimenticios es el principal riesgo clasificado
como moderado, y el riesgo de exposicidbn de insectos como riesgo
tolerable.

Riesgos Ergondmicos: los riesgos aqui presentados como se

consideran como tolerables.

3.1.11 Seccion Bodega

Esta seccion esta conformada por 12 hombres cuya labor serd de ser

estibadores de las distintas areas de la planta de procesamiento desde la
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plataforma de descarga hacia cada una de las secciones para su almacenaje o

viceversa.

3.1.12 Seccion de despacho

En esta seccion el personal se encarga de transportar los productos de un
determinado pedido a las camionetas de transporte, se dirigen al lugar de

entrega y despachan el producto.

llustracién 17 Bodegueros transportando sacos de papas

Los riesgos identificados se detallan en la siguiente tabla resumen:

Fecha creacién] 21/02/2013
Sequridad == ¥ 5
><_8 Salud 7 @PErQ: DIAGNOSTICO INICIAL DE RIESGO Elaborado por: [Emilia Guachun
Hoja: ldel
Seccion: Bodega Responsable: Ing. Javier Velez
N trabaj. 12 hombres
., e . Probabilidad Consecuencia .. )
Peligro Identificativo Estimacion del riesgo
No B M A LD D ED
1 Caida de personas a distinto nivel X X _
2 Caida de personas al mismo nivel X X RIESGO TOLERABLE
4 8 Caida de objetos en manipulacion X X RIESGO TOLERABLE
6 § Pisada sobre objetos X X RIESGO TRIVIAL
7 é Choque contra objetos inméviles X X RIESGO TRIVIAL
8 | = |Choque contra objetos méviles X X RIESGO TRIVIAL
9 Golpes/cortes por objetos herramientas X X RIESGO TOLERABLE
13 Atropello o golpes por vehiculos X X
(%}
o
Q
41 8 Habitos alimenticios X X
S}
o
o
Q
43 g Sobre esfuerzo fisico/sobre tensiéon X X RIESGO TOLERABLE
45 % Manejo manual de cargas X X RIESGO TOLERABLE
O
&5 |posturas forzadas X X RIESGO TOLERABLE
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3.1.12.1 Resultados y Conclusiones

e Riesgos mecanicos: como principales riesgos se presenta caida de
personas a distinto nivel ya que las tareas de carga y descarga de
producto se realizan sobre una plataforma de una altura de 2 metros.

e Riesgos Biologicos: como riesgo moderado se presenta los habitos
alimenticios debido al consumo de alimentos durante la jornada laboral.

e Riesgos ErgonOdmicos: se presentan como riesgos tolerables estan los
relacionados a la sobre esfuerzo fisico, manejo manual de cargas y

posturas forzadas.

3.1.13 Seccién invernaderos

Esta seccion se encarga de la siembra, riego, deshierbe y cosecha de hortalizas.
Para el crecimiento de la planta y control de plagas esta seccién utiliza varios
guimicos de diferente clasificacion toxicoldgica que hasta el momento no estan
identificadas.

Para el almacenaje de los fertilizantes y plaguicidas utilizados se dispone de una
improvisada bodega que se encuentra en pésimas condiciones.

El siguiente cuadro resume los peligros identificados en la seccion:
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Tipo Peligro Identificativo Estimacion del riesgo

Caida de personas al mismo nivel RIESGO TOLERABLE
Caida de objetos por desplome o derrumbamiento RIESGO TRIVIAL
Caida de objetos en manipulacion RIESGO TRIVIAL

MECANICOS |Choque contra objetos inméviles RIESGO TOLERABLE
Golpes/cortes por objetos herramientas RIESGO TRIVIAL
Proyeccion de fragmentos o particulas RIESGO TRIVIAL
Incendio RIESGO TRIVIAL

Fisicos Exposicion a temperaturas altas RIESGO TOLERABLE

QUIMICOS |Exposicién a gases y vapores

BIOLOGICOS Exposicion a animales selvaticos: taratulas, serpientes |RIESGO TRIVIAL

Habitos alimenticios

RIESGO TOLERABLE

ERGONOMICOS

Disefio del puesto de trabajo

RIESGO TRIVIAL

Sobre esfuerzo fisico/sobre tension

RIESGO TRIVIAL

Manejo manual de cargas

Posturas forzadas

Movimientos repetitivos

RIESGO TOLERABLE

RIESGO TRIVIAL

Confort térmico

RIESGO TOLERABLE

3.1.13.1 Resultados y Conclusiones

Monica Emilia Guachun Peralta

e Riesgos mecanicos: como riesgos tolerables se presentan caida de
personas al mismo nivel y choque contra objetos inmoviles debido a la
disposicion del sitio de trabajo.

Riesgos fisicos: Exposiciéon a altas temperaturas constituye un riesgo
moderado debido a que el personal trabaja bajo invernaderos donde se
puede presentarse temperaturas elevadas en funcién del clima de la zona.
Riesgos Quimicos: este es el principal riesgo de esta seccion. La
exposicidn a gases y vapores constituye un riesgo importante debido a
gue el personal realiza trabajos de fumigacion y fertilizacion mediante una
bomba de fumigacion sin conocer cual es la manera adecuada de la
manipulacion de los mismos.

Riesgos Bioldgicos: Los habitos alimentos constituyen un riesgo
tolerable.

Riesgos Ergonomicos: Como riesgo moderado se presenta las posturas

forzadas debido a que la mayoria de trabajos los realizan agachados.
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3.1.14 Secci6n mantenimiento

Esta seccion esta conformada por cuatro personas incluido el Jefe de
mantenimiento. El espacio que disponen para trabajar no tiene las minimas
condiciones de seguridad para trabajar incluyendo los trabajadores que no posee
los equipos de proteccion adecuados.

Tampoco se presentan condiciones de orden y limpieza.

Los equipos de trabajo tampoco se encuentran en buenas condiciones, asi como
las instalaciones eléctricas del lugar.

Los trabajos de mantenimiento comprenden principalmente, trabajos de

soldadura, pintura, eléctricos, reparaciones y calibraciones de aparatos.

U astibossnbRalE [
=

llustracién 18 Seccidén mantenimiento

La evaluacion cualitativa presenta el siguiente cuadro resumen:
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Tipo Peligro Identificativo Estimacion del riesgo
Caida de personas a distinto nivel

Caida de personas al mismo nivel

Caida de objetos por desplome o derrumbamiento RIESGO TOLERABLE

Caida de objetos en manipulacion

Caida de objetos desprendidos RIESGO TRIVIAL
MECANICOS Pisada sobre objetos RIESGO TRIVIAL

Choque contra objetos inméviles RIESGO TOLERABLE

Choque contra objetos moéviles RIESGO TOLERABLE

Golpes/cortes por objetos herramientas

Proyeccién de fragmentos o particulas

Atrapamiento por o entre objetos RIESGO TOLERABLE

Atrapamiento por vuelco de maquinas o vehivulos RIESGO TOLERABLE

Exposicion a temperaturas altas

Exposicidn a temperaturas bajas

FiSICOS Contactos térmicos

Contactos elétricos directos

Contactos elétricos indirectos

Ruido

Exposicion a gases y vapores
Exposicién a material particulado
QUIMICOS  |Exposicidn a aerosoles liquidos
Exposicién a sustancia nocivas o téxicas

Contacto con sustancias causticas y/o corrosivas

BIOLOGICOS Habitos alimenticios RIESGO TOLERABLE
Disefio del puesto de trabajo RIESGO TOLERABLE
Manejo manual de cargas RIESGO TOLERABLE
ERGONOMICOS [ Movimientos repetitivos RIESGO TOLERABLE

Organizacion del trabajo

Utilizacion de herramientas inadecuadas ‘RIESGO TOLERABLE

3.1.14.1 Resultados y Conclusiones

e Riesgos mecanicos: todos los riesgos propuestos en la matriz
cualitativa se encuentran presentes en esta seccion en una clasificacion
de tolerable y moderado lo que indica que se deben tomar medidas
correctivas a corto plazo. Muchos de ellos estan ligados con la falta de
orden y limpieza del lugar.

e Riesgos fisicos: los riesgos fisicos asociados al trabajo de
mantenimiento son los mas criticos de todos considerandose la mayoria
de ellos como moderado, debido principalmente que el personal labora

sin equipos de proteccion y los que tienen son ineficientes ya sea porque
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no cumplen con las caracteristicas necesarias para el uso que se requiere
o son deficientes por el desgaste.

e Riesgos Quimicos: como riesgo importante encontrado se tiene la
proyecciéon de material particulado producto de operaciones tales como
soldadura y corte principalmente. Otros riesgos como exposicion a
vapores y gases, aerosoles liquidos y substancias nocivas y causticas se
presentan como riesgo moderado.

e Riesgos Bioldgicos: los habitos alimenticios se presentan como riesgos
tolerables ya que el personal consume alimentos dentro de la jornada
laboral.

e Riesgos Ergondémicos: como principal riesgo se presenta la
desorganizacion del trabajo, que puede estar ligada a los demas riesgos

presentes que se encuentran en la clasificacion de moderado.

3.1.15 Seccidn administrativa
Esta seccién esta conformada por los directivos de planta y técnicos de area

cuyas actividades son de oficina.

La evaluacion cualitativa dio como resultado lo siguiente:

Fecha creaciény 21/02/2013
ﬁa%%%gc :ﬁcn}perOs DIAGNOSTICO INICIAL DE RIESGO Elaborado por: |Emilia Guachan
Hoja: ldel
Seccion: Partes administravitas Responsable:

N trabaj. 4 personas

. L Probabilidad Consecuencia ) . )
Peligro Identificativo Estimacion del riesgo
No B M A LD D ED
o
=
46 g Posturas forzadas X X RIESGO TOLERABLE
z
o
&
55 | Y |Operadores de PVD X X RIESGO TOLERABLE
g
<
56 | © |Carga mental X X
2
57 8 Contenido del trabajo X X RIESGO TOLERABLE
62 g Relaciones personales X X RIESGO TOLERABLE

3.1.15.1 Resultados y Conclusiones

e Riesgos mecanicos: los riesgos triviales pueden despreciarse.
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e Riesgos Ergondmicos: como riesgo tolerable se presenta operadores de
PVD ya que la persona pasa gran parte del tiempo frente a un
computador.
e Riesgos psicosociales: debido a la gran responsabilidad que conlleva
este puesto de trabajo la persona estd sometida a carga mental que se

presenta como un riesgo psicosocial moderado.

3.2 ldentificacion, medicion y evaluacion de los riesgos mecanicos

Después de realizar la evaluacion cualitativa ya disponemos de un mejor
enfoque sobre los factores de riesgo presentes en cada seccion de trabajo.

Se ha utilizado una matriz en la que se detallan las tareas criticas del proceso,
para cada una de ellas se describe el tipo de riesgo y los riesgos asociados.
En funcion de los riesgos asociados se detallan las medidas correctivas y el
soporte legal que justifique dicha correccion. Se adjunta también el diagrama

de flujo y el mapa de la seccion.

3.2.1 NTP 330: sistema simplificado de evaluacién de riesgos de
accidente

El instituto nacional de Higiene de Espafa propone este método para la

determinacién de riesgos mecanicos.

Probabilidad

Determinar la probabilidad de ocurrencia de un riesgo dependera del suceso
inicial que lo genere y todos los sucesos desencadenantes que este materialice.
Consecuencias

Un riesgo puede generar distintas consecuencias a medida que la probabilidad
aumenta o disminuye.

A mayor gravedad de las consecuencias previsibles, mayor debera ser el rigor

en la determinacion de la probabilidad.

Descripcién del método
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La metodologia que presentamos permite cuantificar la magnitud de los riesgos
existentes y, en consecuencia, jerarquizar racionalmente su prioridad de
correccion. Por tanto tenemos:

e Deteccion del nivel de deficiencias existentes en los lugares de trabajo

e Estimacién del nivel de probabilidad de que ocurra un accidente y,

e Determinacion del nivel de consecuencias.
Puntuando estos tres items procedemos a determinar el nivel de riesgos en cada
una de dichas deficiencias.
Esta metodologia considera que el nivel de probabilidad es funcion del nivel de
deficiencia y de la frecuencia o nivel de exposicion a la misma. (INSHT, 1999)
El nivel de riesgo (NR) sera por su parte, funcion del nivel de probabilidad (NP)

y del nivel de consecuencias (NC) y puede expresarse como:

NR = NP x NC

Ecuacion 1. Nivel de riesgo

3.2.2 Nivel de deficiencia (ND)

Se refiere al nexo esperable entre el conjunto de factores de riesgo considerados

y su relaciéon causal directa con el posible accidente.

Factores de riesgo significativos que determinan como muy posible la
Muy deficiente (MD) |10 |generacién de fallos. Las medidas preventivas existentes respecto al

riesgo resulta ineficaz

Factores de riesgo que precisan ser corregidos. La eficacia del conjunto de

Deficiente (D) 6 ] . ] ] ]
medidas preventivas existentes se ve reducida de forma apreciable
Factores de riesgo de menor importancia. La eficacia del conjunto de
Mejorable (M) 2 | medidas preventivas existentes respecto al riesgo no se ve reducida de

forma apreciable
Tabla 2. Nivel de deficiencia (INSHT, 1999)

3.2.3 Nivel de exposicion (NE)

Es una medida de la frecuencia con la que se da la exposicion al riesgo (funcién
del tiempo).
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) Continuamente. Varias veces en su jornada laboral con tiempo
Continuada (EC) 4
prolongado
Frecuente (EF) 3 ) ) ]
Varias veces en su jornada laboral, aunque sea con tiempos cortos
Ocasional (EO) 2 Alguna vez en su jornada laboral y en un periodo corto de tiempo
Esporadica ( EE) 1 Irregularmente

Tabla 3. Nivel de exposicion (INSHT, 1999)

3.2.4 Nivel de probabilidad

En funcién del nivel de deficiencia y del nivel de exposicion al riesgo, se

determinara el nivel de probabilidad (NP), el cual se puede expresar como el

producto de ambos términos:

NP = ND * NE

Ecuacién 2. Nivel de probabilidad

Situacién deficiente con exposicion continuada o muy deficiente con
Muy Alta (MA) Entre 40y exposicion frecuente. Normalmente la materializacion del riesgo
24 ocurre con frecuencia.
Situacion deficiente con exposicion frecuente u ocasional o bien
Entre 20 vy |situacién muy deficiente con exposicién ocasional o esporadica. La
Alta (A) 10 materializacion del riesgo es posible que suceda varias veces en el
ciclo de vida laboral.
Situacion deficiente con exposiciébn esporadica o bien situacion
Media (M) Entre 8y 6 |mejorable con exposicion continuada o frecuente. Es posible que
suceda el dafio alguna vez.
Situacidon mejorable con exposicion ocasional o esporadica. No es
Baja (B) Entre4y?2
esperable que se materialice el riesgo, aunque puede ser concebible.

Tabla 4. Nivel de probabilidad (INSHT, 1999)

3.2.5 Determinacion del nivel de probabilidad
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MA-40 MA-30 A-20 A-10
MA-24 A-18 A-12 M-6
M-8 M-6 B-4 B-2

Tabla 5.Nivel de probabilidad (INSHT, 1999)

3.2.6 Nivel de consecuencias (NC)
En el nivel de consecuencias se han establecido los dafios personales y

materiales. La puntuacion de este factor es muy superior a los demas nombrados
anteriormente, esto se debe, a que siempre el factor de consecuencias tendra
un mayor peso.

Mortal (M) 100 |1 muerto o mas Destruccion total del sistema

Lesiones graves que pueden ser » ) )
Muy grave (MG) |60 | Destruccion parcial del sistema
irreparables

) ) . Se requiere paro de proceso para
Grave (G) 25 | Lesiones con incapacidad laboral .
efectuar la operacién

Pequefias lesiones que no|Reparable sin necesidad de paro del
Leve (L) 10 . o
requieren hospitalizacién proceso

Tabla 6. Nivel de consecuencias (INSHT, 1999)

3.2.7 Nivel deriesgo y nivel de intervencion
El cuadro siguiente detalla mediante agrupacion los diferentes valores obtenidos

en blogques para establecer niveles de priorizacion de las intervenciones, a través
del establecimiento también de cuatro niveles (indicados en el cuadro con cifras

romanas).
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MR=MNP*NC
40-24 20-10 8-0 4-2
| | | Il
100
AQ00-2400 | 2000-1200( S00-600 | 400-200
| | 1] I 240
o0
2400-1440( 1200-000 | 480-360 nizo
| ] Il 1
25
1000-600 | 500-250 | 200-150 100-50
Il 11 200 m 140
10
A400-240 11100 B0-00 IV 20

Tabla 7. Nivel de riesgo (INSHT, 1999)

El nivel de riesgo viene determinado por el producto del nivel de probabilidad por

el nivel de consecuencias.

| Entre 600 y 4000 | situacion critica. Correccién urgente

Il Entre 150 y 500 | Corregir y adoptar medidas de control

Mejorar si es posible. Seria conveniente justificar la
1l Entre 120- 40 . » »
intervencién y su rentabilidad

No intervenir, salvo que un analisis mas preciso lo
v 20 S
justifique

Tabla 8. Nivel de intervencion (INSHT, 1999)

En el anexo 1 se detalla la medicién y evaluacion de los riesgos mecanicos

encontrados en casa seccion estudiada.

3.3 ldentificacion, medicion y evaluaciéon de los riegos quimicos

Para este factor de riesgo se ha utilizado el Procedimiento de evaluacién
cualitativa de medicion de riesgos quimicos por inhalacion utilizando para ello las
notas técnicas de prevencion 937 del Instituto Nacional de Seguridad e Higiene
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de Espafia para aplicarse en la seccién de invernaderos del Centro de Acopio

Mayor San Joaquin con los plaguicidas utilizados.

Determinacion del riesgo potencial

Para realizar la determinacién de riesgo potencial se requiere conocer la clase
de peligro que viene dada por la categoria toxicolégica del agente quimico, la
cantidad de agente utilizado y la frecuencia con la que utiliza.

Para la categorizacion toxicologica de los plaguicidas se ha tomado como
referencia la NORMA Oficial Mexicana NOM-232-SSA1-2009, Plaguicidas: que
establece los requisitos del envase, embalaje y etiquetado de productos grado
técnico y para uso agricola, forestal, pecuario, jardineria, urbano, industrial y

domeéstico.

Todo plaguicida como agente quimico tiene un componente toxico, que
comunmente forman el o los principios activos. La toxicidad del principio activo

debe ser calculada mediante la medicidon conocida como DL50 (dosis letal 50).

DL 50 (Dosis letal 50): “es, en términos simples, la dosis letal necesaria para
eliminar al cincuenta por ciento de una poblacion de prueba (por ejemplo ratones
de laboratorio). Cuanto menor es el valor DL50, mayor es la toxicidad. Hay un
valor para cada tipo de contacto (oral, dermal, respiracion).”

El color de la franja correspondera al nivel de toxicidad del producto.

EX

&

et
UNVERETIAD [ CLENCA,

i =

Categorias toxicoldgicas segliin OMS

Clasificaci
Clase OMS on Color banda Dosis letal
| a-Producto sumamente Muy toxico DL50: hasta 20 Mg/Kg (liquidos) y hasta
peligroso 5 Mg/Kg (sélidos)
I b- Producto muy|Toxico DL50: de 20 a 200 Mg/Kg (liquidos) y de
peligroso 5 a 50 Mg/Kg (sélidos
- Producto | Nocivo Amarilio (PMS | | 50: de 200 a 2000 Mg/Kg (liquidos) y
moderadamente peligro el ) de 50 a 500 Mg/Kg (s6lidos
- Producto POCO | cuidado Azul (PMS 293 C) DL50: de 2000 a 3000 Mg/Kg (liquidos)
peligroso y de 500 a 2000 Mg/Kg (sélidos
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V- Producto que

Verde (PMS 347

normalmente no ofrece | Cuidado DL50: mas de 3000 Mg/Kg (liquidos) y

mas de 2000 Mg/Kg (sélidos

C)

peligro

Tabla 9. Categoria Toxicoldgica segiin OMS (ENTOLUX, s.f.)

Clases de peligro

En este apartado se requiere realizar el inventario de todos los quimicos y
clasificarlos segun la categoria toxicoldgica.

Cabe anotar que esta es una adaptacion de las Notas Técnicas de Prevencion
NTP 937

CLASE DE PELIGRO | CLASIFICACION |AGENTE QUIMICO | UTILIZADO PARA

Nocivo

Cuidado

=N W |

Tabla 10 Clase de peligro en funcion de la clasificacion toxicologica

Clase de exposiciéon potencial
Lo determinaremos mediante el registro de la cantidad de agente quimico y la

frecuencia de utilizacion en una jornada laboral.

Clase de cantidad Cantidad/dia

1 <100g 6 ml

2 2100gomly<10Kgél
3 210y <100Kg ol

4 =100y <1000 Kg 6|

5 >1000Kg 6 |

Tabla 11 Clases de cantidad en funcién de las cantidades por

Dia (Encarnacion Rodriguez, 2001)

UTILIZACION | OCASIONAL | INTERMITENTE FRECUENTE |PERMANENTE
DIA <30 min. > 30-< 120 min >2-<6h > 6 horas
SEMANA <2h >2-8h 1-3 dias > 3 dias

MES 1 dia 2-6 dias 7-15 dias > 15 dias

Monica Emilia Guachun Peralta 81



Universidad de Cuenca Aﬂ
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_ > 15 dias- <2
ANO <15 dias meses > 2-< 5 meses | > 5 meses
1 2 3 4
CLASE 0= El agente quimico no se usa hace al menos un afio
El agente quimico no se una mas

Tabla 4. Clases de frecuencia de utilizacién (Encarnacién Rodriguez, 2001)

Una vez determinada la clase de cantidad y la clase de frecuencia determinamos

en la siguiente tabla la Clase de exposicidén potencial:

Clase de
cantidad
5 0 4 5 5 5
0 3 4 4 5
3 0 3 3 3 4
2 0 2 2 2 2
1 0 1 1 1 1
0 Clase de
1 2 3 4 frecuencia

Tabla 5.Determinacién de las clases de exposicion potencial (Encarnacién Rodriguez, 2001)

Clase de riesgo potencial y puntuacion

Utilizando las tablas de clases de peligro y exposicion potencial se determina en
la siguiente tabla la clase de riesgo potencial.

Una vez establecida la clase de riesgo potencial, se determina la puntuacién
clase de riesgo potencial.

Clase de

exposicion

potencial

5 2 3 4 5 5

4 1 2 3 4 5

3 1 2 3 4 5

2 1 1 2 3 4

1 1 1 2 3 4

Clase de
1 2 3 4 5 peligro

Tabla 6.Clases de riesgo potencial (Encarnacion Rodriguez, 2001)
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Clase deriesgo Puntuacién de riesgo
potencial potencia

5 10 000

4 1 000

3 100

2 10

1 1

£

et
UNVERETIAD [ CLENCA,

Tabla 7. Puntuacion para cada clase de riesgo potencial (Encarnacién Rodriguez, 2001)

Determinacién de la volatilidad

En funcion del procedimiento a seguir de las notas técnicas NTP 937 el nivel de

volatilidad para los gases, humos y a los liquidos o sélidos en suspension liquida

que se utilicen en operaciones de pulverizacion ( spraying) se les atribuye

siempre clase 3 del nivel de volatilidad, cuya puntuacién corresponde a 100.

Determinacion del procedimiento de trabajo

Para el caso puntual de la seccién de invernaderos donde se utilizan bombas de

fumigacion en funcion de la tabla de seleccibn se tomara la clase 4

(procedimiento de dispersion).

Cerrado/ abierto

Pintura a pistola, taladro,
muela, vaciado de sacos a
mano, de cubos...

Soldadura al arco...
Limpieza con trapos.
Maquinas portatiles (sierras,
cepillos...)

Conductos del reactor, mez-
cladores abiertos, pintura a
brocha, a pincel, puesto de
acondicionamiento (toneles,
bidones....).

Manejo y vigilancia de maqui-
nas de impresion...

Reactor cerrado con cargas re-
gulares de agentes gquimicos,
toma de muestras, maquina de
desengrasar en fase ligquida o
de vapor...

Dispersivo Abierto Cerrado permanente
regularmente
" -
/"' ./' ;
—-— :"’!’_"—"i u g
[]
Ejemplos: Ejemplos: Ejemplos: Ejemplos:

Reactor quimico.

Clase 4 Clase 3 Clase 2 Clase 1
Puntuacion de procedimiento
1 ‘ 0.5 0,05 0,001
llustracion 19 Determinacion del procedimiento de trabajo
Determinacion de la proteccidn colectiva
Se asignara la clase y puntuacion de acuerdo a las necesidades.
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Trabajo en espacio con aberturas Ausencia de ventilacidn
limitadas de entrada y salida mecanica
y ventilacién natural desfavorable

010 | G

Clase 5, puntuacién = 10 Clase 4, puntuacién = 1
Trabajos Trabajador alejado de Ventilacidn macdnica
en intemperie la fuente de emisidn genaral

)0 G

Clase 3, puntuacién = 0,7

Campana Rendija da Masa con Aspiracion
supearior aspiracion aspiracidn integrada a la
herramienta
A P e~

. N
q— A wf)”

Clase 2, puntuacién = 0,1

Cabina Cabina Cabina Captacion
de pequenas horizontal vartical envolvents
dimensionas {vitrina de

vantilada laboratorio)

T, R

r/'1|§ =

Clase 2, puntuacién = 0,1 puntuacién
= 0,001

llustracién 20 Determinacién proteccién colectiva

Correccion en funcion del VLA

Por ser este un procedimiento de evaluacion cualitativa se corre el riesgo de sub
estimar algunos riesgos sobre todo cuando el agente posee un valor limite muy
bajo ya que seria sencillo alcanzar en el ambiente una concentracion muy
préxima al valor de referencia VLA. Por tal motivo este procedimiento aplica un
FC (factor de correccion) en funcién del VLA (mg/m3). Si el compuesto no tiene

VLA, se considerara que el FCVLA es 1. (Encarnacion Rodriguez, 2001)

VLA FC VLA
VLA >0,1 1
0,01<VLAOQ1 10
0,001 < VLA 0,01 30
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| VLA 0,001 | 100
Tabla 12 Puntuacién VLA

Célculo de la puntuacién del riesgo por inhalacién

La puntuacion global de riesgo por inhalacion sera el producto de la puntuacion
de riesgo potencial, de volatilidad, de procedimiento, de proteccién colectiva y
del factor de correccion por VLA.

Pinh = Priesgo pot X onlatilidadXPprocedimiento X P protec.colec X FCVLA

La siguiente tabla determina segun la puntuacion obtenida el nivel de riesgo que
va desde riesgo probablemente muy elevado a riesgo moderado.
Para el caso de riesgo inmediato se debe detener el proceso hasta implantar

medidas correctoras.

Puntuacion del riesgo | Prioridad de

. . > Caracterizacion del riesgo
por inhalacién accion

Riesgo probablemente muy elevado (

> Lty . medidas correctoras inmediatas)

Riesgo moderado. Necesita

> 100 y < 1 000 5 probablemer):[e me,dldas correctoras y/o
una evaluacién mas detallada

(mediciones)

Riesgo a priori bajo ( sin necesidad de

<100 3 S
modificaciones

Tabla 13 Puntuacién riesgo por inhalacion

CONTROL DEL RIESGO

Una vez jerarquizados los riesgos se procede a la planificacion y ejecucion de
un plan de seguridad que permita reducir o mitigar el riesgo a un nivel de riesgo
bajo o de ser posible eliminarlo.

El control de los riesgos se puede definir a través de:

e Controles de disefio e ingenieria.
e Controles administrativos.
e Practicas de trabajo.

e Controles en la fuente.
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e Equipo de proteccion individual.
3.3.1 Conclusiones y recomendaciones
De un total de 23 productos quimicos utilizados tan solo uno se clasifica como
sello rojo, uno como sello amarillo y tres con sello azul, esto se debe la mayoria
de metodologias utilizadas para crecimiento de los sembrios y combate de
plagas se deben a técnicas de cultivos y utilizacion de productos sello verde
cuando el caso sea de extrema necesidad.
En resumen se indica, que el nivel de prioridad de accion es de 3, es decir, que
su nivel de prioridad es bajo y no se requiere de acciones especificas, sin
embargo, se deben tomar las medidas necesarias en funcion de las indicaciones
de las hojas técnicas de seguridad de caracter técnico como sistemas de
ventilacion, transporte, almacenaje, equipos de proteccion personal, entre otros.
A continuacién se detalla un cuadro resumen obtenido del anexo 2 de la
metodologia aplicada para cada producto quimico donde indica la prioridad de
accion para cada producto. Se anexa también las hojas de seguridad de cada
uno de los quimicos estudiados.
Clasificacion de los productos quimicos utilizados en la seccion de
invernaderos
: Puntuacié . o
Clase Clasificaci6é | Pesticidao | Utilizado R|esgg n del Riesgo Priorida
de . potencia : por d de
. n plaguicida para riesgo |. - -
peligro I X inhalaciéon | accion
potencial
7Bl Cidado Insecticid 1 1 1 3
Nomolt a
Insecticid
1 Newbt-2X a 1 1 1 J
2 Cuidado BioNeem 0,4 | Insecticid 1 1 1 3
EC a
3 _ Insecticid ) 10 10 .
Beauveriplant | a
. o —
2 Cuidado Epingle 10% | Insecticid > 1 1 3
EC a
Insecticid
! Tracer 120sc |a ! 1 1 8
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. Puntuaci6 : -
Clase Clasificaci6é | Pesticidao | Utilizado R'equ n del Riesgo Priorida
de . potencia . por d de
. n plaguicida para riesgo |. - -
peligro I X inhalaciéon | accion
potencial
IR Cuidado Insecticid 1 1 1 3
Neem-X a
4 3 100 100 3
Maestro Fungicida
1 Phyto-k- Fertilizant 1 1 10 3
Milenium e
1 Estimulant 1 1 1 3
Amino Power |e
1 Estimulant 1 1 1 3
Kelpak e
1 Insecticid 1 1 1 3
Bactoplus a
Biohealth BS | Estimulant
1 WSG e 1 1 1 3
Fertilizant
! Biorend Cu e ! 1 ! 8
Fertilizant
! Eco Hum e ! 1 1 8
1 Estimulant 1 1 1 3
Newfol-Boro |e
1 Progranic Bactericid 1 1 1 3
Mega a
1 Seaweed Estimulant 1 1 1 3
Extract e
1 Azufre 1 1 1 3
Micronizado Fungicida
1 1 1 1 3
Cantus Wg Fungicida
1 Rhapsody 1 1 1 3
1.34 SC Fungicida
1 1 1 1 3
Scala 400 SC | Fungicida
1 Sting Fungicida 1 1 1 3

Tabla 14 clasificacion productos quimicos

3.4 Identificacion, medicion y evaluaciéon de los riesgos fisicos

Estrategia de muestreo
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Determinar las fuentes generadores de ruido, si se dispone informacion técnica
de las méquinas o equipos mejor.
Si se identifica que un proceso de trabajo “x” que genera ruido, conocer los ciclos

y tiempos de trabajo bajo estas condiciones.

Procedimiento
Formulas de aplicacion en ruido

Segun el R.D. de Espafa 286/2006, para los puestos de trabajo cuya jornada
laboral sea de 8 horas diarias y 5 dias a la semana, el nivel diario equivalente
coincidira con el nivel de presion acustica continuo equivalente que se detalla en
el cuadro siguiente:

Tiempo maximo de exposicion al ruido
para alcanzar un nivel equivalente diario de 87 dB(A)

Laeq en dB(A) Tiempo maximo de exposicion
87 8 horas
90 4 horas
93 2 horas
96 1 hora
99 1/ hora
102 1/s hora
105 71/2 minutos
112 112 minutos
117 14 minuto
120 15 segundos

Tabla 15 tiempo maximo de exposicién ruido

A) El nivel equivalente se calculara de acuerdo con la formula:

L = Lpeg +1OIog%

Aeq,d

Siendo:

L = Nivel diario equivalente.

Aeq,d

L = Nivel de presion acustica continto equivalente ponderado.

Aeq,T

T= Tiempo de exposicion en horas / dia.

Paso 1: Informar a los Trabajadores

Dar a conocer a los trabajadores que se realizaran mediciones de ruido con el
fin de brindarle seguridad en su puesto de trabajo, de esta manera el trabajador
realizard sus actividades como lo hace de manera habitual, permitiendo que la
toma de muestras sea efectiva.
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Paso 2: Verificacion de Calibracion del Equipo

Verificar que la consultora JVI disponga de los certificados de calibracion vigente
del equipo.

Al utilizar equipos correctamente calibrados estamos cumplimento con uno de
los items de la LISTA DE CHEQUEO: “ EVALUACION Y VERIFICACION PARA
EL CONTROL DEL CUMPLIMIENTO DE LA NORMATIVA Y REGULACIONES
RELATIVAS A LA PREVENCION DE RIESGOS LABORALES A LAS
EMPRESAS SUJETAS AL REGIMEN DEL SGRT — IESS”

Paso 3: Realizar la mediciéon

Verificar que al momento de realizar las mediciones las condiciones de trabajo
sean las misma, es decir que no haya una variacion de proceso, nueva
maquinaria o ausencia de alguna, obstaculos, entre otros.

La medicién y analisis del ruido la realizara la consultora JVI.

Paso 4: Exposicion de los trabajadores

Para determinar el tiempo de exposicion de los trabajadores al nivel de ruido se
toma como parametro la legislacion nacional vigente es este caso Decreto 2393
que su articulo 55 sefala:

Art 55.- Ruidos y Vibraciones(...) 7. “Para el caso de ruidos continuos, los niveles
sonoros, medidos en decibeles con el filtro “A” en posiciéon lenta, que se

permitiran, estaran relacionados con el tiempo de exposicion...”

3.4.1 Resultados y conclusiones
Las mediciones de ruido se realizaron en cada una de las secciones de trabajo

sin embargo se identificaron dos puntos criticos:

Seccién Elaborados: cuyas fuentes generadoras de ruido son, la marmita
utilizada para coccion de las frutas y la maquina despulpadora utilizada para
extraer las semillas de los frutos. Estas maquinas que permanecen en
funcionamiento simultaneo durante toda la jornada laboral son generadoras de

ruido continuo.
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Seccidn de céarnicos: cuya fuente generadora de ruido es la maquina cortadora

de hueso, que permanece encendida un promedio de 4 horas por jornada.

A continuacion se presenta un cuadro resumen de las mediciones realizadas en

las diferentes secciones del Centro de Acopio Mayor.

MEDICION DE RUIDO PLANTA DEL CENTRO DE ACOPIO MAYOR SAN JOAQUIN
TEX | LAEQ, | LAEQ,T (| LAEQ,T | LAEQ,T | LAEQ,
ITE SECCIONES DE P T 1) (2) (3) D
M TRABAJO Hora
S (dBA) (dBA) (dBA) (dBA) (dBA)
1 |Frutas 8 63 65 64 60 63
2 |Empaque 8 66,17 66,9 66,6 65 66,17
3 |Pollos 8 62,13 66,8 57,7 61,9 62,13
4 | Carnes 8 66,63 66,9 68 65 66,63
Carnes (sierra
5 [funcionando) 8 82,73 85,2 80,2 82,8 82,73
6 |Hortalizas 8 64,43 64,9 65,7 62,7 64,43
7 | Mariscos 8 61,40 61 61,9 61,3 61,40
8 | Despachos 8 62,03 59,9 63,6 62,6 62,03
Elaborados
9 | (saneamiento) 8 67,53 66,8 70 65,8 67,53
Elaborados
10 | (procesamiento) 8 91,77 90,1 92,7 92,5 91,77
11 | Despachos 8 73,07 74,1 75,9 69,2 73,07
12 |Tienda 8 67,90 68 69,2 66,5 67,90
13 | Ahumados 8 67,43 66,6 69,2 66,5 67,43
14 | Bodega granos tiernos 8 61,63 59,3 62,8 62,8 61,63
15 | Pollos 8 66,33 65 66 68 66,33
16 |Panaderia 8 61,37 61 62,1 61 61,37
17 | Granos secos 8 62,8 61,8 62,7 63,9 62,8
18 |Papas 8 60,1 61,1 59,8 59,4 60,1
19 | Gavetas 8 67,9 65,5 69,8 68,4 69,8

Tabla 16. Resultados mediciones de ruido. Fuente: consultora JVI

La seccion que sobrepasé el limite de presion sonora fue la seccidn de
Elaborados cuyo resultado fue de 91.77 dB. En tal sentido como indica el
Reglamento de Seguridad y Salud de los Trabajadores y mejoramiento del medio
Ambiente en su articulo 53 numeral 4, se debe aplicar los principios generales
de prevencion actuando en primer lugar en la generacion de ruido, después en

su emision y finalmente en su transmision.

Para el caso de la seccion de Elaborados la marmita y la despulpadora son

maquinas imprescindibles para los procesos de trabajo, en tal sentido, no es

Monica Emilia Guachun Peralta 90



Universidad de Cuenca

posible su sustitucién por otro tipo de proceso, ademas que los gastos que esto

generaria serian altos.

Realizando la observacion al proceso se detectd que ninguna de las dos
maguinas se encuentra ancladas al piso, se recomienda que estas deben ser

sujetas al piso y luego de esto volver a realizar una nueva medicion.

La seccion de elaborados se encuentra dividida en dos espacios el primero
donde estan localizadas todas maquinas y la segunda que es el area de saneo
donde los niveles de ruido no sobrepasan los 67 dB por tal motivo se recomienda
que el personal rote durante la jornada laboral en estas dos areas de tal manera

de que el tiempo de exposicidn se reduzca a la mitad de la jornada.

3.4.2 Identificacion, medicion y evaluacion de Estrés térmico

Definiciones
Temperatura de globo (tg): es la temperatura obtenida mediante radiacion.

TA: Es la temperatura del aire.
El sensor del termdmetro que mide esta temperatura estara provisto de una
proteccion que impida la circulacién natural de aire a su alrededor.

TBH: Es el valor indicado por un sensor de temperatura recubierto de un tejido
humedecido (algoddn) que es ventilado de forma natural.

TGBH: Temperatura de Globo de Bulbo Himedo o el inglés WBGT es el valor
que integra valores de temperatura del aire, temperatura por radiacion y
temperatura por humedad. EI TGBH son la combinacion de las temperaturas
ambientales y el calor.

TGBHi: No considera los valores de temperatura por radiacion. Se usa para
ambientes cerrados donde el trabajador no tiene exposicion a la luz solar.

TGBHe: considera los valores de temperatura por radiacion (externo).
Calor metabdlico (M): Calor generado en el cuerpo debido a la actividad que se
esta realizando. En la exposicion a estrés térmico se debera determinar si un

ambiente permite que el calor metabdlico sea eliminado de manera eficiente.

Limite Permisible: Valor maximo que debe alcanzar la temperatura TGBH en
un ambiente caluroso. Sin embargo, no es una frontera definida entre
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condiciones seguras e inseguras, por lo que se recomienda siempre usarlo junto
con el Nivel de Accion.

Nivel de Accidén: Valor de temperatura TGBH por encima del cual se debera
empezar a tomar medidas correctivas y preventivas para hacer frente a la
exposicion a calor en el ambiente de trabajo.

METODO DE MEDICION

Se basa en el calculo del indice TGBH segun las férmulas siguientes:
Para trabajos en el interior, sin radiacion solar:

TGBH =0,7th+0,3tg

La consultora JVI esta encargada de realizar la medicion de este factor de riesgo.
Una vez echas las mediciones junto con las actividades fisicas que se realiza en
el puesto de trabajo podremos hallar el valor, si este se encuentra por encima
de los limites permisibles nos encontrariamos ante una situacion de riesgo.

En casos particulares como en cadmaras frigorificas donde la temperatura no es
constante en el puesto de trabajo se requieren mayores mediciones en el mismo
lugar pero en distintas posiciones para el caso de personas que trabajan de pie
se requiere que las mediciones se las realicen a nivel de tobillos, abdomen y
cabeza:

TGBH (cabeza) + TGBH (abdome) + TGBH (tobillos)
4

TGBH =

Las mediciones seran realizadas en horas de trabajo mas calurosas y donde la
demanda de la actividad fisica sea mas exigente.

Mediante lectura de la Tabla 1, se determina la temperatura maxima que puede

alcanzar el indice TGBH segun el valor que adopta el término M (Calculado
usando las tablas 2 y 3).
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Tabla 1: Valores limite de referencia para estrés térmico
Ubicacion del Valor Limite (TGBH en °C) Nivel de Accién (TGBH en °C)
trabajo dentrodeun | Ligero | Modera- | Pesado | Muy | Ligero | Modera- | Pesado | Muy
ciclo de trabajo- do Pesado do Pesado

descanso

75% a 100% K| 28 28 25

50% a 75% 3 29 215 285 26 24

25% a 50% 32 30 29 28 295 27 255 245
0% a 25% 325 3.5 30.5 30 30 29 28 2

Consumo metabdlico (M)

La cantidad de calor producido por el organismo por unidad de tiempo es una
variable que es necesario conocer para la valoracion del estrés térmico. Para
estimarla se puede utilizar el dato del consumo metabdlico, que es la energia
total generada por el organismo por unidad de tiempo (potencia), como
consecuencia de la tarea que desarrolla el individuo, despreciando en este caso
la potencia util (puesto que el rendimiento es muy bajo) y considerando que toda
la energia consumida se transforma en calorifica.

El término M puede medirse a través del consumo de oxigeno del individuo, o
estimarlo mediante tablas. Esta ultima forma es la mas utilizada, pese a su
imprecision, por la complejidad instrumental que comporta la medida del oxigeno
consumido. La Tabla 2, determinan M segun la posicién y movimiento del
cuerpo, el tipo de trabajo y el metabolismo basal. Este Ultimo se considera de 1
Kcal / min como media para la poblacion laboral, y debe afiadirse siempre.

Tabla 2: Estimacion del consumo metahdlico M

A. Posicion y Movimiento del Cuerpo
KCal/min
Sentado 0.3
De pie 0.6
Andando 2.0-3.0
Subida de una pendiente andando Afiadir 0.8 por m de subida
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B. Tipo de trabajo
Parte del Cuerpo | Intensidad Media Rango
KCal/min | KCal/min
Trabajo Manual Ligero 0.4 02-12
Pesado 0.9
Trabajo con un Ligero 1.0 07-25
Brazo Pesado 1.8
Trabajo con dos Ligero 1.5 1.0-35
Brazos Pesado 2.5
Trabajo con el Ligero 3.5 25-15.0
cuerpo Moderado 5.0
Pesado 7.0
Muy Pesado 9.0
C. Gasto Metabdlico Basal
1 Kcal/min

*: Datos aplicables a una persona de 70Kg de peso, para corregir ver la ecuacion VIII.

El consumo metabdlico se expresa en unidades de potencia o potencia por
unidad de superficie corporal. La relacion entre ellas es la siguiente:

1 Kcal/hora = 1,16 watios = 0,64 watios/m2 (para una superficie corporal media
de 1,8

m2).

Para la aplicacion del limite maximo permisible habra que determinar cual es el
gasto metabdlico total de la actividad realizada y ubicarlo dentro de una de las
siguientes categorias (Luna, 1999):

Tabla 3: Intensidad del trabajo respecto al Gasto Metabdlico en Kcal/hora

Gasto Metabdlico Categoria de Ejemplo de Actividad
(Kcallhr) Intensidad del Trabajo
<100 Descanso Sentado
100-200 Ligero Sentado con trabajo ligero

con las manos o con las
manos y los brazos, efc

200-300 Moderado Trabajo constante moderado
con las manos v brazos, etc
300-400 Pesado Trabajo intenso con manos y

tronco, excavacion manual,
caminando rapidamente, etc.
>400 Muy Pesado Actividad muy intensa

Para la identificacion de estrés térmico se ha reconocido a aquellas operaciones
repetitivas durante la jornada laboral y se ha procedido con las mediciones en
horas de mayor actividad laboral en las principales secciones. Una vez
determinado el consumo metabdlico de dichas operaciones y tomadas las
temperaturas de globo y bulbo himedo se determina si existe la presencia de

estrés térmico:
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Seccién elaborados:

Transportar cargas

pesadas desd(_a la | Andando y trabajo 12 15% 45 0.658536509
mesa de trabajo pesado con dos

hacia las maquinas | brazos

Operar la maquina De pie v trabaio

despulpadora/ | JE PR Y R 60 73% 31 | 2,26820268
coccion a vapor brazos

Retornar a la mesa o

de trabajo Andando 10 12% 2 0,24390244
Metabolismo basal 1 1

Tabla 17 Estrés térmico seccidén elaborados

Seccion empaque

Transportar cargas
pesadas desde la
Andando y
:I)mngciiamiento trabajo pesado 11 3% 4,5 0’11‘;8491
hacia la mesa de con dos brazos
trabajo
Saneadoy De pie y trabajo
empaque del ligero con dos 420 97% 2,1 2’04?4037
producto brazos
Metabolismo basal 1 1

Tabla 18 Estrés térmico seccién empaque

Seccién Pollos

Transportar cargas .
pesadgs desd eglla Andando y trabajo

zona de pesado con dos 11 3% 45 0,11484919
desembarque brazos
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De pie y trabajo

Saneado del pollo  |ligero con dos 420 97% 2,1 2,04640371
brazos

Metabolismo basal ) ) ) 1 1

Tabla 19 Estrés térmico seccion pollos

Seccién carnes

Transporte y Andando y
manpulacion de cargas |trabajo pesado 300 19% 4,5 0,86538462
hacia el area de trabajo | con dos brazos

De pie y trabajo

Desposte de la carne | pesado con dos 1260 81% 4,5 3,63461538
brazos
. De pie y trabajo
Almacenaje de carne | pesado con dos 180 12% 4,5 0,51923077
brazos
Metabolismo basal 1
- - - 1

Tabla 20 Estrés térmico seccion carnes

Seccién hortalizas

Sanear las hortal_izas en | De pie y trabajo 120 86% 21 18

la mesa de trabajo ligero con dos ' '
brazos

Colocar el producto en | D€ pie y trabajo

gavetas P ligero con dos 20 14% 2,1 0,3
brazos

Metabolismo basal ) ) ) 1 1

Tabla 21Estrés térmico seccion hortalizas

Seccién mariscos
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Sanear el camarén De pie y trabajo ligero 58 85% 2,1 1,79117647
con dos brazos

Colocar el producto

en gavetas De pie y trabajo ligero 10 15% 2,1 0,30882353
con dos brazos
Metabolismo basal 1 1
Tabla 22 Estrés térmico seccién mariscos
Seccién ahumados
Saneo de la carne en De pie y trabajo
la mesa de trabaio ligero con dos 850 54% 2,1 1,12974684
J brazos
. De pie y trabajo
Introducir la came en | ;o6 con dos 480 30% 21  |0,63797468
redes
brazos
Andando con
Llevar a hornear trabajo ligero con 250 16% 3,5 0,55379747
dos brazos
Metabolismo basal - - - 1 1

Tabla 23Estrés térmico seccién ahumados

La siguiente tabla de las mediciones realizadas por la consultora JVI a cada
secciébn muestra que la seccidbn que muestra estrés térmico es la seccion de
elaborados:
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MEDICION DE ESTRES TERMICO
Centro de Acopio Mayor San WBGT WBGT Cabeza Abdomen Tobillos Consumo ESTRES
Joaquin metabdlico (M) [ WBGT Térmico
total

N° Secciones FORMULA °C TH TG | TH | TG TH TG kcal/hora Sl NO
WBGT Cabeza 23,19

1 |Empacado WBGT Abdomen 20,41 22,8 24,1119,6(223] 20,6 | 21,5 189,7 21,2 X
WBGT Tobillos 20,87
WBGT Cabeza 25,60

2 |Pollos WBGT Abdomen 19,66 25 27 | 18,4226 19,3 23 189,7 21,3 X
WBGT Tobillos 20,41
WBGT Cabeza 21,88

3 |Carnes WBGT Abdomen 16,78 21,4 23 | 16,6 |17,2| 11,2 15,6 361,2 17,0 X
WBGT Tobillos 12,52
WBGT Cabeza 18,00

4 |Hortalizas WBGT Abdomen 19,46 17,41 19,4 1 18,2 | 22,4| 15,2 17,6 186,0 18,2 X
WBGT Tobillos 15,92
WBGT Cabeza 19,94

5 |Mariscos WBGT Abdomen 29,79 19,4 | 21,2 | 28,8 |32,1| 29,8 39 186,0 28,0 X
WBGT Tobillos 32,56
WBGT Cabeza 27,18

6 |Elaborados Frutas WBGT Abdomen 22,56 26,4 | 29 |22,2(23,4] 234 | 254 196,0 24,1 X
WBGT Tobillos 24,00
WBGT Cabeza 28,88

7 |Elaborado area de cocion |WBGT Abdomen 30,60 29 | 28,6 |28,8|34,8] 29,8 39 250,2 30,7 X
WBGT Tobillos 32,56
WBGT Cabeza 23,74

9 |ahumados WBGT Abdomen 22,34 22,6 | 26,4 | 20,6 | 26,4 18,8 | 24,2 199,3 22,2 X
WBGT Tobillos 20,42

Tabla 24 Medicion estrés térmico Fuente: consultora JVI

3.4.3 Resultados y recomendaciones

De las mediciones realizadas se determiné que la seccidn que presenta estrés
térmico por calor es la seccion de elaborados cuyo WBGT alcanza los 30.7 °C.
Estableciendo un régimen de trabajo-descanso se determin6é que la persona
debe trabajar en el periodo de una hora 49 minutos. El periodo de descanso lo
realizara en la seccion de saneo de frutas cuyo WBGT alcanza los 24.1 °C.

3.4.4 Medicion y evaluacién de riesgo psicosocial
Dentro de la planta de procesamiento se han detectado problemas tales como

ausentismo laboral, conflictividad laboral, baja productividad y alto nivel de
rotacion de personal en todas las areas, es evidente entonces que, existen
riesgos del ambito psicosocial que deben identificarse y para ello se ha utilizado

el método de evaluacion psicosocial NTP 443.

Esta encuesta se ha aplicado a una muestra representativa de la poblacion del
Centro de Acopio sin contar con el personal de la seccidon de invernaderos,

choferes a que no son trabajadores fijos de planta.
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La poblacion a estudiar es entonces de 157 personas, el nivel de confianza
requerido sera del 90 % y un error del 10%. En este caso utilizaremos la siguiente
férmula para determinar la una muestra aceptable en una poblacion finita.

Zz*p*q*N

nzNez+ZZ*q*q

En donde:

z= nivel de confianza Z= 1,65 segun la tabla de distribucion
normal

p= probabilidad de ocurrencia P=0,5

g= probabilidad que no ocurra g=0,5

e= nivel de error e=0,1

N=tamario de la poblacién N=157

n= tamafio de la muestra n=48 entrevistados

Una vez realizada la encuesta los datos deben ser tabulados en el software del
procedimiento antes mencionado llamado I.N.S.H.T. AIP Factores psicosociales
2.0 que mostrara una representacion porcentual de las respuestas de los

siguientes factores identificados:

e Carga mental

e Autonomia temporal

e Contenido del trabajo

e Supervision-participacion
e Definicion de rol

e Interés por el trabajador
¢ Relaciones personales

Descripcion de los factores psicosociales

El método estudia los siguientes factores: carga mental, autonomia temporal,
contenido del trabajo, supervisién-participacion, definicion de rol, interés por el
trabajador, relaciones personales. (Félix Martin Daza, 1999)

Carga Mental(CM); definimos la dimension considerada como el grado de
movilizacion, el esfuerzo intelectual que debe realizar el trabajador para hacer
frente a las demandas que recibe del sistema nervioso en el curso de la
realizacién de su trabajo.

Autonomia Temporal(AT); definida como la discrecion concedida al trabajador
sobre la gestidén de su tiempo de trabajo y descanso. Se pregunta al trabajador
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sobre la eleccién del ritmo o de la cadencia de trabajo y de la libertad que tiene
para alternarlos si lo desea, asi como respecto a su capacidad para distribuir sus
descansos.

Contenido del trabajo(CT); entendemos este elemento como el grado en que
el conjunto de tareas que desempefia el trabajador activan una cierta variedad
de capacidades humanas, responden a una serie de necesidades y expectativas
del trabajador y permiten el desarrollo psicoldgico de los trabajadores.

Supervision-Participacion(SP); podriamos definir esta dimension comoel
grado de autonomia decisional del trabajador, es decir, la distribucién del poder
de decision entre el trabajador y la direccidn relativo a aspectos relacionados con
el desempenio del trabajo, es adecuada.

Definicion de Rol(DR); considera los problemas que pueden derivarse del rol
laboral y organizacional otorgado a cada trabajador.

Interés por el Trabajador(IT); hace referencia al grado en que la empresa
muestra una preocupacion de caracter personal y a largo plazo por el trabajador
o bien si la consideracion que tiene por el trabajador es de caracter instrumental
y a corto plazo.

Relaciones personales(RP); Mide la calidad de las relaciones personales de
los trabajadores.

Proceso de evaluacion

1. Determinacion del tamafio de la muestra poblacional a ser evaluada,
tomando en cuenta el total de los trabajadores y las variables
estratificacion por grado de exposicién a riesgos, diferentes secciones,
diferentes turnos, edad.

2. El proceso de evaluacion se realizara empleando el cuestionario del
meétodo de evaluacion de factores psicosociales. Anexo 3

3. Tabulacion de los resultados obtenidos introducidos en el programa de
evaluacion de riesgos psicosociales FPSICO version 2.0 del INSHT de
Espana.

4. Publicacién de resultados por grupo (se debe mantener el anonimato del
personal).

5. Planes de accién correctiva y gestiéon de mejora.

Una vez ingresado los datos el software se obtuvo la siguiente grafica:

Andlisis riesgos psicosociales
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Donde se puede ver con claridad que existen inconvenientes relacionados a la

carga mental (CM) y la autonomia temporal (AT),

continuacion:

Carga Mental (CM)

que seran estudiados a

Las presiones de tiempo, contempladas a partir del tiempo asignado a la tarea,

la recuperacion de retrasos y el tiempo de trabajo con rapidez.

3. Para realizar tu trabajo, la cantidad de tiempo de que dispones es

N° |Opciones Porcentaje
1 |normalmente demasiado poco 13,04%
2 |en algunas ocasiones demasiado poco 30,43%
3 |es suficiente, adecuado 34,78%
no tengo un tiempo determinado, me lo fijo
4 |yo 21,74%

4. Cuando se produce un retraso en el desempefio de tu trabajo, ¢se ha de

recuperar?
N° |Opciones Porcentaje
1 No 17,39%
2 si, con horas extras 17,39%
3 si, durante las pausas 8,70%
si, durante el trabajo, acelerando el
4 ritmo 56,52%

5. La ejecucion de tu tarea, ¢ te impone trabajar con cierta rapidez?

N

o

Opciones

Porcentaje

casi todo el tiempo

83,33%

sobre 3/4 partes del tiempo

0,00%

W N |

sobre la mitad del tiempo

0,00%
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4 sobre 1/4 del tiempo 0,00%
5 casi nunca 16,67%

Esfuerzo de atencion.

1. Exceptuando las pausas reglamentarias. Aproximadamente, ¢ cuanto tiempo
debes mantener una exclusiva atencion en tu trabajo? (de forma que te impida
tener la posibilidad de hablar, de desplazarte o simplemente de pensar en cosas

ajenas a tu tarea)

N° Opciones Porcentaje
1 casi todo el tiempo 34,78%

2 sobre 3/4 partes del tiempo 17,39%

3 sobre la mitad del tiempo 0,00%

4 sobre 1/4 del tiempo 30,43%

5 casi nunca 17,39%

2. ¢ Como calificarias la atencion que debes mantener para realizar tu trabajo?

N° Opciones Porcentaje
1 muy alta 56,52%
2 Alta 43,48%
3 media 0,00%
4 Baja 0,00%

6. Los errores, averias u otros incidentes que puedan presentarse en tu puesto
de trabajo se dan

N° Opciones Porcentaje

1 |frecuentemente 0%
en algunas

2 |ocasiones 83,33%

3 |casi nunca 16,67%

7. Cuando en tu puesto de trabajo se comete algun error:

N° Opciones Porcentaje
1 |generalmente pasa desapercibido 0,00%
2 | puede provocar algun problema menor 66,67%
3 | puede provocar consecuencias graves 33,33%

8. Al acabar la jornada, ¢te sientes fatigado?

‘ N° Opciones Porcentaje
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1 no, nunca 0,00%
2 |si, aveces 16,67%
3 |si, frecuentemente 33,33%
4 |si, siempre 50,00%

9. Para realizar tu trabajo la cantidad de informacién (6rdenes de trabajo,

sefales de la maquina, datos de trabajo...) que manejas es:

N° Opciones Porcentaje
1 | muy elevada 0,00%
2 |Elevada 16,67%
3 |Poca 50,00%
4 | muy poca 33,33%

10. ¢ Cémo es la informacion que manejas para realizar tu trabajo?

N° | Opciones Porcentaje
1 muy complicada 0,00%
2 Complicada 0,00%
3 Sencilla 83,33%
4 muy sencilla 16,67%

11. El trabajo que realizas, ¢te resulta complicado o dificil?

N° Opciones Porcentaje
1 | No 83,33%
2 | si, aveces 16,67%
3 | si, frecuentemente 0,00%

Autonomia temporal (AT)

12. ¢ Tienes posibilidad de abandonar el trabajo por unos minutos?

N° Opciones Porcentaje

1 |puedo hacerlo sin necesidad de ser sustituido 33,33%
puedo gusentarme siendo sustituido por un 33,33%

2 |companero

3 | es dificil abandonar el puesto 33,33%

13. ¢ Puedes distribuir ti mismo las pausas a lo largo de la jornada laboral?

\ N° Opciones |Porcentaje|
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1 |Si 16,67%
2 |No 33,33%
3 | aveces 50,00%

14. ;Tienes posibilidad de marcar tu propio ritmo de trabajo?

N° Opciones Porcentaje
1 |Si 50,00%
2 |No 16,67%
3 | aveces 33,33%

15. ¢ Tienes posibilidad de variar el ritmo de trabajo a lo largo de tu jornada
laboral? (Adelantar trabajo para tener luego mas descanso

N° Opciones Porcentaje
1 |Si 33,33%
2 |No 16,67%
3 | aveces 50,00%

3.4.4.1 Conclusiones y recomendaciones

Mediante los resultados sobre la presion de tiempo se concluye que este es el
suficiente para realizar las tareas de forma comoda sin que implique fatiga
laboral. Se concluye que el trabajador puede disponer y programar su tiempo de

trabajo y descanso, sin que esto pueda implicar retrasos en la productividad.

Aunque no se perciba ningun posible riesgo psicolégico en cuanto a la carga
mental, se sugiere que se realice un estudio de tiempos y movimientos para

determinar estdndares de produccion.

Finalmente, el nivel de complejidad de la informacion que debe conocer el
trabajador para realizar sus tareas es minima en tal sentido esto no generaria

algun tipo de sobrecarga mental.

3.2.7 Identificacién y evaluacion de riesgos bioldgicos
Condiciones de trabajo

Si bien los riesgos bioldgicos pueden estar presentes en todas las secciones del

Centro de Acopio Mayor San Joaquin se ha considerado para este estudio las
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secciones mas vulnerables para este tipo de factor de riesgo que son las

secciones de carnicos, mariscos y limpieza.
Agentes bioldgicos

En concordancia con el Real Decreto 664/1997 se han determinado los posibles
agentes biologicos que podrian presentarse en las secciones de carnicos,
mariscos y limpieza identificando que el nivel de riesgo para las tres secciones
estan considerados como alto no por el nivel de riesgo sino por las condiciones

de trabajo que estan consideradas como deficientes.

Clasificacion de los agentes biolégicos
El Real Decreto 664/1997 de Esparfia en su articulo 3 clasifica a los agentes

bioldgicos en cuatro grupos de la siguiente manera:

]

B
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CLASIFICACION AGENTES BIOLOGICOS

GRUPO | CONDICION

1 Aquel que resulta poco probable que cause una enfermedad en el hombre.

existiendo generalmente profilaxis o tratamiento eficaz.

Aquel que puede causar una enfermedad en el hombre y puede suponer un peligro

2 para los trabajadores, siendo poco probable que se propague a la colectividad y

existiendo generalmente una profilaxis o tratamiento eficaz.

Aquel que puede causar una enfermedad grave en el hombre y presenta un serio

3 peligro para los trabajadores, con riesgo de que se propague a la colectividad y

colectividad y sin que exista generalmente una profilaxis o un tratamiento eficaz.

Aquel que causando una enfermedad grave en el hombre supone un serio peligro

4 para los trabajadores, con muchas probabilidades de que se propague a la

Tabla 25Clasificacion agentes bioldgicos

Condiciones de trabajo

A mas del proceso productivo del puesto de trabajo en la evaluacion de agentes
biolégicos se debe considerar las condiciones de higiene en las que se
encuentra el trabajador. Se debe verificar si existen procedimientos de aseo del
area, maquinas, equipos entre otros donde se puede encontrar focos de

contaminacion.

Nivel de riesgo
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Se estimara un nivel de riesgo en base a las condiciones higiénicas de trabajo y
la probabilidad de ocurrencia, en tal sentido se considerara un nivel de riesgo
bajo si se posee condiciones de trabajo adecuadas y la probabilidad de
ocurrencia sea minina, mientras que un riesgo alto estara dado por una ambiente
de trabajo con condiciones de higiene optimas y la probabilidad de ocurrencia

sea alto. (Manual para la identificacion y evaluacion de riesgos higienicos)

A continuacion se detalla una tabla de posibles agentes bioldgicos que pudiera
presentarse en las secciones de carnicos, mariscos y limpieza.

SECCIO | pPROCES | FOCO DE :
N (OS] ORIGEN POSIBLES AGENTES CLAS!FICA VIA DE NIVEL DE
BIOLOGICOS CION INGRESO RIESGO
Hepatitis A, 2 Oral Riesgo Alto
Streptococcus pyogenes 2 Cutanea Riesgo Alto
Erysipelothrix
Cani Recepcié | Carne de pollo, | rhusiopathiae 2 Cutanea Riesgo Alto
ar;uco ny res, cerdo, cuyes Pseud . 2 Cuts Ri Alt
desposte y chivo seudomonas aeruginosa utanea iesgo Alto
Escherichia coli 2 Oral Riesgo Alto
Sthapylococcus aureus 2 Cutanea Riesgo Alto
Salmonella 2 Oral Riesgo Alto
. ., Pescado Escherichia coli 2 Oral Riesgo Alto
Marisco | Recepcio cangrejo cor’mha
S ny saneo y camaron Sthapylococcus aureus 2 Cutanea Riesgo Alto
Salmonella 2 Oral Riesgo Alto
Hepatitis B 3 Oral Riesgo Alto
Limpiez A d Elementos
a S€00€ | . ntaminados | Hepatitis A 2 Oral Riesgo Alto
bafios y
demas Staphylococcus aureus 2 Cutanea Riesgo Alto

Tabla 26 Nivel de riesgo biolégico

3.4.4.2 Conclusiones y recomendaciones

Se concluyen que el nivel de riesgo biolégico en las secciones analizadas son

altos, ante esto se recomienda las siguientes medidas:

e Aunque actualmente se imparten charlas para concientizar sobre los
riesgos biologicos presentes en el lugar de trabajo se requiere un
supervisor de éarea para que verifique el cumplimiento de los

procedimientos de higiene.
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e Para las secciones carnicos y mariscos se sugiere la utilizacion de un
lavamanos de pedal que sea exclusivo para estas areas que se encuentre
en perfecto estado de higiene y mantenimiento. El aseo de manos deberéa
ser minucioso antes de empezar la jornada de trabajo, durante la jornada
de trabajo con un intervalo de tiempo de una hora y al finalizar la jornada
de trabajo.

e Instalar equipos y utiles de trabajo para almacenar y desinfectar los
utensilios de trabajo.

e En cuanto a los equipos de proteccion personal se recomienda la
dotacion de guantes de hebras de acero inoxidable para evitar posibles
accidentes con cortes que puedan provocar el contacto de la carne o
pescado con la herida.

e En cuanto al aseo de la ropa de trabajo esta debera ser de cambio diario.

e El acceso a las areas de trabajo debera ser exclusivo para las personas
que trabajen en dicho sector.

e Se recomienda en general instaurar un buen sistema de buenas practicas
de higiene.

e En cuanto al personal de la seccién de limpieza, la dotacion de equipos
de proteccién personal tales como guantes de limpieza es lo adecuado.

e Los insumos de limpieza deben ser desechables y suficientes.

De mejorar las condiciones de trabajo el nivel de riesgo se reduciria a un nivel

minimo o bajo.

3.4.5 Identificacion, medicion y evaluacién de riesgos ergondmicos
Para la evaluacién de los riesgos ergondmicos se ha realizado una combinacién de dos

procedimientos: Evaluacién de las condiciones de trabajo: carga postural ( NTP 611) y
el Manual para la evaluacion y prevencion de riesgos ergondmicos y psicosociales en la

PYME del cual se tomara Unicamente la parte de riesgos ergondémicos.

Como primer paso se realiza la identificacion del tipo de riesgo ergondémico
mediante el siguiente cuestionario a aplicarse en las distintas secciones del

Centro de Acopio donde el objetivo sera determinar la situacioén actual del disefio
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del puesto de trabajo, el tipo de carga que se ejecuta y si existen posturas

forzadas o no.
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DISENO DEL PUESTO DE TRABAJO

La superficie de trabajo (mesa, banco de trabajo, etc.) es muy alta o muy baja para el tipo
de tarea o para las dimensiones del trabajador.

Se tienen que alcanzar herramientas, elementos u objetos de trabajo que estan muy
alejados del cuerpo del trabajador (por ejemplo, obligan a estirar mucho el brazo).

El espacio de trabajo (sobre la superficie, debajo de ella 0 en el entorno del puesto de trabajo)
es insuficiente o inadecuado.

El disefio del puesto no permite una postura de trabajo (de pie, sentada, etc.) cémoda.

El trabajador tiene que mover materiales pesados (contenedores, carros, carretillas, etc.).

Se emplean herramientas inadecuadas, por su forma, tamafio o peso, para la tarea que se
realiza.

Los controles y los indicadores no son cédmodos de activar o de visualizar.

MANIPULACION MANUAL DE CARGAS

Se manipulan cargas > 6 kg.

Se manipulan cargas > 3 kg en alguna de las siguientes situaciones:

Por encima del hombro o por debajo de las rodillas.

Muy alejadas del cuerpo.

Con el tronco girado.

Con una frecuencia superior a 1 vez/minuto.

Se manipulan cargas en postura sentada.

El trabajador levanta cargas en una postura inadecuada, inclinando el tronco y con las
piernas rectas.

POSTURAS / REPETITIVIDAD

Posturas forzadas de algin segmento corporal (el cuello, el tronco, los brazos, las
manos/mufiecas o los pies) de manera repetida o prolongada.

Movimientos repetitivos de los brazos y/o de las manos/mufiecas.

Postura de pie prolongada.

L0 P OO e e e ey ey o1 e

Postura de pie con las rodillas flexionadas o en cuclillas de manera repetida o prolongada.

Tabla 27 Identificacién de riesgo ergonémico. Fuente (INSHT, 2002)

Si se marca mas de un item se debe continuar hacia la evaluacion de riegos, si
Nno se marca ningun item se considera una situacion aceptable en la que no es
necesaria la aplicacion de una evaluacion.

Tomar en cuenta que al realizar la identificacion de riegos contar en todo
momento con la participacién del trabajador ya que son ellos quienes conocen

mejor la realidad de su puesto de trabajo.
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ALTURA, PROFUNDIDAD, ALCANCES

La altura de trabajo no se adapta al tipo de tarea y a las dimensiones de cada
trabajador. En concreto, se presenta alguna de las siguientes situaciones estando el
trabajador de pie:

* En las tareas de precision, la altura de trabajo no esta 5-10 cm por encima de la altura
de los codos del trabajador.

* En las tareas ligeras, la altura de trabajo no esta 10-15 cm por debajo de la altura de
los codos del trabajador.

* En las tareas pesadas, la altura de trabajo no esta 15-30 cm por debajo de la altura de
codos del trabajador.

Si el trabajador esta sentado, la altura de la superficie de trabajo no esta
aproximadamente al nivel de los codos.

La zona de trabajo esta alejada del trabajador debido a alguna de las siguientes
situaciones:

« Los elementos de uso muy frecuente estan a mas de 25 cm del borde de la mesa de
trabajo.

» Los elementos de uso medio estdn a mas de 50 cm del borde de la mesa de trabajo.

* Los elementos de uso ocasional estan a mas de 70 cm del borde de la mesa de
trabajo.

Se dan alcances por encima del nivel del hombro (brazos elevados y sin apoyo de
manera frecuente o prolongada).

Se dan alcances laterales o por detras del cuerpo.

Hay apoyo de los antebrazos en bordes no redondeados o cantos agudos de mesas u
otras superficies de trabajo.

O0QoDoodopo OO

ESPACIO DE TRABAJO

No hay espacio suficiente encima de la superficie de trabajo (mesa, banco de trabajo,
etc.) para distribuir adecuadamente los diferentes elementos u objetos utilizados por el
trabajador.

El trabajador no tiene bastante espacio para mover comodamente las piernas (por
ejemplo, por debajo de la mesa o banco de trabajo) o el cuerpo.

La superficie libre en el entorno del puesto de trabajo es <2 m2.

TRABAJO DE PIE / SENTADO

Los trabajadores que de forma habitual trabajan de pie no disponen de banquetas o
sillas (por ejemplo, sillas de tipo semi-sentado) para sentarse ocasionalmente.

El trabajador esta sentado en trabajos que requieren desplazamientos o ejercer
fuerzas.

La silla de trabajo no es adecuada; por ejemplo, los pies cuelgan del asiento sin
poderse apoyar en el suelo, o el respaldo no permite un apoyo adecuado del tronco.

Se trabaja de pie sobre superficies inestables o irregulares.

00 odofogd @

MOVIMIENTO DE MATERIALES / CONTENEDORES / CARROS

Los pasillos y areas por las que se transportan los materiales no tienen la anchura
suficiente, estan ocupados por obstaculos, existen desniveles, los suelos no son lisos 0
son resbhaladizos.

[]
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No se dispone de ayudas mecanicas (carros, carretillas, etc.), para el movimiento de
los materiales pesados.

No se dispone de areas de almacenaje (estantes) cercanos al puesto de trabajo para
minimizar los transportes de materiales.

Los contenedores no tienen asideros adecuados que faciliten el agarre.

La longitud (profundidad) de los contenedores es >50cm, la anchura >60cm y/o la
altura >60cm.

Se manipulan carros cargados a alturas superiores a 140 cm.

Los carros manuales estdn en mal estado (por ejemplo, deslizan con dificultad).

El punto de empuje o arrastre de los carros (asidero) esta por encima de la altura de los
hombros o por debajo de la altura de los nudillos del trabajador.

HERRAMIENTAS

Se emplean herramientas que no son las especificas para la tarea que se realiza.

Cuando usa la herramienta el trabajador mantiene una postura forzada de la mufieca
(flexién, extensioén, giro o inclinacién hacia un lado elevados).

El mango de las herramientas no es cémodo (grosor, longitud, forma o material
inadecuados).

El trabajador utiliza herramientas de peso > 2.3 kg que no estan suspendidas.

El trabajador utiliza herramientas de peso > 0.4 kg en tareas de precision.

Las herramientas mas pesadas y de uso frecuente en una misma zona de trabajo no
estan suspendidas.

Hay herramientas en mal estado.

Hay transmisién de vibraciones molestas de las herramientas.

o0 dodo@orooobodd O

Tabla 28 Identificacion del lugar de trabajo. Fuente: (INSHT, 2002)

Una vez que se ha realizado la evaluacion de los factores de riesgo

ergondmico del area de trabajo ahora se procede a realizar las evaluaciones

posturales de forma individual, de tal forma, que el analista deberéa seleccionar

las posturas mas representativas como por ejemplo posturas repetitivas.

Previo a la evaluacion de riesgos el analista debe:

e Determinar el periodo de tiempo de observacion del puesto considerando,

si es necesario, el tiempo de ciclo de trabajo.
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e Realizar, si fuera necesario debido a la duracion excesiva de la tarea a
evaluar, la descomposicion de esta en operaciones elementales o
subtareas para su analisis pormenorizado.

¢ Identificar de entre todas las posturas registradas aquellas consideradas
mas significativas o "peligrosas" para su posterior evaluacion con el
método REBA.

e EIl método REBA se aplica por separado al lado derecho y al lado
izquierdo del cuerpo. Por tanto, el evaluador segun su criterio y
experiencia, debera determinar, para cada postura seleccionada, el lado
del cuerpo que "a priori" conlleva una mayor carga postural. Si existieran

dudas al respecto se recomienda evaluar por separado ambos lados.
La informacion requerida por el método es basicamente la siguiente:

e Los angulos formados por las diferentes partes del cuerpo (tronco, cuello,
piernas, brazo, antebrazo, mufieca) con respecto a determinadas
posiciones de referencia.

e La carga en kilogramos ademas del tipo de agarre de la carga manejada.

Para la medicion de las cargas posturales el método REBA divide al cuerpo en

grupos a analizar
Grupo A: Puntuaciones del tronco, cuello y piernas.

El método comienza con la valoracion y puntuacion individual de los miembros

del grupo A, formado por el tronco, el cuello y las piernas.

Puntuacion del tronco: Se debera determinar si el trabajador realiza la tarea con

el tronco erguido o no, indicando en este ultimo caso el grado de flexién o

extensién observado.
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B tronco esta Bl tronco esta entre
. |entre 0y 20 20y 60 grados de |El tronco esta
Bl tronco esta . . . . .
erquido grados de flexion |flexién o mas de 20 [flexionado mas de
guido. 0 0y 20 grados de|grados de 60 grados.
extension. extension.

Grafica 1. Puntuacion tronco, método REBA

llustracion 21 Torsion del tronco, método REBA

Puntuacién del cuello: considera dos posiciones del cuello.

El cuello esta |H cuello esta
entre 0y 20 flexionado o

grados de extendido mas de
flexion. 20 grados.
PR

llustraciéon 22 Puntuaciéon cuello, método REBA
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PUNTUACION Y POSICION

Se afiadira un punto mas si existe torsion y/o inclinacion lateral
del cuello

£ 1D
B A2

faid bt

llustracion 23 Puntuacién torsion de cuello, método REBA

Puntuaciéon de las piernas

PUNTUACION Y POSICION
1 2

Soporte unilateral,
soporte ligero o
postura inestable.

£

Soporte bilateral,
andando o sentado.

llustracién 24 Puntuacion piernas

La puntuacion de las piernas se vera incrementada si existe flexion de una o
ambas rodillas. El incremento podra ser de hasta 2 unidades si existe flexion de
mas de 60°. Si el trabajador se encuentra sentado, el método considera que no

existe flexion y por tanto no incrementa la puntuacion de las piernas.

Monica Emilia Guachun Peralta 113

s ‘rm&c —

S
INVERSTIAC (X unt:i



Universidad de Cuenca F

e

W
INEESTIAD [ CLENCA

]

PUNTUACION Y POSICION
1 2

Existe flexion de una o
ambas rodillas de mas
de 60° (salvo postura

sedente).

Existe flexion de una o
ambas rodillas entre
30y 60°.

30°-60° Y0 s600

llustracion 25 Puntuacion piernas flexionadas

Grupo B: Puntuaciones de los miembros superiores (brazo, antebrazo y

mufeca).

Este método tanto para los miembros superiores como inferiores analiza

Gnicamente un solo lado del cuerpo.

Puntuacion del brazo: el punto de referencia para medir el angulo de inflexion del

brazo sera el tranco

PUNTUACION Y POSICION
1 2 8] 4
H brazo esta entre 0
y 20 grados de El brazo esta entre 21y 45 |E brazo esta entre |H brazo esta
flexion 6 0y 20 grados de flexién o mas de [46 y 90 grados de |flexionado mas de 90
grados de 20 grados de extension. flexion. grados.
extension.

208

llustracion 26 Puntuacion brazos

Se asignara un punto mas si el brazo esta abducido o rotado o si el hombro esta

elevado. Y se restara un punto el brazo se encuentra en una posicién de apoyo.
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Existe apoyo o
postura a favor de la
gravedad.

4

E brazo esté abducido o |El hombro esta
rotado. elevado.

+1

£

R

llustracion 27 Puntuacién bazos abducidos o elevados

Puntuacion del antebrazo

H antebrazo esta H antebrazo estéa flexionado
entre 60 'y 100 por debajo de 60 grados o por
grados de flexion. encima de 100 grados.

llustracion 28 Puntuacién antebrazo

Puntuacion de la mufieca
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PUNTUACION Y POSICION
1 2

La mufieca esta entre 0y 15 |La mufieca esta flexionada o extendida
grados de flexion o extension. [méas de 15 grados.

15° 15

T_,#‘f’
, A N

>15°

llustracion 29 Puntuacién mufieca

Se adicionard un punto si la mufieca presenta torsion o desviacion lateral.

PUNTUACION Y POSICION
1
Existe torsion o desviacion lateral de la mufieca.
+1 _ - :;',_'.
- —
= |

llustracion 30 Puntuacién mufieca en torsion

El grupo A tiene un total de 60 combinaciones posturales para el tronco, cuello y
piernas. La puntuacion obtenida de la tabla A estard comprendida entre 1y 9; a
este valor se le debe afadir la puntuacién resultante de la carga/ fuerza cuyo

rango esta entre 0y 3. (Tabla A)

El grupo B tiene un total de 36 combinaciones posturales para la parte superior
del brazo, parte inferior del brazo y mufiecas, la puntuacion final de este grupo,
esta entre 0 y 9; a este resultado se le debe afiadir la puntuacion en agarre, es
decir, de 0 a 3 puntos. (Tabla B)

Los resultados Ay B se combinan en la Tabla C para dar un total de 144 posibles
combinaciones, y finalmente se afiade el resultado de la actividad para dar el
resultado final BEBA que indicara el nivel de riesgo y el nivel de accion en la
tabla D.
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PUNTUACION A

Cuello
1 2 3
Tronco
Piernas Piernas Piernas
1 2 3 4 1 2 3 & 1 2 3 4
1 1 2 3 4 1 2 3 4 3 3 5 6
2 2 3 4 5 3 4 5 6 4 5 6 7
3 2 4 5 6 4 5 7 5 6 8
4 3 5 6 7 5 6 7 8 6 7 8 9
5 4 6 7 8 6 7 8 9 7 8 9 9
TABLA CARGA FUERZA
0 1 2 i
Lacargao [Lacargao |Lacargao
. Carga
fuerza es fuerza estd |fuerzaes b
menor de 5 |entre 5y 10 [mayor de 10 ’ru.sdca 0
kg. Kgs. Kgs. rapida
PUNTUACION B
TABLA B
Antebrazo
1 2
Brazo — —
Muneca Mufeca
1 p 3 1 2 3
1 1 2 2 1 2 3
2 1 2 3 2 3 4
3 3 4 5 4 5 5
4 4 5 5 5 6 7
5 [ 7 8 7 8 8
5] 7 8 8 8 9 ]
AGARRE
0 1 2 3
AGARRE

AGARRE REGULAR:

INACEPTABLE: EI
Elagarre con la

BUEN AGARRE: EI
agarre es bueno y la
fuerza de agarre de

rango medio

mano es aceptable
pero no ideal o el

agarre ez aceptable
utiizando otras
partes del cuerpo.

AGARRE MALO: EI
agarre ez posible
pero no aceptable.

agarre es torpe e
inseguro, no es posible
el agarre manual o el
agarre es inaceptable
utilizando otras partes
del cuerpo.

PUNTUACION C

Una vez determinadas las puntuaciones A y B determinaremos la puntuacion C

en la siguiente tabla C:
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1 1 1 2 3 3 4 5 6 7 7 7
1 2 2 3 4 4 5 6 6 7 7 8
2 3 3 3 4 5 6 7 7 8 8 8
3 4 4 4 5 6 7 8 8 9 9 9
4 4 4 5 6 7 8 8 9 9 9 9
6 6 6 7 8 8 9 9 10 10 10 10
7 7 7 8 9 9 9 10 10 11 11 11
8 8 8 9 10 10 10 10 10 11 11 11
9 9 9 10 10 10 11 11 11 12 12 12
10 10 10 11 11 11 11 12 12 12 12 12
11 11 11 11 12 12 12 12 12 12 12 12
12 12 12 12 12 12 12 12 12 12 12 12

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

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

Se producen cambios de postura importantes o se adoptan posturas inestables.

Puntuacién final

La puntuacién final se agrupa en 5 subgrupos para el nivel de accion o

intervencién. A mayor valor, mayor riesgo.

0 Inapreciable | No es necesaria actuacion

1 Bajo Puede ser necesaria la actuacion.

2 Medio Es necesaria la actuacion.

3 Alto Es necesaria la actuacion cuanto antes.
4 Muy alto Es necesaria la actuacion de inmediato.

Tabla D. puntuacion

Ya identificados los riesgos de trabajo se procedera con las recomendaciones
de la medidas correctivas de las deficiencias encontradas.

Sin embargo hay que reconocer que las medidas correctivas que se sugieran
estaran en funcion de la realidad econémica de la empresa y el espacio de
trabajo.

Seccion de bodega

La observacién se realiz6 durante toda la jornada laboral del trabajador en un

dia donde hay mayor cantidad de recepcion de productos.
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El personal de encargado de las actividades de bodegaje esta conformado por
un total de 12 personas que se dividen las actividades de bodegaje en diferentes

secciones del centro de acopio por dia.

Por promedio un saco de papas puede llegar a pesar aproximadamente unos 45
Kg y un saco de cebollas 48Kg y por viaje se puede descargar hasta unos 50

sacos entre dos personas.
El proceso se desarrolla de la siguiente manera:

e El camidn se estaciona aproximadamente a unos 10 metros de distancia
del punto donde deben ser almacenados los sacos.

e El vendedor se encarga desde el cajon del camion de acomodar los dos
sacos en el hombro o espalda del bodeguero. La altura del camién suele
ser la adecuada para la descarga de producto.

e El bodeguero acomoda el saco en su hombro o espalda y lo transporta
hacia el lugar de almacenamiento.

e Ahi descarga el saco desde una altura de 20 cm hasta una altura de 2
metros aproximadamente. El personal de la seccion de esta seccion

ayuda al bodeguero a almacenar los sacos.

Medicién inicial de riesgo

DISENO DEL PUESTO DE TRABAJO

La superficie de trabajo (mesa, banco de trabajo, etc.) es muy alta o muy baja para el tipo
de tarea o para las dimensiones del trabajador.

Se tienen que alcanzar herramientas, elementos u objetos de trabajo que estan muy
alejados del cuerpo del trabajador (por ejemplo, obligan a estirar mucho el brazo).

El espacio de trabajo (sobre la superficie, debajo de ella o en el entorno del puesto de
trabajo) es insuficiente o inadecuado.

El disefio del puesto no permite una postura de trabajo (de pie, sentada, etc.) cémoda.

El trabajador tiene que mover materiales pesados (contenedores, carros, carretillas, etc.).

Se emplean herramientas inadecuadas, por su forma, tamafio o peso, para la tarea que se
realiza. X

Los controles y los indicadores no son cédmodos de activar o de visualizar.

MANIPULACION MANUAL DE CARGAS
Se manipulan cargas > 6 kg. X

Se manipulan cargas > 3 kg en alguna de las siguientes situaciones:
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Por encima del hombro o por debajo de las rodillas.

e -
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Muy alejadas del cuerpo.

Con el tronco girado.

Con una frecuencia superior a 1 vez/minuto.

Se manipulan cargas en postura sentada.

El trabajador levanta cargas en una postura inadecuada, inclinando el tronco y con las
piernas rectas.

POSTURAS / REPETITIVIDAD

Posturas forzadas de algin segmento corporal (el cuello, el tronco, los brazos, las
manos/mufiecas o los pies) de manera repetida o prolongada.

Movimientos repetitivos de los brazos y/o de las manos/mufiecas.

Postura de pie prolongada.

Postura de pie con las rodillas flexionadas o en cuclillas de manera repetida o prolongada.

Tabla 29 Evaluacion seccién bodegaje

Evaluacién postural

GRUPOA PUNTUACION PUNTUACION GRUPO B
Tono [ 4] [ B
Cuello [ 1antebrao
Piernas [ 2wufieca
Fuerzas [ 2agare
TOTAL [ ovora
L PUNTUACION C J
10
PUNTUACION
ACTIVIDAD
1
PUNTUACION FINAL
11
NIVEL DE
ACTUACION

NIVEL RIESGO
Muy Alto

Tabla 30 Evaluacion postural, bodega
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3.4.5.1 Conclusiones y recomendaciones para la seccién de
bodega

e El nivel de riesgo es muy alto lo que indica que se debe tomar medidas
correctivas inmediatas.

e En apego al decreto ejecutivo 2393 reglamento de seguridad y salud de
los trabajadores y mejoramiento del medio ambiente de trabajo el maximo
peso que podran levantar sera de hasta 175 libras.

e Adiestramiento y entrenamiento sobre cargas seguras a todo el personal
de bodega.

e El transporte de materiales debe hacerse por medios mecanizados se
recomienda en este caso utilizar carros transportadores.

¢ Implementacion de gimnasia laboral o pausas activas en periodos de cada

tres horas.

Ejemplos de carro transportador y pausas activas

Seccién invernaderos

Identificacion inicial

DISENO DEL PUESTO DE TRABAJO

El disefio del puesto no permite una postura de trabajo (de pie, sentada, etc.) comoda.

MANIPULACION MANUAL DE CARGAS

Se manipulan cargas > 6 kg. X
El trabajador levanta cargas en una postura inadecuada, inclinando el tronco y con las
piernas rectas. X

POSTURAS / REPETITIVIDAD

Posturas forzadas de algin segmento corporal (el cuello, el tronco, los brazos, las
manos/mufiecas o los pies) de manera repetida o prolongada. X
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Movimientos repetitivos de los brazos y/o de las manos/mufiecas.

Postura de pie con las rodillas flexionadas o en cuclillas de manera repetida o prolongada.
Tabla 31 Evaluacion seccién invernaderos

En este caso no se han detectado deficiencias ergonémicas del lugar de trabajo.

Evaluacion postural

La actividad que aqui demanda mayor esfuerzo es la tarea de siembra por planta
gue consiste en abrir un hueco de aproximadamente 15 cm de profundidad,
colocar la planta, tapar el hueco. Las camas puedes tener hasta 10 metros de
longitud y la distancia que debe existir entre cada planta dependiendo del tipo

sera de entre 20 y 30 cm.

GRUPOA PUNTUACION PUNTUACION GRUPO B
Tronco Brazo
Cuello 2|Antebrazo
Piernas 2|Mufieca
Fuerzas

TOTAL

Agarre
TOTAL

L
i

-

PUNTUACION C

PUNTUACION
ACTIVIDAD

!

PUNTUACION FINAL

7

NIVEL DE
ACTUACION

2

NIVEL RIESGO

Medio

Tabla 32 Evaluacion postural invernaderos

3.4.5.2 Conclusiones y recomendaciones para la secciéon de
invernaderos

e La condicion fisica del area de trabajo no puede ser modificada, sin
embargo se recomienda que dos personas trabajen en cada lado de la
cama de siembra con el fin de evitar la extension del brazo y antebrazo.

¢ Implementacion de pausas activas a desarrollarse cada tres horas de
trabajo continuo.

e Adiestramiento y entrenamiento sobre cargas seguras a todo el personal.

e El peso maximo de la carga que puede soportar un trabajador esta en
funcién del decreto ejecutivo 2393 reglamento de seguridad y salud de
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los trabajadores y mejoramiento del medio ambiente de trabajo con

respecto a la manipulacion de materiales.

Seccion ahumados

DISENO DEL PUESTO DE TRABAJO
El trabajador tiene que mover materiales pesados (contenedores, carros, carretillas, etc.). | X
Se emplean herramientas inadecuadas, por su forma, tamafio o peso, para la tarea que se

realiza. X
MANIPULACION MANUAL DE CARGAS

Se manipulan cargas > 6 kg. X

El trabajador levanta cargas en una postura inadecuada, inclinando el tronco y con las

piernas rectas. X

POSTURAS / REPETITIVIDAD
Movimientos repetitivos de los brazos y/o de las manos/mufiecas.

Postura de pie prolongada.

Tabla 33 Evaluacion seccion ahumados

Evaluacion de riesgos

TRABAJO DE PIE / SENTADO

Los trabajadores que de forma habitual trabajan de pie no disponen de banquetas o sillas
(por ejempilo, sillas de tipo semi-sentado) para sentarse ocasionalmente. X
Los pasillos y areas por las que se transportan los materiales no tienen la anchura suficiente,
estan ocupados por obstaculos, existen desniveles, los suelos no son lisos o0 son

resbaladizos. X
No se dispone de ayudas mecanicas (carros, carretillas, etc.), para el movimiento de los

materiales pesados. X
Los contenedores no tienen asideros adecuados que faciliten el agarre. X
Los carros manuales estan en mal estado (por ejemplo, deslizan con dificultad). X

Tabla 34 Evaluacion riesgos, ahumados

Evaluacion postural

Las operaciones consisten en lo siguiente una vez que tienen a su alcance la
materia prima a ser procesada en la mesa de trabajo el personal empieza con
las operaciones de saneo. Los desperdicios son colocados en un tacho ubicado

junto a la persona.
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GRUPO A PUNTUACION

Antebrazo

Agarre

[ fvora

PUNTUACION C

Tronco
Cuello
Piernas
Fuerzas I:I
TOTAL

1

|

PUNTUACION
ACTIVIDAD

\E

PUNTUACION FINAL

2

NIVEL DE
ACTUACION

NIVEL RIESGO

Bajo

Tabla 35 Evaluacion postural, ahumados

3.4.5.3 Conclusiones y recomendaciones para la secciéon de

ahumados

3.1.15.2

horas de trabajo

Implementacion de un programa de pausas activas a tomarse cada 4

Colocar rieles integrados a la mesa que sirvan a manera de apoya pies

gue permitirdn al trabajador cambiar el peso del cuerpo de una pierna a la

otra.

Adiestramiento y entrenamiento sobre cargas seguras a todo el personal.

Mejorar todos los accesos a la seccion de ahumados asi como todas las

vias de transporte de material que al momento se encuentra en mal
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estado ya que esto dificulta el transporte de productos, por ejemplo
reemplazar gradas por rampas.

e El peso maximo de la carga que puede soportar un trabajador esta en
funcién del decreto ejecutivo 2393 reglamento de seguridad y salud de
los trabajadores y mejoramiento del medio ambiente de trabajo con
respecto a la manipulacion de materiales.

e El transporte de bidones plasticos se realizan en improvisados coches de
transporte que generan un esfuerzo al trabajador, en este caso se
recomienda cambiar por carros ergonémicos transporte de bidones o en

general contenedores cilindricos.

llustracion 31 Ejemplo de carro ergonémico

Seccidén elaborados

1S

DISENO DEL PUESTO DE TRABAJO

La superficie de trabajo (mesa, banco de trabajo, etc.) es muy alta 0 muy baja para el tipo
de tarea o para las dimensiones del trabajador. X

El disefio del puesto no permite una postura de trabajo (de pie, sentada, etc.) cémoda. X

El trabajador tiene que mover materiales pesados (contenedores, carros, carretillas, etc.). |x

Se emplean herramientas inadecuadas, por su forma, tamafio o peso, para la tarea que se

realiza. X
MANIPULACION MANUAL DE CARGAS

Se manipulan cargas > 6 kg. X
El trabajador levanta cargas en una postura inadecuada, inclinando el tronco y con las
piernas rectas. X

POSTURAS / REPETITIVIDAD

Movimientos repetitivos de los brazos y/o de las manos/mufiecas.

Postura de pie prolongada.

Tabla 36 Evaluacion puesto de trabajo, elaborados

Evaluacién de riesgo

ALTURA, PROFUNDIDAD, ALCANCES
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La altura de trabajo no se adapta al tipo de tarea y a las dimensiones de cada trabajador.
En concreto, se presenta alguna de las siguientes situaciones estando el trabajador de pie: | x
* En las tareas de precision, la altura de trabajo no esta 5-10 cm por encima de la altura de

los codos del trabajador.

* En las tareas ligeras, la altura de trabajo no esta 10-15 cm por debajo de la altura de los
codos del trabajador.

* En las tareas pesadas, la altura de trabajo no esta 15-30 cm por debajo de la altura de
codos del trabajador.

MOVIMIENTO DE MATERIALES / CONTENEDORES / CARROS

No se dispone de ayudas mecanicas (carros, carretillas, etc.), para el movimiento de los

materiales pesados. X

Los contenedores no tienen asideros adecuados que faciliten el agarre. X

La longitud (profundidad) de los contenedores es >50cm, la anchura >60cm y/o la altura

>60cm.

Los carros manuales estdn en mal estado (por ejemplo, deslizan con dificultad). X
HERRAMIENTAS

Se emplean herramientas que no son las especificas para la tarea que se realiza. X
Tabla 37Evaluacion de riesgos, elaborados

Evaluacion postural

Se ha seleccionado la actividad mas repetitiva que es la de saneo de las frutas.
En este caso una vez que se ha desinfectado la fruta la persona va pelando la

fruta utilizando para ello un cuchillo y lo coloca en un recipiente.
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GRUPO A2 PUNTUACION PUNTUACION GRUPO B
Tronco [ aerazo
Cuello [ 2Jantebrazo
Piernas Muﬁeca
Fueras [ 0 [ olagare
TOTAL [ ofvoral
PUNTUACION C
3
PUNTUACION
ACTIVIDAD
1

PUNTUACION FINAL

4

NIVEL DE
ACTUACION

NIVEL RIESGO

Medio

Tabla 38 Evaluacion postural, elaborados

3.4.5.4 Conclusiones y recomendaciones para la seccién
elaborados

e Elevar la altura la mesa hasta unos 85 cm, altura ideal para trabajo liviano
ya que actualmente el trabajador en ocasiones utiliza el propio recipiente
como apoyo de sus mufiecas mientras realizan el procesamiento del
producto.

e Implementar un programa de pausas activas.

e Dotar a esta area de cuchillos adecuados en funcién del tipo de corte a
realizar en este caso se requiere de cuchillos para pelar fruta. Actualmente
se utiliza cuchillos tipo carnicero que por tu tamafio grande y pesado (15
cm aprox.) dificulta la facil maniobrabilidad para pelar frutos pequefios con
un durazno por ejemplo.

e Dotar en la seccion de alfombras anti fatiga.

e Adiestramiento y entrenamiento sobre cargas seguras a todo el personal
de bodega.

e Se recomienda cambiar los mecanismos actuales por carros
ergonomicos transporte de bidones o en general contenedores

cilindricos.
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e El peso maximo de la carga que puede soportar un trabajador esta en
funcién del decreto ejecutivo 2393 reglamento de seguridad y salud de
los trabajadores y mejoramiento del medio ambiente de trabajo con

respecto a la manipulacion de materiales.

Seccién de Empaque

Identificacién de riesgo

DISENO DEL PUESTO DE TRABAJO
La superficie de trabajo (mesa, banco de trabajo, etc.) es muy alta 0 muy baja para el tipo

de tarea o para las dimensiones del trabajador. X
El espacio de trabajo (sobre la superficie, debajo de ella o en el entorno del puesto de trabajo)
es insuficiente o inadecuado. X
El disefio del puesto no permite una postura de trabajo (de pie, sentada, etc.) cémoda. X
MANIPULACION MANUAL DE CARGAS

Se manipulan cargas > 6 kg. X
El trabajador levanta cargas en una postura inadecuada, inclinando el tronco y con las
piernas rectas. X

POSTURAS / REPETITIVIDAD

Posturas forzadas de algin segmento corporal (el cuello, el tronco, los brazos, las
manos/mufiecas o los pies) de manera repetida o prolongada.

Movimientos repetitivos de los brazos y/o de las manos/mufiecas.
Postura de pie prolongada.

Postura de pie con las rodillas flexionadas o en cuclillas de manera repetida o prolongada.
Tabla 39 Evaluacion puesto de trabajo, empaque

X |IX |IX [X

Evaluacion de riesgo

ALTURA, PROFUNDIDAD, ALCANCES
La altura de trabajo no se adapta al tipo de tarea y a las dimensiones de cada trabajador. En
concreto, se presenta alguna de las siguientes situaciones estando el trabajador de pie: X

* En las tareas de precision, la altura de trabajo no esta 5-10 cm por encima de la altura de los
codos del trabajador.

* En las tareas ligeras, la altura de trabajo no esta 10-15 cm por debajo de la altura de los codos
del trabajador.

* En las tareas pesadas, la altura de trabajo no esta 15-30 cm por debajo de la altura de codos
del trabajador.

Se dan alcances laterales o por detras del cuerpo. X
ESPACIO DE TRABAJO

La superficie libre en el entorno del puesto de trabajo es <2 m2. X

MOVIMIENTO DE MATERIALES / CONTENEDORES / CARROS
Los pasillos y areas por las que se transportan los materiales no tienen la anchura suficiente,
estan ocupados por obstaculos, existen desniveles, los suelos no son lisos o0 son

resbaladizos. X
No se dispone de ayudas mecanicas (carros, carretillas, etc.), para el movimiento de los
materiales pesados. X
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| Los carros manuales estdn en mal estado (por ejemplo, deslizan con dificultad). ‘ X ‘
Tabla 40Evaluacion de riesgo, empaque

Evaluacion postural

Entre las actividades mas representativas de esta seccion esta el etiquetado de
bandejas de frutas y verduras. Las bandejas ya llenas se encuentran detras de

la persona a ser analizada.

El trabajador toma con la mano la bandeja y la lleva hacia la balanza
etiquetadora, etiqueta el producto y coloca la bandeja en una gaveta ubicada a

un costado de la persona.

GRUPO A PUNTUACION PUNTUACION GRUPO B
Tronco 1+1 Brazo
Cuello Antebrazo
Piernas Muﬁeca
Fuerzas :l |:|Agarre
ToTAL [ 2rota

PUNTUACION C
2

PUNTUACION
ACTIVIDAD

|

PUNTUACION FINAL

3

NIVEL DE
ACTUACION

NIVEL RIESGO

Bajo

Tabla 41 Evaluacion postural, empaque

3.4.5.5 Conclusiones y recomendaciones para la secciéon de
empaque

e Redistribucion del area de trabajo en forma lineal de tal forma que las

bandejas queden a un costado de la persona.
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e Reajustar la altura del area de trabajo (nivel de la balanza) a unos 85 cm
de tal forma que el antebrazo tenga un area de desplazamiento de entre
60°y 80°.
¢ Dotacion de alfombras anti fatiga de grado alimenticio para reducir el nivel
de tension muscular.
e Adiestramiento y entrenamiento sobre cargas seguras a todo el personal
de bodega.
e Mejora los sistemas de transporte que se utilizan actualmente por carros
ergonomicos.
e El peso maximo de la carga que puede soportar un trabajador esta en
funcién del decreto ejecutivo 2393 reglamento de seguridad y salud de
los trabajadores y mejoramiento del medio ambiente de trabajo con

respecto a la manipulacion de materiales.

Seccidn carnicos y aves

DISENO DEL PUESTO DE TRABAJO
La superficie de trabajo (mesa, banco de trabajo, etc.) es muy alta 0 muy baja para el tipo

de tarea o para las dimensiones del trabajador. X
El espacio de trabajo (sobre la superficie, debajo de ella o en el entorno del puesto de trabajo)

es insuficiente o inadecuado. X
El disefio del puesto no permite una postura de trabajo (de pie, sentada, etc.) cémoda. X

El trabajador tiene que mover materiales pesados (contenedores, carros, carretillas, etc.).

Se emplean herramientas inadecuadas, por su forma, tamafio o peso, para la tarea que se
realiza. X

Los controles y los indicadores no son cédmodos de activar o de visualizar.
MANIPULACION MANUAL DE CARGAS

Se manipulan cargas > 6 kg. X
Se manipulan cargas > 3 kg en alguna de las siguientes situaciones:

Por encima del hombro o por debajo de las rodillas. X
El trabajador levanta cargas en una postura inadecuada, inclinando el tronco y con las
piernas rectas. X

POSTURAS / REPETITIVIDAD
Posturas forzadas de algin segmento corporal (el cuello, el tronco, los brazos, las

manos/mufiecas o los pies) de manera repetida o prolongada. X
Movimientos repetitivos de los brazos y/o de las manos/mufiecas. X
Postura de pie prolongada. X

ALTURA, PROFUNDIDAD, ALCANCES

La altura de trabajo no se adapta al tipo de tarea y a las dimensiones de cada trabajador. En
concreto, se presenta alguna de las siguientes situaciones estando el trabajador de pie: X

* En las tareas de precision, la altura de trabajo no esta 5-10 cm por encima de la altura de los
codos del trabajador.

Monica Emilia Guachun Peralta 130



Universidad de Cuenca AE—L
R

W
INYERSTIAL O CLENCA

* En las tareas ligeras, la altura de trabajo no esta 10-15 cm por debajo de la altura de los codos
del trabajador.

* En las tareas pesadas, la altura de trabajo no esta 15-30 cm por debajo de la altura de codos
del trabajador.

ESPACIO DE TRABAJO

La superficie libre en el entorno del puesto de trabajo es <2 m2. X

TRABAJO DE PIE / SENTADO

Los trabajadores que de forma habitual trabajan de pie no disponen de banquetas o sillas
(por ejemplo, sillas de tipo semi-sentado) para sentarse ocasionalmente. X
MOVIMIENTO DE MATERIALES / CONTENEDORES / CARROS

Los pasillos y areas por las que se transportan los materiales no tienen la anchura suficiente,
estan ocupados por obstaculos, existen desniveles, los suelos no son lisos o son

resbhaladizos. X
Los carros manuales estdn en mal estado (por ejemplo, deslizan con dificultad). X
HERRAMIENTAS

Se emplean herramientas que no son las especificas para la tarea que se realiza. X
Cuando usa la herramienta el trabajador mantiene una postura forzada de la mufieca
(flexién, extension, giro o inclinacién hacia un lado elevados). X

Tabla 42 Evaluacion puestos de trabajo, carnicos y aves

Evaluacion postural

La principal actividad que demanda mayor tiempo es el despiece de pollo y

carne.
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GRUPO A PUNTUACION PUNTUACION GRUPO B
Tronco [ 2erazo
Cuello [ 2antebrazo
Piernas [ w+]Mufeca
Fueras [ 0 [ ofAgare
TOTAL [ slora
PUNTUACION C
2
PUNTUACION
ACTIVIDAD
1

PUNTUACION FINAL

3

NIVEL DE
ACTUACION

NIVEL RIESGO

Bajo

Tabla 43 Evaluacion postural, carnicos y aves

3.4.5.6 Conclusiones y recomendaciones para la seccion de aves

e Elnivel de riesgo esta considerado como bajo en tal sentido no se requiere
tomar acciones correctivas, sin embargo se recomienda en cuanto a las
herramientas de trabajo dotar de cuchillos propios para la actividad de
corte.

e Dotar de alfombras anti fatiga para reducir la tensién muscular.

e Colocar rieles integrados a la mesa que sirvan a manera de apoya pies
qgue permitiran al trabajador cambiar el peso del cuerpo de una pierna a la
otra.

e Dotacion de cuchillos ergonémicos para las actividades de despiece.

e Adiestramiento y entrenamiento sobre cargas seguras a todo el personal
de bodega.

e El area de trabajo resulta incomoda por el poco espacio que se dispone
para trabajar, deberia considerarse al futuro ampliar la capacidad laboral
con un segundo turno de trabajo.

e Cambiar los mecanismos de transporte por carros ergonomicos.
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e El peso maximo de la carga que puede soportar un trabajador esta en
funcién del decreto ejecutivo 2393 reglamento de seguridad y salud de
los trabajadores y mejoramiento del medio ambiente de trabajo con

respecto a la manipulacion de materiales.

Ejemplos de cuchillos ergonémicos

Seccion de Hortalizas

DISENO DEL PUESTO DE TRABAJO

La superficie de trabajo (mesa, banco de trabajo, etc.) es muy alta 0 muy baja para el tipo
de tarea o para las dimensiones del trabajador. X
El espacio de trabajo (sobre la superficie, debajo de ella o en el entorno del puesto de trabajo)
es insuficiente o inadecuado. X
El disefio del puesto no permite una postura de trabajo (de pie, sentada, etc.) cémoda. X
MANIPULACION MANUAL DE CARGAS

Se manipulan cargas > 6 kg. X
El trabajador levanta cargas en una postura inadecuada, inclinando el tronco y con las
piernas rectas. X
POSTURAS / REPETITIVIDAD

Posturas forzadas de algin segmento corporal (el cuello, el tronco, los brazos, las
manos/mufiecas o los pies) de manera repetida o prolongada. X
Movimientos repetitivos de los brazos y/o de las manos/mufiecas. X
Postura de pie prolongada. X

Tabla 44 Evaluacion puesto de trabajo, hortalizas

ALTURA, PROFUNDIDAD, ALCANCES
La altura de trabajo no se adapta al tipo de tarea y a las dimensiones de cada trabajador.
En concreto, se presenta alguna de las siguientes situaciones estando el trabajador de pie: | x

* En las tareas de precision, la altura de trabajo no esta 5-10 cm por encima de la altura de los
codos del trabajador.

« En las tareas ligeras, la altura de trabajo no esta 10-15 cm por debajo de la altura de los codos
del trabajador.

* En las tareas pesadas, la altura de trabajo no esta 15-30 cm por debajo de la altura de codos
del trabajador.

ESPACIO DE TRABAJO
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La superficie libre en el entorno del puesto de trabajo es <2 m2. X

MOVIMIENTO DE MATERIALES / CONTENEDORES / CARROS

resbaladizos.

Los pasillos y &reas por las que se transportan los materiales no tienen la anchura suficiente,
estan ocupados por obstaculos, existen desniveles, los suelos no son lisos o0 son

HERRAMIENTAS

Se emplean herramientas gue no son las especificas para la tarea que se realiza. X

Tabla 45 Evaluacion de riesgos, hortalizas

Los procesos de saneo de hortalizas tienen el mismo proceso, las gavetas se
colocan a un costado de la mesa de trabajo que es de donde se toma las
hortalizas a ser saneadas, una vez saneado el producto este se coloca en un

extremo de la mesa.

GRUPO A PUNTUACION

Tronco
Cuello
Piernas
Fuerzas
TOTAL

Monica Emilia Guachun Peralta

llustraciéon 32 Seccion elaborados

PUNTUACION GRUPO B

NIVEL RIESGO

Brazo
[ 1antebrazo
Mufieca
[ ofAgame
[ >fvora
PUNTUACION C
3
PUNTUACION
ACTIVIDAD
1
PUNTUACION FINAL
4
NIVEL DE
ACTUACION

Medio

Tabla 46 Evaluacion postural elaborados
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3.4.5.7 Conclusiones y recomendaciones para la secciéon de
hortalizas

El nivel de riesgo es medio por tanto se requiere la toma de acciones
correctivas.

Dotar de cuchillos ergonémicos para el saneo de hortalizas ya que al
momento utilizan cuchillos tipo carnicero.

Dotar de alfombras anti fatiga ya que esta actividad se realiza durante
toda la jornada laboral.

Colocar rieles integrados a la mesa que sirvan a manera de apoya pies
que permitiran al trabajador cambiar el peso del cuerpo de una pierna a la
otra.

El peso maximo de la carga que puede soportar un trabajador esta en
funcién del decreto ejecutivo 2393 reglamento de seguridad y salud de
los trabajadores y mejoramiento del medio ambiente de trabajo con

respecto a la manipulacion de materiales.

Seccién de Mariscos

Identificacidon de riesgos

DISENO DEL PUESTO DE TRABAJO

El espacio de trabajo (sobre la superficie, debajo de ella o en el entorno del puesto de trabajo)

es insuficiente o inadecuado. X
El disefio del puesto no permite una postura de trabajo (de pie, sentada, etc.) cémoda. X
El trabajador tiene que mover materiales pesados (contenedores, carros, carretillas, etc.). X
Se emplean herramientas inadecuadas, por su forma, tamafio o peso, para la tarea que se
realiza. X
MANIPULACION MANUAL DE CARGAS

Se manipulan cargas > 6 kg. X
El trabajador levanta cargas en una postura inadecuada, inclinando el tronco y con las
piernas rectas. X
POSTURAS / REPETITIVIDAD

Posturas forzadas de algin segmento corporal (el cuello, el tronco, los brazos, las
manos/mufiecas o los pies) de manera repetida o prolongada.

Movimientos repetitivos de los brazos y/o de las manos/mufiecas. X
Postura de pie prolongada. X

Tabla 47 Evaluacion puesto de trabajo, seccidon mariscos

Evaluacion de riesgo

| ESPACIO DE TRABAJO
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No hay espacio suficiente encima de la superficie de trabajo (mesa, banco de trabajo, etc)
para distribuir adecuadamente los diferentes elementos u objetos utilizados por el trabajador. | x
La superficie libre en el entorno del puesto de trabajo es <2 m2. X
Los pasillos y areas por las que se transportan los materiales no tienen la anchura suficiente,
estan ocupados por obstaculos, existen desniveles, los suelos no son lisos o son
resbaladizos. X
El punto de empuje o arrastre de los carros (asidero) esta por encima de la altura de los
hombros o por debajo de la altura de los nudillos del trabajador. X
HERRAMIENTAS

Se emplean herramientas gue no son las especificas para la tarea que se realiza. X

Tabla 48 Evaluacion del riesgo, mariscos

Evaluacion postural

El producto que mas se procesa en esta seccion es el pescado. Cada persona

toma una parte del producto para filetear y sanear y luego este es depositado

en gavetas.

GRUPO A PUNTUACION

Brazo
Antebrazo
Mufieca
Agarre
TOTAL

Tronco
Cuello
Piernas
Fuerzas Ijl
TOTAL
L PUNTUACION C
3

PUNTUACION
ACTIVIDAD

!

PUNTUACION FINAL

4

NIVEL DE
ACTUACION

NIVEL RIESGO

Medio

Tabla 49. Evaluacion postural, mariscos
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3.4.5.8 Conclusiones y recomendaciones para la secciéon de
mariscos

e El nivel de riesgo es medio lo que indica que se requiere la toma de
medidas correctivas.

e Se recomienda dotar de cuchillos ergonémicos propios para la actividad
de fileteo.

¢ Implementacion de un programa de pausas activas a ser tomadas en
intervalos de cada tres o cuatro horas.

e Colocacion de alfombras anti fatiga.

e Adiestramiento y entrenamiento sobre cargas seguras a todo el personal
de bodega.

e El peso maximo de la carga que puede soportar un trabajador esta en
funcién del decreto ejecutivo 2393 reglamento de seguridad y salud de
los trabajadores y mejoramiento del medio ambiente de trabajo con

respecto a la manipulacion de materiales.

Seccién de Papas

DISENO DEL PUESTO DE TRABAJO
La superficie de trabajo (mesa, banco de trabajo, etc.) es muy alta 0 muy baja para el tipo

de tarea o para las dimensiones del trabajador. X
Se tienen que alcanzar herramientas, elementos u objetos de trabajo que estdn muy alejados
del cuerpo del trabajador (por ejemplo, obligan a estirar mucho el brazo). X
El espacio de trabajo (sobre la superficie, debajo de ella o en el entorno del puesto de trabajo)
es insuficiente o inadecuado. X
El disefio del puesto no permite una postura de trabajo (de pie, sentada, etc.) cémoda. X

El trabajador tiene que mover materiales pesados (contenedores, carros, carretillas, etc.). |x
MANIPULACION MANUAL DE CARGAS

Se manipulan cargas > 6 kg. X
Por encima del hombro o por debajo de las rodillas. X
El trabajador levanta cargas en una postura inadecuada, inclinando el tronco y con las

piernas rectas. X

POSTURAS / REPETITIVIDAD
Posturas forzadas de algun segmento corporal (el cuello, el tronco, los brazos, las

manos/mufiecas o los pies) de manera repetida o prolongada. X
Movimientos repetitivos de los brazos y/o de las manos/mufiecas. X
Postura de pie prolongada. X

Postura de pie con las rodillas flexionadas o en cuclillas de manera repetida o prolongada.
Tabla 50. Evaluacion puesto de trabajo, seccion papas

Evaluacion postural

Monica Emilia Guachun Peralta 137



s ‘rm&a —

Universidad de Cuenca

ll;\'\?;rimufri
La misma postura de esta seccion comprende la seccidén de granos tiernos.

La materia prima se encuentra a nivel de piso de donde el personal debe tomar

el producto clasificarlo y sanearlo si es necesario.

Tabla 51. Seccién papas

GRUPOA PUNTUACION PUNTUACION GRUPO B
Tronco Brazo
Cuello Antebrazo
Piernas Muﬁeca
Fuerzas Ijl :lAgarre
TOTAL [ slvorat

L PUNTUACION C A

7

PUNTUACION
ACTIVIDAD

!

PUNTUACION FINAL

8

NIVEL DE
ACTUACION

NIVEL RIESGO

Alto

Tabla 52. Evaluacién postural, seccién papas

3.4.5.9 Conclusiones y recomendaciones para la secciéon de
papas

e Se concluye que el nivel de riesgo es alto por lo tanto el nivel de actuacion
debe hacerse lo antes posible.

e Se recomienda colocacion de una banda transportadora para la seccion
de la materia prima que se encuentre a la altura de codo

aproximadamente. Si no es posible entonces se recomienda la colocacién
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de mesas de trabajo para realizar estas actividades, que incluso

optimizaria la produccion.

e Implementacion de un programa de pausas activas a tomarse en un

periodo de cada tres horas.

e Adiestramiento y entrenamiento sobre cargas seguras a todo el personal

de bodega.

e El peso maximo de la carga que puede soportar un trabajador esta en
funcién del decreto ejecutivo 2393 reglamento de seguridad y salud de
los trabajadores y mejoramiento del medio ambiente de trabajo con

respecto a la manipulacion de materiales.

Seccidn granos secos

Evaluacion inicial de riesgos

DISENO DEL PUESTO DE TRABAJO

La superficie de trabajo (mesa, banco de trabajo, etc.) es muy alta 0 muy baja para el tipo
de tarea o para las dimensiones del trabajador. X

El espacio de trabajo (sobre la superficie, debajo de ella o en el entorno del puesto de trabajo)
es insuficiente o inadecuado.

El disefio del puesto no permite una postura de trabajo (de pie, sentada, etc.) cémoda.

El trabajador tiene que mover materiales pesados (contenedores, carros, carretillas, etc.). |x

MANIPULACION MANUAL DE CARGAS

Se manipulan cargas > 6 kg. X
Se manipulan cargas > 3 kg en alguna de las siguientes situaciones:

Por encima del hombro o por debajo de las rodillas. X
El trabajador levanta cargas en una postura inadecuada, inclinando el tronco y con las
piernas rectas. X

POSTURAS / REPETITIVIDAD

Posturas forzadas de algun segmento corporal (el cuello, el tronco, los brazos, las
manos/mufiecas o los pies) de manera repetida o prolongada.

Movimientos repetitivos de los brazos y/o de las manos/mufiecas.

Postura de pie prolongada.

XXX [X

Postura de pie con las rodillas flexionadas o en cuclillas de manera repetida o prolongada.

Tabla 53 Evaluacion puesto de trabajo

Evaluacion de riesgos

ALTURA, PROFUNDIDAD, ALCANCES

La altura de trabajo no se adapta al tipo de tarea y a las dimensiones de cada trabajador. En
concreto, se presenta alguna de las siguientes situaciones estando el trabajador de pie: X

* En las tareas de precision, la altura de trabajo no esta 5-10 cm por encima de la altura de los
codos del trabajador.

« En las tareas ligeras, la altura de trabajo no esta 10-15 cm por debajo de la altura de los codos
del trabajador.

* En las tareas pesadas, la altura de trabajo no esta 15-30 cm por debajo de la altura de codos
del trabajador.
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ESPACIO DE TRABAJO

El trabajador no tiene bastante espacio para mover cémodamente las piernas (por ejemplo,
por debajo de la mesa o banco de trabajo) o el cuerpo.

La superficie libre en el entorno del puesto de trabajo es <2 m2.

TRABAJO DE PIE / SENTADO

La silla de trabajo no es adecuada; por ejemplo, los pies cuelgan del asiento sin poderse
apoyar en el suelo, o el respaldo no permite un apoyo adecuado del tronco.

MOVIMIENTO DE MATERIALES / CONTENEDORES / CARROS

materiales pesados.

No se dispone de ayudas mecanicas (carros, carretillas, etc.), para el movimiento de los

Tabla 54 Evaluacion

s

de riesgos

llustracion 33 Seccién granos secos

GRUPO A2 PUNTUACION

PUNTUACION GRUPO B
2(Brazo
2|Antebrazo
1+1{Muheca
Agarre
3|TOTAL

Tronco
Cuello
Piernas
Fuerzas Ijl
TOTAL
L PUNTUACION C

2

LI

PUNTUACION
ACTIVIDAD

!

PUNTUACION FINAL

4

NIVEL DE
ACTUACION

NIVEL RIESGO

Medio

Tabla 55 Evaluacion postural
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3.45.10 Conclusiones y recomendaciones para la seccion de
granos secos

El nivel de riesgo es medio lo que indica que su actuaciéon es necesaria.
Adecuar la mesa de trabajo a una altura aproximada de 85 cm o nivel de
codo.

Colocar rieles integrados a la mesa que sirvan a manera de apoya pies
que permitiran al trabajador cambiar el peso del cuerpo de una pierna a la
otra.

Implementacion de pausas activas.

Adiestramiento y entrenamiento sobre cargas seguras a todo el personal
de bodega.

El peso maximo de la carga que puede soportar un trabajador esta en
funcién del decreto ejecutivo 2393 reglamento de seguridad y salud de
los trabajadores y mejoramiento del medio ambiente de trabajo con
respecto a la manipulacion de materiales.

La seccion de granos secos se encuentra en la segunda planta por lo que

dificulta el transporte de los productos, en este caso se sugiere la

colocacion de una rampa mecanica para el transporte del producto.

Seccidon de frutas

Identificacién inicial de riegos

DISENO DEL PUESTO DE TRABAJO

El espacio de trabajo (sobre la superficie, debajo de ella o en el entorno del puesto de trabajo)
es insuficiente o inadecuado.

El disefio del puesto no permite una postura de trabajo (de pie, sentada, etc.) cémoda.

El trabajador tiene que mover materiales pesados (contenedores, carros, carretillas, etc.).

MANIPULACION MANUAL DE CARGAS

Se manipulan cargas > 6 kg.

El trabajador levanta cargas en una postura inadecuada, inclinando el tronco y con las
piernas rectas.

POSTURAS / REPETITIVIDAD

Posturas forzadas de algun segmento corporal (el cuello, el tronco, los brazos, las
manos/mufiecas o los pies) de manera repetida o prolongada.

Movimientos repetitivos de los brazos y/o de las manos/mufiecas.

Postura de pie prolongada.

Postura de pie con las rodillas flexionadas o en cuclillas de manera repetida o prolongada.

XXX [X
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Tabla 56. Evaluacion puesto de trabajo, seccion frutas

Evaluacion de riesgos

ALTURA, PROFUNDIDAD, ALCANCES

La altura de trabajo no se adapta al tipo de tarea y a las dimensiones de cada
trabajador. En concreto, se presenta alguna de las siguientes situaciones estando
el trabajador de pie: X
* En las tareas de precision, la altura de trabajo no esta 5-10 cm por encima de la altura
de los codos del trabajador.

* En las tareas ligeras, la altura de trabajo no esta 10-15 cm por debajo de la altura de
los codos del trabajador.

* En las tareas pesadas, la altura de trabajo no esta 15-30 cm por debajo de la altura
de codos del trabajador.

Si el trabajador estd sentado, la altura de la superficie de trabajo no esta
aproximadamente al nivel de los codos.

La zona de trabajo esta alejada del trabajador debido a alguna de las siguientes
situaciones: X

Se dan alcances por encima del nivel del hombro (brazos elevados y sin apoyo de
manera frecuente o prolongada). X
MOVIMIENTO DE MATERIALES / CONTENEDORES / CARROS

No se dispone de ayudas mecanicas (carros, carretillas, etc.), para el movimiento

de los materiales pesados. X
Tabla 57. Evaluacion de riesgos

Evaluacion postural

El personal de esta seccidn no posee una mesa de trabajo para realizar las
operaciones de seleccion y limpieza de la fruta, toma una postura similar a la

seccion de papas.
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GRUPO A PUNTUACION PUNTUACION GRUPO B
Tronco [4n Jerazo
Cuello [ 2Jantebrazo
Piernas Muﬁeca
Fueras [ 0 [ olagare
TOTAL [ sfvoral
PUNTUACION C
7
PUNTUACION
ACTIVIDAD
1

PUNTUACION FINAL
8

NIVEL DE
ACTUACION

NIVEL RIESGO

Alto

Tabla 58. Evaluacion postural, frutas

3.45.11 Conclusiones y recomendaciones para la seccion de
frutas

e El nivel de riesgo es alto por lo tanto se requiere priorizacion en la toma
de decisiones

e Dotar al personal de una mesa de trabajo de esta manera se evita las
posturas forzadas.

¢ Implementacion de pausas activas

e Adiestramiento y entrenamiento sobre cargas seguras a todo el personal
de bodega.

e El peso maximo de la carga que puede soportar un trabajador esta en
funcién del decreto ejecutivo 2393 reglamento de seguridad y salud de
los trabajadores y mejoramiento del medio ambiente de trabajo con

respecto a la manipulacion de materiales.

3.4.6 Equipos de proteccién personal
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Una vez realizada la evaluacion de cada uno de los factores de riesgo se ha
definido que equipos de proteccidon personal son los mas adecuados para cada

actividad por seccion de trabajo.

Todas las secciones deben estar dotadas de ropa de trabajo, botas de seguridad

tipo grado alimenticio, mascarilla plastica y cofia desechable.

BOTA LACTICA COFIA MASCARILLA

En cuanto a calzado las demas secciones utilizaran calzado de seguridad con

puntera reforzada y suela antideslizante

Guantes de trabajo: Para las actividades que requieren el manejo de
herramientas corto punzantes tales como chuchillos se recomienda el uso de
guantes de hebras de acero inoxidable. Para las secciones de manejo de materia
prima congelada y cuartos frios se recomienda el uso de guantes de grado
alimenticio anticorte para bajas temperaturas. Para las secciones de ahumados
y elaborados que requieren la manipulacion de productos a altas temperaturas

se recomienda el uso de guantes tipo silicon de grado alimenticio.

La seccidon de bodegaje debera utilizar guantes de latex y algodon.

GUANTE GUANTE HEBRAS ) GUANTE DE LATEX
ANTICORTE DE ACERO GUANTES DE SILICON | TIPO GRIP

llustracion 34. Tipos de guantes a utilizar
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En la seccion de invernadero el uso del equipo de proteccién personal dependera

del quimico a utilizar pero se recomienda que la bodega esté dotada de lo

siguiente:
TRAJE QUIMICO MASCARA MEDIA CAR{MONOGAFAS GUANTES NITRILO
\A:..'r! '} u
b 'e"'“
i
|
\
& B -

llustracion 35. EPP requerido seccidn invernadero

Los trajes quimicos deberan ser desechados después de cada uso.

Gafas 0 monogafas: la seccion de mariscos requiere la utilizacién de gafas para
los procesos de remocion de escamas como parte del proceso de saneo. La
seccion de elaborados requiere también la utilizacion de gafas para las
actividades de coccion y despulpado de fruta, aunque la probabilidad de

proyeccion de elementos es baja el riesgo esta presente.

Trajes de trabajo: la seccion de mariscos, carnicos y bodegueros de cuartos
frios requieren la dotacion de trajes térmicos adecuados para la temperatura que
trabajan. La seccién de mantenimiento requiere la dotacién de ropa de trabajo
resistente tipo gabardina, para actividades especificas como trabajos de

soldadura se requerira de camperas, polainas, mangas y delantal de cuero.

Mascarillas: la seccién de invernaderos requerira mascarillas media cara para
gases toxicos de igual manera la secciéon de mantenimiento para trabajos de

soldadura y pintura.

Trabajos eléctricos: la seccién de mantenimiento estara dotada de equipos de
proteccion personal para trabajos eléctricos tales como guantes, calzados y

guantes dieléctricos para trabajos de baja tension.
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CAPITULO IV

4.1 Conclusiones y recomendaciones generales
Conclusiones

El estudio de evaluacion de riesgos laborales aplicado al Centro de Acopio Mayor

San Joaquin comprende la evaluacion inicial de riesgos aplicando la matriz de

triple criterio de la cual se identificaran los principales riesgos presentes que

después fueron estudiados a detalle.

Para el estudio de los riesgos mecanicos se aplicé el método de
evaluacion de las Normas Técnicas de Prevencion 330 llamado Sistema
Simplificado de Evaluacion de Riesgos de Accidente del Instituto Nacional
de Higiene de Espana.

Se determind riesgos mecanicos criticos en las secciones de elaborados,
carnicos, ahumados como cortes por el uso de herramientas
cortopunzantes y caidas a mismo nivel por pisos resbaladizos, la seccién
de papas presenta como mayor riesgo la caida de objetos por desplome
o derrumbamiento debido a que las paredes o estructuras de esta seccion
se encuentran visiblemente deterioradas por dltimo la seccion de
mantenimiento tiene como riesgo golpes, cortes por el uso de
herramientas manuales y eléctricas.

Los riesgos quimicos fueron evaluados con las Notas Técnicas de
Prevencion 937, evaluacion cualitativa de medicion de riesgos quimicos
por inhalacién del Instituto Nacional de Seguridad e Higiene de Espafa
aplicados en la seccion de invernaderos. Se determiné que el nivel de
riesgo quimicos por inhalacién presente es el mismo debido a que la
mayoria de productos de uso frecuente son de sello verde, sin embargoé
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cuando se inspecciond las bodegas se detectd que las condiciones de
almacenamiento, ventilacién no eran las 6ptimas.

e Los riegos fisicos identificados fueron el ruido y estrés térmico por calor.

En cuanto al nivel de ruido se detectdé que la seccidn que sobrepaso el
limite de presion sonora fue la seccion de Elaborados generados por los
procesos de utilizacion de maquinas como la marmita y la despulpadora
gue son de uso indispensable casi en la totalidad de procesos de la

seccion.

La seccion que presenta estrés térmico es la seccion de Elaborados
cuando se realizan los procesos de coccion principalmente. Cabe indicar
gue el area destinada para esta seccion no es adecuada ya que no existen

sistemas de ventilacion adecuados.

La evaluacion de los riesgos psicosociales fueron realizados utilizando las
notas técnicas de prevencion 443. De forma general se concluye que el
riesgo psicosocial generado es bajo por lo tanto la carga laboral y mental
del trabajador no afectan la productividad.

e Los principales agentes de riesgo biolégico podrian presentarse en las
secciones de carnicos, mariscos y limpieza debido a que las condiciones
de trabajo son deficientes ademas que no existe una adecuada
supervision de personal o que permite el consumo de alimentos dentro
de las areas de trabajo.

e La evaluacion de riesgos ergonomicos utilizd la combinacion de dos
métodos de evaluacion que son la Evaluacion de la carga postural de las
normas técnicas de prevencion 611 y el Manual para la evaluacion y
prevencion de riesgos ergondmicos y psicosociales en la PYME del cual
se tomO Unicamente la parte de riesgos ergondmicos. Los riesgos
ergondmicos son generados debido a que las instalaciones e
infraestructura no fueron disefiadas para este tipo de industria sino para

una industria floricola.

Recomendaciones generales

Monica Emilia Guachun Peralta 147



Universidad de Cuenca AEL

e Para los riesgos mecéanicos se recomienda la dotacion de guantes de

hebras de acero de grado alimenticio para las secciones que requieren el
uso de herramientas cortopunzantes y calzado antideslizante de grado
alimenticio.
Para las secciones en las que se detectd riesgo de desplome o
derrumbamiento se recomienda realizar una evaluacion de las
condiciones de infraestructura con un personal competente y determine
lo correctivos adecuados.

e Elriesgo quimico estudiado en la seccion de invernaderos determiné que
el nivel de riesgo por inhalacion presente es el minimo siempre y cuando
se mantengan los controles de seguridad requeridos en las hojas MSDS
y se adecue de mejor manera la bodega de almacenamiento de productos
quimicos en espacio, orden y limpieza, identificacion adecuada del
producto, ventilacion, iluminacién entre otros.

e Se recomienda en la seccion de Elaborados que para disminuir el nivel
de ruido generado por las maquinas marmita y despulpadora, estas
deben estar ancladas al piso y luego de esto volver a realizar una nueva
medicion. Si no es posible disminuir el nivel de ruido se requerira de la
rotacion de personal entre las secciones de saneo y produccion
disminuyendo el nivel de exposicion a cuatro horas diarias.

¢ De la evaluacion de riesgo térmico por calor, se recomienda establecer un
régimen de trabajo-descanso donde la persona debe trabajar en el
periodo de una hora 49 minutos. El periodo de descanso lo realizara en la
seccidn de saneo.

e De la evaluacion de riesgos psicosociales se recomienda realizar un
estudio de tiempos y movimientos y de esta forma determinar estdndares
de produccién ademas de obtener mayor control de la distribucion del
tiempo del personal y la cantidad de recurso humano requerido para cada
actividad

¢ De la evaluacion de riesgos quimicos se recomienda, utilizar insumos de
aseo desechables, higiene de personal continua que sea controlada,
dotacién de equipos de proteccidn personal de cambio diario ademas de
la utilizacién guantes de hebras de acero para evitar heridas que sean una
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via de acceso de agentes de riesgo bioldgicos detallados en el capitulo
[ll, charlas de concientizacion al personal ademas de designar personal
para supervision continua. Una vez que se hayan implementado estas

sugerencias el nivel de riesgo pasaria de alto a bajo.

e En cuanto a los riesgos ergondmicos, la mayoria de secciones requieren
de dotacion de herramientas de trabajo y transporte de cargas,
adecuacion de estructuras de trabajo que se ajusten a la actividad que
realizan y adiestramiento sobre levantamiento de carga segura. Todo
levantamiento de carga debera ajustarse a lo establecido en decreto
ejecutivo 2393 reglamento de seguridad y salud de los trabajadores y
mejoramiento del medio ambiente de trabajo con respecto a la

manipulacion de materiales.
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Anexo 1

SECCION ELABORADOS: OPERACION PULPA

ANALISIS DE TAREAS CRITICAS

DIAGRAMA DE FLUJO MAPA DE PROCESO

PULPA QUE HA RIESGOS
REP(iSADO Caida mismo
TRANSPORTAR MATERIA & nivel/piso
PRlMAELEké:IlEJ:gEO FRIO resbaloso
PROCESAMIENTO Bajas
‘ k temperaturas
ENFUNDAR Y
EMPACAR AL VACIO Peligro de
corte
PESAR Y
ETIQUETAR
EPP(ACTUAL)
EMBALAR EN UNA Cofiay
GAVETA mascarilla
@ Mandil
LLEVAR A
CONGELAR EN Botas de
o oA CONTAINERS caucho
EMPACADA
Guantes de
Nitrilo
Buscar y seleccionar Exposicion a bajas C252E$,IARRY Dotar del equipo de proteccion Art. 72
gavetas del producto FISICOS temperaturas por 10 18 |LEVE 180 MEDIDAS DE adecuada e intercalar entre varias |Decreto
en el cuarto frio tiempos prolongados CONTROL personas la actividad Ejecutivo 2393
Buscar y seleccionar Caidas de objetos por CgESE?AT?Y Capacitar en el manejo adecuado de Art. 129
gavetas del producto MECANICOS desplome o 10 18 |LEVE 180 . Decreto
« . MEDIDAS DE cargas y fomentar el trabajo seguro . .
en el cuarto frio derrumbamiento CONTROL Ejecutivo 2393
CORREGIR Y Art. 181 y 182
Desplazamiento en MECANICOS Caidas del mismo 15 24 |aravE 360 ADOPTAR Dotar del equipo adecuado para la De.creto
iso resbaloso nivel MEDIDAS DE roteccion . .
P! P!
CONTROL Ejecutivo 2393
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SECCION ELABORADOS: OPERACION ELABORACION FRUTAS DESHIDRATADAS

ANALISIS DE TAREAS CRITICAS

DIAGRAMA DE FLUJO

FLUJO DE PROCESO

Cocinar la fruta

FRUTA SANEADA

%

FRUTA DESHIDRTADA

MECANICOS

PICAR LA FRUTA DE
ACUERDO AL TIPO

cocinar

MACERAR POR UNA NOCHE

DESHIDRATAR

RETIRAR ¥
EMPACAR

Quemaduras por
contacto con
superficies calientes

RIESGOS

Caida mismo
nivel/piso
resbaloso

Superficies
calientes

A
B IPZ N
SN

Peligro de corte

EPP(ACTUAL)

Cofiay
mascarilla

Mandil

Botas de caucho

L= 4
Q
(A
D

Guantes de
Nitrilo

Art. 38 y 181
Decreto
Ejecutivo 2393

Operar el
deshidratador

MECANICOS

Quemaduras por
contacto con
superficies calientes

Art. 38 y 181
Decreto
Ejecutivo 2393

Picar la fruta

MECANICOS

Cortes con
herramientas afiladas

Art. 181
Decreto
Ejecutivo 2393

Desplazamiento en
piso resbaloso

MECANICOS

Caidas del mismo
nivel

CORREGIR Y
ADOPTAR Dotar del equipo adecuado para
20 18 [GRAVE 360 MEDIDAS DE la proteccion
CONTROL
RREGIR Y
CiDOPSAR Capacitar en el uso adecuado de
25 o GRAVE 225 MEDIDAS DE la madqulnaza )c/’ dotart del squlpo
CONTROL adecuado de protecciéon
CORREGIR Y "
ADOPTAR Dotar del equipo adecuado para
i=] 15 |LEVE 135 MEDIDAS DE la proteccion, dgta_r el chuchilos
CONTROL ergonomicos.
CORREGIR Y
ADOPTAR Dotar del equipo adecuado para
15 | 24 |GRAVE 360 | mEDIDAS DE la proteccion
CONTROL

Art. 181 y 182
Decreto
Ejecutivo 2393
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SECCION ELABORADOS: OPERACION ELABORACION MERMELADAS

ANALISIS DE TAREAS CRITICAS

MAPA DE LA SECCION
L RIESGOS

DIAGRAMA DE FLUJO

FRUTA SANEADA

-

V‘F

LLEVAR A CONCENTRAR
EN LA MARMITA

ENVASAR EN FRASCOS
DE VIDRIO (esterilzados
<)
DEJAR REPOSAR
LIMPIAR Y ETIQUETAR
COLOCAR EN CAJAS PARA SU
DESPACHO

MERMELADAS v

|concentrRADOS |

Sociar @0 en

DESPULPAR

Caida mismo
nivel/piso
resbaloso

Superficies
calientes

A
A\
A%

Peligro de
corte

EPP(ACTUAL)

Cofiay
mascarilla

Mandil

Botas de
caucho

@
O
K

Guantes de
Nitrilo

Quemaduras por CQSSECEARRY Dotar del equipo adecuado para la |Art. 38y 181
Cocinar la fruta MECANICOS contacto con 20 | 18 [GRAVE 360 MEDIDAS DE proteccion y capacitar en el trabajo |Decreto
superficies calientes CONTROL seguro Ejecutivo 2393
- CORREGIR Y . Art. 181
Operar de la maquina MECANICOS Cortes con ) 20 | 6 |GRAVE 120 ADOPTAR Capacitar en el uso a(_:{ecuado dela Resolucion
despulpadora herramientas afiladas MEDIDAS DE maquinaria
CONTROL. 390 del SGRT
Quemaduras por C,?SEE?,LRRY Dotar del equipo adecuado para la Art. 178y 181
Operar de la marmita MECANICOS contacto con 25 6 |GRAVE 150 MEDIDAS DE proteccién Resolucion
superficies calientes CONTROL 390 del SGRT
CORREGIR Y
N . . . Art. 181 y 182
Desplazamiento en MECANICOS Caidas del mismo 15 | 24 |crAvE 360 ADOPTAR Dotar del equipo adecuado parala | "
piso resbaloso nivel MEDIDAS DE proteccion . .
CONTROL Ejecutivo 2393
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ANALISIS DE TAREAS CRITICAS

DIAGRAMA DE FLUJO

MAPA DE LA SECCION

TOMATES SANEADOS

DESPULPAR

LLEVAR A COCCION
EN LA MARMITA
ENVASAR EN FRASCOS
DE VIDRIO (esterilizados
a85°C)

LIMPIAR Y ETIQUETAR

COLOCAR EN CAJAS PARA SU
o

DESPACH

COCINAR (80°C en
0 min)

DEJAR ENFRIAR

RIESGOS

Caida mismo
nivel/piso
resbaloso

Superficies
calientes

> PP

Peligro de corte

EPP(AC

TUAL)

Cofiay
mascarilla

Mandil

Botas de caucho

Guantes de

RSO

Nitrilo
PASTA Y SALSA DE
TOMATE
CORREGIR Y )
Quemaduras por ADOPTAR Dotar del equipo adecuado parala |Art. 38y 181
Cocinar la fruta MECANICOS |[contacto con 20 18 |GRAVE 360 MEDIDAS DE proteccién y capacitar en el trabajo |Decreto
superficies calientes CONTROL seguro Ejecutivo 2393
CORREGIR Y Art. 181
Operar de la maquina MECANICOS Cortes ‘con ) 20 6 |lerave 120 ADOPTAR Capacitar en el us_o anfiecuado de la Resolucidn 390
despulpadora herramientas afiladas MEDIDAS DE maquinaria del SGRT
CONTROL
Quemaduras por CORREGIR ¥ Art. 178 y 181
. < ADOPTAR D | i | )
Operar de lamarmita | MECANICOS |contacto con 25 | 6 |GRAVE 150 © otar del equipo adecuado parala o (), isn 300
fici lient MEDIDAS DE proteccion del SGRT
superficies calientes CONTROL e
CORREGIR Y
Desplazamiento en Caidas del mism ADOPTAR Dotar del equipo adecuado para la |- 181y 182
esplazamiento & MECANICOs |-&das del mismo 15 | 24 |GRAVE 360 Auipo ade P Decreto
piso resbaloso nivel MEDIDAS DE proteccion Ejecutivo 2393
CONTROL S
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ANALISIS DE TAREAS CRITICAS

DIAGRAMA DE FLUJO

MAPA DE LA SECCION

POLLO ENTERD
LLEVAR DESDE EL

CUARTO FRIO HASTA

1 LA MESA DE TRABAIO

RETIRAR EXCESQS DE
GRASA ¥ WICERAS

LAVAR EL POLLO

—alifias.

INYECTAR LOS ALIROS

REPOSAR POR 12
HORAS

l

AHUMAR

POLLO AHUMADO

00000

AHUMADO

EMNFRIAR

CORTAR SEGUM LAS
ESPECIFICCACION DE

ENFUNDAR

ENWVASAR A VACIO

PESAR ¥ PONER
ETIQUETA

POLLO EMPACADO

RIESGOS

Bajas
temperaturas

Piso resbaloso

Superficie
caliente

il

Peligro de
corte

EPP(ACTUAL)

Cofiay
mascarilla

Botas de
Caucho

Mandil

0200

Guantes de
Nitrilo

CORREGIR Y ] ] Art. 181y 182
Desplazamiento en MECANICOs |Cadas delmismo 6 4 | 15 | 24 |GRAVE 360 | APOPTAR Dotar del equipo de proteccion Resolucién
piso resbaloso nivel MEDIDAS DE adecuada
CONTROL 390 del SGRT
NO
INTERVENIR, : Art. 178
Ahumar QuUIiMICOS Exposicién a humos 2 2 8 4 LEVE 32 [sALVO QUE UN Dotar del s:qiggcai\gnecuado de Decreto
ANALISIS MAS Ejecutivo 2393
PRECISO 1O
Quemaduras por CORSEGIR Y Dotar del equipo adecuado de Art. 181
Ahumar MECANICOS  |contacto con 5 | 3 | 25 | 15 |GrRAVE 375 | | ADOPTAR AN, Resolucién
superficies calientes CONTROL P 390 del SGRT
CORREGIR Y ] Art. 181
Cortar el polio con un MECANICOs |Cortescon 5 | 3| o9 | 158 [LEVE 135 | ADOPTAR Dotar del equipo adecuado de Resolucion
cuchillo sin proteccién herramientas afiladas MEDIDAS DE proteccién
CONTROL 390 del SGRT
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ANALISIS DE TAREAS CRITICAS

DIAG RAMA DE FLUJO

MAPA DE LA SECCION

CARNE £ SHANCHO T SR

\

a
A/ Vi

\
\

!

e
\ T

{

!
I
/

\

@\
M -

P

[

it o3
RECIPNTE A LR

Deuan cRemAR

&
/

I
/

i

LLEvAR A SECCRON
[y

couocan e
EhvASES, PrSAm
¥ e

E
|
5
8

pregebby

AREA DE AHUMADOS

1

Ao
i
AHIMADS

0

RIESGOS

Piso resbaloso

Superficie
caliente

2l s

Peligro de
corte

EPP(ACTUAL)

Cofiay
mascarilla

Botas de
Caucho

Mandil

0000

Guantes de
Mitrilo

Desplazam iento en A Caidas del mismo CADOPE;UQTRY Dotar del equipo adecuado de Art. 181 y 182
3 bal MECANICOS | ) 15 24 |GRAVE 360 MEDIDA S DE roteccién Resolucién
piso resbaloso nivel i p 390 del SGRT
CORREGIR Y Dotar del equipo adecuado de Art. 178 y 181
Mover/cernir la Fisicos CD!‘I[EII_‘.[D con manteca 20 15 |GRAVE 300 ADOPTAR pro_teccmn, BEIJ?_F a nivel d(_e piso la Decrato
manteca caliente MEDIDA S DE cocina para facilitar el cernido de la Eiecutivo 2393
CONTROL manteca ]
CORREGIR Y
; Quemaduras por - Art. 38 v 181
Cocinar MECANICOS |contacto con 20 | 18 |GRAVE 360 | apoPTAR Dotar del e?;g:;;:wad" de Decreto
superficies calientes CONTROL L Ejecutive 2393
CORREGIR Y B
Cortar la carne con A Cortes con ADOPTAR Dotar de! equipo adecuadg de Art. 181 .
. - . MECANICOS . 9 15 [LEVE 135 proteccion. Dotar de cuchillos Resolucion
cuchillo sin proteccidn herramientas afiladas MEDIDAS DE P
CONTROL ergonomIicos. 390 del SGRT
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SECCION AHUAMDOS: OPERACION ELABORACION HAMBURGUESA
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DIAGRAMA DE FLUJO

CARNE MOLIDA

FLUJO DE PROCESO

HAMBURGUESAS LISTAS
PARA LA VENTA

EMBUTIR LA CARNE
LLEVAR A CONGELAR
RETIRAR ¥ CORTAR EN

REBANADAS
ETIQUETAR

RANSPORTAR AL AREA DE TRABAIO

PESAR ¥ ALIRAR

COLOCAR EN BANDEIAS,
EMPAGQUETAR, FESAR Y

AREA DE AHUMADOS

RIESGOS

Bajas
temperaturas

Piso resbaloso

> p P

Peligro de
corte

EPP(A

CTUAL)

Cofiay
mascarilla

Botas de
Caucho

Mandil

0200

Guantes de

Nitrilo
Transportar y Exposicién a bajas CORREGIR ¥ Dotar del equipo de proteccion Art. 72
almacenar la carne en Fisicos temperaturas por 10 18 |LEVE 180 MEB?DTQSE adecuada e intercalar entre varias |Decreto
el cuarto frio tiempos prolongados CONTROL. personas la actividad Ejecutivo 2393

CORREGIR Y
. ) ) ’ Art. 181y 182
Desplazamiento en MECANICOS |Caidas del mismo 15 | 24 |orave 360 ADOPTAR Dotar del equipo adecuado de Decreto
piso resbaloso nivel MEDIDAS DE proteccion A .
CONTROL Ejecutivo 2393
MEJORAR Sl
ES POSIBLE.
SERIA Art. 181
P 3 D | . .
Cortar en la maquina MECANICOS Cortes con ) 9 o |Leve g1 | CONVENIENTE otar del equipo f_:lf:iecuado de Decreto
rebanadora herramientas afiladas JUSTIFICAR SU proteccion A .
INTERVENCION Ejecutivo 2393
Y su
RENTABILIDAD
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SECCION AHUAMDOS: OPERACION ELABORACION DE TOCINO

Universidad de Cuenca

ANALISIS DE TAREAS CRITICAS

DIAGRAMA DE FLUJO

MAPA DE LA SECCION

—

TORCIHE AMUIMAGD

Lavam

MACER CORTES TN LA

EHERAR EPOSAR £H SALLS

LLEVAR A FUEGD LENTD
HASTA AR COCE

Quemaduras por

1
= U&
Al
A

AREA DE AHUMADOS

CORREGIR Y

RIESGOS

Piso resbaloso

Superficie
caliente

ddl s

Peligro de
corte

EPP(ACTUAL)

Cofiay
mascarilla

Botas de
Caucho

Mandil

0200

Guantes de
Nitrilo

: Art. 38 y 181
Cocinar MECANICOS |contacto con 20 | 18 |GRAVE 360 | ADOPTAR Dotar del equipo adecuado de Decreto
fici lient MEDIDAS DE proteccion Ei ti 5303
superficies calientes CONTROL jecutivo
CORREGIR Y
Quemaduras por . Art. 178 y 181
Ahumar MECANICOS |contacto con 25 | 15 |GRAVE 375 | APOPTAR Dotar del equipo adecuado de Decreto
fici lient MEDIDAS DE proteccion Ei e 2303
superficies calientes CONTROL jecutivo
CORREGIR ¥ Art. 181 y 182
Desplazamiento en MECANICOs |Caidas del mismo 15 | 24 |eravE 360 | APOPTAR Dotar del equipo adecuado de Decreto
piso resbaloso nivel MEDIDAS DE proteccion Eiecutivo 2393
CONTROL Jecutiv
CORREGIR Y Art. 181
Corta_r la grasa con_L}n MECANICOS Cortes _con ) 9 15 |LEVE 135 ADOPTAR Dotar del equipo f.\decuado de Decreto
cuchillo sin proteccion herramientas afiladas MEDIDAS DE proteccion N N
CONTROL Ejecutivo 2393
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SECCION AHUAMDOS: OPERACION ELABORACION MINIPERNIL
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ANALISIS DE TAREAS CRITICAS

DIAGRAMA DE FLUJO

Jr—

MAPA DE LA SECCION

FASDS , INYECOON, DEMAR AEPCEAR T4 SALE

-

Py
S

At
AsmmARDD

RETIAR PROOUCTO DE
BoOCGA

EXERSO8 DF GRASA

SVECTAR A RS

DEIAR REPOSAR TN

RANEAR CONTAR Y
ErrinDan

COCIMAR ¥ LLEVAR A

TRAPAGUTTAR PESAR ¥
FTIERAETAR

HERMEATIA CEIN LA EXCERCION G S8 CMITEN LOS
DAMA FOSEEN PROCEDIMITMTO 5 MILARES T

Quemaduras por

AREA DE AHUMADOS

CORREGIR Y

RIESGOS

Piso resbaloso

Superficie
E caliente
Peligro de
corte
EPP(ACTUAL)
Cofiay

mascarilla

Botas de
Caucho

Mandil

820009

Guantes de
Nitrilo

Dotar del equipo adecuado de Art. 38y 181
Cocinar MECANICOS |contacto con 20 | 18 [GRAVE 360 | | ADOPTAR. ?otgccic’)n Decreto
superficies calientes CONTROL P Ejecutivo 2393
CORREGIR Y
Quemaduras por . Art. 178 y 181
Ahumar/hornear MECANICOS [contacto con 25 | 15 |GRAVE 375 MEEFDZTSASE Dotar del eg;fgc?éj:cuado de Decreto
superficies calientes CONTROL P Ejecutivo 2393
CORREGIR Y
. . B . Art. 181y 182
- Dotar del e o adecuado de
I?esplazamlento en MECANICOS C.aldas del mismo 15 24 |erAVE 360 ADOPTAR quip ac u Decreto
piso resbaloso nivel MEDIDAS DE proteccion . X
CONTROL Ejecutivo 2393
CORREGIR Y ] Art. 181
Corte_{r la grasa COr‘I-I:Jn MECANICOS Cortes _con ) ° 15 |LEVE 135 ADOPTAR Dotar del equipo r?lf:lecuado de Decreto
cuchillo sin protecciéon herramientas afiladas MEDIDAS DE proteccion A .
CONTROL Ejecutivo 2393
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SECCION AHUAMDOS: OPERACION ELABORACION DE ALINOS

ANALISIS DE TAREAS CRITICAS
DIAGRAMA DE FLUJO

MAPA DE LA SECCION
MAATERIA PRIMALAIC,HMIENTOS ETC)

RETIRAR MATERIA PRIMA DE
[T

RIESGOS

SAMEAR LA BMATERIA PRINMA

Piso resbaloso

alz

Peligro de
corte
FRCAR LA MATERLA FRIGA
o
=
[=]
=
=
=
=
LICUAR JUNTE CON ESPECIAS z EPP(ACTUAL)
=
=
== Cofiay
=4 "
" = mascarilla
LLENAR RECIFIENTES COM EL
BRODUCTCL PSS ¥ L TOLE TAR
S o

Botas de
Caucho

( ) COLOCAR EN GAVETAS

Mandil

020©

4' Guantes de
PASTA DE AD CTRMSCHLI, ETC Nitrilo
CORREGIR Y Art. 181
P_lcar con u_'? cuchillo MECANICOS Cortes con - 5 3 9 15 lLeve 135 ADOPTAR Dotar del equipo r‘;\’decuado de Decreto
sin proteccion herramientas afiladas MEDIDAS DE proteccién Ei G 23093
CONTROL jecutivo
CORREGIR Y Art. 181
. < ADOPTAR D | i )
Licuar MECANICOs [Cortescon 3| 2|20 6 |crRAVE 120 © otar del equipo adecuado de Decreto
herramientas afiladas MEDIDAS DE proteccion Ei tivo 2393
CONTROL Jjecutivo
CORREGIR Y
Desplazamiento en

MECANICOS Caidas del mismo

: Art. 181y 182
> 3 6 4 15 | 24 |crAVE 360 ADOPTAR Dotar del equipo E_xdecuado de Decreto
piso resbaloso nivel MEDIDAS DE proteccion Ejecutivo 2393
CONTROL s
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SECCION CARNICOS, SANEO DE AVES

ANALISIS DE TAREAS CRITICAS

DIAGRAMA DE FLUJO MAPA DE SECCION

CARNE EN BRUTO

Piso resbaloso
DESPOSTAR LA RES O
CERDO

RIESGOS
RECIBIR Y PESAR & Peligro de
corte
Bajas
TRANSPORTAR A LA SECCION temperaturas
DE CARNES

EPP(ACTUAL)

Cofiay
mascarilla

HUESO CARNUDO

99:0:70

_ Botas de
FRiIO
CORTAR EN PEDAZOS DE RESES v CERDO Caucho
PEQUENOS
Funda—] Mandil

ENFUNDAR
Guantes de

820 @

Nitrilo
CARNE LISTA PARA EL

DESPACHO
Desposte y corte de la Cortes con CORREGIR Y Dotar del equipo adecuado de Art. 181
carne con cuchillo sin MECANICOS herramientas afiladas 6 4 20 24 |GRAVE 480 |ADOPTAR MEDIDAS| proteccion y capacitar en el trabajo |Resolucion
proteccion DE CONTROL seguro 390 del SGRT

MEJORAR SI ES

Desplazarse en un Choque contra objetos Pos&?/éi|:5$|r Distribuir mejor los objetos en el lugar Art. 24
espacio con animales MECANICOS [—noad d a 2 | 10 | 8 |LEVE 80 co ! Decreto

. inmoviles JUSTIFICAR SU de trabajo . .
que cuelgan de rieles INTERVENCION Y Ejecutivo 2393

SU RENTABILIDAD

. . . CORREGIR Y " Art. 181y 182
aziﬁfszgzigto en MECANICOS ':i\al‘gas del mismo 6 | 4 | 15 | 24 |[GrAVE 360 |ADOPTAR MEDIDAS Dotar del e?;';’;’c?;:‘:“ado de Decreto
p DE CONTROL P Ejecutivo 2393
Desplazamiento en un Disposicion de los Sgl?l‘l’l¢|(:clAON Distribuir mejor los espacios y Art. 22
P _ ) LOCATIVOS P N 8 4 25 32 |GRAVE 800 . eliminar objetos innecesarios en el [Decreto
espacio reducido espacios CORECCION N A N
URGENTE lugar de trabajo Ejecutivo 2393
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SECCION CARNICOS: ELABORACION DE CARNE MOLIDA
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ANALISIS DE TAREAS CRITICAS

DIAGRAMA DE FLUJO

MAPA DE LA SECCION

CARNE EN BRUTO

ENVIAR A SECCION
CARNES

s

52

REALIZAR LOS CORTES EN
CARNES QUE
ENCUENTRAN EN LOS RIELES

—
N

/\\
~/

SUBPRODUCTOS

CLASIFICAR LOS.
SUBPRODUCTGS Y COLOCAR

9

RETIRAR VENAS, PILTRAS Y
DEMAS EXCESOS Y COLOCAR

/\
N

N
f_f'

SUBPRODUCTO MAS PEQUENO

/\\
-

ENVIAR A SECCION EMPAQUE

MOLER LA CARNE

RETIRAR DEL
MOLINO Y COLOCAR
EN GAVETAS

NDAR ¥
COLOCAR EN AREA
DE DESPACHO

CARNE MOLIDA
LISTA

FRIO DE RESES v carpo

Piso resbaloso

RIESGOS
& Peligro de
corte
Bajas
Aﬂ temperaturas

Guantes de

EPP(ACTUAL)
@ Cofiay
mascarilla
Botas de
L{., Caucho
B Mandil

Nitrilo
Corte de la carne con Cortes con ngggi‘ﬁ;y Dotar del equipo adecuado de Art. 181
cuchillo sin MECANICOS herramientas afiladas 20 | 24 |GRAVE 480 MEDIDAS DE proteccién y capacitar en el trabajo [Resoluciéon
proteccion CONTROL seguro 390 del SGRT
Cortes con CESSE(_?'A';Y Dotar del equipo adecuado de Art. 181
Operar el molino MECANICOS herramientas afiladas 20 6 |GRAVE 120 MEDIDAS DE proteccién y capacitar en el trabajo [Resoluciéon
CONTROL seguro 390 del SGRT
CORREGIR Y
. . . . Art. 181y 182
Desplazamiento en MECANICOS |Caidas del mismo 15 | 24 lerave 360 ADOPTAR Dotar del equipo adecuado de Decretoy
piso resbaloso nivel MEDIDAS DE proteccion X i
CONTROL Ejecutivo 2393
Desplazamiento en Disposicién de los S(I:TRL;ﬁﬁ:IAO'\N Distribuir mejor los espacios y Art. 22
un ers) acio reducido LOCATIVOS es gcios 25 | 32 [GRAVE 800 CORECCI6N eliminar objetos innecesarios en el [Decreto
P P URGENTE lugar de trabajo Ejecutivo 2393
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SECCION CARNICOS: ELABORACION DE HUESO CARNUDO

ANALISIS DE TAREAS CRITICAS

DIAGRAMA DE FLUJO

CARNE EN BRUTO

MAPA DE LA SECCION

RIESGOS
RECIBIR Y PESAR & Peligro de
corte
L]
i = Bajas
S =
temperaturas

& Piso resbaloso

EPP(ACTUAL)
@ Cofiay
mascarilla
Botas de
L Caucho

0 Mandil
N

Ry ORTAR A LA SECCION
DE CARNES

DESPOSTAR LA RES O
CERDO

HUESO CARNUDO

FRiO pE
CORTAR EN PEDAZOS RESES v CERDGO

PEQUENOS

00RO

Funda-

ENFUNDAR

Guantes de
Nitrilo

CARNE LISTA PARA EL
DESPACHO

Corte de | m n Cort n CORREGIR ¥ Dotar del equipo adecuado de Art. 181
° ef' € _a carne C'fj, MECANICOS ortes _co . 6 4 | 20 | 24 |GRAVE 480 ADOPTAR proteccién y capacitar en el trabajo |Resolucidon
cuchillo sin proteccion herramientas afiladas MEDIDAS DE
CONTROL seguro 390 del SGRT
Cortes con ngﬁ%g'\' Dotar del equipo adecuado de Art. 181
Operar la sierra MECANICOS herramientas afiladas 4 | 3 |50| 12 |MUY GRAVE 600 CORECGION proteccion y capacitar en el trabajo |Resolucién
URGENTE seguro 390 del SGRT
CORREGIR Y
. . . . Art. 181 y 182
Desplazamiento en MECANICOS Caidas del mismo 6 4 | 14| 24 |cravE 336 ADOPTAR Dotar del equipo adecuado de Decretoy
piso resbaloso nivel MEDIDAS DE proteccion . .
CONTROL Ejecutivo 2393
Desplazamiento en un Disposicion de los S::TRL;’?I?:I?N Distribuir mejor los espacios y Art. 22
es apcio reducido LOCATIVOS es F;cios 8 4 | 25| 32 |[GRAVE 800 CORECCIéN eliminar objetos innecesarios en el |Decreto
P P URGENTE lugar de trabajo Ejecutivo 2393
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SECCION HORTALIZAS: OPERACION SANEO DE HORTALIZAS

ANALISIS DE TAREAS CRITICAS

DIAGRAMA DE FLUJO FLUJO DE PROCESO

RIESGOS

HORTALIZAS EN BRUTO

s
N@

SELECCIONAR Y RETIRAR LAS
HORTALIZAS DEL FRIO

SANEAR EL LAS HORTALIZAS

NECESITA MATERIA PRIMA
COLOCARSE EN UN SOLUCION
DE AGUA CON CLORO

LLEVAR AL LAVADERO
¥ DEJAI R
CON LA SOLUCION

ESCURRIR YCOLOCAR EN
GAVETAS PARA SU DESPACHO

R REPOSAI

Caida de
objetos

Piso resbaloso

lde

Bajas
temperaturas

EPP (ACTUAL)

Cofiay
mascarilla

Botas de
Caucho

Mandil

02060

Guantes de

Nitrilo
HORTALIZAS LISTAS
PARA SU DESPACHO
IBuscar X SE(IjeCCIOnar Caidas de objetos por R Capacitar en el manejo adecuado de Art. 129
as gavetas de MECANICOS |desplome o ) 24 |LEVE 216 ADOPTAR P g . Decreto
producto en el cuarto . MEDIDAS DE cargas y fomentar el trabajo seguro . .
. derrumbamiento CONTROL Ejecutivo 2393
frio
Desplazamiento en un Disposiciéon de los SS;;?S:I?N Distribuir mejor los espacios y Art. 22
P _ N LOCATIVOS P N 25 32 |GRAVE 800 . eliminar objetos innecesarios en el [Decreto
espacio reducido espacios CORECCION _ A N
URGENTE lugar de trabajo Ejecutivo 2393
CORREGIR Y
. . . . - Art. 181y 182
Desplazamiento en MECANICOS |C@aidas del mismo 15 24 |crave 360 ADOPTAR Dotar del equipo de proteccion Resolucién
piso resbaloso nivel MEDIDAS DE adecuada
CONTROL 390 del SGRT
MEJORAR SI
ES POSIBLE.
Saneado del producto Cortes con CON%EﬂéNTE Dotar del equipo de proteccién Art. 181
con cuchillo sin MECANICOS . . 9 12 LEVE 108 Resoluciéon
L herramientas afiladas JUSTIFICAR SU adecuada
proteccion INTERVENCION 390 del SGRT
Y su
RENTABILIDAD
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SECCION MARISCOS SANEO DE MARISCOS

ANALISIS DE TAREAS CRITICAS

DIAGRAMA DE FLUJO MAPA DE LA SECCION

PESCADO O MARISCO EN

RIESGOS

DESCARGAR DE LOS
CAMIONES A LAS
GAVETAS

PESAR

GO0

PESCADO O MARISCO

COLOCAR EN LA GEVETA

Caidas desde el
mismo nivel

Piso resbaloso

Bajas
temperaturas

Caidas desde
distinto nivel

PHD P

INGRESAR A LA SECCION Peligro de
E MARISCOS corte
EPP(ACTUAL)
EVISERAR Y SANEAR Cofiay

mascarilla

Botas de
Caucho

Mandil

@0

Guantes de
Nitrilo

MEJORAR SI
ES POSIBLE.
Descargar de los s SERIA - N Art. 181 y 182
. Caidas de distinto CONVENIENTE Colocar la sefializacién adecuada ’
camiones MECANICOS . 15 4 GRAVE 60 . e " Decreto
nivel JUSTIFICAR SU para identificar las zonas de riesgo N N
transportadores INTERVENCION Ejecutivo 2393
Y su
RENTABILIDAD
Eviserar y sanerar con Cortes con CORSEGIR Y Dotar del equipo adecuado de Art. 181
un cuchillo sin MECANICOS ‘ ) 20 24 |GRAVE 480 ADOPTAR i Decreto
L herramientas afiladas MEDIDAS DE proteccion N N
proteccion CONTROL Ejecutivo 2393
CORREGIR Y
. . . " Art. 181y 182
Qesplazamlento en MECANICOS Qaldas del mismo 15 24 GRAVE 360 ADOPTAR Dotar del equipo g’decuado de Decreto
piso resbaloso nivel MEDIDAS DE proteccion N .
CONTROL Ejecutivo 2393
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SECCION FRUTAS
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ANALISIS DE TAREAS CRITICAS

DIAGRAMA DE FLUJO

FLUJO DE PROCESO

Frutas
/—i —=

VERIFICAR EL ESTADG DEL
Fnure

DESEOHAR EM LIRS FLINDA et

‘x\ ERTADG G BEL FRUITO
SR

SANEAR EL FRUTE

(j:) EMBALAS N CAIAS
COUGCAR TN B VIHIGAD
B TANSONTE

ey

RIESGOS

Caidas desde
distinto nivel

Caidas desde
mismo nivel

pPp

caida de
objetos

EPP(ACTUAL)

Cofiay
mascarilla

Guantes de
Nitrilo

060

Mandil de tela

CORREGIR Y i i Art. 129
Arrumar cargas MECANICOS Caida de opjetos por 8 ° 24 LEVE 216 ADOPTAR Capacitar en el manejo adepuado de Decreto
pesadas derrumbamiento MEDIDAS DE cargas y fomentar el trabajo seguro N N 5303
CONTROL Ejecutivo
MEJORAR SI
ES POSIBLE.
SERIA
Art. 181 y 182
Emb 1 ducts . " CONVENIENTE .
mbarear & producto MECANICOS Caida de distinto nivel 2 15 4 GRAVE 60 Fomentar el trabajo seguro Decreto
en los vehiculos JUSTIFICAR SU : y
INTERVENCION Ejecutivo 2393
Y su
RENTABILIDAD
. CORREGIR Y - Art. 22y 24
Desplgzamlento_ por MECANICOS Choqug co‘nt_ra objetos a o5 12 GRAVE 300 ADOPTAR _Sena_lfzar adecuadame_snte para Decreto
espacios obstruidos inmoviles MEDIDAS DE identificar los lugares riesgosos Ei N >
CONTROL jecutivo 2393
Desplazamiento en Caidas del mismo Cgsgg(::??v - 181y 182
. ‘? MECANICOS A 2 20 6 GRAVE 120 Fomentar el trabajo seguro Decreto
piso irregular nivel MEDIDAS DE Ei N 5303
CONTROL jecutivo
Desplazamiento en un Disposicion de los nggg“l:j:??Y Distribuir mejor los espacios y Art. 22
pia N LOCATIVOS Pos 5 20 20 GRAVE 400 eliminar objetos innecesarios en el Decreto
espacio reducido espacios MEDIDAS DE \ N N N
CONTROL ugar de trabajo Ejecutivo 2393
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SECCION GRANOS SECOS

ANALISIS DE TAREAS CRITICAS
MAPA DE LA SECCION
RIESGOS

DIAGRAMA DE FLUJO
PRODUCTO EN SACOS )
—t 1 |
|
! “ Superficies
f———. u 1ci
 —
%%’ ! calientes

TRASLADAR DE LA MATERIA PRIMA AL AREA
DE TRABAJO

[ S
Peligro de

1 f'
& . ff
corte

ABRIR LOS SACOS Y COLOCAR LA MATERIA
PRIMA EN GAVETAS

‘# EPP(ACTUAL)
i
Cofiay

i @ mascarilla

Guantes de

POMER EN FUNDAS LOS PRODUCTOS Y PESAR

SECCION GRANOS
SECos

SELLAR LAS FUNDAS O COSER LOS SACOS
i
\I'Ilf nitrilo
poo |
=
TRASLADAR A LA ZONA DE EMBARQUE O EN ?I:‘ A
BODEGA i
T
PRODUCTO PESADO LISTO
PARA SU DISTRIBUCION
MEJORAR SI
ES POSIBLE.
Contacto con CON?/IIEERI\’III?ENTE Dotar del equipo adecuado parala |Art. 181
Sellar la funda MECANICOS superficies calientes 2 2 15 4 |GRAVE 60 JUSTIFICAR SU protecciéon y fomentar el trabajo Decreto
P INTERVENCION seguro Ejecutivo 2393
Y SU
RENTABILIDAD
MEJORAR SI
ES POSIBLE.
Corte con la aguja de CON?/IEEﬁﬁENTE Dotar del equipo adecuado parala |Art. 181
Coser los sacos MECANICOS |a maguina i 2 2 15 4 |GRAVE 60 JUSTIFICAR SU protecciéon y fomentar el trabajo Decreto
q INTERVENCION seguro Ejecutivo 2393
Y SU
RENTABILIDAD
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SECCION GRANOS TIERNOS

ANALISIS DE TAREAS CRITICAS
DIAGRAMA DE FLUJO MAPA DE LA SECCION
CEBOLLAS EN SACOS R|ESG os
& Peligro de
COLOCAR LA MATERIA PRIMA EN EL corte
AREA DE TRABAJO
iy §% "
\ SANEAR LA MATERIA PRIMA 8888
J : ﬁ ﬁ / EPP(ACTUAL)
@ COLOCAR EN SACOS EL PRODUCTO N I ngu no
SANEADO Y EN OTRO LOS
DESPERDICIOS
|:’—L:> ENTREGAR EL I?RODUCTO SANEADO A 8%8
LA SECCION DE EMBARQUE 88
CEBOLLAS LISTA I?ARA suU
DISTRIBUCION
CORREGIR Y ) ) Art. 129
Arrumar cargas MECANICOS Caida de opjetos por 6 3 15 | 15 |GrRAVE 295 ADOPTAR Capacitar en el manejo adepuado de Decreto
pesadas derrumbamiento MEDIDAS DE | cargas y fomentar el trabajo seguro |_. .
CONTROL Ejecutivo 2393
CORREGIR Y
Pelado/saneado del . L Art. 181
producto con cuchilo | MECANICOs |corescon 4| 3 |15 12 |GRAVE 180 | A ADOPTAR Dotar del equipo de proteccion 15 -1
. - herramientas afiladas MEDIDAS DE adecuado . -

sin proteccion CONTROL Ejecutivo 2393
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SECCION DESPACHOS GENERAL

ANALISIS DE TAREAS CRITICAS

DIAGRAMA DE FLUJO MAPA DE LA SECCION

Hacer el pedido

Erwiar mediante el sistema a
despachos

Recibir =l pedido, clasificar por
secciones & imprime

Entregar los pedidos 3 los
bodegueros y jefe de cada seccion

Ubicar &l producto en Is zona de

Receptar =l producto verificando
calidad

Producto de calidad

Ingresar el producto 2 |2 bodega

Devolver el producto que no cumple
con calidad al Gentro de acopio

PROCESO: Productivoiagregager de valor) RIESGOS
SUBPROCESO: Despacho
ACTIVIDADES JEFE DE TIENDA DESPACHADOR BODEGUEROS CHOFER Caidas desde el

mismo nivel

VAN

Caidas desde
distinto nivel

embargue EPP(ACTUAL)
Ingresar =l producto &l vehiculo Cofiay
de carga
mascarilla
Entregar unz copiz de |2
transferanciz
Trasladar el producto 2 |a Tienda Mandil
designads

Guantes de
Nitrilo

CORREGIR Y Art. 181 vy 182
Desplazamiento en < Caida de personas ADOPTAR Colocar la sefalizacién adecuada ) y
. . MECANICOS : ) 2 4 20 8 GRAVE 160 . . . Decreto
piso irregular desde el mismo nivel MEDIDAS DE para identificar las zonas de riesgo . .
CONTROL Ejecutivo 2393
Ingresar el producto en Caida de personas de C:ESE?XT?Y Art. 181y 182
el vehiculo de MECANICOS distinto ni\'jel 2 3 20 6 GRAVE 120 MEDIDAS DE Fomentar el trabajo seguro Decreto
transporte CONTROL Ejecutivo 2393
Ingresar el producto en Atropellos 6 goloes de CESSES;'TQY Art. 130
el vehiculo de MECANICOS vehl’gulos golp 4 3 20 12 |GRAVE 240 MEDIDAS DE Fomentar el trabajo seguro Decreto
transporte CONTROL Ejecutivo 2393
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SECCION INVERNADEROS

ANALISIS DE TAREAS CRITICAS

DIAGRAMA DE FLUJO MAPA DE LA SECCION

T, RIESGOS

Caidas desde el
Mowver la Tierra de la cama,
Quitar desechos

mismo nivel

P b

Peligro de
corte
Colocar en una gaveta los
desperdicios recogidos
EPP(ACTUAL)
Colocar abono y mezclario Guantes de
con la Tierra nitrilo
Botas de
caucho
v Realiza el riego por ducha 0 Mandil
Cama lista para siembra
NO
INTERVENIR, Art. 182
Desplazarr?lento en MECANICOS Caida de p_ersona.§ 3 2 6 6 LEVE 36 SALVO QUE UN Fomentar el trabajo seguro Decreto
un terreno irregular desde el mismo nivel ANALISIS MAS Ei ivo 2393
PRECISO LO jecutivo
JUSTIFIQUE
Mover la tierra con un Golpes o cortes con nggg(-?x?q\( Dotar del equipo adecuado de |21 181
pico/azadén sin MECANICOS pes. i 10 | 15 |LEVE 150 quipo ac Decreto
o herramientas afiladas MEDIDAS DE proteccion . .
proteccion CONTROL Ejecutivo 2393
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Anexo 2

EVALUACION DE RISGOS QUIMICOS

Clas_e de Clasificacion | Pesticidad o plaguicida Utilizado para | Cantidad Frecuencia Exposw_lon Clas_e de Rlesgo F_’untuacmn d_el Volatilidad Protect?lon Procedi mie_nt Factor de Rlesgo p?r Pnorl_dgd de
peligro potencial peligro potencial riesgo potencial colectiva o de trabajo | correccion inhalacion accion
Nomolt Insecticida 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 3
Newbt-2X Insecticida 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 3
BioNeem 0,4 EC Insecticida 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 3
Beauveriplant Insecticida 1 2 1 3 2 10 1 1 1 1 10 3
Epingle 10% EC Insecticida 2 1 2 2 2 1 1 1 1 1 1 3
Tracer 120 sc Insecticida 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 3
Neem-X Insecticida 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 3
1 1 1 4 3 100 1 1 1 1 100 3
Maestro Fungicida
2 1 2 1 1 1 1 1 1 10 10 &
Phyto-k- Milenium Fertilizante
. . 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 3
Amino Power Estimulante
R 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 3
Kelpak Estimulante
Bactoplus Insecticida 2 3 2 1 1 1 1 1 1 1 1 3
Biohealth BS WSG Estimulante 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 3
Biorend Cu Fertilizante 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 3
Eco Hum Fertilizante 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 3
R 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 3
Newfol-Boro Estimulante
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 3
Progranic Mega Bactericida
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 3
Seaweed Extract Estimulante
1 . . o 2 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 3
Azufre Micronizado Fungicida
1 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 3
Cantus Wg Fungicida
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 3
Rhapsody 1.34SC Fungicida
2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 3
Scala 400 SC Fungicida
Sting Fungicida 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 3
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SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL G;@Qerqg

CENTRO DE ACOPIO MAYOR SAN JOAQUIN

N° de Documento
FS-001-SyS-09-05-2013

Version: 1
. MSDS- FICHA DE Hoja: _1.(,je !
Titulo: SEGURIDAD Fecha de Emision:
09/05/3013
SECCION I. IDENTIFICACION DE LA COMPANIA
NOMBRE
PROVEEDOR:
DIRECCION: | TELEFONO |
SECCION II. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO
NOMBRE COMERCIAL /GENERICO? NOMOLT
DESCRIPCION | Es un insecticida perteneciente al grupo de derivados de la
benzoilurea. Es no sistémico, y actia por via digestiva, con
cierto efecto de contacto. Su forma de accion es la interferencia
de la sintesis de quitina y la interrupcion del proceso de muda
larval del insecto, provocandole la muerte.
COMPOSICION | teflubenzuron: 1(3,5-dicloro-2,4-difluorofenil)-3-(2,6-difluoro-

benzoil) urea.......... 159 inertes y coadyuvantes c.s.p

SECCION Ill. IDENTIFICACION DE RIESGOS

Producto Clase llI ( sello azul): Moderadamente toxico.

PELIGRO FISICO EI 2. Peligro moderado

NOMOLT

GRADO DE PELIGRO

0. Peligro minimo

1. Peligro algo mayor

PROTECCION PERSOMNAL 3. Peligro Serio

L

" * ‘ g 4. peligro grave

BOTAS MASTARILLA,

OESECHASLE
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SECCION IV. MEDIDAS DE PROTECCION
CONTROLES DE | Sistema de ventilacion adecuada en el lugar donde se los
INGENIERIA almacena
MEDIDAS DE Lavese bien las manos, luego usar el producto, deseche la
HIGIENE ropa que ha utilizado.

SECCION V. RIESGOS AMBIENTALES

Es un producto practicamente no toxico para aves, ligeramente toxico para peces
y virtualmente no toxico para abejas.

TRATAMIENTO REMANENTES Y ENVASES VACIOS

Vacie completamente el envase en el equipo de aplicacion y efectte un lavado del
mismo. El agua proveniente de esta limpieza se agregara al tanque de la
pulverizadora para ser utilizado en la tarea prevista. NO REUTILIZAR EL
ENVASE.

DERRAMES

Recoger el liquido derramado con un material absorbente como arena, aserrin,
tierra o papel absorbente y recolecte el material en containers cerrados e
identificados para su posterior incinerado. Luego mangueree el area de derrame
por un periodo prolongado evitando contaminar aguas superficiales y/o profundas.

SECCION VII. PRIMEROS AUXILIOS
En caso de contacto con la piel: quitar la ropa contaminada, lavar con abundante
aguay jabén.
En caso de contacto con los 0jos: enjuaguelos bien con abundante agua durante
15 minutos.
En caso de ingestion: no inducir el vdmito. No administrar nada por via oral a una
persona via oral inconsciente. Avise al médico inmediatamente.
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SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

CENTRO DE ACOPIO MAYOR SAN JOAQUIN

N° de Documento
FS-002-SyS-10-05-

2013
Versioén: 1
, MSDS- FICHA DE Hoja: ldel
Titulo: SEGURIDAD Fecha de Emision:
10/05/3013

SECCION I. IDENTIFICACION DE LA COMPANIA

NOMBRE
PROVEEDOR:

DIRECCION:

TELEFONO

SECCION II. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO

NOMBRE COMERCIAL /GENERICO:
thuringiensis var kurstaki.

NEWBT-2X / Bacillus

DESCRIPCION

Polvo humectable (2x) / Suspension emulsionable (8L), es un
insecticida con una nueva cepa de Bacillus thuringiensis

variedad kurstaki, en fermentacion,
larvas de lepidopteros de los cultivos anuales y perennes.

disefiado para controlar

COMPOSICION

Bacillus thuringiensis var. Kurstaki

SECION Ill. IDENTIFICACION DERIESGOS
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TOAD O WENCA

TOXICIDAD: Categoria Toxicolégica IV (Franja verde).
Limites de exposicion: No establecidos

NOMOLT

GRADO DE PELIGRO

0. Peligro minimo

1. Peligro algo mayor

PELIGRO FISICO o
PROTECCION PERSOMNAL

3. Peligro Serio
L " . * ‘ g 4. peligro grave

SELECHABLE

2. Peligro moderado

SECCION IV. MEDIDAS DE PROTECCION

INVERS

£

CONTROLES DE | Sistema de ventilacion adecuada en el lugar donde se los
INGENIERIA almacena, lavador de ojos de emergencia.

MEDIDAS DE Lavese bien las manos, luego usar el producto, deseche la
HIGIENE ropa que ha utilizado.

SECCION V. RIESGOS AMBIENTALES

- ru‘ ..!.‘_r e

Practicamente no es un producto dafiino para los animales

TRATAMIENTO REMANENTES Y ENVASES VACIOS

Después de usar el contenido, enjuagar tres veces este envase Yy verter la solucion
en la mezcla de aplicacion, inutilizar el envase triturandolo o perforandolo y
depositarlo en un lugar destinado por las autoridades locales para este fin.

DERRAMES

No inhalar los vapores. Ventilar el area del derrame o escape, especialmente las
areas confinadas.

No permita que entre en el alcantarillado o cursos de agua.

Para el producto almacenado derramado, barrer cuidadosamente el material,
colocar en un contenedor para su posterior eliminacion, el producto derramado no
debe ser re-usado.

Eliminar la capa de suelo muy contaminada y enterrarlo en un lugar seguro colocar
lejos de fuentes de agua

SECCION VII. PRIMEROS AUXILIOS

En caso de contacto con la piel: quitar la ropa contaminada, lavar con abundante
agua y jabon.
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En caso de contacto con los 0jos: enjuaguelos bien con abundante agua durante 15

minutos.

En caso de ingestion: no inducir el vdmito. No administrar nada por via oral a una

persona via oral inconsciente. Avise al médico inmediatamente.

SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL G;qpp_ef_-qu
COOPERATIVA DE AHORRO Y CREDITO COOPERA N° de Documento
LTDA. FS-002-SyS-09-05-2013
Version: 1
Hoja: 1 1
Titulo: MSDS- FICHA DE Fecor:Z de Emisigi'
' SEGURIDAD '
09/05/3013
SECCION I. IDENTIFICACION DE LA COMPANIA
NOMBRE
PROVEEDOR:
DIRECCION: | TELEFONO |
SECCION II. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO
NOMBRE COMERCIAL /GENERICO? BioNeem 04EC
DESCRIPCION | Insecticida en composicion Quimica liquida
COMPOSICION | Azadirachtina, Alcohol etilico, alcohol metilico.

SECCION lIl. IDENTIFICACION DE RIESGOS
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BioNeem 0,4 EC

GRADO DE PELIGRO

O. Peligro minimo

1. Peligro algo mayor

2. Peligro moderado
PELIGRO FISICO | 0 | 3. Peligro Serio
PROTECCION PERSONAL 4. Peligro grave

LR 1L

FA ELELRELLA

DS HARLL

SECCION IV. MEDIDAS DE PROTECCION

CONTROLES DE | Colocar un extintor C02/ PQS. Ventilacion adecuada. No

INGENIERIA exponer al calor.
MEDIDAS DE Prohibido, comer, fumar o beber mientras se esta en contacto
HIGIENE con el material, realizar al aseo adecuado de manos después de

utilizar estos productos.

SECCION V. RIESGOS AMBIENTALES

Puede ser peligroso para los invertebrados acuaticos. No lo aplique directamente al
agua, no contaminar el agua
al limpiar el equipo o eliminacion de aguas de lavado.

TRATAMIENTO REMANENTES Y ENVASES VACIOS

Recolectar los envase en fundas designadas para este fin y enviar con el recolector
de basura.

DERRAMES

Enjuagar con abundante agua y limpiar.

SECCION VII. PRIMEROS AUXILIOS

En caso de ingestion, beber inmediatamente gran cantidad de agua. Nunca dar
liquidos a una persona inconsciente. Conseguir atencion meédica.

En caso de contacto con la piel, Lavar con abundante agua y jabon. Consultar a
un meédico atencion.
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L L
En caso de inhalacién, llevar a la victima a un ambiente fresco, en caso que no
respire aplicar respiracion artificial preferiblemente boca a boca.
SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL G;@Qerqu
COOPERATIVA DE AHORRO Y CREDITO COOPERA |N° de Documento
LTDA. FS-001-SyS-13-05-2013
Version: |1
Hoja: ldel
Titulo: MSDS- FICHA DE SEGURIDAD Fecha de  Emisién:
13/05/3013
SECCION I. IDENTIFICACION DE LA COMPANIA
NOMBRE
PROVEEDOR:
DIRECCION: TELEFONO

SECCION II. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO
NOMBRE COMERCIAL /GENERICO? BEAUVERIPLANT
SECCION IIl. IDENTIFICACION DE RIESGOS
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DESCRIPCION | Es un insecticida biologico producido con una cepa patdgena
natural y selectiva de Beauveria bassiana. Es efectivo para el
control de insectos plagas que atacan las plantas cultivadas.

COMPOSICION | Ingrediente activo: Beauveria bassiana a 1 x 10 10 esporas/gramo
Inertes: Caolin estéril

Categoria lll: Medianamente téxico

Beauveriplant GRADO DE PELIGRO

0. Peligro minimo

1. Peligro algo mayor

PELIGRO FISICO EI 2. Peligro moderado

PROTECCION PERSONAL

S B

B ML

3. Peligro Serio

4. Peligro grave

SECCION IV. MEDIDAS DE PROTECCION

CONTROLES DE | Ventilacién del lugar de almacenamiento, tener a la mano
INGENIERIA extintor PQS /CO2

MEDIDAS DE | Prohibido comer, beber, fumar cuando se va a manipular este
HIGIENE producto, realizar un aseo adecuado de manos después de
trabajar con este producto.

SECCION V. RIESGOS AMBIENTALES
No identifica
TRATAMIENTO REMANENTES Y ENVASES VACIOS
Colocar en una funda destinada para este tipo de desperdicios y enviarlo con el
recolector de basura. NO REUTILIZAR LOS ENVASES.

DERRAMES
Retire a la persona que no lleve la ropa protectora del area del derrame vy ventilar
el area del derrame.

Evite la contaminacion de los arroyos y alcantarillas. Absorber en arcilla u otro
material absorbente.
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No contamine el agua al limpiar el equipo o eliminacion de lavado del equipo. No
descargar en lagos, arroyos, lagunas o cauces publicos.

SECCION VII. PRIMEROS AUXILIOS

Exposicion a los ojos: Lave inmediatamente con grandes cantidades de agua
fresca o salina (no menos de 15 minutos)

Exposicién ala piel: Este producto no es irritante a la piel.

Lave las areas expuestas con agua Yy jabon. Repita el lavado. Remueva la ropa
contaminada y lavela antes de ser usada de nuevo.

Inhalacion: Si la exposicidon es por inhalacion mueva al individuo hacia areas con
aire fresco. Si el individuo experimenta nauseas, dolor de cabeza, mareos, tiene
dificultad para respirar o en estado cianoético, consulte a un médico especialista
inmediatamente.

Ingestidn: beber 1 0 2 vasos de agua lentamente. INDUCIR AL VOMITO
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SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL G,%qu_erqu
COOPERATIVA DE AHORRO Y CREDITO COOPERA N° de Documento
LTDA. FS-005-SyS-13-05-2013

Version: 1

Hoja: ldel
Titulo: MSDS- FICHA DE SEGURIDAD Fecha de Emisién:

13/05/3013

SECCION I. IDENTIFICACION DE LA COMPANIA
NOMBRE

PROVEEDOR:
DIRECCION: | TELEFONO |

SECCION II. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO

NOMBRE COMERCIAL /GENERICO: Epingle 10% EC

DESCRIPCION | Reprime la embriogénesis dentro del huevo del insecto e inhibe la
metamorfosis dentro del huevo del insecto e inhibe la metamorfosis
y la emergencia de insectos adultos. La puesta de huevos por los
insectos adultos también se ve reducida; el producto no tiene otros
efectos sobre los insectos adultos.
COMPOSICION | Pyrifroxyfen
/INGREDIENTE
ACTIVO

SECCION Ill. IDENTIFICACION DE RIESGOS
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Epingle 10% EC

GRADO DE PELIGRO

0. Peligro minimo

1. Peligro algo mayor

EI 2. Peligro moderado

3. Peligro Serio

PELIGRO FISICO

PROTECCION PERSONAL 4. peligro grave

il |
CraRATRE Thas Ll CiOEdRh  RERFRADE
Altamente inflamable, no
combatir con agua

SECCION IV. MEDIDAS DE PROTECCION

CONTROLES DE | Ventilacién adecuada, colocacion extintor PQS, CO2 o sistema
INGENIERIA de proteccion contra incendios. Punto de inflamacién 119°C.
Usarse Unicamente en areas bien ventiladas.

Evitar la exposicion directa con el sol.

No compatible con acidos y bases fuertes.

Lavador de ojos de emergencia.

Almacenar con refrigeracion. NO EXPONER A ALTAS
TEMPERATURAS.

MEDIDAS DE
HIGIENE

SECCION V. RIESGOS AMBIENTALES
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Toxicologia:

Oral aguda LD 50:> 5000 mg / kg en ratas (calculado para la formulacién) (técnicas
=> 5,000 g/ kg en ratas).

DL50 cutanea aguda:> 2000 mg / kg en ratas (calculado para la formulacion)
(técnico => 2000 mg / kg en ratas).

Inhalation: Technical = > 1300 mg/ (4 hours, rats)

Degradabilidad:

Ratas:La mayor parte de los Piriproxifeno administrado por via oral se excreta en
las heces (81 al 92%) y la orina (5 a 12%) durante un periodo de 7 dias.

Suelo: El Piriproxifeno se degrada rapidamente a través de la catalisis bioldgica,
gue tiene una vida media de 6 a 9 dias y que sirve como una fuente de carbono
para los organismos del suelo.

Toxicidad para animales:

Altamente téxico para los peces: LC50 Trucha arco iris (96 horas)> 0.325 mg / L.
Muy toxico para los invertebrados acuaticos: CE50 Daphnia magna (48 horas) =
0,40 mg /L.

Altamente toxico para las algas: EC50 Selenastrum capricornutum (72 horas) =
0.064mg /L

*EC: concentracion eficaz de farmaco.

*LC: concentracion letal

*LD: dosis letal

TRATAMIENTO REMANENTES Y ENVASES VACIOS

Colocar todo envase en una funda propia para su desecho y eliminacién correcta
con el recolector de basura publico.

La quema de pesticidas esta prohibida.

Los envases vacios retienen los vapores y residuos del producto.

Observar todas las instrucciones de seguridad recomendadas hasta que el
recipiente sea destruido de manera adecuada.

Invertir el recipiente vacio sobre el tanque de pulverizaciébn o mezcla y permitir el
drenaje durante al menos 30 segundos después de que el flujo se haya reducido a
un goteo. A partir de entonces enjuagar el recipiente tres veces con un volumen de
agua igual a un minimo de 10% de la del recipiente. Afadir el enjuague al contenido
del tanque de pulverizacion antes de destruir el contenedor en la forma prescrita.

DERRAMES

Detener la fuente del derrame si es seguro hacerlo. Contener el derrame para evitar
la contaminacién adicional del suelo, las aguas superficiales o subterraneas. Evite
gue el material entre en alcantarillados o cuerpos de agua.

Si es un derrame seco, barra el material y contener en un recipiente de residuos
para su eliminacion. Si es necesario, lave el area del derrame con un detergente
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alcalino y agua y absorbelo y depositar en un contenedor para su posterior
eliminacion.

SECCION VII. PRIMEROS AUXILIOS

Contacto con la piel: Es irritante para la piel y puede causar dermatitis por pérdida
de grasa.

Inhalacion: Si se han inhalado vapores o nieblas, y se ha presentado irritacion,
conduzca al afectado hacia una zona ventilada. El paciente debe permanecer en
observacion y obtener atencidbn médica si persiste la irritacion.

Contacto con la piel: Retirar la ropa y zapatos contaminados, Lavarse la zona
afectada con abundante agua y jabén, si la irritacion persiste consulte al médico.
Contacto con los ojos: altamente irritante puede causar dafio permanente.
Ingestion: NO INDUCIR AL VOMITO. Beba abundante agua lentamente. Consulte
a su médico
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COOPERATIVA DE AHORRO Y CREDITO COOPERA N° de Documento
LTDA. FS-006-SyS-13-05-2013
Version: 1
Hoja: ldel
Titulo: MSDS- FICHA DE SEGURIDAD |Fecha de Emision:
13/05/3013

SECCION I. IDENTIFICACION DE LA COMPANIA

NOMBRE
PROVEEDOR:
DIRECCION: TELEFONO
SECCION Il. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO
NOMBRE COMERCIAL /GENERICO? Tracer 120 sc
DESCRIPCION | Control de insectos
COMPOSICION Spinosad: Spinosad A CAS# 131929-60-6 11 6%
Spinosad D CAS # 131929-63-0
Otros ingredientes, Total, incluyendo: 88.4%
Propilen glicol (1,2-Propanediol) Cas # 000057-55-6

SECCION Ill. IDENTIFICACION DE RIESGOS

PELIGRO FISICO

Tracer 120 sc GRADO DE PELIGRO

O. Peligro minimo

1. Peligro algo mayor

2. Peligro moderado

EI 8. Peligro Serio

PROTECCION PERSOMAL

4. peligro grave

ththth {t]

A i-X

WShD0ARE  ARETARLE

SECCION IV. MEDIDAS DE PROTECCION
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CONTROLES DE | Ventilacion adecuada

INGENIERIA
MEDIDAS DE Aseo adecuado de manos luego de su uso. Prohibido, fumar,
HIGIENE comer. Beber masticar chicle mientras se prepara y utiliza

este quimico.

SECCION V. RIESGOS AMBIENTALES

Altamente toxico para ciertos animales acuaticos.

TRATAMIENTO REMANENTES Y ENVASES VACIOS

Todo envase debe ser colocado en fundas destinadas para el caso y ser enviadas al
recolector de basura de su sector.

DERRAMES

Barra y recoja el producto y coléquelo en un recipiente adecuado para su desecho
adecuado.

SECCION VII. PRIMEROS AUXILIOS

0OJOS: Lave los ojos lentamente y con abundante agua por 15 minutos. Remueva
los lentes de contacto, si los tiene. Puede producir leve irritacion transitoria
(temporal) de los ojos.

PIEL: quitese la ropa contaminada. Lave la piel inmediatamente con bastante
cantidad de agua por 15 min.

Esencialmente no irritante a la piel. La DL50 para absorcion por la piel en conejos es
>5 000 mg/kg. Es improbable que una sola exposicion prolongada resulte en una
absorcion del material a través de la piel en cantidades nocivas. No produjo
reacciones alérgicas en la piel cuando se prob6 en cerdos de guinea.

INGESTION: llame al médico inmediatamente. NO INDUZCA AL VOMITO. La
toxicidad de una sola dosis oral es extremadamente baja. La DL50 oral para ratas es
>5000mg/kg. No se esperan riesgos de una ingestion incidental de pequefias
cantidades o en operaciones normales de manipulacion.

INHALACION: Lleve al paciente a un lugar aireado. Una exposicion por inhalacion
prolongada (horas) es improbable que produzca efectos adversos. La CL50 para
ratas es > 17 mg/L para 4 horas.
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LTDA.

COOPERATIVA DE AHORRO Y CREDITO COOPERA

N° de Documento
FS-001-SyS-09-05-

2013
Version: 1
Fecha de Emision: MSDS- FICHA DE Hoja: ldel
09/05/3013 SEGURIDAD
SECCION I. IDENTIFICACION DE LA COMPANIA
NOMBRE
PROVEEDOR:
DIRECCION: TELEFONO
SECCION Il. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO
NOMBRE COMERCIAL /GENERICO? NEEM-X

DESCRIPCION | Insecticida en composicién Quimica liquida

COMPOSICION | Azadirachtina, Alcohol etilico, alcohol metilico.

SECCION Ill. IDENTIFICACION DE RIESGOS

BioNeem 0,4 EC

GRADO DE PELIGRO

0. Peligro minimo

1. peligro algo mayor

2. Peligro moderado

PELIGRO FISICO | 0 |

3. Peligro Serio

PROTECCION PERSONAL

4. Peligro grave

(¥t ASE

LTI B MGAUCARS  BMCLARLLA,

DS HARLL
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SECCION IV. MEDIDAS DE PROTECCION
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CONTROLES DE | Colocar un extintor C02/ PQS. Ventilacion adecuada. No

INGENIERIA exponer al calor.
MEDIDAS DE Prohibido, comer, fumar o beber mientras se esta en contacto
HIGIENE con el material, realizar al aseo adecuado de manos después

de utilizar estos productos.

SECCION V. RIESGOS AMBIENTALES

Puede ser peligroso para los invertebrados acuaticos. No lo aplique directamente
al agua, no contaminar el agua
al limpiar el equipo o eliminacion de aguas de lavado.

TRATAMIENTO REMANENTES Y ENVASES VACIOS

Recolectar los envase en fundas designadas para este fin y enviar con el
recolector de basura.

DERRAMES

Enjuagar con abundante aguay limpiar.

SECCION VII. PRIMEROS AUXILIOS

En caso de ingestion, beber inmediatamente gran cantidad de agua. Nunca dar
liguidos a una persona inconsciente. Conseguir atencion médica.
En caso de contacto con la piel, Lavar con abundante agua y jabon. Consultar a

un medico atencion.
En caso de inhalacién, llevar a la victima a un ambiente fresco, en caso que no
respire aplicar respiracion artificial preferiblemente boca a boca.
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COOPERATIVA DE AHORRO Y CREDITO COOPERA

N° de Documento

LTDA. FS-007-SyS-13-05-2013
Version: 1
Hoja: ldel
Titulo: MSDS- FICHA DE SEGURIDAD Fecha de Emision:
13/05/3013
SECCION I. IDENTIFICACION DE LA COMPANIA
NOMBRE
PROVEEDOR:
DIRECCION: TELEFONO
SECCION II. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO
NOMBRE COMERCIAL /GENERICO: MAESTRO
DESCRIPCION | funguicida
COMPOSICION | Nombre: CAS 9%
CAPTAN TECNICO 133-06-2 50% p/p
Inertes y aditivos 50%
SECCION IIl. IDENTIFICACION DE RIESGOS
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CATEGORIA TOXICOLOGICA II: Altamente toxico

MAESTRO

GRADO DE PELIGRO

0. Peligro minimo

1. Peligro algo mayor

2. Peligro moderado

PELIGRO FISICO
PROTECCION PERSONAL

LA R

3. Peligro Serio

4, peligro grave

SECCION IV. MEDIDAS DE PROTECCION

CONTROLES DE | Ventilacion adecuada del lugar, producto a altas

INGENIERIA temperaturas se descompone y pierde sus propiedades.
MEDIDAS DE No comer, beber o fumar durante las operaciones de
HIGIENE mezcla y aplicacion.

SECCION V. RIESGOS AMBIENTALES

Toxicidad para los organismos acuaticos, aves y abejas
ingrediente activo:

LD50 codorniz americana: > 2000 LC50 96 horas trucha arco iris: 50 pg/L
mg/kg EC50 48 horas daphnia magna: 4.7
LD50 pato silvestre: > 2000 mg/kg mg/L

LC50 pato silvestre: > 5200 ppm LD50 contacto 24 horas: > 200 ug
LC50 codorniz americana: > 5200 ppm | i.a./abeja

LC50 96 horas carpa: 240 ug/ LD50 oral 24 horas: > 100 ug i.a./abeja

TRATAMIENTO REMANENTES Y ENVASES VACIOS

Lave bien los recipientes 3 veces (usando una solucion al 5% de soda caustica)
y destruyalos para su posterior disposicion en relleno sanitario o incineracion en
hornos especializados para residuos toxicos.

Nunca lave los equipos de aplicacion en las fuentes de agua: saque el agua de
la fuente, lave el equipo y no envie esta agua producto del enjuague al
alcantarillado, recuerde viértela en un lugar seguro.

DERRAMES

Si el producto es vertido recéjalo inmediatamente usando pala y escoba plastica
o aspiradora y disponga en un recipiente cerrado herméticamente para su
posterior disposicion.
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eEvite contaminar fuentes de agua y alcantarillado.

SECCION VII. PRIMEROS AUXILIOS

\
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0JOS: Puede causar irritacion. Lavelos inmediatamente con agua corriente
durante 15 minutos manteniendo los parpados abiertos. Consulte a un médico.
PIEL: Puede causar irritacion y dermatitis por contacto. Quite la ropa
contaminada y lavese el area afectada con abundante agua y jabon. Si presenta
irritacion.

INGESTION: ALTAMENTE TOXICO si se ingiere. Si la victima esta consciente
de a beber uno o dos vasos de agua sal tibia e induzca el vomito. Repita la
operacion hasta que el vomito sea claro. Busque atencion médica inmediata.
INHALACION: Baja toxicidad en condiciones normales de manejo. Lleve al
paciente a una zona ventilada.

EFECTOS CRONICOS: No mutageno, carcinégeno ni teratogeno

SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL G;@p_e@jg
COOPERATIVA DE AHORRO Y CREDITO N° de Documento
COOPERA LTDA. FS-018-SyS-13-05-2013
Versién: 1
, MSDS- FICHA DE Hoja: _ldel
Titulo: SEGURIDAD Fecha de Emision:
13/05/3013
SECCION I. IDENTIFICACION DE LA COMPANIA

NOMBRE

PROVEEDOR:

DIRECCION: TELEFONO

SECCION II. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO

NOMBRE COMERCIAL /GENERICO: Phyto-k- Milenlum

SECCION IIl. IDENTIFICACION DE RIESGOS
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DESCRIPCION | Es un fertilizante foliar liquido con alto contenido de potasio 100%
asimilable, recomendado en los cultivos que tienen requerimientos
mayores de este elemento.
COMPOSICION | Fosforo, Potasio, Nitrégeno

PHYTO-K-MILLENIUM

PROTECCION PERSOMAL

LR

DS Dl BTAL

o
PELIGRO FISICO EI

SECCION IV. MEDIDAS DE PROTECCION
CONTROLES DE | Ventilacion adecuada del lugar, producto a altas

INGENIERIA temperaturas se descompone y pierde sus propiedades.
MEDIDAS DE No comer, beber o fumar durante las operaciones de
HIGIENE mezcla y aplicacion.

SECCION V. RIESGOS AMBIENTALES

Los derrames accidentales de producto sin diluir puede causar la muerte de la
vegetacion. Manténgase fuera de cualquier cuerpo de agua.

TRATAMIENTO REMANENTES Y ENVASES VACIOS

Recolectar los envases en fundas plasticas propias para este fin y enviarlas con
las entidades locales.

DERRAMES

Hacer un dique para contener el derrame. Evitar el derrame entre a sistemas de
agua. Absorber el derrame en materia inerte como arcilla. Coloque el material
absorbido en un recipiente etiquetado para su eliminacion adecuada.

SECCION VII. PRIMEROS AUXILIOS

CONTACTO CON LA PIEL: Puede causar irritacién, enrojecimiento y / o quema
la piel. Puede causar irritacion, enrojecimiento y / o ardor. Retirar la ropa
contaminada. Lave el area afectada con agua y jabén suave.

INGESTION: Puede ser dafiino en caso de ingestion. Puede causar dolor
abdominal, nduseas, vomitos y / o diarrea. Beber tres vasos de agua.
PROVOCAR EL VOMITO. Atencién médica inmediata.
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CONTACTO CON LOS OJOS: Lavar los ojos con abundante agua durante al
menos 15 minutos.

Condiciones médicas agravadas por la exposicion a largo plazo: las personas
con lesiones de la piel existentes deben tener precaucion al utilizar o manipular
este producto. Estas personas también deben evitar todo contacto con la posible
niebla de pulverizacion.

Efectos cronicos: El contacto prolongado con la piel puede causar dermatitis.
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SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL G operai
N° de
COOPERATIVA DE AHORRO Y CREDITO COOPERA LTDA bocumento
" | FS-019-SyS-14-
05-2013
Version: 1
Hoja: [1del
Titulo: MSDS- FICHA DE SEGURIDAD |-echade
Emision:
14/05/3013
SECCION I. IDENTIFICACION DE LA COMPANIA
NOMBRE
PROVEEDOR:
DIRECCION: TELEFONO

SECCION II. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO
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NOMBRE COMERCIAL /GENERICO: AMINO POWER

DESCRIPCION | Es un estimulador bioorganico.

Mo).

COMPOSICION | aminoécidos, péptidos y varios oligoelementos (Fe, Zn, Mn, Co y

SECCION lIl. IDENTIFICACION DE RIESGOS

AMING POWER GRADO DE PELIGRO
0. Peligro minimo
1. Peligro algo mayor
n 2. Peligro moderado
3. Peligro Serio
PELIGRO FISICO 4. Peligro grave

PROTECCION PERSOMAL

F auFas I i a
DAl DUANTES  DILANTAL

aF,
wgunpan d WESCARILLA,

SECCION IV. MEDIDAS DE PROTECCION

CONTROLES DE | Ventilacién adecuada del lugar.

INGENIERIA
MEDIDAS DE No comer, beber o fumar durante las operaciones de
HIGIENE mezcla y aplicacion.

SECCION V. RIESGOS AMBIENTALES

Ninguna indicada

TRATAMIENTO REMANENTES Y ENVASES VACIOS

Desechar los envases un una funda plastica propia para este tipo de desechos
y enviarlos con las entidades locales.

DERRAMES

Ninguno indicado

SECCION VII. PRIMEROS AUXILIOS

0JOS: Puede causar irritacion. Lavelos inmediatamente con agua corriente
durante 15 minutos manteniendo los parpados abiertos. Consulte a un médico.
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PIEL: Quite la ropa contaminada y lavese el area afectada con abundante
aguay jaboén.

INGESTION: consulte a su médico.

INHALACION: Lleve al paciente a una zona ventilada.
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, N° de Documento
COOPERATIVA DE AHORRO Y CREDITO COOPERA
FS-020-SyS-14-05-
LTDA.
2013
Version: |1
Hoja: 1 1
, MSDS-  FICHA  DE|-2@ del
Titulo: SEGURIDAD Fecha de Emision:
14/05/3013
SECCION I. IDENTIFICACION DE LA COMPANIA
NOMBRE
PROVEEDOR:
DIRECCION: TELEFONO
SECCION II. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO
NOMBRE COMERCIAL /GENERICO: Kelpak
DESCRIPCION | Estimula la elongacion celular durante el desarrollo de los frutos
y 6rganos productivos, mejorando la produccion final .
COMPOSICION Preservantes:
Peroxido de Hidrogeno (50%) 0.07%
Acido acélico (989%) 0.09%
Aditivos:
Colorante verde <0.01%
Buffer de fosfato monoamdnico 2.70%
Nitrogeno total 0.41% m/m
Fosloro (P205) 1.89% mim
Potasio 0.61% m/m
Nombre Quimiceo: Extracto de algas Ecklonia maxima
Componentes:
Maleria prima:
Material de Eckionia maxima 32 26%
Agua: 64 .B8%
SECCION lll. IDENTIFICACION DE RIESGOS
198
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n GRADO DE PELIGRO
0. Peligro minimo
n 1. peligro algo mayor
PELIGRO FISICO E 2. Peligro moderado
PROTECCION PERSONAL 3. Peligro Serio

W 4. Peligro grave
F S a ot I i a

sbx
HAunpan 4 MAMACARILLA

SECCION IV. MEDIDAS DE PROTECCION

CONTROLES DE | Ventilaciébn adecuada del lugar. Disponer en el lugar de
INGENIERIA material absorbente.
MEDIDAS DE | No comer, beber o fumar durante las operaciones de
HIGIENE mezcla y aplicacion.

SECCION V. RIESGOS AMBIENTALES

Daphnia - EC50 (48 hr): =1000 mg/L
Ecotoxicologia: No toxico apnni (48 hr): > g

. ) Trucha/Carpa - LC50 (96 hr): =1000 mg/L
Abejas - LDS0 (oral; 96 hr): =100 pg/abeja

Algas - IG50 (72 hr): >100 mg/L Biodegradacion: Oxidacion y micro-organismos
TRATAMIENTO REMANENTES Y ENVASES VACIOS
Desechar los envases un una funda plastica propia para este tipo de desechos y
enviarlos con las entidades locales.
DERRAMES

En caso de derrame absorber el producto con material absorbente, recoger los
residuos y eliminarlos de la manera adecuada.

SECCION VII. PRIMEROS AUXILIOS
0JOS: NO IRRITANTE. Lavarse durante 5 minutos.

PIEL: NO IRRITANTE.Lavese el area afectada con abundante agua y jabén.
INGESTION: NO TOXICO. Enjuagar la boca y beber abundante agua.
INHALACION: NO TOXICO. Lleve al paciente a una zona ventilada.

En caso de incendio los vapores no son téxicos.
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SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL qupperos

COOPERATIVA DE AHORRO Y CREDITO COOPERA

N° de Documento

TDA FS-017-SyS-09-05-

2013
Version: 1
, MSDS- FICHA DE Hoja: 1del
Titulo: SEGURIDAD Fecha de Emision:
13/05/3013
SECCION I. IDENTIFICACION DE LA COMPANIA
NOMBRE
PROVEEDOR:
DIRECCION: TELEFONO
SECCION II. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO
NOMBRE COMERCIAL /GENERICO: BACTOPLUS
DESCRIPCION | BACTOPLUS (Pseudomonas Fluorescens) controla un nimero
de enfermedades patégenas del suelo y enfermedades al follaje
de las cosechas causadas por los hongos patdgenos y otras
bacterias.
COMPOSICION

SECCION Ill. IDENTIFICACION DE RIESGOS

Producto Clase IV(sello verde): ligeramente toxico

SECCION IV. MEDIDAS DE PROTECCION

CONTROLES DE

Almacenar en lugares secos y frescos, preferentemente con

INGENIERIA temperaturas menores a 25°C. Realizar las mezclas en lugares
alegados del almacenaje de alimentos.

MEDIDAS DE Una vez que se haya utilizado el producto, lavarse las manos

HIGIENE con abundante agua y jabén. No comer, beber o fumar durante

la utilizacion del producto.

SECCION V. RIESGOS AMBIENTALES
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Puede ser ligeramente téxico en ratones, pero no se ha encontrado efectos
adversos en otros seres Vivos.

TRATAMIENTO REMANENTES Y ENVASES VACIOS

Vaciar totalmente el envase y practicar el lavado. Los residuos colocarlos en el
recipiente de la mezcla para su posterior uso. El envase colocarlo en un contenedor
regulado para este proposito.

DERRAMES

Para la limpieza de ser absorbido con arena o aserrin y los residuos que esto
provogque deben ser desechados de acuerdo a las regulaciones locales.

SECCION VII. PRIMEROS AUXILIOS

En caso de contacto con la piel: Enjuague la piel contaminada con agua y jabon
En caso de contacto con los 0jos: Enjuague con abundante agua durante 15
minutos.

En caso de ser ingerido: Nunca dé a beber o comer a una persona inconsciente.
INDUZCA EL VOMITO vy solicite atencion médica.
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SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL G wperai

N° de Documento

COOPERATIVA DE AHORRO Y CREDITO COOPERA
FS-016-SyS-09-05-

LTDA. 2013
Version: 1
Hoja: 1 1
, MSDS- FICHA DE oja 1de
Titulo: SEGURIDAD Fecha de Emision:
13/05/3013

SECCION I. IDENTIFICACION DE LA COMPANIA
NOMBRE

PROVEEDOR:
DIRECCION: TELEFONO

SECCION II. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO

NOMBRE COMERCIAL /GENERICO: BIOHEALTH BS WSG
DESCRIPCION | Es una mezcla de cepas seleccionadas de Trichoderma
harzianum, acidos himicos y extracto de algas marinas. Es
un antagonista contra patégenos nacidos en el suelo.
COMPOSICION | Trichoderma harzianum aprox. 10%, Acidos himicos aprox.
75%, Extracto de alga aprox. 5%, Materia seca aprox. 85-90%.

SECCION Ill. IDENTIFICACION DE RIESGOS
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Producto Clase IV(sello verde): ligeramente toxico

BIOHEALTH WS G

GRADO DE PELIGRO

0. Peligro minimo

1. Peligro algo mayor
- 2. Peligro moderado
s PN ¥ )
oo . 3. Peligro Serio

4, Peligro grave

SECCION IV. MEDIDAS DE PROTECCION

CONTROLES DE | Almacenar en lugares secos y frescos, preferentemente con

INGENIERIA temperaturas menores a 25°C. Realizar las mezclas en
lugares alegados del almacenaje de alimentos.

MEDIDAS DE Una vez que se haya utilizado el producto, lavarse las manos

HIGIENE con abundante agua y jabén. No comer, beber o fumar
durante la utilizacién del producto.

SECCION V. RIESGOS AMBIENTALES

Puede ser ligeramente téxico en ratones, pero no se ha encontrado efectos
adversos en otros seres Vivos.

TRATAMIENTO REMANENTES Y ENVASES VACIOS

Vaciar totalmente el envase y practicar el lavado. Los residuos colocarlos en el
recipiente de la mezcla para su posterior uso. El envase colocarlo en un contenedor
regulado para este proposito.

DERRAMES

Para la limpieza de ser absorbido con arena o aserrin y los residuos que esto
provoque deben ser desechados de acuerdo a las regulaciones locales.

SECCION VII. PRIMEROS AUXILIOS

En caso de contacto con la piel: Enjuague la piel contaminada con agua y jabon

En caso de contacto con los 0jos: Enjuague con abundante agua durante 15
minutos.

En caso de ser ingerido: Nunca dé a beber o comer a una persona inconsciente.
INDUZCA EL VOMITO vy solicite atencion médica.
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COOPERATIVA DE AHORRO Y CREDITO COOPERA N° de Documento
LTDA. FS-023-SyS-09-05-2013
Version: 1
, MSDS- FICHA DE Hoja: lded
Titulo: SEGURIDAD Fecha de Emisiodn:
14/05/3013
SECCION I. IDENTIFICACION DE LA COMPANIA

NOMBRE

PROVEEDOR:

DIRECCION: TELEFONO

SECCION II. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO

NOMBRE COMERCIAL /GENERICO: ECO HUM

DESCRIPCION | Es un producto que se basa en sustancias hiimicas concentradas,
gue actia como bioestimulante foliar y radical y mejora el balance
nutricional de los cultivos.

COMPOSICION | Humatos, fulvatos y acido hematomeléanico 12%, Nitrégeno (NH4
+ NO3) 8%, Potasio (K20) 6%, Fésforo (P205) 6%, Magnesio
(MgO) 0.5%, Boro (B) 20 ppm, Coloides inorganicos 1%,
Ingredientes inertes 66.5%

SECCION lll. IDENTIFICACION DE RIESGOS
Producto Clase IV(sello verde): ligeramente toxico

GRADO DE PELIGRO

0. Peligro minimo

1. Peligro algo mayor

2. Peligro moderado

3. Peligro Serio Q

4. Peligro grave

SECCION IV. MEDIDAS DE PROTECCION
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CONTROLES
DE
INGENIERIA

Almacenar y utilizar el producto en lugares que no se encuentren
cerca de los alimentos de personas o animales.

MEDIDAS DE
HIGIENE

Una vez que se haya utilizado el producto, lavarse las manos con
abundante agua y jabon. No comer, beber o fumar durante la
utilizacién del producto.

SECCION V. RIESGOS AMBIENTALES

No se registra algun riesgo para los seres Vivos.

TRATAMIENTO REMANENTES Y ENVASES VACIOS

Después de usar el contenido, enjuagar tres veces este envase y verter la
solucién en la mezcla de aplicacion, inutilizar el envase triturandolo o perforandolo
y depositarlo en un lugar destinado por las autoridades locales para este fin.

DERRAMES

para este fin.

Recoger el producto y eliminarlo en un sitio destinado por las autoridades locales

SECCION VII. PRIMEROS AUXILIOS

En caso de intoxicacion consulte a un médico y muestre la etiqueta del producto.
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SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

COOPERATIVA DE AHORRO Y CREDITO
COOPERA LTDA.

N° de Documento
FS-021-SyS-09-05-2013

Version: 1
Hoja: 1de1l
i MSDS- FICHA DE oja — de
Titulo: SEGURIDAD Fecha de Emision:
13/05/3013
SECCION I. IDENTIFICACION DE LA COMPANIA

NOMBRE

PROVEEDOR:

DIRECCION: TELEFONO

SECCION II. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO

NOMBRE COMERCIAL /GENERICO:

NEWFOL-BORO

meristematicos, en la textura de
frutos.

DESCRIPCION | Es un bioestimulante de alta solubilidad en el desarrollo vegetativo
y foliar en todos los cultivos. El Boro interviene en la multiplicacion
celular y es el constituyente principal en los tejidos

los pétalos de flores y en los

0.0005 %, Zinc (Zn) 0.05 %

COMPOSICION | Nitrégeno organico (N) 3.0 %, Boro (B) 6.0 %, Carbono organico
71.3 %, Aminoé&cidos 18.7 %, Acido félico 1.0 % Molibdeno (Mo)

SECCION Ill. IDENTIFICACION DE RIESGOS

Producto Clase IV(sello verde): ligeramente toxico

NEWFOLE

GRADO DE PELIGRO

0. Peligro minimo

1. Peligro algo mayor

2. Peligro moderado

PROTECCION PERSONAL 3. Peligro Serio
B | w 4. peligro grave
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SECCION IV. MEDIDAS DE PROTECCION

CONTROLES DE | Almacenar en lugares frescos y secos preferentemente a

INGENIERIA temperaturas por debajo de los 35°C; y que se encuentren
aislados del almacenaje de alimentos.

MEDIDAS DE Una vez que se haya utilizado el producto, lavarse las manos

HIGIENE con abundante agua y jabén. No comer, beber o fumar durante
la utilizacion del producto.

SECCION V. RIESGOS AMBIENTALES
No se registra algun riesgo para los seres vivos
TRATAMIENTO REMANENTES Y ENVASES VACIOS
Después de usar el contenido, enjuagar tres veces este envase Yy verter la solucion en
la mezcla de aplicacion, inutilizar el envase triturandolo o perforandolo y depositarlo
en un lugar destinado por las autoridades locales para este fin. Ningun envase que
haya contenido plaguicidas debe utilizarse para contener alimentos o agua para
consumo humano o animal.
DERRAMES

Recoger el producto y eliminarlo en un sitio destinado por las autoridades locales para
este fin.

SECCION VII. PRIMEROS AUXILIOS
En caso de intoxicacion consulte a un médico y muestre la etiqueta del producto.
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SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL G,—rqppercﬁ
COOPERATIVA DE AHORRO Y CREDITO N° de Documento
COOPERA LTDA. FS-013-SyS-09-05-2013
Version: 1
, MSDS- FICHA DE Hoja: _ldel
Titulo: SEGURIDAD Fecha de Emision:
13/05/3013
SECCION I. IDENTIFICACION DE LA COMPANIA
NOMBRE
PROVEEDOR:
DIRECCION: TELEFONO
SECCION II. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO
NOMBRE COMERCIAL /GENERICO: PROGRANIC MEGA
DESCRIPCION | Es un bactericida botanico que contiene resinas y acidos organicos
extraidos de gobernadora, que inhiben la germinacién de esporas y
el crecimiento de las mismas.
COMPOSICION | Extracto de gobernadora (Larrea tridentata) no menos de 95%.

Equivalente a 768.55g I.A./L. Diluyente inerte no mas del 5%.

SECCION Ill. IDENTIFICACION DE RIESGOS

Producto Clase IV(sello verde): ligeramente toxico

PROGRANIC MEGA

PROTECCION PERSONAL

GRADO DE PELIGRO

0. Peligro minimo

1. Peligro algo mayor

2. Peligro moderado

&

3. Peligro Serio

E GAFAE DE

Y w 4. Peligro grave

SEQURIDAD

GUANTES  RESPIRADOR

SECCION IV. MEDIDAS DE PROTECCION
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INGENIERIA gue sean suficientemente ventilados; Usar un procedimiento
adecuado de conexion a tierra por la acumulacion
electroestatica. Preparar las mezclas en lugares aislados del
almacenamiento de alimentos o bebidas.

CONTROLES DE | Almacenar el producto en lugares que no sobrepasen los 30°C y

MEDIDAS DE Luego de usar el producto retirarse los guantes y desecharlos
HIGIENE correctamente, retirar la ropa contaminada. Antes de comer,
beber o fumar lavarse las manos con abundante agua y jabon.

SECCION V. RIESGOS AMBIENTALES

No contaminar con el producto rios, lagos o vertientes de agua, puede ser
ligeramente toxico para la fauna que ahi habita. Los residuos no deben ser
desechados en el suelo o cerca de zonas donde exista alimento para animales.

TRATAMIENTO REMANENTES Y ENVASES VACIOS

Vaciar totalmente el envase y lavarlo tres veces. Los residuos depositarlos en
contenedores autorizados. Los envases deben ser perforados y depositados en
contenedores autorizados para su incineracion. NO REUTILIZAR EL ENVASE.

DERRAMES

Retener el material en sus diques y recuperarlo en envases cerrados. Contener los
componentes con arena o tierra e iniciar la limpieza. En caso de derrame importante
construir un dique para contener el material, lavar los restos con agua. Para
minimizar los dafos a la poblacién, lejas a las personas de la zona de peligro

SECCION VII. PRIMEROS AUXILIOS

En caso de contactos con los ojos, lave con abundante agua, acudir al médico
En caso de contacto con la piel, lave con abundante agua
En caso de ingestion, beber liquido en abundancia

fresco.

En caso de inhalacion, mover a la persona hacia lugares ventilados donde exista aire
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SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL G,—rcmperos
COOPERATIVA DE AHORRO Y CREDITO N° de Documento
COOPERA LTDA. FS-022-SyS-09-05-2013
Version: 1
Hoja: lde1l
, MSDS- FICHA DE e __—°°
Titulo: SEGURIDAD Fecha de Emision:
14/05/3013
SECCION I. IDENTIFICACION DE LA COMPANIA
NOMBRE
PROVEEDOR:
DIRECCION: TELEFONO
SECCION II. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO
NOMBRE COMERCIAL /GENERICO: SEAWEED EXTRACT
DESCRIPCION | El extracto de algas marinas de Noruega (Ascophyllum nodosum) es
considerado como una seleccion superlativa para uso en cultivos
extensivos, en hortalizas, frutales y ornamentales. El extracto
contiene mas de 60 nutrientes, especialmente N-P-K ademas de
calcio, magnesio, azufre, micronutrientes aminoacidos, citoquininas,
giberelinas y auxinas promotoras de crecimiento.
COMPOSICION | Ingrediente activo 12% (incluyendo bioestimulantes),

macronutrientes y oligoelementos, micronutrientes, compuestos
reguladores de crecimiento, Carbohidratos, proteinas, acidos
organicos, vitaminas, aminoacidos

SECCION Ill. IDENTIFICACION DE RIESGOS
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Producto Clase IV(sello verde): ligeramente toxico

SEAWEED EXTRACT

GRADO DE PELIGRO

0. Peligro minimo

1. Peligro algo mayor

2. Peligro moderado

3. Peligro Serio

4, Peligro grave

®
¢

SECCION IV. MEDIDAS DE PROTECCION

CONTROLES DE

Almacenar y utilizar el producto en lugares que no se

INGENIERIA encuentren cerca de los alimentos de personas o animales.
MEDIDAS DE Una vez que se haya utilizado el producto, lavarse las manos
HIGIENE con abundante agua y jabon. No comer, beber o fumar durante

la utilizacion del producto.

SECCION V. RIESGOS AMBIENTALES

No se registra algun riesgo para los seres vivos.

TRATAMIENTO REMANENTES Y ENVASES VACIOS

Después de usar el contenido, enjuagar tres veces este envase y verter la solucion en
la mezcla de aplicacion, inutilizar el envase triturandolo o perforandolo y depositarlo en
un lugar destinado por las autoridades locales para este fin.

DERRAMES

este fin.

Recoger el producto y eliminarlo en un sitio destinado por las autoridades locales para

SECCION VII. PRIMEROS AUXILIOS

En caso de intoxicacion consulte a un médico y muestre la etiqueta del producto.
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COOPERATIVA DE AHORRO Y CREDITO COOPERA N° de Documento
LTDA. FS-015-SyS-10-05-2013
Version: 1
Ttulo: MSDS- FICHADE [l 208
| E RIDAD
SEGU Emision:10/05/3013

SECCION I. IDENTIFICACION DE LA COMPANIA

NOMBRE
PROVEEDOR:

DIRECCION: TELEFONO

SECCION II. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO

NOMBRE COMERCIAL /GENERICO: AZUFRE MICRONIZADO
80%

DESCRIPCION | Es un fungicida inorganico micronizado. El tipo de formulacion del
producto es granulos dispersables, con un tamafio de particula que
permite una mayor suspensibilidad al contacto con el agua. Actta
como fungicida preventivo.

COMPOSICION | Polvo mojable que contiene 800g de producto activo (azufre
elemental) por cada Kg de producto comercial.

SECCION lll. IDENTIFICACION DE RIESGOS
Producto Clase IV ( sello verde): ligeramente toxico

AZUFRE MICRONIZADO 80%

GRADO DE PELIGRO

0. Peligro minimo

1. Peligro algo mayor

2. Peligro moderado

PROTECCION PERSONAL 3. Peligro Serio

E ?‘W " g 4. Peligro grave

SEQURIDAD OUANTES  RESFIRADOR

SECCION IV. MEDIDAS DE PROTECCION
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CONTROLES DE Preparar la dosificacion en ambientes ventilados y alejados de
INGENIERIA lugares donde se almacenen o ingieran alimentos.

MEDIDAS DE Lavese bien las manos con abundante agua luego usar el
HIGIENE producto.

SECCION V. RIESGOS AMBIENTALES

Es tdxico para animales acuaticos y terrestres. No desecharlo en vertientes de agua o
cerca del alimento de los animales.

TRATAMIENTO REMANENTES Y ENVASES VACIOS

Vacie completamente el envase, destruirlo y colocarlo en un vertedero controlado. NO
REUTILIZAR EL ENVASE.

DERRAMES

Mezclar el producto con tierra o aserrin para posteriormente desecharlo en un vertedero
controlado.

SECCION VII. PRIMEROS AUXILIOS

En caso de contacto con la piel: quitar la ropa contaminada, lavar con abundante agua
y jabén.

En caso de contacto con los 0jos: enjuaguelos bien con abundante agua por lo menos
durante 15 minutos.

En caso de ingestién: NO INDUCIR EL VOMITO. No administrar nada por via oral a
una persona via oral inconsciente. Llevar inmediatamente al médico.

En caso de inhalacién: apartar inmediatamente a la persona de zona de peligro y
suministrarle aire puro, manténgale en reposo.
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COOPERATIVA DE AHORRO Y CREDITO COOPERA LTDA. | FS-011-SyS-11-05-

N° de Documento

2013

Titulo:

Version: 1
Hoja: ldel

MSDS- FICHA DE SEGURIDAD |Fecha de

Emision:13/05/3013

SECCION I. IDENTIFICACION DE LA COMPANIA

NOMBRE
PROVEEDOR:
DIRECCION: TELEFONO
SECCION II. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO
NOMBRE COMERCIAL /GENERICO: CANTUS WG
DESCRIPCION | Fungicida sistémico. Eficaz para el combate de Botritis en
rosal y otras enfermedades fungosas producidas por:
Ascomicentes, hongos imperfectos y varios Basidiomicetes,
en frutales, hortalizas, plantas ornamentales y otros cultivos.
COMPOSICION | Granulos dispersables en agua que contienen 500 gramos de

ingrediente activo (Boscalid) por cada kilogramo de producto
comercial.

SECCION IIl. IDENTIFICACION DE RIESGOS
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Producto Clase IV ( sello verde): ligeramente toxico

CANTUS WG

GRADO DE PELIGRO

0. Peligro minimo

1. Peligro algo mayor

2. Peligro moderado

PROTECCION PERSONAL 3. Peligro Serio

F ;W " i_ a 4. peligro grave

SEGURIDAD GUANTES  DELANTAL MASCARILLA

SECCION IV. MEDIDAS DE PROTECCION

CONTROLES DE Evitar almacenar y preparar el producto en ambientes cerrados.
INGENIERIA Evitar el contacto del producto en forma nebulizada. Puede ser
mortal si se ingiere, venenoso si se inhala. Puede ocasionar dafio
a los ojos. Durante la preparacion y uso NO COMER, BEBER O
FUMAR. Evitar el contacto con la piel.

MEDIDAS DE Después del uso lavar el equipo utilizado y antes de comer, beber
HIGIENE o fumar, lavarse las manos y las partes expuestas de la piel con
abundante agua y jabon.

SECCION V. RIESGOS AMBIENTALES

Es ligeramente toxico para las ratas, algunos peces e invertebrados acuaticos. No
contaminar con el producto rios, lagos o fuentes de agua, tanto al efectuar las
aplicaciones como lavar los equipos de aspersion, o al eliminar los residuos.
TRATAMIENTO REMANENTES Y ENVASES VACIOS

No emplear el envase para ningun otro fin. Eliminarlo de manera segura enjaguandolo
tres veces, perforandolo y enterrandolo en una fosa disefiada para el efecto.
DERRAMES

En caso de derrame recoger el producto mezclandolo con tierra o aserrin, y los residuos
enterrarlos en una fosa disefiada para el efecto.

SECCION VII. PRIMEROS AUXILIOS

En caso de contacto con la piel: después del contacto con la piel, lavar inmediatamente
con abundante agua y jabén.

En caso de contacto con los ojos: lavar inmediatamente los ojos afectados al menos por
15 minutos, bajo agua corriente, manteniendo los parpados abiertos; consultar al
oculista.

En caso de ingestion: Enjaguarse la boca inmediatamente y tomar abundante agua,
buscar atencion médica.

En caso de inhalacién: mantener tranquilo al afectado, sacarlo al aire fresco, buscar
atenciéon médica.
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SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

COOPERATIVA DE AHORRO Y CREDITO COOPERA LTDA.

N° de Documento
FS-010-SyS-10-05-
2013

Titulo: MSDS- FICHA DE SEGURIDAD

Version: 1

Hoja: ldel

Fecha de
Emisién:10/05/3013

SECCION I. IDENTIFICACION DE LA COMPANIA

NOMBRE
PROVEEDOR:

TELEFONO

DIRECCION:

SECCION II. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO

NOMBRE COMERCIAL /GENERICO:

RHAPSODY 1.34 SC

DESCRIPCION
los cultivos de tomate y rosas.

Fungicida biologico, para el control de la Gota y el Mildeo polvoso en

COMPOSICION

Es formulado como una suspension concentrada de Bacillus Sutilis al
96% y aditivos: Acido Lignosulfénico, Methyl Paraben, Propilen Glycol,
Benzoato de sodio, Potasio sorbate, Xanthan Gum.

SECCION IIl. IDENTIFICACION DE RIESGOS

Producto Clase IV ( sello verde): ligeramente toxico

RHAPSODY 1.34 5C

GRADO DE PELIGRO

0. Peligro minimo

1. Peligro algo mayor

2. Peligro moderado

3. Peligro Serio

PROTECCION PERSONAL

4. Peligro grave

il |

158208 S

SECCION IV. MEDIDAS DE PROTECCION
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CONTROLES | Preparar la dosificacion en ambientes ventilados y alejados de lugares
DE donde se almacenen o ingieran alimentos. De preferencia almacenar a
INGENIERIA | temperatura entre 4°y 8°C. Para no disminuir su efectividad no
almacenar a temperaturas mayores a los 24°C

MEDIDAS DE | Lavese bien las manos con abundante agua luego usar el producto.
HIGIENE

SECCION V. RIESGOS AMBIENTALES

Es toxico para algunos animales, pero si se absorbe en grandes cantidades. Evitar
verterlo en fuentes, arroyos o rios. No utilizar cerca de lugares donde el nivel de los
mantos acuiferos sea poco profundos (75cm) y los suelos sean muy permeables
(arenosos)

TRATAMIENTO REMANENTES Y ENVASES VACIOS

Vaciar totalmente el envase, luego aplicar el triple lavado y verter el agua en el depoésito
o contenedor donde se realice la mezcla. NO REUTILIZAR EL ENVASE.

DERRAMES

Absorber el producto con arena, arcilla o aserrin y colectar los desechos en un
contenedor de cierre hermético y trasladarlo a un centro de acopio de sustancias
peligrosas.

SECCION VII. PRIMEROS AUXILIOS

En caso de contacto con la piel: quitar la ropa contaminada, lavar con abundante agua
y jabén.

En caso de contacto con los 0jos: enjuaguelos bien con abundante agua por lo menos
durante 15 minutos.

En caso de ingestién: INDUCIR EL VOMITO inmediatamente. No administrar nada por
via oral o provocar el vomito a una persona inconsciente. Llevar inmediatamente al
meédico.

En caso de inhalacién: apartar inmediatamente a la persona de zona de peligro y
suministrarle aire puro.
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SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

COOPERATIVA DE AHORRO Y CREDITO COOPERA LTDA.

N° de Documento
FS-012-SyS-09-05-
2013

Titulo: MSDS- FICHA DE SEGURIDAD

Versioén: 1

Hoja: ldel

Fecha de Emision:
10/05/3013

SECCION I. IDENTIFICACION DE LA COMPANIA

NOMBRE
PROVEEDOR:

DIRECCION: TELEFONO

SECCION II. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO

NOMBRE COMERCIAL /GENERICO: SCALA

benéfica.

DESCRIPCION | Scala 400 SC es un fungicida a base del ingrediente activo
Pyrimethanil, perteneciente al grupo quimico de las anilino
pirimidinas. Posee buena actividad translaminar y también actta
sobre Botritis por su fase de vapor o gasificacion. Respeta la fauna

COMPOSICION | N-(4,6-dimetilpirimidin-2-il) anilina (IUPAC) 408 g/L SC

SECCION Ill. IDENTIFICACION DE RIESGOS

Producto Clase IV ( sello verde): ligeramente toxico

GRADO DE PELIGRO

0. Peligro minimo

1. Peligro algo mayor

2. Peligro moderado

3. Peligro Serio

PROTECCION PERSONAL

4, Peligro grave

e 2~ @

SEGURIDAD GUANTES  RESFIRADOR

g
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SECCION IV. MEDIDAS DE PROTECCION

CONTROLES DE Almacenar en lugares ventilados. Preparar las mezclas en

INGENIERIA lugares aislados del almacenamiento de alimentos y bebidas.

MEDIDAS DE Lavarse las manos con abundante agua y jabén luego de

HIGIENE haber utilizado el producto. Desechar guantes que estuvieron
en contacto con el producto. Lavar la ropa que se empled con
abundante agua y jabon.

SECCION V. RIESGOS AMBIENTALES

El producto es de baja toxicidad en aves, pero si es dafiino para la fauna acuatica.
Considerado no toxico para las abejas. No contaminar cursos o fuentes de agua con el
producto, restos del producto o sus envases.

TRATAMIENTO REMANENTES Y ENVASES VACIOS

Vaciar totalmente el envase practicando un adecuado lavado. Los residuos del lavado
seran colocados nuevamente en la mezcla que se esté realizando. Los residuos del
producto, asi como su envase deben ser incinerados en centros autorizados para esta
funcion.

DERRAMES

Recuperar el producto por bombeo, aspiracién o adsorcion con un adsorbente seco e
inerte. Recoger el producto en un envase estanco, debidamente identificado.

SECCION VII. PRIMEROS AUXILIOS

En caso de contacto con la piel, quitar las ropas contaminadas y lavar
meticulosamente las zonas afectadas con agua.

En caso de contacto con los 0jos, lavelos inmediata y abundantemente con agua
durante 20 minutos.

En caso de ingestion, acuda inmediatamente al médico y muéstrele la etiqueta o el
envase.

En caso de ingestién accidental, PROVOQUE EL VOMITO, sélo si la persona
afectada esta consciente.

En caso de accidente o malestar, acuda inmediatamente al médico (si es posible,
muéstrele la etiqueta).

Mantener al afectado bajo vigilancia médica.
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COOPERATIVA DE AHORRO Y CREDITO

COOPERA LTDA.

N° de Documento
FS-009-SyS-10-05-2013

Titulo:

MSDS- FICHA DE SEGURIDAD

Version: 1
Hoja: ldel
Fecha de

Emisién:10/05/3013

SECCION I. IDENTIFICACION DE LA COMPANIA

NOMBRE

PROVEEDOR:

DIRECCION:

TELEFONO

SECCION II. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO

NOMBRE COMERCIAL /GENERICO:

STING

DESCRIPCION | Es un fungicida biolégico basado en la cepa selectiva
de Bacillus subtilis. Agente microbial para control de
enfermedades producidas por hongos y bacterias
COMPOSICION | Esporas viables de Bacillus subtilis. Microtalco u.s.p c.s.p;

Inmunopolisacaridos (Betaglucanos) u.s.p.; Dispersantes
u.s.p; Emulsificantes u.s.p.; agentes estabilizadores u.s.p,
Agentes lubricantes y anti — adherente

SECCION IIl. IDENTIFICACION DE RIESGOS

Producto Clase IV ( sello verde): ligeramente toxico

STING

GRADO DE PELIGRO

0. Peligro minimo

1. Peligro algo mayor

2. Peligro moderado

B

3. Peligro Serio

s __one 4_Peligro grave

SECCION IV. MEDIDAS DE PROTECCION

CONTROLES DE
INGENIERIA

Preparar la dosificacion en ambientes ventilados y
alejados de lugares donde se almacenen o ingieran
alimentos. De preferencia almacenar a temperatura
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entre 4° y 8°C. Para no disminuir su efectividad no
almacenar a temperaturas mayores a los 24°C

MEDIDAS DE Lavese bien las manos con abundante agua luego usar
HIGIENE el producto.

SECCION V. RIESGOS AMBIENTALES

No es tOxico para ningun ser vivo, pero evitar verterlo en fuentes, arroyos o rios.
No utilizar cerca de lugares donde el nivel de los mantos acuiferos sea poco
profundos (75cm) y los suelos sean muy permeables (arenosos)

TRATAMIENTO REMANENTES Y ENVASES VACIOS

Vaciar totalmente el envase, luego aplicar el triple lavado y verter el agua en el
depdsito o contenedor donde se realice la mezcla. NO REUTILIZAR EL
ENVASE.

DERRAMES

Absorber el producto con arena, arcilla o aserrin y colectar los desechos en un
contenedor de cierre hermético y trasladarlo a un centro de acopio de
sustancias peligrosas.

SECCION VII. PRIMEROS AUXILIOS

En caso de contacto con la piel: quitar la ropa contaminada, lavar con
abundante agua y jabon.

En caso de contacto con los 0jos: enjudguelos bien con abundante agua por lo
menos durante 15 minutos.

En caso de ingestién: INDUCIR EL VOMITO inmediatamente. No administrar
nada por via oral o provocar el vOmito a una persona inconsciente. Llevar
inmediatamente al médico.

En caso de inhalacion: apartar inmediatamente a la persona de zona de
peligro y suministrarle aire puro.
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Anexo 3
Cuestionario del método de evaluacién de factores psicosociales

INSTRUCCIONES:
Este cuestionario es anonimo. Conteste sinceramente a todas las preguntas,
marcando las opciones que mejor se ajusten.

1. Exceptuando las pausas reglamentarias. Aproximadamente, ¢ cuanto tiempo
debes mantener una exclusiva atencién en tu trabajo? (de forma que te impida
tener la posibilidad de hablar, de desplazarte o simplemente de pensar en cosas
ajenas a tu tarea)

1 casi todo el tiempo

2 sobre 3/4 partes del tiempo

3 sobre la mitad del tiempo

4 sobre 1/4 del tiempo

5 casi nunca

2. ¢ Como calificarias la atencion que debes mantener para realizar tu trabajo?
1 muy alta
2 alta
3 media
4 baja

3. Para realizar tu trabajo, la cantidad de tiempo de que dispones es:
1 normalmente demasiado poco
2 en algunas ocasiones demasiado poco
3 es suficiente, adecuado
4 no tengo un tiempo determinado, me lo fijo yo

4. Cuando se produce un retraso en el desempefo de tu trabajo, ¢se ha de
recuperar?

1no

2 si, con horas extras

3 si, durante las pausas

4 si, durante el trabajo, acelerando el ritmo

5. La ejecucion de tu tarea, ¢ te impone trabajar con cierta rapidez?
1 casi todo el tiempo

Monica Emilia Guachun Peralta 222

a

>
]

|

rul



Universidad de Cuenca

2 sobre 3/4 del tiempo

3 sobre la mitad del tiempo
4 sobre 1/4 del tiempo

5 casi nunca

6. Los errores, averias u otros incidentes que puedan presentarse en tu puesto
de trabajo se dan:

1 frecuentemente

2 en algunas ocasiones

3 casi nunca

7. Cuando en tu puesto de trabajo se comete algun error:

1 generalmente pasa desapercibido

2 puede provocar algun problema menor

3 puede provocar consecuencias graves (para la produccion o la
seguridad de otras personas)

8. Al acabar la jornada, ¢te sientes fatigado?
1 no, nunca
2 si, a veces
3 si, frecuentemente
4 si, siempre

9. Pararealizar tu trabajo la cantidad de informacién (6rdenes de trabajo, sefiales
de la maquina, datos de trabajo...) que manejas es:

1 muy elevada

2 elevada

3 poca

4 muy poca

10. ¢ Como es la informacion que manejas para realizar tu trabajo?
1 muy complicada
2 complicada
3 sencilla
4 muy sencilla

11. El trabajo que realizas, ¢ te resulta complicado o dificil?
1no
2 si, a veces
3 si, frecuentemente

12. ¢ Tienes posibilidad de abandonar el trabajo por unos minutos?
1 puedo hacerlo sin necesidad de ser sustituido
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2 puedo ausentarme siendo sustituido por un compafero
3 es dificil abandonar el puesto

13. ¢ Puedes distribuir t mismo las pausas a lo largo de la jornada laboral?
1si
2no
3 a veces

14. ;Tienes posibilidad de marcar tu propio ritmo de trabajo?
1si
2no
3 a veces

15. ¢Tienes posibilidad de variar el ritmo de trabajo a lo largo de tu jornada
laboral? (Adelantar trabajo para tener luego mas descanso)

1si

2 no

3 a veces

¢ En qué medida se requieren las siguientes habilidades para realizar tu trabajo?

16. Capacidad de aprender cosas o0 métodos nuevos
1 casi nunca
2 aveces
3 amenudo
4 constantemente

17. Capacidad de adaptarse a nuevas situaciones
1 casi nunca
2 aveces
3 amenudo
4 constantemente

18. Organizar y planificar el trabajo
1 casi nunca
2 a veces
3 amenudo
4 constantemente

19. Tener iniciativa
1 casi nunca
2 a veces
3 amenudo
4 constantemente
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20. Transmitir informacioén
1 casi nunca
2 aveces
3 amenudo
4 constantemente

21. Trabajar con otras personas
1 casi nunca
2 aveces
3 amenudo
4 constantemente

22. Tener buena memoria
1 casi hunca
2 aveces
3 amenudo
4 constantemente

23. Habilidad y destreza manual
1 casi hunca
2 aveces
3 amenudo
4 constantemente

24. Capacidad para concentrarse en el trabajo
1 casi nunca
2 aveces
3 amenudo
4 constantemente

25. Precision
1 casi nunca
2 aveces
3 amenudo
4 constantemente

26. La ejecucion de tu trabajo, ¢te impone realizar tareas repetitivas y de corta

duracion?
1 casi todo el tiempo
2 sobre 3/4 partes del tiempo
3 sobre la mitad del tiempo
4 sobre 1/4 del tiempo
5 casi nunca

Monica Emilia Guachun Peralta
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27. ¢ En qué medida contribuye tu trabajo en el conjunto de la empresa?
1noloseé
2 es poco importante
3 no es muy importante pero es necesario
4 es importante
5 es indispensable

28. Con respecto al trabajo que tu realizas, crees que:
1 realizas poca variedad de tareas y sin relacion entre ellas
2 realizas tareas variadas pero con poco sentido
3 realizas poca variedad de tareas pero con sentido
4 realizas varios tipos de tareas y con sentido

29. El trabajo que realizas, ¢te resulta rutinario?
1no
2 a veces
3 con frecuencia
4 siempre

30. ¢(Qué aspecto de tu trabajo te atrae mas, ademas del salario? (Una sola
respuesta)

1 dnicamente el salario

2 la posibilidad de promocionar profesionalmente

3 la satisfaccion de cumplir con mi trabajo

4 mi trabajo supone un reto interesante

En general, ¢cdmo crees que consideran tu empleo las siguientes personas?

31. Tus superiores
1 poco importante
2 algo importante
3 bastante importante
4 muy importante

32. Tus comparieros de trabajo
1 poco importante
2 algo importante
3 bastante importante
4 muy importante

33. El publico o los clientes (si los hay)
1 poco importante
2 algo importante
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3 bastante importante
4 muy importante

34. Tu familia y amistades
1 poco importante
2 algo importante
3 bastante importante
4 muy importante

¢, Qué te parece el control que la jefatura ejerce sobre los siguientes aspectos de
tu trabajo?

35. Método para realizar el trabajo
1 insuficiente
2 adecuado
3 excesivo

36. Planificacién del trabajo
1 insuficiente
2 adecuado
3 excesivo

37. Ritmo de trabajo
1 insuficiente
2 adecuado
3 excesivo

38. Horarios de trabajo
1 insuficiente
2 adecuado
3 excesivo

39. Resultados parciales
1 insuficiente
2 adecuado
3 excesivo

40. Resultado ultimo del trabajo
1 insuficiente
2 adecuado
3 excesivo

¢, Como valoras el funcionamiento de los medios de que dispones para presentar
sugerencias o para participar en las decisiones que te interesan?
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41. Conversacion directa con superiores
1 no existe
2 malo
3 regular
4 bueno

42. Buzon de sugerencias
1 no existe
2 malo
3 regular
4 bueno

43, Circulos de calidad
1 no existe
2 malo
3 regular
4 bueno

44. Comité de empresa/delegado
1 no existe
2 malo
3 regular
4 bueno

45. Asambleas y reuniones de trabajadores
1 no existe
2 malo
3 regular
4 bueno

¢En qué medida participas en la decision de los siguientes aspectos de tu
trabajo?

46. Orden de las operaciones a realizar
1 no se me considera
2 se pide mi opinién
3 decido yo

47. Resolucién de incidencias
1 no se me considera
2 se pide mi opinién
3 decido yo

Monica Emilia Guachun Peralta 228



48. Asignacion y distribucion de tareas
1 no se me considera
2 se pide mi opinion
3 decido yo

49. Planificacion del trabajo
1 no se me considera
2 se pide mi opinion
3 decido yo

50. Cantidad de trabajo
1 no se me considera
2 se pide mi opinién
3 decido yo

51. Calidad de trabajo
1 no se me considera
2 se pide mi opinién
3 decido yo

Universidad de Cuenca ﬂ
S

i€ [ ul

¢,Como se te informa de los siguientes aspectos de tu trabajo?

52. Lo que debes hacer (funciones, competencias y atribuciones)

1 muy claro
2 claro

3 algo claro
4 poco claro

53. Como debes hacerlo (métodos de trabajo)
1 muy claro
2 claro
3 algo claro
4 poco claro

54. Cantidad de producto que se espera que hagas
1 muy claro
2 claro
3 algo claro
4 poco claro

55. Calidad del producto o del servicio
1 muy claro
2 claro
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3 algo claro
4 poco claro

57. Informacion necesaria para llevar a cabo la tarea
1 muy claro
2 claro
3 algo claro
4 poco claro
58. Mi responsabilidad (qué errores o defectos pueden achacarse a mi actuacion
y cuales no)
1 muy claro
2 claro
3 algo claro
4 poco claro

Sefalar en qué medida se dan las siguientes situaciones en tu trabajo:

59. Se me asignan tareas que no puedo realizar al no tener los recursos y/o
materiales necesarios

1 frecuentemente

2 a menudo

3 a veces

4 casi nunca

60. Para ejecutar algunas tareas tengo que saltarme los métodos establecidos
1 frecuentemente
2 a menudo
3 a veces
4 casi nunca

61. Recibo instrucciones incompatibles entre si (unos me mandan una cosa y
otros, otra)

1 frecuentemente

2 a menudo

3 a veces

4 casi nunca

62. El trabajo me exige tomar decisiones o realizar cosas con las que no estoy
de acuerdo

1 frecuentemente

2 a menudo

3 a veces

4 casi nunca
63. ¢Qué importancia crees que tiene la experiencia para promocionar en tu

Monica Emilia Guachun Peralta 230



Universidad de Cuenca

empresa?
1 mucha
2 bastante
3 poca
4 ninguna

64. ¢ Como definirias la formacién que se imparte o se facilita desde tu empresa?
1 muy adecuada
2 suficiente
3 insuficiente en algunos casos
4 totalmente insuficiente

¢, Como valoras el funcionamiento de los siguientes medios de informacion en tu
empresa?

65. Charlas informales (de pasillo) con jefes
1 no existe
2 malo
3 regular
4 bueno

66. Tablones de anuncios
1 no existe
2 malo
3 regular
4 bueno
67. Informacion escrita dirigida a cada trabajador
1 no existe
2 malo
3 regular
4 bueno

68. Informacion oral (reuniones, asambleas, ....)
1 no existe
2 malo
3 regular
4 bueno

69. ¢ Crees que en un futuro préximo puedes perder el empleo en esta empresa
0 que tu contrato no sera renovado?

1 es probable que siga en esta empresa

2nolo sé

3 es probable que pierda mi empleo

4 es muy probable
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70. Fuera del tiempo de las pausas reglamentarias, ¢existe la posibilidad de
hablar?

1 nada

2 intercambio de algunas palabras

3 conversaciones mas largas

¢, Como consideras que son las relaciones con las personas con las que debes
trabajar?

71. Jefes
1 no tengo jefes
2 buenas
3 regulares
4 malas
5 sin relaciones

72. Comparnieros
1 no tengo compafieros
2 buenas
3 regulares
4 malas
5 sin relaciones

73. Subordinados
1 no tengo subordinados
2 buenas
3 regulares
4 malas
5 sin relaciones

74. Clientes o publico
1 no tengo clientes o publico
2 buenas
3 regulares
4 malas
5 sin relaciones

75. ¢ Qué tipo de relaciones de trabajo se dan generalmente en tu grupo?

1 relaciones de colaboracion para el trabajo y relaciones personales
positivas

2 relaciones personales positivas, sin relaciones de colaboracion

3 relaciones solamente de colaboracion para el trabajo
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4 ni relaciones personales ni colaboracion para el trabajo
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