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RESUMEN

La presente investigacion se ejecuto en las Unidades de Docencia, Investigacion
y Vinculacion de la Carrera de Agroindustria de la Escuela Superior Politécnica
Agropecuaria de Manabi, Manuel Félix Lopez, la cual cuenta con cuatro Talleres
Agroindustriales, que son: Carnicos; Frutas y Vegetales; Harinas y Balanceados;
y Lacteos, se encuentra ubicada en el Canton Bolivar, provincia de Manabi. Su
desarrollo duré6 ocho meses, periodos en los que se realiz6 el Manual de
Seguridad y Salud del Trabajo para los Talleres Agroindustriales antes
mencionados. Se efectud la investigacion descriptiva, de campo y bibliografica,
las cuales sirvieron de apoyo en la presente investigacion. Los métodos
deductivo-inductivo y analitico-sintético, permitieron analizar las actividades de
los procesos para identificar sus respectivos riesgos. Se utiliz6 el método de la
observacion para conocer el ambiente de trabajo de las diferentes areas. Se
aplicé una entrevista a los técnicos encargados. En la primera etapa, se realizé
la definicion de los procesos, los cuales se representaron graficamente,
utilizando la simbologia ASME, para facilitar su comprension. En la segunda
etapa se elaboré la Matriz de Riesgos por puesto de Trabajo, establecida por el
Ministerio de Trabajo del Ecuador, para la determinacién y andlisis de los riesgos
laborales a los que se encuentran expuestos los trabajadores en su labor diaria.
Con base en los elementos antes sefalados se procedio a elaborar el Manual de
Seguridad y Salud del Trabajo respectivo, para que las personas que hacen uso
de los talleres tengan conocimiento de los riesgos presentes en los procesos,
resultando posible prevenirlos o mitigarlos.

PALABRAS CLAVE
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ABSTRACT

This present research was carried out in the Units of Teaching, Research and
engagement in the School of Agro-Industry at Escuela Superior Politécnica
Agropecuaria de Manabi, Manuel Félix Lopez, which has four agro-industrial
workshops, namely Meat; Fruits and vegetables; Flour and balanced meals; and
Dairy Products, it is located in Bolivar Canton in the province of Manabi. Its
development lasted eight months, period in which the Occupational Safety and
Health Manual for the aforementioned agro-industrial workshops took place.
There was made a descriptive, a field and a literature research, which served as
support. Deductive-inductive and analytic-synthetic methods allowed to analyze
the process of activities to identify their respective risks. The observation method
was used to determine the work environment in different areas. An interview was
applied to the technicians in charge. In the first stage, a definition of processes
was performed, and then represented graphically using the ASME symbology in
order to facilitate understanding. In the second stage, the risk matrix was
prepared according to the working place, established by the Ministry of Labour in
Ecuador for the identification and analysis of occupational hazards workers are
exposed to in their daily work. Based on the aforementioned elements it was
proceeded to develop the occupational Safety and Health Manual for people who
use the workshops, so that they are aware of the risks immersed in the process,
turning out possibly to mitigate them.

KEY WORDS

Processes, environment, occupational hazards.



CAPITULO I. ANTECEDENTES

1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

El crecimiento y desarrollo de las industrias en la actualidad, enfoca a la
tecnologia como un componente fundamental, el cual exige mantener
estandares de calidad y seguridad en todo tipo de empresa o institucion. La
seguridad y salud de los trabajadores es algo primordial en toda organizacion,
ya que contribuye a que el personal se sienta seguro y confiado en su lugar de

trabajo, lo que permite realizar de manera correcta sus actividades laborales.

En el Ecuador actualmente, el bienestar laboral se ha convertido en un requisito
fundamental, siendo el empleador responsable de la seguridad y salud de sus
trabajadores. Por tal motivo, el Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social (IESS)
ha visto la necesidad de implementar las normas SART (Sistema de Auditorias
de Riesgos en el Trabajo), para verificar el cumplimiento de las normativas
vigentes en cuanto a la materia, y por ende, comprobar si se brinda un ambiente

de trabajo seguro y sano al recurso humano.

La creacion de la nueva Unidad de Seguridad y Salud Ocupacional en la Escuela
Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi Manuel Félix Lopez (ESPAM
MFL), busca conocer las condiciones de trabajo y las necesidades del personal
que labora en las diferentes areas de la Institucion, con la finalidad de brindar
una mayor seguridad al ejecutar sus actividades diarias, por lo que es necesario
describir los respectivos procesos que se efectian en dichos departamentos
para la identificacion de sus riesgos y asi elaborar la matriz de riesgos por puesto
de trabajo, establecida por el Ministerio del Trabajo de Ecuador (MTE), para que

tengan conocimiento de los mismos y asi evitar accidentes laborales.

Las Unidades de Docencia, Investigacion y Vinculacion de la Carrera de
Agroindustria de la ESPAM MFL, cuenta con cuatro talleres agroindustriales,



siendo estos: Los talleres de lacteos, carnicos, harinas y balanceados, ademas,
frutas y vegetales, estos no cuentan con un Manual de Seguridad y Salud del
Trabajo en donde se identifiquen los riesgos presentes en cada uno de los
procesos que se desarrollan en ellos, de qué manera prevenirlos o disminuirlos

para evitar accidentes laborales.

Existen diferentes tipos de riesgos laborales, entre ellos se destacan los riesgos
fisicos como: Ruido, temperatura ambiente; asi como también mecanicos:
Manejo de herramientas cortopunzantes, caidas por manipulacion de objetos,
trabajo en alturas; ergondmicos: Manipulacion de cargas, sobreesfuerzos; entre
otros riesgos. Por este motivo se realiza la propuesta de un Manual de Seguridad
y Salud del Trabajo para las areas antes mencionadas, en el cual se plasma la
informacion pertinente de cada uno de los procesos que se llevan a cabo, los
riesgos presentes en cada una de las etapas respectivas y cuéles son los
equipos de proteccion individual que se deben utilizar.

Los elementos antes expuestos, permiten plantear la siguiente interrogante:

¢De qué manera prevenir o disminuir los riesgos laborales presentes en los
procesos que se desarrollan en los Talleres de la Carrera de Agroindustria de la

ESPAM MFL para evitar accidentes laborales?

1.2. JUSTIFICACION

El gobierno en la actualidad, busca constantemente el bienestar de todos los
trabajadores, lo cual aun no ha sido implementado en la practica por multiples
empresas donde laboran gran nimero de personas, que de una u otra manera
se encuentran expuestos a peligros en su labor habitual; por esta razén el
Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social (IESS), esta ejecutando el Sistema de
Auditorias de Riesgos en el Trabajo (SART), el que tiene como finalidad
comprobar que las instituciones empleen los métodos correspondientes para

evitar accidentes laborales.



La investigacion se puede utilizar como guia metodologica para otros
departamentos de esta Institucion Educativa Superior, esperando que trascienda
en la ESPAM MFL y asi convertirse en referencia para otras Universidades del

pais.

Se han dictado algunas normas que contribuyen al mejoramiento del ambiente
del trabajo de las personas como son las OHSAS 18001 Occupational Health
and Safety Assessment Series (Sistemas de Gestion de Seguridad y Salud en el
Trabajo); en las cuales se establecen requisitos que las empresas deben cumplir
para brindar un ambiente de trabajo adecuado, por tal motivo, la presente tesis
tiene como finalidad contribuir a la Unidad de Seguridad y Salud Ocupacional
gue se va a crear en la ESPAM MFL, con el desarrollo de la misma se suministra
informacion clara y oportuna de los procesos gque se efectiian en los diferentes
talleres agroindustriales, los mismos que permiten conocer cudles son las
herramientas, materiales y equipos que debe utilizar el personal que labora en
dichas areas para evitar los accidentes laborales, y por ende, ofrecer una mayor

seguridad laboral.

En la Constitucion de la Republica del Ecuador 2008, en la seccion tercera,
articulo 326 numeral 5 establece que: “Toda persona tendra derecho a
desarrollar sus labores en un ambiente adecuado y propicio, que garantice su
salud, integridad, seguridad, higiene y bienestar”, al cumplirse esto las personas
sienten satisfaccién al ejecutar sus funciones ya que cuentan con un clima

laboral seguro.

El Cédigo de Trabajo, Capitulo V, en su articulo 410 menciona: Obligaciones
respecto de la prevencién de riesgos. Los empleadores estan obligados a
asegurar a sus trabajadores con condiciones de trabajo que no presenten riesgo
para su salud o su vida. Los trabajadores estan obligados a acatar las medidas
de prevencion, seguridad e higiene determinadas en los reglamentos y
facilitados por el empleador. Su omision constituye justa causa para la

terminacién del contrato de trabajo.



Economicamente se beneficia la Institucion, debido a que con la elaboracion del
Manual de Seguridad y Salud del Trabajo, los directivos cuentan con informacion
relevante para la realizacién de un plan de inversion que les permita adecuar la

gestion de la seguridad y salud del trabajo.

La ejecucién de la investigacion ayuda tanto a los empleados que laboran en las
Unidades como a los estudiantes de la Carrera de Agroindustria que realizan
practicas en dichas areas asi como a las personas particulares que en un
momento determinado se interesen en conocer cuales son los procesos que se
realizan en ellas, debido a que esta herramienta les proporciona informacion de
las actividades que se efectlan en los respectivos Talleres Agroindustriales.

1.3. OBJETIVOS

1.3.1. OBJETIVO GENERAL

Proponer un Manual de Seguridad y Salud del Trabajo en Unidades de Docencia,
Investigacion y Vinculacion de la Carrera de Agroindustria de la ESPAM MFL

para contribuir a la prevencion de accidentes laborales.

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Definir los procesos que se desarrollan en los Talleres Agroindustriales de la

Carrera de Agroindustria.

e |dentificar los riesgos existentes en los procesos para la elaboracion de la

Matriz de Riesgos por puesto de trabajo.

e Disefar el Manual de Seguridad y Salud del Trabajo para los Talleres
Agroindustriales de la ESPAM MFL.



e Sociabilizar el Manual a las partes interesadas.

1.4. IDEA A DEFENDER

La propuesta del Manual de Seguridad y Salud del Trabajo para los Talleres
Agroindustriales de las Unidades de Docencia, Investigacion y Vinculacion de la
Carrera de Agroindustria de la ESPAM MFL, ayudara a prevenir los accidentes

laborales en los procesos que en ellas se efecttan.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1. SEGURIDAD

La seguridad referida a personas es la sensacion que tiene una persona de
sentirse y estar libre de peligros, riesgos o dafios en un lugar determinado. La
seguridad referida a bienes, cosas 0 procesos, se puede entender cuando
aquellos estan libres de dafios, fuera de riesgo o sin peligro de ser sustraidos del
dominio de su legitimo duefio. La seguridad es el conjunto de actividades y
medidas que tienden a garantizar la integridad de las personas, los bienes y los
procesos. Un bien esta seguro, cuando no existen riesgos 0 estos estan

minimizados a un nivel aceptable (Mora, 2010).

Vélez (2012) citado por Bustamante (2012) resalt6é el marco juridico que sustenta
la importancia de que el empleador debe proporcionar a sus trabajadores un
entorno adecuado para el desarrollo del trabajo, esto incluye la infraestructura,
maquinaria, equipos, materia prima e insumos requeridos para el desempefio de
sus labores diarias, por lo tanto es su responsabilidad evitar que éstas

representen un riesgo que afecte a la seguridad y salud de sus empleados.

El andlisis y evaluacion de los riesgos son factores claves para la definicién de
politicas de salud y seguridad ocupacional como principio para reducir los

accidentes de trabajo y las enfermedades profesionales (Bustamante, 2012).

La seguridad del empleado depende sobre todo de su propia conducta. Lo cual
esta condicionado a un acto voluntario del trabajador por educacion y motivacion.
Estos conceptos adquieren mas significado, cuando se tiene en cuenta que la
mayoria de las labores en las empresas implican un trabajo en grupo y las fallas
de un empleado pueden afectar a sus propios compafieros y a los bienes de la
institucion. En resumen, el trabajo seguro de cada uno beneficiara a todos
(Alvarez, 2011).



Es obligacion de todo empleador brindar un lugar seguro de trabajo para el
empleado y que este desarrolle su labor diaria sin preocupacion alguna que
pueda afectar a su salud y si en el caso de existir algun tipo de riesgo debe de
hacerlo conocer y brindarle los implementos 0 equipos necesarios para evitar el
mismo ya que es derecho de todo trabajador gozar de un ambiente sano y
adecuado de trabajo.

2.1.1. SALUD OCUPACIONAL

Segun la Organizacion Internacional el Trabajo y la Organizacion Mundial de la
Salud, citado por Leodn (2010) la Salud Ocupacional debe promover y mantener
el mayor grado posible de bienestar fisico, mental y social de los trabajadores,
en todas las profesiones; prevenir todo dafio causado a la salud de estos por las
condiciones de su trabajo; protegerlos en su empleo contra los riesgos
resultantes de la presencia de agentes perjudiciales a su salud; colocar y
mantener al trabajador en un empleo adecuado a sus aptitudes fisicas y
psicolégicas; y en suma, adaptar el trabajo al hombre y cada hombre a su

actividad.

La Salud Ocupacional es la rama de la Salud Publica que tiene como finalidad
promover y mantener el mayor grado de bienestar fisico, mental y social de los
trabajadores en todas las ocupaciones; prevenir todo dafio a la salud causado
por las condiciones de trabajo y por los factores de riesgo; y adecuar el trabajo
al trabajador, atendiendo a sus aptitudes y capacidades (Reglamento del
Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el Trabajo. Decision 584.
Resolucién 957, 2005).

La Salud Ocupacional y la prevencion de sus riesgos son considerados, a nivel
mundial pilares fundamentales en el desarrollo de un pais, constituyen una
estrategia de lucha contra la pobreza, sus acciones estan dirigidas a la

promocién y proteccion de la salud de los trabajadores, y la prevencién de



accidentes de trabajo y enfermedades ocupacionales causadas por las
condiciones de trabajo y riesgos ocupacionales en las diversas actividades
econémicas (Alvarez et al., 2012).

A través de la Salud Ocupacional se pretende mejorar la calidad de la vida y
salud de los trabajadores y servir como instrumento para mejorar la calidad,
productividad y eficiencias de las empresas. Es eminentemente preventiva y
busca, a través de actividades de promocion, educacion, prevencion y control de
los factores de riesgo ambiental, evitar la ocurrencia de accidentes de trabajo y
de enfermedades profesionales. Dichas acciones tienen caracter
multidisciplinario puesto que ellas interviene una variedad de disciplinas, todas

con el objeto de evitar el menoscabo de la salud (Henao, 2010).

La salud es primordial para toda persona, por este motivo se le debe dar mas
importancia al ambiente de trabajo que se le ofrece al empleado ya que ellos son
los responsables de ejecutar las actividades y llevar a cabo un proceso

determinado el mismo que satisfaga las necesidades a la sociedad.

2.1.2. OBJETIVOS DE LA SALUD OCUPACIONAL

Henao (2010) indica que la Salud Ocupacional debe dirigir sus politicas,

estrategias, acciones y recursos al logro de:

» El mejoramiento y mantenimiento de la calidad y salud de la poblacion
trabajadora.

» El servir como instrumento para mejorar la calidad, productividad y eficiencia
de las empresas.

» El mejoramiento de la calidad de vida de la sociedad, mediante la
prolongacion de la expectativa de vida productiva en 6ptimas condiciones de

trabajo.



2.1.3. PREVENCION DE LA SALUD OCUPACIONAL

Guillén (2008) expresa que para promover el mas alto grado de bienestar fisico,

mental y social del trabajador debemos:

» Evitar el desmejoramiento de la salud del trabajador por las condiciones de
trabajo.

» Proteger a los trabajadores de los riesgos resultantes de los agentes nocivos.

» Mantener a los trabajadores de manera adecuada a sus aptitudes fisiologicas
y psicologicas.

» Adaptar el trabajo al hombre y cada hombre a su trabajo. La gran mayoria de
los factores de riesgo son introducidos en las actividades laborales sin

estudios previos de su efecto en la salud.

2.1.4. LUGAR DE TRABAJO

El lugar de trabajo puede definirse como todo sitio 0 area donde los trabajadores
permanecen y desarrollan su trabajo o a donde tienen que acudir por razén del
mismo (Reglamento del Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el Trabajo.
Decision 584. Resolucién 957, 2005).

El lugar de trabajo debe ser adecuado y acorde a las actividades que se
desarrollardn en dicho departamento o area, de tal manera que el empleado se
sienta seguro y satisfecho al efectuar su labor diaria.

2.1.5. SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO (SST)

La Seguridad y Salud en el Trabajo constituye la ciencia y técnica
multidisciplinaria que se ocupa de la valoracion de las condiciones de trabajo y
la prevencion de riesgos ocupacionales, a favor del bienestar fisico, mental y

social de los trabajadores, potenciando el crecimiento econdmico y la
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productividad (Reglamento de Seguridad y Salud para la Construccion y Obras
Publicas, 2008).

El conjunto de técnicas aplicadas en las areas laborales que hacen posible la
prevencion de accidentes e incidentes trabajo y averias en los equipos e
instalaciones (Reglamento de Seguridad y Salud para la Construccién y Obras
Publicas, 2008).

Es importante que todo empleador se interese en conocer las condiciones de
trabajo de sus empleados ya que estd en sus manos facilitarles entornos
agradables en el que ellos deseen aportar con sus capacidades al maximo y de
esta manera mejorar la productividad y lograr los objetivos de la institucion, lo
que también le ayudara a crear una cultura de prevencién de riesgos realizando

capacitaciones, charlas acorde a los roles que desempefia cada funcionario.

2.1.6. HIGIENE LABORAL O DEL TRABAJO

Por higiene laboral o del trabajo se entiende a la ciencia de la anticipacién, la
identificacion, la evaluacién y el control de los riesgos que se originan en el lugar
de trabajo o en relacion con él y que pueden poner en peligro la salud y el
bienestar de los trabajadores, teniendo también en cuenta su posible repercusion
en las comunidades vecinas y en el medio ambiente en general (Arellano et al.,
2013).

Sistema de principios y reglas orientadas al control de contaminantes del area
laboral con la finalidad de evitar la generacion de enfermedades profesionales y
relacionadas con el trabajo (Reglamento de Seguridad y Salud para la

Construccion y Obras Publicas, 2008).

2.1.7. UNIDAD DE SEGURIDAD Y SALUD

Zambrano (2009) puntualiza que en las empresas donde existan cien 0 mas
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trabajadores estables, se estard en la obligacion de crear una Unidad de
Seguridad e Higiene del Trabajo la cual se regira segun las normas establecidas
en el articulo 15 del Decreto Ejecutivo 2393. Asi en el numeral 1 indica lo

siguiente:

Art. 15.- “de la Unidad de Seguridad e higiene del Trabajo: En las empresas
permanentes que cuenten con 100 o mas trabajadores estables, se debera
contar con una Unidad de Seguridad e Higiene, dirigido por un técnico en la

materia que reportara a la mas alta autoridad de la empresa o entidad”.

En la Unidad de Seguridad y Salud se deberan conocer las condiciones y riesgos
de trabajo existentes en las distintas areas o departamentos de la institucion a
los cuales se encuentran expuestos los empleados diariamente y de esta manera
realizar una estrategia o plan de accion que ayude a mejorar las condiciones y

evitar o mitigar los riesgos laborales.

2.1.8. SISTEMA NACIONAL DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL
TRABAJO

Como sistema manual de seguridad y salud en el trabajo se entiende al conjunto
de agentes y factores articulados en el ambito nacional y en el marco legal de
cada Estado, que fomentan la prevencion de los riesgos laborales y la promocién
de las mejoras de las condiciones de trabajo, tales como la elaboracion de
normas, la inspeccion, la formacion, promocion y apoyo, el registro de
informacion, la atencién y rehabilitacion en salud y el aseguramiento, la vigilancia
y control de la salud, la participacién y consulta a los trabajadores, y que
contribuyen, con la participacion de los interlocutores sociales, a definir,
desarrollar y evaluar periédicamente las acciones que garanticen la seguridad y
salud de los trabajadores y, en las empresas, a mejorar los procesos productivos,
promoviendo su competitividad en el mercado (Reglamento del Instrumento
Andino de Seguridad y Salud en el Trabajo. Decision 584. Resolucion 957, 2005).
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2.1.9. ELEMENTOS PRINCIPALES DE UN SISTEMA NACIONAL DE
SST

La Organizacion Internacional del Trabajo (2013) menciona los siguientes

elementos:

Autoridad(es) competente(s)

Organo consultivo tripartito en el &mbito nacional
Legislacion

Mecanismos para garantizar el cumplimiento (inspeccion)
Servicios de informacién y asesoramiento

Servicios de Asesoramiento en SST

Mecanismos de cooperacion bipartita a nivel de la empresa
Educacion y formacion

Recopilacion y andlisis de informacion

Instituciones relacionadas con accidentes del trabajo

V V.V V V VYV V V V VYV V

Mecanismos estratégicos para apoyar a las empresas

2.1.10. SISTEMA DE GESTION DE LA SEGURIDAD Y SALUD EN EL
TRABAJO

El sistema de gestidén de la Seguridad y Salud en el Trabajo es el conjunto de
elementos interrelacionados o interactivos que tienen por objeto establecer una
politica y objetivos de seguridad y salud en el trabajo, y los mecanismos y
acciones necesarios para alcanzar dichos objetivos, estando intimamente
relacionado con el concepto de responsabilidad social empresarial, en el orden
de crear conciencia sobre el ofrecimiento de buenas condiciones laborales a los
trabajadores, mejorando de este modo la calidad de vida de los mismos, asi
como promoviendo la competitividad de las empresas en el mercado
(Reglamento del Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el Trabajo.
Decision 584. Resolucién 957, 2005).
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2.1.11. BENEFICIOS DE UN SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y

SALUD OCUPACIONAL

Segun la Sociedad Ecuatoriana de Seguridad y Salud Ocupacional y Gestion

Ambiental (2014) en la actualidad es de importancia relevante para toda empresa

0 industria implementar un Sistema de Gestion de Seguridad y Salud

Ocupacional, entre los fines de un Sistema de Seguridad y Salud Ocupacional

estan:

» Precautelar la integridad del trabajador

» Evitar dafos y pérdidas a la empresa

» Presentar un ahorro econémico significativo a la parte empleadora

» Crear un sentido de pertenencia y responsabilidad del trabajador por su lugar

YV Vv

YV V V V V VY

YV VYV

2.2.

de trabajo

Reducir el nimero de accidentes de trabajo y/o enfermedad profesional,
mediante la prevencion y control de riesgos y/o control total de pérdidas
Lograr una excelente imagen corporativa

Reduccion de pérdidas ocasionadas por accidentes y enfermedades
profesionales

Mayor control del cumplimiento de los requerimientos legales laborales
Satisfaccion de clientes y empleados

Mayor confianza de accionistas e inversores

Reduccion potencial del tiempo de inactividad y de los costes relacionados
Demostracion de la conformidad legal y normativa

Demostracion a las partes interesadas del compromiso con la salud y la
seguridad

Mayor acceso a nuevos clientes y socios comerciales

Reduccion potencial de los costes de los seguros de responsabilidad civil

RIESGOS DEL TRABAJO

Riesgos del trabajo son las eventualidades dafiosas a que esta sujeto el
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trabajador, con ocasion o por consecuencia de su actividad. Para los efectos de
la responsabilidad del empleador se consideran riesgos del trabajo las

enfermedades profesionales y los accidentes (Cédigo de Trabajo, 2012).

Es la posibilidad de que ocurra un dafio a la salud de las personas con la
presencia de accidentes, enfermedades y estados de insatisfaccion ocasionados
por factores o agentes de riesgos presentes en el proceso productivo
(Reglamento de Seguridad y Salud para la Construccion y Obras Publicas,
2008).

Los riesgos de trabajo son aquellos sucesos o incidentes a los que un trabajador
esta expuesto durante la ejecucion de una actividad determinada o en el
transcurso de su jornada laboral, por esta razon es importante tener identificados
los riesgos existentes en los procesos de una institucion los cuales se tienen que
hacer conocer al empleado para que éste emplee las precauciones necesarias

al momento de realizar su trabajo y evitar algun accidente.

2.2.1. SITUACION DE RIESGO

Situacion de trabajo caracterizada por la presencia simultanea de una serie de
factores de riesgo. Precisando mas, se puede decir que es el conjunto especifico
de factores de riesgo al que puede asignarse un solo nivel de exposicién y un
anico nivel de consecuencias. Por tanto, llamaremos situacién de riesgo a
aguellas situaciones de trabajo en la que, por estar presentes algunos factores

de riesgo, el riesgo no puede considerarse controlado (Santiago, 2008).

2.2.2. TRABAJO Y SALUD: RIESGOS LABORALES

Cabaleiro (2010) expresa que el trabajo y la salud estan intimamente
relacionados. Por tanto, se hace necesario detectar las causas existentes en el

ambito laboral que puedan provocar un riesgo para la salud del trabajador. El
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riesgo existente en el &mbito laboral se puede materializar en:

Un accidente laboral

Una enfermedad relacionada con el trabajo
Una enfermedad profesional

Una situacion causante de fatiga mental

Insatisfaccion laboral

YV V. V V V V

Estrés, etc.

2.2.3. FACTORES DE RIESGO LABORAL

Se considera factor de riesgo de un determinado tipo de dafio aquella condicion
de trabajo, que, cuando esta presente, incrementa la probabilidad de la aparicion
del dafio. De esta manera, visto desde la perspectiva del dafio ya producido, los
factores de riesgo emergen como causas en la investigacion de los accidentes
de trabajo. En suma, factores de riesgo son las condiciones de trabajo
potencialmente peligrosas que pueden suponer un riesgo para la salud. Puede
tratarse de una maquina que hace ruido o tiene partes mdviles cortantes, una
sustancia nociva o toxica, la falta de orden y limpieza, una mala organizacién de

los turnos de trabajo (Santiago, 2008).

Es la existencia de elementos, fendmenos, ambiente y acciones humanas que
encierran una capacidad potencial de producir lesiones o dafios materiales y
cuya probabilidad de ocurrencia depende de la eliminacion o control del elemento
agresivo. Se clasifican en: Fisicos, quimicos, mecénicos, locativos, eléctricos,
ergonodmicos, psicosociales y biolégicos. Su identificacion acertada y oportuna,
contando con la experiencia del observador, son elementos que influyen sobre
la calidad del panorama general de agentes de riesgo. Se deben identificar los
factores de riesgo, en los procesos productivos, en la revision de los datos de

accidentalidad y las normas y reglamentos establecidos (Fortis et al., 2012).

Cabaleiro (2010) define que como consecuencia de las condiciones en las que
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se trabaja aparecen los llamados factores de riesgo laboral que dan lugar a
diferentes tipos de accidentes, enfermedades profesionales y efectos para la
salud, tales como fatiga, estrés, etc., los factores de riesgo se clasifican en cuatro

grupos:

2.2.3.1. FACTORES DE SEGURIDAD

Los factores de seguridad se refieren a las condiciones materiales que influyen
en los accidentes laborales como, por ejemplo, los pasillos y las superficies de
transito, los equipos y los aparatos de elevacion, los vehiculos de transporte, las
maquinas, las herramientas, los espacios en los que se trabaja, las instalaciones

eléctricas, etc.

Entre las consecuencias mas habituales que se producen por la existencia de
este tipo de factores de riesgo encontramos las lesiones del trabajador
originadas por los elementos maoviles de las maquinas, golpes, atrapamientos,
cortes, caidas de materiales, lesiones por herramientas manuales o mecanicas,
lesiones oculares, esguinces, aplastamientos, caidas, vuelcos de la maquinaria,

quemaduras, asfixia, paro respiratorio, contactos eléctricos, etc.

2.2.3.2. FACTORES DERIVADOS DE LAS CARACTERISTICAS DEL
TRABAJO

Contemplan los esfuerzos, la manipulacion de las cargas, las posturas de
trabajo, los niveles de atencion requerida, la carga mental, etc., asociados a cada
tipo de actividad.

Las consecuencias pueden ser: lIrritabilidad, falta de energia y voluntad,

depresion, dolores de cabeza, mareos, insomnio, problemas digestivos, etc.

2.2.3.3. FACTORES DERIVADOS DE LA ORGANIZACION DEL TRABAJO

Se incluyen las tareas que integran el trabajo, los trabajadores asignados a ellas,
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los horarios, las relaciones jerarquicas, la velocidad de ejecucion, etc. Las
consecuencias pueden ser: Fatiga, insatisfaccion, estrés, problemas

psicolégicos, etc.

2.2.3.4. FACTORES DE ORIGEN FiSICO, QUIMICO O BIOLOGICO

Los factores de origen fisico hacen referencia a contaminantes fisicos como el
ruido, las vibraciones, la iluminacion, la temperatura, la humedad, las

radiaciones, etc.

Los factores de origen quimico son los que estan presentes en el medio ambiente
de trabajo en forma de gases, vapores, nieblas, aerosoles, humos, polvo, etc., y

gue se combinan con el aire respirable.

Los contaminantes biolégicos estan constituidos por bacterias, virus, hongos,
protozoos, etc., causantes de las enfermedades profesionales. Las
consecuencias de su existencia pueden ser sordera, aumento del ritmo cardiaco,
deshidratacion, golpes de calor, quemaduras, hemorragias, irradiacion,
cataratas, conjuntivitis, destruccion de tejidos, irritacion de las mucosas y la piel,
alteracion pulmonar, cancer, malformaciones del feto, tétanos, tuberculosis,

hepatitis, pie de atleta, etc.

2.24. RIESGOS PROVENIENTES DEL TRABAJO

Los riesgos provenientes del trabajo son de cargo del empleador y cuando, a
consecuencia de ellos, el trabajador sufre dafio personal, estara en la obligacién
de indemnizarle de acuerdo con las disposiciones de este Cdodigo, siempre que
tal beneficio no le sea concedido por el Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social

(Ministerio de Trabajo y Empleo, 2014).

2.25. EVENTOS CALIFICADOS COMO ACCIDENTES DE TRABAJO

El Reglamento del Seguro General de Riesgos del Trabajo (2011) sefiala para
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efectos de la concesion de las prestaciones del Seguro de Riesgos del Trabajo,

se considera accidente de trabajo:

>

El que se produjere en el lugar de trabajo, o fuera de él, con ocasion o como
consecuencia del mismo, o por el desempefio de las actividades a las que se
dedica el afiliado sin relacion de dependencia o auténomo, conforme el
registro que conste en el IESS;

El que ocurriere en la ejecucion del trabajo a 6rdenes del empleador, en
mision o comisién de servicio, fuera del propio lugar de trabajo, con ocasion
0 como consecuencia de las actividades encomendadas;

El que ocurriere por la accion de terceras personas o por accion del
empleador o de otro trabajador durante la ejecucion de las tareas y que
tuviere relacion con el trabajo;

El que sobreviniere durante las pausas o interrupciones de las labores, si el
trabajador se hallare a orden o disposicion del patrono; vy,

El que ocurriere con ocasion o como consecuencia del desempefio de
actividades gremiales o sindicales de organizaciones legalmente reconocidas

o en formacion.

2.2.6. RIESGOS EXCLUIDOS

El Reglamento del Seguro General de Riesgos del Trabajo (2011) dice que no

se consideran accidente de trabajo:

> Si el afiliado se hallare en estado de embriaguez o bajo la accién de cualquier

toxico, droga o sustancia psicotropica, a excepcion de los casos producidos
maliciosamente por terceros con fines dolosos, cuando el accidentado sea
sujeto pasivo del siniestro o cuando el téxico provenga de la propia actividad
gue desempefia el afiliado y que sea la causa del accidente;

Si el afiliado intencionalmente, por si 0 valiéndose de otra persona, causare
la incapacidad;

Si el accidente es el resultado de alguna rifia, juego o intento de suicidio;

salvo el caso de que el accidentado sea sujeto pasivo en el juego o en la rifia
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y que se encuentre en cumplimiento de sus actividades laborales;

> Si el siniestro fuere resultado de un delito por el que hubiere sentencia
condenatoria contra el asegurado; v,

» Cuando se debiere a circunstancias de caso fortuito o de fuerza mayor,
conforme las definiciones del Cédigo Civil, extrafia al trabajo, entendiéndose
como tal la que no guarde ninguna relacion con el ejercicio de la actividad

laboral.

El Cédigo de Trabajo (2012) hace referencia que el empleador quedara exento

de toda responsabilidad por los accidentes del trabajo:

» Cuando hubiere sido provocado intencionalmente por la victima o se
produjere exclusivamente por culpa grave de la misma,;

» Cuando se debiere a fuerza mayor extrafia al trabajo, entendiéndose por tal
la que no guarda ninguna relacién con el ejercicio de la profesion o trabajo de
que se trate; y,

» Respecto de los derechohabientes de la victima que hayan provocado
voluntariamente el accidente u ocasionandolo por su culpa grave, Unicamente
en lo que a esto se refiere y sin perjuicio de la responsabilidad penal a que

hubiere lugar.

Asi como el empleador tiene obligacién de brindar condiciones de trabajo
seguras, el trabajador tiene responsabilidades, deberes que cumplir acorde al rol
que desempefia, ademas debe acatar las indicaciones y usar el equipo de
proteccion que se le den para ejecutar su labor en caso de incumplir las
indicaciones dadas y ocurra algun accidente sera responsabilidad Unica del
empleado o en caso de llegar a incurrir en alguno de los literales expuestos

anteriormente.

2.2.7. DANOS DERIVADOS DEL TRABAJO

Se consideran dafos derivados del trabajo a las enfermedades, patologias o
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lesiones producidas con motivo u ocasion del trabajo. Se trata de lo que en
términos mas comunes o tradicionalmente se habla como enfermedades o
patologias laborales o accidentes laborales, aunque con un sentido mas amplio
y menos estricto. Es decir, cualquier alteracion de la salud, incluidas las posibles
lesiones, debidas al trabajo realizado bajo unas determinadas condiciones (Rios
et al., 2010).

2.28. ACCIDENTE DE TRABAJO

Un accidente de trabajo puede definirse como un suceso imprevisto y repentino
que ocasiona al trabajador/a lesién corporal o perturbacion funcional, la muerte
inmediata o posterior; con ocasion o consecuencia del trabajo. También se
considera accidente de trabajo, el que puede sufrir el trabajador al ir desde su

domicilio a su lugar de trabajo o viceversa (IESS, 2015).

Es accidente de trabajo todo suceso repentino que sobrevenga por causa o con
ocasion del trabajo, y que produzca en el trabajador una lesiéon orgénica, una
perturbacion funcional, una invalidez o la muerte. Es también accidente de
trabajo aquel que se produce durante la ejecucion de érdenes del empleador, o
durante la ejecucion de una labor bajo su autoridad, aun fuera del lugar y horas
de trabajo. Las legislaciones de cada pais podran definir lo que se considere
accidente de trabajo respecto al que se produzca durante el traslado de los
trabajadores desde su residencia a los lugares de trabajo o viceversa
(Reglamento del Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el Trabajo.
Decision 584. Resolucién 957, 2005).

El accidente de trabajo es un acontecimiento el cual no esté previsto pero puede
suceder en cualquier momento intencionalmente o por algun descuido de la
persona, en el cual el empleado puede sufrir lesiones leves como corporales o

graves que puede causar hasta la muerte.
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2.29. CAUSAS DE ACCIDENTES

Segun Kayser (2009) las causas de accidentes son las siguientes:

2.29.1. ACTOS INSEGUROS

Es la ejecucion indebida de un proceso, o de una operacion, sin conocer por
ignorancia, sin respetar por indiferencia, sin tomar en cuenta por olvido, la forma
segura de realizar un trabajo o actividad. También se considera como actos
inseguros, toda actividad voluntaria, por accion u omision, que conlleva la
violacién de un procedimiento, norma, reglamento o practica segura establecida
tanto por el estado como por la empresa, que puede producir un accidente de
trabajo o una enfermedad profesional.

2.2.9.2. CONDICIONES INSEGURAS

Es el estado deficiente de un local o ambiente de trabajo, maquina, etc., o partes
de las mismas susceptibles de producir un accidente. Otro concepto de
condiciones inseguras puede ser, cualquier situacién o caracteristica fisica o
ambiental previsible que se desvia de aquella que es aceptable, normal o
correcta, capaz de producir un accidente de trabajo, una enfermedad profesional

o fatiga al trabajo.

2.29.3. CONDICION INSEGURA MAS ACTO INSEGURO

Implica la ocurrencia simultanea de causas. El accidente ocurre porgue existen
causas que lo hacen posible y no es obra de la casualidad, fatalidad o destino.
Ejemplo: Accidentarse con un sistema de transmision sin resguardo (condicion
insegura), y por no respetar el método de trabajo, que establece verificar la
existencia de los resguardos en forma previa a la puesta en marcha de la

maquina (acto inseguro).
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2.2.10. ENFERMEDAD DE TRABAJO

La enfermedad de trabajo es la afeccion aguda o cronica causada de una manera
directa por el ejercicio de la profesion o trabajo, que realiza el trabajador(a) y que
produce incapacidad. Tienen derecho a esta prestacion pasados los tres meses
de afiliacién. EI empleador, el propio afiliado(a) o un familiar, debe informar al
IESS la ocurrencia del siniestro mediante la presentacién de un Aviso, (formulario
del IESS) en un plazo maximo de diez 10 dias laborables, contados desde la

fecha del diagnostico presuntivo de la enfermedad profesional (IESS, 2015).

Enfermedades profesionales son las afecciones agudas o crénicas causadas de
una manera directa por el ejercicio de la profesion o labor que realiza el

trabajador y que producen incapacidad (Cddigo de Trabajo, 2012).

2.2.11. TIPOS DE RIESGOS

Fortis et al., (2012) menciona los siguientes tipos de riesgos:

2.2.11.1. RIESGOS FiSICOS

Es todo energético agresivo que tiene lugar en el medio ambiente. Los mas
notables son los que se relacionan con ruido, vibraciones, calor, frio, iluminacién,

ventilacion, presiones anormales y radiaciones.

2.2.11.2. RIESGOS QUIMICOS

Son aquellas sustancias naturales o sintéticas, cuya fabricacion, manejo,
transporte, almacenamiento y uso pueda contaminar el ambiente. Los polvos
toxicos en la higiene y seguridad industrial es uno de los temas importantes

debido a que ejercen un efecto negativo sobre la salud de los trabajadores
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trayendo como consecuencia la muerte (en algunos casos) y enfermedades

respiratorias.

2.2.11.3. RIESGOS BIOLOGICOS

Son todos aquellos organismos vivos (virus, bacterias y hongos) y sustancias
derivadas de los mismos, presentes en el puesto de trabajo que pueden ser
susceptibles de provocar efectos negativos en la salud de los trabajadores.

2.2.11.4. RIESGOS PSICOSOCIALES

Son aquellas situaciones que ocasionan insatisfaccion laboral o fatiga que
influyen negativamente en el estado animico de las personas. Entre estos
riesgos se encuentran: La monotonia, el sobre tiempo o sobrecarga de trabajo,

el exceso de responsabilidad y la presion familiar.

2.2.11.5. RIESGOS ERGONOMICOS

Es la falta de adecuacion de las maquinas y elementos de trabajo a las
condiciones fisicas del hombre, que pueden ocasionar fatiga muscular o

enfermedades de trabajo.

2.2.12. AGENTES ESPECIFICOS QUE ENTRANAN EL RIESGO DE
ENFERMEDAD PROFESIONAL

El Reglamento General del Seguro de Riegos del Trabajo (2011) describe que
se consideran como agentes especificos que entrafian el riesgo de enfermedad

profesional los siguientes:

AGENTES FiSICOS: (Ruido y ultrasonido, radiaciones ionizantes: rx. radium e
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isdtopos radioactivos, radiaciones no ionizantes, infrarroja, ultravioleta,
microondas, radar y laser, aumento o disminucién de la presion atmosférica
(presiones anormales en el trabajo, movimiento, vibracion, friccion, trepidacion y

comprension continuos, temperatura alta o baja).

AGENTES QUIMICOS: (Plomo y sus compuestos toxicos, mercurio y sus
compuestos toxicos, arsénico y sus compuestos téxicos, cromo y sus
compuestos toxicos, fosforo y sus compuestos toxicos, incluidos los pesticidas,
manganeso y sus compuestos téxicos, cadmio y sus compuestos toxicos, otros
metales: cobalto, antimonio, berilio, niquel, vanadio, talio selenio y teluro y sus
compuestos téxicos, fluor, cloro, bromo, yodo y sus compuestos toxicos,
derivados halégenos toxicos de los hidrocarburos alifaticos, benceno y sus
homologos toxicos: xileno, tolueno, derivados nitrados y aminicos toxicos del
benceno y de sus homélogos, derivados clorados y los hidrocarburos alifaticos y
aromaticos, incluidos los pesticidas, alquitran, brea, betln, aceites minerales,
antraceno y sus compuestos, productos y residuos de esas sustancias, alcoholes
y éteres nitrados (nitroglicerina), sulfuro de carbono, asfixiantes quimicos, acido
sulfidrico, acido cianhidrico y cianuros, monoxido de carbono, irritantes y
anestésicos, plasticos y resinas, sus materias primas y productos intermedios de

tipo toxico, cemento y yeso).

AGENTES BIOLOGICOS: Infecto — contagiosos (bacilo anthrasis, bacilo
tuberculoso, espirogueta hemorragica, virus de la psitacosis, bacilo brucela, virus
rabia, virus tétano, virus hepatitis tipo b, virus del sida), vegetales: - litre — hongos,
animales ponzofiosos (serpientes, alacranes, avispas, o0tros insectos),
microorganismos y parasitos que son elementos patolégicos de cualquier

enfermedad profesional.

POLVOS Y FIBRAS: Silice libre (cuarzo, diatomita, etc.), silicatos (asbesto,
cemento, talco, silicato de aluminio o bauxita, etc.), carb6n mineral (antracita,
grafito, etc.), berilio y metales duros (cobalto, hierro, etc.), fibras vegetales

(algodon, lino, caflamo y bagazo).
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AGENTES PSICO-FISIOLOGICOS: Sobreesfuerzo fisiolégico, Tension

psiquica.

2.3. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

El conjunto de acciones de las ciencias biomédicas, sociales y técnicas
tendientes a eliminar o controlar los riesgos que afectan la salud de los
trabajadores, la economia empresarial y el equilibrio medio ambiental
(Reglamento de Seguridad y Salud para la Construccion y Obras Publicas,
2008).

Segun el Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo (2013) una
organizacién en la que existe verdadero interés de la direccidn por la prevencién
no tiene la seguridad como una prioridad sino como un valor. La diferencia
principal entre ambas situaciones radica en que las prioridades cambian segun
la situacion, mientras que los valores son estables en el tiempo y no dependen

de los objetivos del momento.

2.3.1. MEDIDAS DE PREVENCION

Como medidas de prevencion se entienden las acciones que se adoptan con el
fin de evitar o disminuir los riesgos derivados del trabajo, dirigidas a proteger la
salud de los trabajadores contra aquellas condiciones de trabajo que generan
dafios que sean consecuencia, guarden relacion o sobrevengan durante el
cumplimiento de sus labores, medidas cuya implementacion constituye una
obligacion y deber de parte de los empleadores (Reglamento del Instrumento
Andino de Seguridad y Salud en el Trabajo. Decision 584. Resolucion 957, 2005).

2.3.2. IMPORTANCIA DE LA PREVENCION DE ACCIDENTES

Los accidentes de trabajo causan pérdidas tanto humanas como materiales. Las
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pérdidas materiales pueden ser respuesta con mayor o menor dificultad, pero
siempre pueden ser separadas; no asi las pérdidas humanas, por el cual es
importante la necesidad de los trabajadores de contar con una herramienta que
les proporcionan un ambiente de trabajo mas seguro, y que actualmente toda
empresa debe tomar conciencia de lo importante que es contar con un sistema
integrado de seguridad e higiene industrial, y asi presentar una mejor manera de
disminuir y regular los riegos de accidentes y enfermedades profesionales a las

gue estan expuesto los trabajadores (Kayser, 2009).

Es importante que las instituciones se interesen en implantar estrategias o planes
de capacitaciones en el cual hagan saber a los empleados los efectos de cumplir
con sus responsabilidades de usar sus equipos de proteccién entregados para
su trabajo ademas de investigar, indagar las necesidades o molestias existentes
en ellos al momento de hacer su labor para buscar la manera de evitarlos o
mitigarlos, asimismo deben de evaluar constantemente los riesgos que no se

pueden evitar.

2.3.3. OBJETIVOS DE LA PREVENCION

Albaladejo (s.f.) describe los objetivos de la prevencion:

Evitar los riesgos en el trabajo.
Evaluar los riesgos que no se puedan evitar.
Combatir los riesgos en su origen.

vV V V V

Adaptar el trabajo a la persona, en particular en lo que respecta a la

concepcion de los puestos de trabajo, asi como a la eleccion de los equipos

y los métodos de trabajo y de produccién, con miras, en particular, a atenuar

el trabajo mondétono y repetitivo y a reducir los efectos del mismo en la salud.

» Tener en cuenta la evolucion de la técnica para hacer lugares y puestos de
trabajo mas seguros y mejor adaptados al trabajador.

» Sustituir los elementos peligrosos por aquellos que entrafien poco o ningun

peligro.



27

» Planificar las actividades preventivas en la empresa.
» Adoptar medidas de proteccion tendentes a anteponer la proteccién colectiva
de los trabajadores a la individual.

» Dar las instrucciones debidas a los trabajadores en esta materia.

2.3.4. LIDERAZGO Y PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

El Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo (2013) puntualiza que
el liderazgo y prevencion de riesgos laborales es una materia que esta en manos
de la direccion controlar y que puede tener un efecto muy relevante sobre los
trabajadores, desde ponerles en riesgo de muerte hasta facilitarles un trabajo
agradable en el que deseen aportar el maximo de sus facultades. No hay duda
de que unas condiciones de trabajo seguras y una buena salud de los
trabajadores deben incluirse como una parte integral de la responsabilidad social
corporativa, que implica ir mas alla de los requerimientos estrictamente legales,
invirtiendo en capital humano, en el medio ambiente y en las relaciones con los

distintos stakeholders.

2.35. CULTURA PREVENTIVA

El Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo (2013) define la cultura
preventiva como el conjunto de creencias, normas, actitudes, roles y practicas
sociales y técnicas que se ocupan de minimizar la exposicion de los trabajadores,
directivos, clientes y publico a situaciones consideradas peligrosas o nocivas.

Los elementos clave de una cultura preventiva son los siguientes:

» Hay normas y reglas sobre cOmo actuar con seguridad.

» Las actitudes hacia la seguridad son positivas: Existe una preocupacion
compartida por todos los miembros de la organizacidén para evitar riesgos.

» Las practicas de seguridad son reflexivas: Existe la capacidad y el interés por

reflexionar sobre la propia practica, para detectar posibilidades de mejora.
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El Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo (2013) sefala que
para desarrollar una cultura preventiva, la direccion puede desplegar los

siguientes comportamientos:

» Demostrar su compromiso mediante su participacion activa y mediante la
asignacion de recursos para las necesidades preventivas.

» Hacer de la seguridad un valor central, estableciendo objetivos de prevencién
y asignhando responsabilidades para los distintos objetivos.

» Integrar la prevencién en todas las decisiones y areas funcionales, como la
planificacion de nuevas actividades (instalaciones, productos o servicios) o
su inclusion en la evaluacion del desempefio de trabajadores y mandos.

» Potenciar la participacion de los trabajadores.

» Establecer canales de informacion y comunicacion de doble sentido para la

mejora continua.

Es significativo implantar una cultura de prevencion de riesgos en toda
organizacion, debido a que esta revela la importancia que se le da a la seguridad
y salud al trabajador pero de la misma manera es importante contar con la

participacion efectiva de los mismos para que tenga resultado.

2.3.6. PRINCIPIOS DE LA ACCION PREVENTIVA

Segun el Reglamento del Seguro General de Riesgos del Trabajo (2011) en
materia de riesgos del trabajo la accién preventiva se fundamenta en los

siguientes principios:

» Eliminacién y control de riesgos en su origen;

» Planificacion para la prevencion, integrando a ella la técnica, la organizacién
del trabajo, las condiciones de trabajo, las relaciones sociales y la influencia
de los factores ambientales;

» ldentificacién, medicion, evaluacion y control de los riesgos de los ambientes

laborales;
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» Adopcion de medidas de control, que prioricen la proteccion colectiva a la
individual;

» Informacion, formacion, capacitacion y adiestramiento a los trabajadores en
el desarrollo seguro de sus actividades;

» Asignacion de las tareas en funcion de las capacidades de los trabajadores;

Y

Deteccion de las enfermedades profesionales u ocupacionales; vy,
» Vigilancia de la salud de los trabajadores en relacion a los factores de riesgo

identificados.

2.3.7. EQUIPOS DE PROTECCION PERSONAL

Son equipos especificos destinados a ser utilizados adecuadamente por el
trabajador para la proteccién de uno o varios riesgos que amenace su seguridad
y su salud (Reglamento de Seguridad y Salud para la Construccion y Obras
Publicas, 2008).

Las medidas de proteccidn social no solo previnieron que millones de personas
cayeran en la pobreza al garantizar el acceso a servicios sociales necesarios,
sino que también ayudaron a reducir la posibilidad de tensiones sociales y
contribuyeron de manera importante a limitar la caida de la demanda agregada,
atenuando asi la gravedad potencial de la recesion”, dijo Bachelet, citado por

Oficina Internacional del Trabajo (2010).

Es fundamental el cumplimiento de las obligaciones en materia de riesgo del
trabajo, fundamentalmente en lo que se refiere a mantener fiel observancia en el
uso de los equipos, ropa o las medidas de seguridad, prevencion e higiene
determinados en la ley, que el Cédigo de trabajo, en el articulo 172 numeral 7°,
tipifica como causa para que el empleador pueda dar por terminado el contrato
de trabajo previo visto bueno con el trabajador o trabajadora, “7.- Por no acatar
las medidas de seguridad, prevencion e higiene exigidas por la Ley, por sus

reglamentos o por la autoridad competente; o por contrariar, sin debida
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justificacion, las prescripciones y dictamenes médicos” (IESS, 2012).

Los equipos de proteccion deben de ser facilitados por el empleador y
obligatoriamente utilizados por el trabajador, los mismos deben de ser los
indicados para el desarrollo de la actividad con los cuales el empleado se sienta
seguro y comodo, debido a que en ocasiones estos no son los adecuados para
la labor y muchas veces causa fatiga en las personas y no le permite realizar
bien su tarea o por ende prefieren no utilizarlos, por eso es importante brindar

las herramientas y equipos pertinentes a la actividad.

2.3.8. ROPA DE TRABAJO

El Ministerio de Relaciones Laborales (2012) menciona lo siguiente:

» El responsable de Seguridad y Salud, definira las especificaciones y
estandares que deberan cumplir los equipos de proteccion individual a ser
utilizados por sus trabajadores.

» La empresa, en la realizacién de sus actividades, priorizara la proteccion
colectiva sobre la individual.

» El equipo de proteccion individual requerido para cada empleado y
trabajador, en funcién de su puesto de trabajo y las actividades que realiza,
sera entregado de acuerdo con los procedimientos internos.

» Todos los empleados y trabajadores, deberian ser capacitados para el uso
apropiado de los equipos de proteccién individual que utiliza, su correcto
mantenimiento y los criterios para su reemplazo.

» Todo equipo de proteccion individual dafiado o deteriorado, debera ser
inmediatamente reemplazado antes de iniciar cualquier actividad. Para
cumplir con este requerimiento, la empresa debera mantener un stock
adecuado de los equipos de protecciéon individual para sus empleados y

trabajadores.

La proteccion de los trabajadores se apoya en los valores fundamentales de la
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OIT, en virtud de los cuales el trabajo no es una mercancia y la mejora de las
condiciones laborales es esencial en aras de la justicia social, la prosperidad de

los paises y una paz universal permanente (Tomei, 2015).

2.39. MATRIZ DE RIESGOS

Una matriz de riesgos constituye una herramienta de control y de gestion
normalmente utilizada para identificar las actividades (procesos y productos)
mas importantes de una empresa, el tipo y nivel de riesgos inherentes a estas
actividades y los factores exdgenos y enddgenos relacionados con estos riesgos
(factores de riesgo). lgualmente, una matriz de riesgo permite evaluar la
efectividad de una adecuada gestion y administracion de los riesgos financieros
qgue pudieran impactar los resultados y por ende al logro de los objetivos de una

organizaciéon (SIGWEB Sistemas Integrados de Gestion. 2011).

Una matriz de riesgos constituye una herramienta de control y de gestién
normalmente utilizada para identificar las areas, procesos y actividades de una
empresa, el tipo y nivel de riesgos inherentes a estas actividades y los factores
relacionados con estos riesgos. A partir de los objetivos estratégicos, la
administraciéon debe desarrollar un proceso para la “identificacion” de las

actividades principales y los riesgos a los cuales estan expuestas (Tapia, 2013).

La matriz debe ser una herramienta flexible que documente los procesos y
evalle de manera integral el riesgo de una institucion, a partir de los cuales se
realiza un diagnostico objetivo de la situacion global de riesgo de una entidad.
Exige la participacion activa de las unidades de negocios, operativas y
funcionales en la definicion de la estrategia institucional de riesgo de la empresa.
Una efectiva matriz de riesgo permite hacer comparaciones objetivas entre
proyectos, areas, productos, procesos o actividades. Todo ello constituye un
soporte conceptual y funcional de un efectivo Sistema Integral de Gestion de
Riesgo (SIGWEB Sistemas Integrados de Gestion. 2011).



32

Wolinsky (2003) citado por Albanese (2012) alude que la matriz de riesgos es un
elemento que posibilita cuantificar los riesgos disminuyendo el nivel de
subjetividad al momento de su evaluacion, siempre que la parametrizacion y

asignacion de valores a los indicadores esté debidamente fundamentada.

La matriz de riesgos en una herramienta indispensable en las instituciones, ya
que permite la identificacién de los riesgos a los cuales se encuentran expuestos
los trabajadores en su labor diaria, para de esta manera tomar las medidas

preventivas necesarias y poder evitar accidentes laborales.

2.3.10. EVALUACION DE RIESGOS

Bell et al., (2007) citado por Albanese (2012) indica que la realidad actual de las
organizaciones requiere procesos agiles y seguros, a través de controles que
identifiquen claramente sus objetivos y aseguren que las posibles interferencias
sean prevenidas. Los riesgos afectan la capacidad de una entidad de perdurar
en el tiempo, competir exitosamente en el medio, mantener su imagen publica y
la calidad de sus productos.

La evaluacion de riesgos es imprescindible, ya que puntualiza los riesgos
existentes en el trabajo o en los procesos que se llevan a cabo en la
organizacién, permitiendo asi conocer de qué formas disminuir los riesgos que

predominan en cada situacion.

2.4. NORMAS DE SEGURIDAD

Las normas de seguridad son lineamientos que debe seguir y cumplir la
comunidad laboral para que la ejecucion de las actividades se realicen de forma
gue no se tornen una amenaza o afeccion a la seguridad y salud tanto del factor

humano como del producto o servicio que se brinde.

Se refieren al conjunto de reglas e instrucciones detalladas a seguir para la
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realizacion de una labor segura, las precauciones a tomar y las defensas a
utilizar de modo que las operaciones se realicen sin riesgo, o al menos con el
minimo posible, para el trabajador que la ejecuta o para la comunidad laboral en

general (Fortis et al., 2012).

2.4.1. SISTEMAS DE AUDITORIAS DE RIESGOS DEL TRABAJO SART
- IESS

El reglamento SART tiene como objeto normar los procesos de auditoria técnica
de cumplimiento de normas de prevencién de riesgos del trabajo, por parte de
los empleadores y trabajadores sujetos al régimen del Seguro Social (Instituto
Ecuatoriano de Seguridad Social, 2010).

En el Ecuador es necesario reforzar los procedimientos que apunten al
robustecimiento de politicas de prevencion en materia de Riesgos Laborales,
incrementando los niveles de informacion y difusion de la normatividad legal y
técnica que nos rige, a fin de impulsar la presencia en la agenda nacional, la
reflexion y el debate sobre la aplicacion de politicas publicas en materia de
Seguridad y Salud en el Trabajo, mediante acuerdos basados en el dialogo social
dentro de un tripartismo entre trabajadores, empleadores y entidades

competentes en la problemética que nos ocupa (Vélez, 2011).

Las normativa SART hace que las instituciones existentes cumplan con la
normativa en cuanto a seguridad y salud en el trabajo se refiere, por lo tanto es
de suma importancia que las mismas cumplan a cabalidad el aspecto legal de

esta tematica, y asi brindar un ambiente adecuado al empleado y al empleador.

2.4.2. OBJETIVOS DE LA AUDITORIA DE RIESGOS DEL TRABAJO

Segun el Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social (2010) son objetivos de la

auditoria de riesgos del trabajo:
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» Verificar el cumplimiento técnico legal en materia de seguridad y salud en el
trabajo por las empresas u organizaciones de acuerdo a sus caracteristicas
especificas.

» Verificar el diagnostico del sistema de gestion de seguridad y salud en el
trabajo de la empresa u organizacién, analizar sus resultados y comprobarlos
de requerirlo, de acuerdo a su actividad y especializacion.

» Verificar que la planificacién del sistema de gestion de seguridad y salud en
el trabajo de la empresa u organizacion se ajuste al diagnéstico, asi como a
la normativa técnico legal vigente.

» Verificar la integracion-implantacion del sistema de gestion de seguridad y
salud en el trabajo en el sistema general de gestibn de la empresa u
organizacion.

» Verificar el sistema de comprobacién y control interno de su sistema de
gestidon de seguridad y salud en el trabajo, en el que se incluirdn empresas u

organizaciones contratistas.

2.4.3. SISTEMA DE GESTION PARA LA SEGURIDAD Y SALUD
OCUPACIONAL OHSAS 18001:2007

OHSAS 18001:2007 es una especificacion de evaluacion para los Sistemas de
Gestidn en Seguridad y Salud ocupacional. Fue desarrollado en respuesta a la
necesidad de las compafiias de cumplir con las obligaciones de salud y
seguridad de manera eficiente. De igual medida permite que las organizaciones
gue han implementado otros sistemas de gestion como 1SO 9001 E 1SO 14000,
desarrollen un Sistema Integrado de Gestion, que ya por su naturaleza sean

compatibles (Fonseca et al., 2012).

La norma OHSAS 18001 son una serie de estandares voluntarios internacionales
relacionados con la Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional. Estas normas
buscan a través de una gestion sistematica y estructurada asegurar el

mejoramiento de la salud y seguridad en el lugar de trabajo (Medina, 2011).
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La OHSAS 18001 plantean los requisitos que las instituciones deben
implementar para contar con un sistema de gestion acorde a cada necesidad y
area de campo, por ende es de suma importancia el conocimiento de la misma,
ya que es un valor agregado que se le da a las instituciones, productos y servicios

que presten, ademas de ganar prestigio por contar con ella en la planificacion.

2.4.4. ESTANDAR OHSAS 18001

El estandar OHSAS 18001 establece los requisitos para un sistema de gestion
de la SST destinados a permitir que una organizacion controle sus riesgos y
mejore su desempefio de la SST. Su objetivo global es apoyar y promover las
buenas practicas en esta materia, en equilibrio con las necesidades
socioecondmicas de la empresa. No establece criterios concretos de desempefio
de la SST, ni proporciona especificaciones detalladas para el disefio de un
sistema de gestién. Pretende ser aplicable a todos los tipos y tamafios de
organizaciones y ajustarse a diversas condiciones geogréficas, culturales y

sociales (Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo, 2008).

24.5. BENEFICIOS DE IMPLEMENTAR OHSAS 18001

Medina (2011) sugiere que los beneficios de implementar las OHSAS 18001 son

los siguientes:

» Minimiza el riesgo de accidentes de empleados y otras partes interesadas
(empleados, contratistas, proveedores, aseguradoras de Riesgos
profesionales, autoridades competentes, visitas, accionistas, clientes, entre
otros)

Disminuye los costos generados por lesiones o accidentes

Mejora el control sobre el cumplimiento de las leyes vigentes

Mejora la imagen de la organizacién

Genera un mayor desemperio de los negocios

YV V VYV V V

Brinda un mejor posicionamiento ante las aseguradoras
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Mejora el ambiente laboral
Brinda mayor confianza a la comunidad
Las aseguradoras pueden otorgar incentivos

Genera credibilidad entre las partes interesadas

YV V. V V V

Reduce los riesgos de accidente al detectarlos y prepararse adecuadamente
para evitarlos o disminuirlos
» Es elemento de marketing con valor agregado ante los clientes y

diferenciador frente a la competencia

2.5. MANUAL DE SEGURIDAD Y SALUD DE TRABAJO (SST)

El objeto del Manual de SST es especificar los requisitos para la implantacion
del Sistema de Gestion de SST con el fin de describir los Objetivos, la Politica,
la Estructura, la Organizacion y los medios empleados para el control de los
riesgos en la SST y mejora del desempefio de la SST (Fundacién para la

Prevencion de Riesgos Laborales, 2011).

Un manual tiene como finalidad ser una guia practica de los procedimientos de
seguridad y salud ocupacional, para el desarrollo de la implementacion y la
culturizacién de la seguridad en los trabajadores de cualquier tipo de empresa.
Es ademas una fuente de informacién apropiada y precisa de todas las
actividades que deben de cumplir los organismos de gestion de Seguridad y
Salud Ocupacional, mismo que deben ser registrados y controlados

permanentemente (Lagos et al., 2012).

En un Manual de Seguridad y Salud del Trabajo se describen los riesgos que
existen en una determinada operacién o proceso, cuales son los materiales,
equipos de proteccidn entre otras herramientas que se deben utilizar para
ejecutar la misma, por lo tanto el empleado al conocer los riesgos existentes en
los respectivos procesos los tendra en cuenta a la hora de realizar su trabajo

diario, y de esta manera ayudara a evitar o recudir accidentes laborales.
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25.1. ESTRUCTURA DEL MANUAL DE SEGURIDAD Y SALUD

El Ministerio de Relaciones Laborales (2013) plantea la siguiente estructura para

un Manual de Seguridad y Salud mediante la aplicacion de la matriz de riesgos:

vV V V V V V

\4

\4

vV V VYV VY

Propésito

Alcance

Objetivo

Responsabilidades

Ley

Definiciones de términos (peligro, riesgo laboral, trabajador, medidas de
prevencion)

Descripcién de factores de riesgo laboral (mecanicos, fisicos, quimicos,
biolégicos, ergondmicos, psicosociales)

Evaluacion de factores de riesgos mecanicos (grado de peligro,
consecuencias, exposicion, probabilidad, clasificacion del grado de peligro)
Evaluacion de los demas factores de riesgo laboral

Verificacion de cumplimiento

Acciones a tomar y seguimiento

Anexos (Matriz de riesgos)

25.2. VIGILANCIA DE LA SALUD

El Ministerio de Relaciones Laborales (2012) hace referencia como vigilancia de

la salud a lo siguiente:

» Los empleadores seran responsables de que los trabajadores se sometan a

los exdmenes médicos de preempleo, periddicos y de retiro, acorde con los
riesgos a que estan expuestos en sus labores. Tales examenes seran
practicados, preferentemente, por meédicos especialistas en salud
ocupacional y no implicardn ningun costo para los trabajadores y, en la

medida de lo posible, se realizaran durante la jornada de trabajo.
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> Los trabajadores tienen derecho a conocer los resultados de los examenes
médicos, de laboratorio o estudios especiales practicados con ocasion de la
relacion laboral. Asimismo, tienen derecho a la confidencialidad de dichos
resultados, limitdndose el conocimiento de los mismos al personal médico,
sin que puedan ser usados con fines discriminatorios ni en su perjuicio. So6lo
podra facilitarse al empleador informacién relativa a su estado de salud,

cuando el trabajador preste su consentimiento expreso.

Las condiciones de seguridad y salud en el trabajo difieren enormemente entre
paises, sectores econdmicos y grupos sociales. Los paises en desarrollo pagan
un precio especialmente alto en muertes y lesiones, pues un gran niumero de
personas estan empleadas en actividades peligrosas como la agricultura, pesca

y mineria (Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social, 2013).

2.5.3. CONDICIONES Y MEDIO AMBIENTE DE TRABAJO

El Reglamento del Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el Trabajo.
Decision 584. Resolucion 957 (2005) se enfoca a que las condiciones y medio
ambiente de trabajo son aguellos elementos, agentes o factores que tienen
influencia significativa en la generacion de riesgos para la seguridad y salud de
los trabajadores. Quedan especificamente incluidos en esta definicion:

» Las caracteristicas generales de los locales, instalaciones, equipos,
productos y demas Uutiles existentes en el lugar de trabajo;

» La naturaleza de los agentes fisicos, quimicos y bioldgicos presentes en el
ambiente de trabajo, y sus correspondientes intensidades, concentraciones
0 niveles de presencia;

» Los procedimientos para la utilizacion de los agentes citados en el apartado
anterior, que influyan en la generacion de riesgos para los trabajadores; v,

» La organizacion y ordenamiento de las labores, incluidos los factores

ergonomicos y psicosociales.



CAPITULO Ill. DESARROLLO METODOLOGICO

3.1. UBICACION

La presente investigacion se realiz6 en la Escuela Superior Politécnica
Agropecuaria de Manabi, Manuel Félix Lopez (ESPAM MFL), en las Unidades
de Docencia, Investigacion y Vinculacion de la Carrera de Agroindustria la cual
se encuentra situada en el Campus Politécnico del Sitio El Limén de la ciudad de

Calceta-Manabi.

3.2. DURACION

La tesis tuvo una duracion de ocho meses para su respectiva ejecucion.

3.3. VARIABLES EN ESTUDIO

Variable dependiente: Los riesgos laborales en los procesos que se desarrollan
en los Talleres Agroindustriales de la ESPAM MFL.

Variable independiente: Manual de seguridad y salud en los Talleres
Agroindustriales de la ESPAM MFL.

3.4. TIPO DE INVESTIGACION

La presente investigacion fue de caracter descriptiva, debido a que se
puntualizd, caracterizé y esquematizdé toda la informacién acorde con los
procesos que se efectian en las diferentes unidades con su correspondiente
procedimiento para asi identificar los riesgos presentes en cada una de ellas, y

luego desarrollar la Matriz de riesgos por puestos de trabajo, establecida por el
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Ministerio del Trabajo de Ecuador.

Se efectu6 una investigacion de campo, para la recoleccion de informacion de
las actividades que se desarrollan en los talleres agroindustriales para asi tener
una perspectiva del ambiente del trabajo en el que se desempefia diariamente el
personal y de la misma manera los estudiantes que realizan practicas en dichas
areas, para lo cual se realizaron observaciones, tomando datos existentes de los
procesos que se desarrollan en los talleres, obteniendo asi informacion relevante

para la investigacion.

Ademas se desarroll6 una investigacién bibliografica con la finalidad de
indagar los diferentes enfoques tedricos en: tesis, libros, manuales de seguridad,
revistas cientificas, normas y leyes nacionales para la construccion del marco
tedrico y antecedentes de la investigacion, las que sirvieron como base de apoyo

para la ejecucion del presente trabajo.

3.5. METODOS Y TECNICAS

Cuadro 3.1. Métodos, Técnicas y Herramientas

METODOS PROCEDIMIENTOS
Permitié realizar la observacién y clasificacion de los procesos que se
DEDUCTIVO-INDUCTIVO desarrollan en los Talleres Agroindustriales, obteniendo informacién relevante

para la investigacion, el mismo que se apoyé en el método analitico-sintético.
Ayudb a efectuar un analisis de cada uno de los procesos que se desarrollan
en las diferentes areas y asi determinar los riesgos a los cuales se encuentran

ANALITICO-SINTETICO expuestos los trabajadores y de esta manera disefiar el Manual de Seguridad
y Salud del Trabajo para los Talleres Agroindustriales de la Carrera de
Agroindustria de la ESPAM MFL.

TECNICAS

Se la ejecutd en los Talleres Agroindustriales de la Carrera de Agroindustria,

la cual permitié visualizar actividades de los procesos, asi como los equipos,
OBSERVACION DIRECTA herramientas e insumos que se utilizan, con la intencion de conocer los

riesgos que estos presentan, utilizando una ficha de observacion, la que

ayudd a plasmar la informacién observada por las investigadoras.

Se la realiz6 a los encargados de los respectivos Talleres para obtener

informacion acerca de los procesos, asi como de las actividades que ellos

ENTREVISTA realizan fuera del mismo, entre otros aspectos pertinentes que contribuyen a
la investigacion, para la cual se elabord un cuestionario de preguntas abiertas
y cerradas.
HERRAMIENTAS
DIAGRAMAS DE FLUJOS Se representd graficamente cada uno de los procesos que se desarrollan en

las diferentes areas de los Talleres Agroindustriales, para facilitar el
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entendimiento de la secuencia de las actividades del respectivo proceso, para
lo cual se utilizé el programa Microsoft Visio.
Se tomé como referencia la Matriz establecida por el Ministerio del Trabajo de
MATRIZ DE RIESGOS POR Ecuador, la cual permitié identificar y describir el riesgo presente en las
PUESTO DE TRABAJO diferentes actividades que la persona efectia en relacién a su puesto de
trabajo, la misma se la adapté a las necesidades de los Talleres.

3.6. PROCEDIMIENTOS

El procedimiento a seguir en la presente investigacion se ha estructurado en las

etapas siguientes:

ETAPA 1: DEFINIR LOS PROCESOS QUE SE DESARROLLAN EN LOS
TALLERES AGROINDUSTRIALES DE LA CARRERA DE
AGROINDUSTRIA

En la ejecucion de esta etapa se utilizé la técnica de la observacion directa
(anexo 3, 4, 5y 6) en los Talleres Agroindustriales con la asistencia de los
encargados de cada uno de ellos, quienes resolvieron inquietudes que se dieron
durante la ejecucién de la misma, se pudo conocer los equipos, materiales y
herramientas que utilizan en su labor diaria y por ende notar que los técnicos
encargados de los talleres se encuentran expuestos a riesgos laborales que, con
el pasar del tiempo puede repercutir con lesiones graves en la vida de la persona
(como por ejemplo problemas en la columna, por manipulacién de cargas,
posturas incorrectas o forzadas entre otras), por lo que se debe tomar medidas
preventivas necesarias que mitiguen ese riesgo, para ello se utilizé una ficha de
observacién para la recoleccion de informacion obtenida durante la observacion

realizada en las respectivas areas (anexo 2).

Se aplicé una entrevista (anexo 7) a los técnicos encargados de las diferentes
areas para recolectar informacién acerca de la investigacién, ademas facilitaron

datos pertinentes acerca de los procesos.
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Por ultimo se efectud la definicién de los procesos que se llevan a cabo en cada
uno de los talleres, los mismos se encuentran descritos en el Manual de
Seguridad y Salud del Trabajo (ver epigrafe 7 del Manual), para facilitar su
interpretacion se efectud el diagrama de flujo de cada proceso, empleando la
simbologia ASME (American Society of Mechanical Engineers), para la

representacion de las actividades.

ETAPA 2: IDENTIFICAR LOS RIESGOS EXISTENTES EN LOS
PROCESOS PARA LA ELABORACION DE LA MATRIZ DE RIESGOS
POR PUESTO DE TRABAJO

Con la informacién obtenida en la etapa anterior y con la ayuda del método
analitico-sintético se identificaron y establecieron los riesgos existentes en los
procesos que se desarrollan en los Talleres Agroindustriales de la Carrera de
Agroindustria asi como en el area de trabajo, para lo cual se realiz6 una ficha de
analisis de riesgos laborales de cada taller, tomandola como referencia de la
tesis realizada por Verdugo, 2013, la cual se la modifico acorde a la informacion
requerida para la presente investigacion, luego se procedié a elaborar la Matriz
de Riesgos por Puesto de Trabajo del personal que labora en dichas areas, para
ello se tomé como referencia la Matriz de Riesgos por puesto de Trabajo
establecida por el Ministerio del Trabajo de Ecuador, en el afio 2009 la misma
que sigue vigente, adaptandola a las necesidades que se encontraron en los
Talleres, para su elaboracion se utiliz6 Microsoft Excel, la misma que tiene el

siguiente formato:

e Empresa/Entidad

e Proceso

e Subproceso

e Puesto de trabajo

e Herramientas y equipos utilizados
e Factores de riesgos

e Cadigo
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¢ Numeros de expuestos (hombres, mujeres, discapacitados, total)
e Factor de riesgo

e Descripcion del factor de peligro in situ

e Responsable

e Observacion referencia legal

ETAPA 3: DISENAR EL MANUAL DE SEGURIDAD Y SALUD DEL
TRABAJO PARA LOS TALLERES AGROINDUSTRIALES DE LA
ESPAM MFL

En esta etapa se procedioé a estructurar el Manual de Seguridad y Salud del
Trabajo para los Talleres Agroindustriales de la Carrera de Agroindustria de la
ESPAM MFL, de acuerdo con la estructura propuesta por el Ministerio del
Trabajo de Ecuador, en el afio 2013, la misma que esta vigente, la cual se adecu6
a las necesidades obtenidas en los referidos Talleres, con el que se busca
garantizar la seguridad y salud del personal que labora en las areas de los
talleres, asi como de los estudiantes y de cualquier persona que deba hacer uso
de dichas areas, debido a que si tienen conocimiento de los riesgos existentes
en los diferentes procesos que en ellos se ejecutan, se puede prevenir o mitigar

algun tipo de accidente, dandole la siguiente estructura:

e Propoésito

e Alcance

e Objetivo

¢ Responsabilidades

e Normativa Legal

e Definiciones de términos

e Procesos

¢ Identificacion de los peligros y evaluacion de riesgos (IPER)
e Equipos de proteccion individual

e Proteccion adecuada para cada trabajo

e Verificaciébn de cumplimiento
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ETAPA 4: SOCIABILIZAR EL MANUAL A LAS PARTES
INTERESADAS

Finalizada la investigacion se sociabilizé el Manual con la respectiva entrega a
la Unidad de Seguridad y Salud Ocupacional de la ESPAM MFL, asi como a los
coordinadores y técnicos encargados de cada uno de los talleres, los mismos
gue se encargaran de difundir la informacion a las personas que hagan uso de
los Talleres Agroindustriales, para que tengan conocimiento de los riesgos

presentes en los procesos que se efectian en dichas areas.



CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. CARRERA DE AGROINDUSTRIA

4.1.1. CARACTERIZACION DE LA CARRERA

El nuevo milenio exige calidad integral para los profesionales que desean
competir en el emporio general, en esta globalizacion solo tendran acceso y
espacio quienes sean capaces de producir, para satisfacer los exigentes
requerimientos del mercado (ESPAM MFL Escuela Superior Politécnica

Agropecuaria de Manabi, Manuel Félix Lopez 2015).

La Carrera de Agroindustria responde a un criterio de beneficio socio econémico,
por eso el ingeniero agroindustrial es un profesional de procesos capacitado para
ser un organizador de las interrelaciones hombre- maquina- materia prima en
basqueda de la productividad, con innovacién tecnoldgica y desarrollo
agroindustrial sustentable y sostenible (ESPAM MFL, 2015).

4.1.2. MISION

Formacion de profesionales integros comprometidos con la problematica social,
econdémica y ambiental del pais. Ingenieros proactivos y creativos, al servicio de
la investigacion, desarrollo tecnoldgico, procesos y comercializacion de
productos agroindustriales (ESPAM MFL, 2015).

4.1.3. VISION

Ser referente en la formacion de profesionales con calidad académica y
humanistica que coadyuven al desarrollo socio-economico de la region y del pais
(ESPAM MFL, 2015).
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4.1.4. CAMPOS DE ACCION

La ESPAM MFL (2015) puntualiza los siguientes campos de accion:

» Planificacion, programacion, ejecucion y control de procesos agroindustriales
y bioacuaticos

Disefio y reingenieria de procesos agroindustriales

Desempefio en docencia de nivel medio y superior

Investigacion, desarrollo tecnoldgico y emprendimiento

Y V VYV V

Elaboracion de instrucciones practicas de sistemas de gestion de calidad en
empresas agroindustriales

Elaboracion de proyectos de inversion

Manejo de desechos agroindustriales

Consultorias agroindustriales

vV V VYV V

Aprovechamiento de subproductos agroindustriales

En el presente capitulo se desarrollaron cada una de las actividades que se
plantearon en las etapas de la investigacion, con el propdsito de elaborar un
Manual de Seguridad y Salud del Trabajo para las Unidades de Docencia,
Investigacion y Vinculacion de la Carrera de Agroindustria de la Escuela Superior
Politécnica Agropecuaria de Manabi Manuel Félix Lopez (ESPAM MFL), la que
cuenta con cuatro Talleres Agroindustriales: Carnicos; Frutas y Vegetales;
Harinas y Balanceados; y Lacteos, el mismo se disefié acorde con la estructura

sugerida por el Ministerio del Trabajo de Ecuador.

4.1.5. DEFINICION DE LOS PROCESOS QUE SE DESARROLLAN EN
LOS TALLERES AGROINDUSTRIALES DE LA CARRERA DE
AGROINDUSTRIA

Recolectada la informacion pertinente acerca de cada uno de los procesos que
se desarrollan en los Talleres Agroindustriales de la Carrera de Agroindustria de
la ESPAM MFL,(11 procesos del taller de carnicos, 10 del taller de frutas y
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vegetales, 6 del taller de harinas y balanceados y 4 del taller de lacteos) se
procedio a elaborar el diagrama de flujo correspondiente, utilizando la simbologia
ASME (American Society of Mechanical Engineers), los mismos que a

continuacion se representan (figura 4.1. a 4.31):

TALLER DE CARNICOS

Carne deres o pollo—+

Recepcién y clasificacion
de la materia prima

00,6

Pesado
Troceado
Carne y grasa —»
Carnes (res o pollo), sal, fosfato, hielo, .
: . Molido
grasa, condimentos, féculas (papa, yuca,
proteina de soya y maiz), acido ascorbico
y nitritos @ Cuteado
Tripa sintética—> v
Embutido
v
a Clipeado
° Escaldado
1 Enfriado
° Separacion de unidades
Empaque —»
Empacado al vacio
Codificado
Almacenado
LEYENDA

O

) DO/ |

Operacion/Inspeccion Demora  Operacion Almacenado  Conector

Figura 4.1. Elaboracién de mortadela



Carne deres o cerdo—+

0,00

Carne y grasa —»

Carnes (res o cerdo), sal, fosfato, hielo,
grasa, condimentos, féculas (papa, yuca, >

proteina de soya y maiz), acido ascérbico
y nitritos

)

Tripa sintética—» W

l

Empaque

LEYENDA

O D

U <@

Recepcién y clasificacion
de la materia prima

Pesado
Troceado

Molido

Cuteado

Embutido
Clipeado

Escaldado

Enfriado

Separacion de unidades
Empacado al vacio
Codificado

Almacenado

!

Operacion/Inspeccion Demora  Operacion Almacenado Conector

Figura 4.2. Elaboracion de salchicha
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Carne de res o cerdo v

Recepcion y clasificacion
de la materia prima

Pesado
Troceado
Carne y grasa
Carnes (res o cerdo), sal, fosfato, hielo, .
. ] Molido
grasa, condimentos, féculas (papa, yuca,
proteina de soya y maiz), acido ascorbico
y nitritos Cuteado
Tripa sintética
Embutido
Clipeado
Escaldado
Enfriado
Enlonchado

Empaque

Empacado al vacio

Codificado

Almacenado

LEYENDA

) R

Operacion/Inspeccion Demora  Operacién Almacenado Conector

O TR

9

Figura 4.3. Elaboracion de pastel mexicano



Carne de res o cerdo v

D06

Carne y grasa —»

@

Carnes (res o cerdo), sal, fosfato, grasa,
condimentos

Tripa sintética —>

Hilo chillo —»

Empaque —»

LEYENDA

O O

O 4o

\/
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Recepcion y clasificacion
de la materia prima

Pesado

Troceado

Molido
Malaxado

Embutido
Latado

Oreo

Ahumado

Enfriado

Separacion de unidades
Empacado al vacio

Codificado

Almacenado

!

Operacion/Inspeccion Demora  Operacion Almacenado Conector

Figura 4.4. Elaboracion de chorizo



Carne de cerdo "

Recepcion y clasificacion
de la materia prima

(2

Pesado
Troceado
Carne y grasa —»
0 Molido
Carne de cerdo,.sal, fosfato, grasa, >
condimentos
Malaxado
Tripa sintética —
Embutido
Hilo chillo —»
e Latado
° Ahumado

Oreo

Separacion de unidades
Empaque —»

Empacado al vacio

Codificado

Almacenado

LEYENDA

O XORVER

Operacidn/Inspeccion Demora  Operacion Almacenado  Conector

Figura 4.5. Elaboracién de boton de cerdo
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Carne de res o cerdo - v

Recepcion y clasificacion
de la materia prima

D0O

Pesado
Troceado
Carne y grasa —>
Molido
Carne de res o cerdo, sal, fosfato, grasa, >
condimentos
Malaxado
Tripa natural de cerdo —
Embutido
Hilo chillo ——>
0 Latado
° Ahumado
Oreo

Separacién de unidades

Fhe

Empaque
Empacado al vacio
Codificado
Almacenado
LEYENDA

O

() o

Operacion/Inspeccion  Operacion Almacenado  Conector

Figura 4.6. Elaboracion de chorizo cervecero



Costilla de res o de cerdo v

=)

Salmuera los tejidos —»

Empaque—» i

v

9
\/

LEYENDA

Recepcion y clasificacion
de la materia prima

Pesado

Inyectado

Curado y madurado

Escaldado

Ahumado

Oreo

Corte de la costilla

Empacado al vacio

Codificado

Almacenado

O XORVER

Operacidn/Inspeccion Demora  Operacion Almacenado  Conector

Figura 4.7. Elaboracion de costilla ahumada
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Costilla de res o de cerdo .

Recepcion y clasificacion
de la materia prima

O,

Pesado
Salmuera los tejidos—»

Inyectado

Curado y madurado

Escaldado

Ahumado

Oreo

Empacado al vacio

)OO0

Empaque —»
° Codificado
v Almacenado

LEYENDA

O XORVER

Operacion/Inspeccion Demora  Operacion Almacenado Conector

O

Figura 4.8. Elaboracion de lomo ahumado
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Pierna de res o de cerdo—+

Recepcién y clasificacion
de la materia prima

Pesado
Salmuera los tejidos —»
Inyectado

1 Curado y madurado

Escaldado

Ahumado

Oreo

Empaque

Empacado al vacio

Codificado

GATFDOOET

Almacenado

LEYENDA

O XORVER

Operacion/Inspeccion Demora  Operacién Almacenado Conector

O

Figura 4.9. Elaboracion de pierna ahumada
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Piezas de pollo — v

Recepcion y clasificacion
de la materia prima

Pesado

()

Salmuera los tejidos —»

Inyectado

Curado y madurado

Escaldado

Ahumado

Oreo

Empaque

Empacado al vacio

Codificado

Almacenado

GAT TG

LEYENDA

O XORVER

Operacion/Inspeccion Demora  Operacion Almacenado  Conector

Figura 4.10. Elaboracién de pollo ahumado



Chuleta de res, cerdo o
pollo

Recepcion y clasificacion
de la materia prima

L

Pesado
Salmuera los tejidos —»

Inyectado

a

Curado y madurado

a Escaldado

° Ahumado

Oreo
Congelado

Corte de la chuleta
Empaque—>»

Empacado al vacio

Codificado

00,0,

<

Almacenado

LEYENDA

O XORVER

Operacion/Inspeccion Demora  Operacién Almacenado Conector

O

Figura 4.11. Elaboracion de chuleta ahumada
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TALLER DE FRUTAS Y VEGETALES

Frutas
R

Fruta, azUcar, acido
citrico y agua

Recepcion y clasificacion
de la materia prima

Lavado

Desinfectado

Escaldado

Pelado

Pesado

0,0,0,0,0,0

—

Cocinado

Envase —»

LEYENDA

)

Envasado

Enfriado

Esterilizado

Almacenado

SO LO

IDEGRVER

Operacion/Inspeccion Demora  Operacion Almacenado Conector

Figura 4.12. Elaboracién de conserva de frutas en almibar
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Frutas—+

Recepcion y clasificacion
de la materia prima

Lavado

Desinfectado

Pelado
Aguay sal —>»

Inmersion en salmuera

Envase —»

Envasado

Esterilizado

LEYENDA

) O

Operacién/Inspeccion  Operacion  Conector

Figura 4.13. Elaboracién de conserva de frutas en salmuera
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Frutas v

Recepcidn y clasificacion
de la materia prima

Lavado

Desinfectado

0),0,0,0.0,0,

Pelado
Licuado
Tamizado
0 Pesado
Fruta, azlcar, écido_,
citrico y agua
Cocinado
1) Enfriado
Envase —»
° Envasado
@ Esterilizado

LEYENDA

() '

Operacion/inspeccion Demora  Operacion  Conector

v

Figura 4.14. Elaboracién de néctar
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Frutas
R

Recepcion y clasificacion
de la materia prima

Lavado

Desinfectado

Pelado

Licuado

Tamizado

Pesado

9,0,0,0,0,0,6

Fruta, azlcar, écido_,
citrico y agua
Cocinado

°

Enfriado

Envase —»

Envasado

Esterilizado

LEYENDA

) DO |

Operacion/Inspeccion Demora  Operacion ~ Conector

Figura 4.15. Elaboracién de mermelada
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©20,0.0.0.0

Fruta, cebolla, sal, aji, 3,
agua, entre otros

G‘

<€

Envase—»

LEYENDA

)

Operacion/Inspeccién Demora

v

62

Recepcion y clasificacion
de la materia prima

Lavado
Desinfectado
Pelado
Licuado
Mezclado

Cocinado

Enfriado

Tamizado

Envasado

Esterilizado

!

Operacion  Conector

Figura 4.16. Elaboraciéon de salsa picante



Vegetales (tomate) v

Recepcion y clasificacion
de la materia prima

Lavado

Escaldado

Pelado

00,0,0,6

Tomate, cebolla, sal, Licuado

agua, preservantes, entre —>

otros Cocinado

e

Enfriado

Envase—»

Envasado

Esterilizado

LEYENDA

() Sy

Operacion/inspeccion Demora  Operacion Conector

9

Figura 4.17. Elaboracion de salsa de tomate
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Mani—+
Recepcion y clasificacion
de la materia prima
a Pesado
) , a Mezclado
Mani, cocoa, esencia de
vainilla
a Cocinado
1 Enfriado
Envase—»
Envasado
LEYENDA

) DO |

Operacion/inspeccion Demora  Operacion  Conector

Figura 4.18. Elaboracién de mani confitado
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Frutas secas —

Recepcion y clasificacion
de la materia prima

00,6

Pesado

Avena, linaza, ajonjoli, Mezclado

panela, pasas, nueces y >
almendras
a Cocinado
1 Enfriado

Envase—»

° Envasado

LEYENDA

) DO |

Operacion/inspeccion Demora  Operacion  Conector

Figura 4.19. Elaboracién de granola
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Frutas—+
Recepcidn y clasificacion
de la materia prima
a Lavado
e Desinfectado
a Pelado
° Licuado
Tamizado |
Agua y azicar—»
1 Fermentado |
@ Tamizado Il
Envase—»
e Envasado
2 Fermentado Il
e Entregado

LEYENDA

() oy

Operacion/Inspeccién Demora  Operacion Conector

U

Figura 4.20. Elaboracién de vino
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Plétano—+

Recepcidn y clasificacion
de la materia prima

@

Lavado

Desinfectado

Pelado
Agua y sal—>»

Inmersioén en salmuera

_ ' Rebanado
Aceite y platano

rebanado

0 Cocinado
1 Enfriado
° Envasado
o Entregado
LEYENDA

) DO |

Operacion/Inspeccion Demora  Operacion  Conector

Figura 4.21. Elaboracion de chifles de platano
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TALLER DE HARINAS Y BALANCEADOS

Maiz .

Recepcion y seleccion de
la materia prima

Pesado

Molido

00,0

Férmula—»

Mezclado

Transporte |

Transporte |l

Transporte llI

Vapor —>»
° Acondicionado
e Peletizado
1 Enfriado
Tamizado
Saco —»
Envasado
Almacenado
LEYENDA

DO

Operacion/Inspeccion Demora  Operacion Almacenado Conector

Figura 4.22. Elaboracién de balanceado
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Harina, camote, zapallo,

entre otros v . e
Recepcidn y clasificacion
de la materia prima

a Lavado
e Pelado
a Troceado
e Secado
Camote, zapallo, entre
otros
° Horneado
1 Enfriado
0 Molido
Tamizado
Harina—>»
° Mezclado
Funda —»
@ Envasado
U Almacenado
LEYENDA

O

DO/

Operacion/Inspeccion Demora  Operacion Almacenado Conector

Figura 4.23. Elaboracién de harina



Harina—+

Harina, manteca,
mantequilla, huevo, sal
azucar, levadura,
bicarbonato, agua

Pan

Empaque

LEYENDA

)

Operacién/Inspeccion Demora

(jeoel®)

—

—

m‘

—

U

O
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Recepcidn y seleccién de
la materia prima

Pesado

Tamizado

Mezclado

Amasado
Fermentado |
Moldeado
Fermentado ||
Horneado

Enfriado

Empacado

Entregado

!

Operaciéon  Conector

Figura 4.24. Elaboracién de pan
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Harina—+

Recepcion y seleccion de
la materia prima

(O

Pesado
Harina, huevo, Tamizado
azucar, cola, vainilla,—»
bicarbonato
Mezclado
° Moldeado
Torta —»
e Horneado
1 Enfriado
AzUcar, azucar ° Desmoldado
impalpable, huevo, —»
colorante
Decorado
Empaque —»
o Empacado
@ Entregado
LEYENDA

U

) o

Operacion/Inspeccion Demora  Operacion  Conector

Figura 4.25. Elaboracién de torta
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Harina—+

Recepcion y seleccion de
la materia prima

(D)

Pesado
Harina, huevo, Tamizado
azucar, cola, vainilla,—>»
bicarbonato
Mezclado
e Moldeado
Cupcakes—»
° Horneado
1 Enfriado
AzUcar, azlicar 0 Desmoldado
impalpable, huevo, —»
colorante ° Decorado
Empaque —>
° Empacado
@ Entregado
LEYENDA

U

) D

Operacion/Inspeccion Demora  Operacion  Conector

Figura 4.26. Elaboracion de cupcakes



Recepcion y seleccién de
la materia prima

(@)

Pesado
Harina, huevo, Tamizado
azUcar, cola, vainilla,—»
bicarbonato
Mezclado
° Amasado
° Moldeado
Galletas—»
° Horneado
1 Enfriado
e Desmoldado
Empaque —»
e Empacado
@ Entregado
LEYENDA

) o

Operacion/Inspeccion Demora  Operacién Conector

U

Figura 4.27. Elaboracion de galletas
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TALLER DE LACTEOS

Leche ﬁ

@ Recepcion y seleccion de
Leche en polvo, dextrosa, la materia prima

azucar, estabilizantesy —»
grasa hidrogenada

Acondicionado

@ Pasteurizado

1 Madurado

Adicién de sabor y color —»

Adicién de saborizante

Mantecado

Envase —»
e Envasado
v Almacenado

LEYENDA

DO

Operacion/Inspeccion Demora  Operacion Almacenado Conector

Figura 4.28. Elaboracién de helado artesanal



Leche

)

Azucar, bicarbonato de sodio
y espesantes

@@*@*@

Envase —»

SLO0,00

LEYENDA

O D

O
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Recepcidn y seleccion de
la materia prima

Pasteurizado

Reposo

Pre cocinado

Cocinado

Enfriado

Envasado

Almacenado

o

Operacion/Inspeccion Demora  Operacién Almacenado Conector

Figura 4.29. Elaboracién de dulce de leche o manjar



Leche — ¥

Recepcion y seleccion de

Leche en polvo, dextrosa, la materia prima
azlcar, estabilizantes y —» ¥
grasa hidrogenada
Pasteurizado
Enfriado
Cuajo —»
Coagulado

Corte de la cuajada

0,0,0.0.6

Primer batido
o Primer desuerado
Sal—»
Salmuera
Segundo batido

Segundo desuerado

Moldeado y prensado

Almacenado

SNO0L0,0.0

LEYENDA

) DO N

Operacion/Inspeccion Demora  Operacion Almacenado Conector

O

Figura 4.30. Elaboracién de queso fresco pasteurizado
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Leche R

Recepcion y seleccion de
la materia prima

@)

Leche en polvo o Filtrado
condensada, azicary —»
gelatinizantes
Homogenizado
a Concentrado
Az(car (en granos 0 —»
jarabe) ,
Pasteurizado
1 Enfriado
Cultivos —»
° Inoculado
2 Reposo
3 Enfriado
Colores, sabores o frutas —»
G Batido
Envase —»
e Envasado
U Almacenado

LEYENDA

O XORVER

Operacion/Inspeccion Demora  Operacién Almacenado Conector

O

Figura 4.31. Elaboracién de yogurt
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4.1.6. IDENTIFICACION DE LOS RIESGOS EXISTENTES EN LOS
PROCESOS PARA LA ELABORACION DE LA MATRIZ DE RIESGOS
POR PUESTO DE TRABAJO

Para una efectiva caracterizacion de los riesgos que existen en cada una de las
actividades de los procesos y desarrollar la matriz de riesgos por puesto de

trabajo de los Talleres Agroindustriales, se efectuaron las siguientes actividades:

IDENTIFICACION DE LOS EQUIPOS, HERRAMIENTAS E INSUMOS

Una de las actividades principales para la identificacién de los riesgos es conocer
cudles son los equipos, herramientas e insumos que se manejan en las
diferentes areas (Cuadros: 4.1.; 4.2.; 4.3.;y 4.4.):

Cuadro 4.1. Lista de equipos, herramientas e insumos del Taller de Carnicos

TALLER DE CARNICOS
EQUIPOS HERRAMIENTAS INSUMOS
Balanzas analiticas
Molino Carne de res, cerdo o pollo
Mescladora Mesas de trabajo Sal
Plato de cutter Cuchillos Hielo
Embutidor Tinas plasticas Especias
Maquina rebanadora Gavetas Fosfato
Horno de coccién Tijeras de separacién Nitritos
Empacadora al vacio Inyector Féculas
Congelador Utensilios (cucharetas, bandejas)  Acido ascérbico
Grapadora Proteinas de soya, maiz

Maquina codificadora

Cuadro 4.2. Lista de equipos, herramientas e insumos del Taller Frutas y Vegetales

TALLER DE FRUTAS Y VEGETALES

EQUIPOS HERRAMIENTAS INSUMOS
Balanza digital pzicar.
g Acido citrico.
Romana. . .
) . , Mesa de trabajo. Pectina.

Licuadora industrial. s

o . Tableros de plastico. Agua.
Cocina industrial. .

. Cuchillo. Frutas.
Batidora. L

o Olla de acero inoxidable. Vegetales.
Cilindro de gas. o
g Cucharon de acero inoxidable. Goma guar.
Potenciémetro (ph). .
- . Cucharon de madera. Mani.
Brixémetro termometro. )
Tamiz. Cocoa en polvo.

Rebanadora. . L

. Envases Esencia de vainilla.
Freidora

Avena.

Selladora

Linaza.
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Ajonjoli.
Panela.
Pasas.
Nueces.
Almendras.
Platano
Aceite.

Sal.
Levadura.

Cuadro 4.3. Lista de equipos, herramientas e insumos del Taller de Harinas y Balanceados

TALLER DE HARINAS Y BALANCEADOS

EQUIPOS HERRAMIENTAS INSUMOS
Maiz
Sal
Mineral
Soya
Sacos Afrecho de trigo
Balanza ) Polvillo de arroz
. Hilo \
Molino Mesa de trabaio Palmiste
Mezcladora caldero I Carbonato de calcio
) . Latas 1
Maquina peletizadora . Fosfato monocalcico,
Cuchillos
Cosedora . Sal yodada
Espatula o .
Amasadora . Vitaminas y minerales
Moldes de acero inoxidable. X
Horno o Harinas
Utensilios .
Azlcar
Manteca
Mantequilla
Huevo
Levadura
Cuadro 4.4. Lista de equipos, herramientas e insumos del Taller de Lacteos
TALLER DE LACTEOS
EQUIPOS HERRAMIENTAS INSUMOS
Leche
Estabilizantes
Saborizantes
Mesas de trabajo. go[orantes
. zUcar
Pastomaster Pipetas
Leche en polvo
Mantecadora Envases .
! Cloruro de Calcio
Balanzas Marmita de acero ,
. . Cuajo
Termometro Lira Sal
Brixometro Ollas de acero inoxidable »
Gelatinizante

Cocina Industrial

Moldes de acero inoxidable

Utensilios (cucharetas, bandejas) Cultivo liofilizado (DVS)

Sabores o frutas de que se desea e
producto

Regulador de ph

Lactosa

FICHA DE ANALISIS DE RIESGOS LABORALES (FARL)

El personal que labora en las UDIV, se encuentra expuesto a diferentes tipos de
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riesgos durante el desarrollo de los procesos que efectian, los mismos que con
el pasar de los dias pueden repercutir en su salud, para ello es necesario tomar
medidas preventivas sobre los riesgos presentes en las diferentes actividades
para garantizar la seguridad y salud del trabajador y ofrecer un ambiente sano

en el cual pueda desarrollar sus actividades sin preocupacion alguna.

En la FARL, se describen los riesgos existentes en los procesos, sus causas y
consecuencias, las mismas que pueden repercutir en un accidente laboral o
lesion en la persona, dandole una valoracion cualitativa a los riesgos y sugiriendo
recomendaciones que se deben considerar para asi prevenir o mitigar los
riesgos. Las FARL de los talleres de Carnicos; Frutas y Vegetales; Harinas y
Balanceados; y, Lacteos, se pueden observar en los cuadros 4.5.; 4.6.; 4.7.; 4.8,

respectivamente.



Cuadro 4.5. Ficha de Analisis de Riesgos Laborales del Taller de Carnicos
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,(A} TALLER DE CARNICOS ]
\& ) ' PAGINA 1/3
ESPAM FICHA DE ANALISIS DE LOS RIESGOS LABORALES
TIPO DE RIESGO DESCRIPCION CAUSAS CONSECUENCIAS RECOMENDACIONES
. No levantar peso mayor de 25kg
Sobreesfuerzo Levantamiento de peso ” . oYL
Probl de col Utilizar el equipo de proteccién individual
F;(t)i snr;lasscelacro(,llj\rlninaasscervicales Emplear el transporta carga (carretillas)
Manioulacién de caraa Transporte inadecuada de la tirangtez dL:a nuca I r?nbal ias entre7 Condiciones de trabajo adecuados para
P g materia prima " uca, lumbalgias, disminuir la fatiga muscular
otras) Utilizar el equipo de proteccién individual
Dolor de espalda :
) Mantenerse estirado y recto
4 - Estar en la misma postura por Fahgg corpc.>'ra| (calor, . Realizar pausas para cambiar de postura
ERGONOMICO Posiciones forzadas . . deshidratacion, agotamiento) o . S e
mucho tiempo (de pie) Utilizar el equipo de proteccion individual
Dolor muscular .
Lesié Rotar el trabajo con otra persona
esion Repartir las actividades
. o - . Desénimo para trabajar P X
Movimientos repetitivos Movimientos continuos Inconfort Rotar el trabajo con otra persona
Disminucion del trabajo y calidad Utilizar el equipo de proteccion |nd!V|duaI
del mismo Temperaturas adecuadas de trabajo
Confort térmico Temperatura Ambiente Tomar bebidas hidratantes
Utilizar el equipo de proteccion individual
Lesiones (Resfriado/Problemas Temperaturas adecuadas de trabajo, acorde a
Exposicion a temperaturas Temperaturas bajas en el area  respiratorios /Hipotermia) la actividad
extremas (frio) de trabajo Quemaduras Limitar el tiempo de exposicién
fatiga corporal (calor) Utilizar el equipo de proteccién individual
. Herramientas de trabajo Agotamiento Mantener la concentracion en el desarrollo de
FISICO Contacto térmicos extremos calientes Desanimo para trabajar las actividades
(objetos calientes u frios) Manipulacion de sustancias Lesiones (calambres en las Usar adecuados de las herramientas
frias manos, resfriados, problemas Utilizar el equipo de proteccién individual
respiratorios)
Ruido Operacion de maquina Problemas auditivos Utilizar el equipo de proteccién individual
Dolor de cabeza, Disconfort
) Manejo de herramientas Herramientas inadecuadas u ~ Cortes leves o graves Mantener la concentracion en el desarrollo de
MECANICO cortopunzantes y punzantes  obsoletas Heridas las actividades
(inyector) Desconcentracién Lesiones Usar adecuadamente las herramientas
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(§) TALLER DE CARNICOS ,
\&/ ] PAGINA 2/3
ESPAM FICHA DE ANALISIS DE LOS RIESGOS LABORALES
TIPO DE RIESGO DESCRIPCION CAUSAS CONSECUENCIAS RECOMENDACIONES
Manejo, transporte u ubicacion Manipular y trasportar los equipos con cuidado
Caidas manipulacién de inadecuada de las y con ayuda de una canasta, carrito u otra
obietos P herramientas persona
g Ubicar adecuadamente las herramientas
Utilizar el equipo de proteccién individual
Capacitar al personal sobre el manejo de la
maquina
Manipulacion inadecuada de Supervisar el manejo del equipo
Contactos eléctricos méaquina Mantenimiento continuo de los equipos y area
indirectos Desconcentracion de trabajo
Superficies himedas Concentracion al momento de desarrollar las
actividades
Utilizar el equipo de proteccién individual
Caida de personas al mismo Piso deslizantes Mantener limpia el area de trabajo
nivel Utilizar el equipo de proteccion individual
Contacto con bacterias Mantener limpias las hgrramlentas Yy equipos
(recepcion de la materia prima) de cada una de la actividades
Contaminantes biol6gicos L . Realizar limpieza total de area de trabajo
o por Higiene del &rea de e -
. - . cuando se finalice la actividad
trabajo Irritaciones en la piel Util | equino d teccion individual
Alergias lizar el equipo de proteccion individua
BIOLOGICO Malestares estomacales Ingpeccpnar g[ area .de trabajo cada dia para
evitar la filtracion de insectos
g . Dolor de cabeza MR . .
Accidentes causados por Propagacion d(f, insectos por Picadura de insectos (ardor) Realizar Ilmplega total dg area de trabajo
. humedad o residuos del cuando se finalice la actividad
seres vivos . . -
proceso Depositar los residuos en recipientes
adecuados
Utilizar el equipo de proteccion individual
) Inhalacién o derrame de ﬁlr(iet;%ls;es en Ia piel Mantener la concentracion en el desarrollo de
Quimico Exposicion a quimicos sustancias solidas P las actividades

Dolor de cabeza

Desconcentracion
Mareo

Utilizar el equipo de proteccién individual
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(§) TALLER DE CARNICOS ,
\&/ ] PAGINA 3/3
ESPAM FICHA DE ANALISIS DE LOS RIESGOS LABORALES
TIPO DE RIESGO DESCRIPCION CAUSAS CONSECUENCIAS RECOMENDACIONES
Problemas respiratorios
Cuadro 4.6. Ficha de Analisis de Riesgos Laborales del Taller de Frutas y Vegetales
=\ TALLER DE FRUTAS Y VEGETALES .
(&) PAGINA 1/3
= FICHA DE ANALISIS DE LOS RIESGOS LABORALES
ESPAM
TIPO DE RIESGO DESCRIPCION CAUSAS CONSECUENCIAS RECOMENDACIONES
Emplear transporta carga (carretilla)
Levantamiento y transporte Prob de col No levantar peso mayor de 25kg
Manipulacién de cargas inadecuado de la materia DKT emzs © cok;Jmna Condiciones de ambiente de trabajo adecuado
prima DO ores de espat ?) . para disminuir la fatiga muscular
MeTan[molpar a :ja Iajar Utilizar el equipo de proteccion individual
. da clreuiacion de la sangre Mantenerse estirado y recto
5 Posiciones forzadas Estar en la misma postura por  Lesiones Realizar pausas para cambiar de postura
ERGONOMICO mucho tiempo (de pie) Eatlga muscular (Algias cgrwcales, Utilizar el equipo de proteccion individual
tirantez de nuca, lumbalgias, entre T r das de trabal
o . ofras) emperaturas adecuadas de trabajo
Confort térmico Temperatura ambiente . Tomar bebidas hidratantes
Fatiga corporal (calor, Utilizar el equipo de proteccion individual
deshidratacion, agotamiento) & equipo de p
Inconfort Repartir las actividades
Movimientos repetitivos Movimientos continuos Rotar el trabajo con otra persona
Utilizar el equipo de proteccién individual
, Irritaciones en la piel Mantener limpias las herramientas y equipos
Contacto con bacterias Alerai de cad de | vidad
4 . C (recepcién de la materia prima crgias € cada una de 1as activ ades .
BIOLOGICO Contaminantes biol6gicos Malestares estomacales (dolor, Realizar limpieza total del area de trabajo

o por higiene del &rea de
trabajo)

inflamacion, entre otros)
Dolor de cabeza

cuando se finalice la actividad
Utilizar el equipo de proteccion individual
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( E;?} TALLER DE FRUTAS Y VEGETALES )
\&&// ) PAGINA 2/3
ESPAM FICHA DE ANALISIS DE LOS RIESGOS LABORALES
TIPO DE RIESGO DESCRIPCION CAUSAS CONSECUENCIAS RECOMENDACIONES
Inspeccionar el area de trabajo cada dia para
evitar la filtracién de insectos
Accidentes causados por Propagacion de insectos por Realizar limpieza total del area de trabajo
. P humedad o residuos del Picaduras de insectos (ardor) cuando se finalice la actividad
seres vivos . . -
proceso Depositar los residuos en recipientes
adecuados
Utilizar el equipo de proteccién individual
o Mantener la concentracion en el desarrollo de
. . Manejo inadecuado de los -
Manejo de herramientas . las actividades
cuchillos .
cortopunzantes iy Usar adecuado de las herramientas
Desconcentracion - . co
Utilizar el equipo de proteccién individual
Mantenimiento continuo de los equipos y del
area de trabajo
Aislar las partes eléctricas del personal y de la
Partes metélicas o cableado Golpes humedad
Contactos eléctricos expuesto al trabajador Lesiones Capacitar al personal sobre el manejo de la
) indirectos Superficies humedas Caida de objetos méaquina
MECANICO Desconcentracion Resbalones (Dolor muscular) Mantener la concentracion en el desarrollo de
Cortes leves o graves las actividades
Heridas Supervisar el manejo del equipo
Descargas eléctricas Utilizar el equipo de proteccion individual
Manipular y trasportar los equipos con cuidado
Caidas por manipulacién de Manejo o transporte yecrc;r;r?;/uda de una canasta, carrito u otra
objetos inadecuado de herramientas per .
Ubicar a adecuadamente las herramientas
Utilizar el equipo de proteccion individual
Caida de personas al mismo . . Mantener limpia el area de trabajo
. Pisos deslizantes " . D
nivel Utilizar el equipo de proteccién individual
) Inhalacién o derrame de Alergias Mantener la concentracién en el desarrollo de
QuimIiCO Exposicion a quimicos sustancias liquidas (cloro), Irritaciones en la piel y/o nariz las actividades

solidas (acidos, colorantes,

Mareo

Utilizar el equipo de proteccion individual
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l/???} TALLER DE FRUTAS Y VEGETALES
\» PAGINA 3/3
ESPAM FICHA DE ANALISIS DE LOS RIESGOS LABORALES
TIPO DE RIESGO DESCRIPCION CAUSAS CONSECUENCIAS RECOMENDACIONES
cocoa y otros insumos) Dolores de cabeza
Desconcentracion Problemas respiratorios
Temperatura adecuada y correcta para cada
una de las actividades a desarrollar
Capacitar al personal acerca de cada una de
) Manipulacion incorrecta de la Fatiga corporal (calor, las funciones que cumplen los equipos y en
FISICO Contactos térmicos extremos L . deshidratacion, agotamiento) qué tiempo
cocina industrial Lo
Quemaduras leves o graves Mantener la concentracién siempre

Supervisar el manejo del equipo
Mantenimiento continuo de los equipos
Utilizar el equipo de proteccién individual

Cuadro 4.7. Ficha de Andlisis de Riesgos Laborales del Taller de Harinas y Balanceados

7 TALLER DE HARINAS Y BALANCEADOS )
(#) PAGINA 1/3
NV FICHA DE ANALISIS DE LOS RIE LABORALE
ESPAM Cc SIS 0S8 RIESGOS 0 S
TIPO DE RIESGO DESCRIPCION CAUSAS CONSECUENCIAS RECOMENDACIONES
Problemas de columna Emplear transporta carga (carretilla)
: Dolores de espalda No levantar peso mayor de 25kg
Manipulacién de cargas Transporte inadecuado de la Desanimo para trabajar Condiciones de ambiente de trabajo adecuado
materia prima . o C X
Mala circulacion de la sangre para disminuir la fatiga muscular
Lesiones Utilizar el equipo de proteccion individual

ERGONOMICO Fatiga muscular (Algias cervicales, Mantenerse estirado y recto

tirantez de nuca, lumbalgias, entre  Realizar pausas para cambiar de postura
otras) Utilizar el equipo de proteccion individual

Estar en la misma postura por

Posiciones forzadas mucho tiempo (de pie)

Fatiga corporal (calor, Temperaturas adecuadas de trabajo

Confort térmico Temperatura ambiente deshidratacion, agotamiento) Tomar bebidas hidratantes
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2 TALLER DE HARINAS Y BALANCEADOS )
\a ) PAGINA 2/3
ESPAM FICHA DE ANALISIS DE LOS RIESGOS LABORALES
TIPO DE RIESGO DESCRIPCION CAUSAS CONSECUENCIAS RECOMENDACIONES
Utilizar el equipo de proteccién individual
Sobreesfuerzo Levantamiento de peso Bq.levantar peso mayor de .2,5k9 .
Inconfort tilizar el equipo de proteccién individual
Repartir las actividades
Movimientos repetitivos Movimientos continuos Rotar el trabajo con otra persona
Utilizar el equipo de proteccién individual
Mantener limpias las herramientas y equipos
Contacto con bacterias de cada una de las actividades
Contaminantes biolégicos (recepcion de la materia prima o Realizar limpieza total del &rea de trabajo
por higiene del &rea de trabajo) Irritaciones en la piel cuando se finalice la actividad
Alergias Utilizar el equipo de proteccion individual
BIOLOGICO Malestares estomacales (dolor, Inspeccionar el area de trabajo cada dia para
inflamacion, entre otros) evitar la filtracién de insectos
Accidentes causados por Propagacién de insectos por Dolor de cabeza Realizar limpieza total del &rea de trabajo
. . Picaduras de insectos (ardor) cuando se finalice la actividad
seres vivos humedad o residuos del proceso D . . "
epositar los residuos en recipientes
adecuados
Utilizar el equipo de proteccién individual
Inhalacion o derrame de Alergias
sustancias liquidas (cloro) Irritaciones en la piel y/o nariz Mantener la concentracion en el desarrollo de
Quimico Exposicion a quimicos solidas (férmulas, polvillo y Mareo las actividades
polvo) Dolores de cabeza Utilizar el equipo de proteccién individual
Desconcentracion Problemas respiratorios
Maneio i Cortes leves o graves Mantener la concentracion en el desarrollo de
Manejo de herramientas anejo inadecuado de los Herid las actividades
J cuchillos eridas . .
cortopunzantes D iy Descargas eléctricas Usar adecuado de las herramientas
esconcentracion L . o
MECANICO _ Golpes Utilizar gl equipo del proteccion |nd|y|dual
Partes metélicas o cableado Heridas Mantenimiento continuo de los equipos y del
Contactos eléctricos expuesto al trabajador Lesiones area de trabajo
indirectos Superficies himedas Caida de objetos Aislar las partes eléctricas del personal y de la

Desconcentracion

Resbalones (dolor muscular)

humedad
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,(/;\>} TALLER DE HARINAS Y BALANCEADOS )
\& ] PAGINA 3/3
ESPAM FICHA DE ANALISIS DE LOS RIESGOS LABORALES
TIPO DE RIESGO DESCRIPCION CAUSAS CONSECUENCIAS RECOMENDACIONES
Capacitar al personal sobre el manejo de la
magquina Mantener la concentracion en el
desarrollo de las actividades
Supervisar el manejo del equipo
Utilizar el equipo de proteccidn individual
Manipular y trasportar los equipos con cuidado
Caidas por manipulacién de  Manejo o transporte inadecuado y con ayuda de una canasta, carrito u otra
objetos de herramientas y/o equipos persona
Utilizar el equipo de proteccién individual
Caida de personas al mismo . . Mantener limpia el area de trabajo
. Pisos deslizantes - . DR
nivel Utilizar el equipo de proteccion individual
Trabajo en Alturas Ingreso del maiz a la maquina Utilizar el equipo de proteccion individual
Choques de objetos Caida de tornillos que no los Utilizar el equioo de oroteccion individual
desprendidos esta manipulando el trabajador quip P
Vibracion QUi i
- La maquina pelefizadora en Utilizar el equipo de proteccién individual
Ruido funcionamiento
:Smlonfortd b Temperatura adecuada y correcta para cada
P(') grgs ‘ €ca elza e d una de las actividades a desarrollar
. eraida temporal 0 permanente de Capacitar al personal acerca de cada una de
FISICO la audicion

Contactos térmicos extremos

Manipulacion incorrecta del

Fatiga corporal (calor,
horno deshidratacion, agotamiento)
Quemaduras leves o graves

las funciones que cumplen los equipos y en
qué tiempo

Mantener la concentracién siempre
Supervisar el manejo del equipo
Mantenimiento continuo de los equipos
Utilizar el equipo de proteccion individual




Cuadro 4.8. Ficha de Analisis de Riesgos Laborales del Taller de Lacteos
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(8) TALLER DE LACTEOS ,
& , PAGINA 172
ESPAM FICHA DE ANALISIS DE LOS RIESGOS LABORALES
TIPO DE RIESGO DESCRIPCION CAUSAS CONSECUENCIAS RECOMENDACIONES
. Problemas de columnas No levantar peso mayor de 25kg
Sobreesfuerzo Levantamiento de peso Fati . . . . oY L
atiga muscular (Algias cervicales, Utilizar el equipo de proteccién individual
tirantez de nuca, lumbalgias, entre  Emplear el transporta carga (carretillas)
Manioulacién de caraa Transporte inadecuada de la otras) Condiciones de trabajo adecuados para
P g materia prima Dolor de espalda disminuir la fatiga muscular
Fatiga corporal (calor, Utilizar el equipo de proteccion individual
. Mantenerse estirado y recto
ERGONOMICO Posiciones forzadas ESJ;:: rt]itl,?“nmés(rgz p%si)ura P deshidratacié tamient Realiza pausas para cambiar de postura
inclinado) P P Desl ira aC|c|>n, agotamiento) Utilizar el equipo de proteccién individual
olor muscuiar Rotar el trabajo con otra persona
Lesi6n Repartir | fvidad
. i - . Deséanimo para trabajar epartirfas actividades
Movimientos repetitivos Movimientos continuos Inconfort Rotar el trabajo con otra persona
Disminucié , , Utilizar el equipo de proteccion individual
isminucién del trabajo y calidad -
. . del mismo Temperaturas ad.ecuadas de trabajo
Confort térmico Temperatura ambiente Tomar bebidas hidratantes
Utilizar el equipo de proteccién individual
Temperaturas adecuadas de trabajo, acorde a
Exposicion a temperaturas Temperaturas bajas en el area  -Lesiones (Resfriado/Problemas  la actividad
extremas (frio) de trabajo respiratorios) Limitar el tiempo de exposicion
. Utilizar el equipo de proteccién individual
FISICO —
Mantener la concentracién en el desarrollo de
Contacto térmicos extremos  Herramientas de trabajo Lesion (Quemaduras) las actividades
(objetos calientes) calientes Usar adecuados de las herramientas
Utilizar el equipo de proteccion individual
Lesiones Manipular y trasportar los equipog con cuidado
Caida manipulacion de Manejo, transporte u ubicacion ~ Golpes _ y:rzr;:;/uda de una canasta, carrito u otra
MECANICO objetos inadecuada de las herramientas ~ Caidas de objetos P

Caida de personas al mismo

Piso deslizante

Resbalones (dolor muscular,
lesiones)
Descargas eléctricas

Ubicar adecuadamente de las herramientas
Utilizar el equipo de proteccion individual

Mantener limpia el area de trabajo
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(;];:\} TALLER DE LACTEOS )
\&/ , PAGINA 212
ESPAM FICHA DE ANALISIS DE LOS RIESGOS LABORALES
TIPO DE RIESGO DESCRIPCION CAUSAS CONSECUENCIAS RECOMENDACIONES
nivel Utilizar el equipo de proteccion individual
Capacitar al personal sobre el manejo de la
méaquina
Manipulacion inadecuada de Supervisar el manejo del equipo
Contactos eléctricos maquina Mantenimiento continuo de los equipos y area
indirectos Superficies himedas de trabajo
Desconcentracion Concentracion al momento de desarrollar las
actividades
Utilizar el equipo de proteccién individual
Contacto con bacterias Mantener limpias las hgrramlentas y equipos
(recepcion de la materia prima) de cada una de la actividades
Contaminantes biol6gicos 0 DOor Realizar limpieza total de area de trabajo
Hipiene del &rea de trabajo Irritaciones en la piel cuando se finalice la actividad
9 I Alergias P Utilizar el equipo de proteccion individual
BIOLOGICO Malestares estomacales Ingpeccpnar ?l, area .de trabajo cada dia para
evitar la filtracion de insectos
L . Dolor de cabeza SR ) .
. Propagacién de insectos por . . Realizar limpieza total de area de trabajo
Accidentes causados por . Picadura de insectos (ardor) e -
. humedad o residuos del cuando se finalice la actividad
seres vivos . . -
proceso Depositar los residuos en recipientes
adecuados
Utilizar el equipo de proteccion individual
Irritaciones en la piel
) Inhalacion o derrame de Alergias Concentracién al momento de desarrollar las
Quimico Exposicion a quimicos sustancias solidas Dolor de cabeza actividades
Desconcentracion Mareo Utilizar el equipo de proteccién individual

Problemas respiratorios
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MATRIZ DE RIESGOS

Mediante las observaciones y visitas realizadas en las UDIV y segun lo sefialado
en la Matriz de Riesgos por puesto de trabajo establecida por el Ministerio del
Trabajo de Ecuador, se pudo visualizar que dentro del rol de actividades que
tienen que cumplir cada uno de los técnicos encargados de las areas de estudio
se encuentran expuestos a diferentes riesgos que no precisamente estan dentro
del proceso, si no como una actividad complementaria a ellos y/o por su
ubicacion geografica e instalacion del mismo, y una vez identificados los riesgos,
se procedio a elaborar la Matriz de riesgos por puesto de trabajo, tomando como
referencia la establecida por el Ministerio del Trabajo de Ecuador, la misma que
se la adapt6 a las necesidades obtenidas en los Talleres. La misma se encuentra

en el (anexo 10), de la presente investigacion.

4.1.7. DISENO DEL MANUAL DE SEGURIDAD Y SALUD DEL
TRABAJO PARA LOS TALLERES AGROINDUSTRIALES DE LA
ESPAM MFL

Un Manual de Seguridad y Salud del Trabajo es una herramienta importante para
cualquier tipo de institucion, por este motivo el propésito de la presente
investigacién fue la propuesta del Manual de Seguridad y Salud del Trabajo para
los Talleres Agroindustriales de la ESPAM MFL, el mismo que contiene
informacion relevante acerca de las Normativas Legales que regulan la
Seguridad y Salud de Trabajo en el Ecuador, asi como la descripcién de cada
una de las actividades de los procesos que se desarrollan en dichas unidades
elaborandose la IPER (identificacion de los peligros y evaluacion de los riesgos)
correspondiente para cada proceso en la cual se encuentran identificados los
riesgos, entre otros aspectos fundamentales. El mismo que se encuentra en el

(anexo 11), de la presente investigacion.
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4.1.8. SOCIABILIZACION DEL MANUAL DE SEGURIDAD Y SALUD
DEL TRABAJO A LAS PARTES INTERESADAS

Finalizada la investigacion, se sociabilizé el Manual de Seguridad y Salud del
Trabajo de los Talleres Agroindustriales de la Carrera de Agroindustria de la
ESPAM MFL, con los Coordinadores y Técnicos encargados de dichos talleres,
dandoles a conocer el propdsito y objetivo del Manual y los diferentes riesgos a
los que se encuentran expuestos en su labor cotidiana y a su vez valorar la
importancia que tiene esta investigacion no solo a la institucion sino que también
a todos los usuarios y que se convierta en una contribucion al proceso
administrativo de los talleres como de la institucién. En el (anexo 8 y 9) se

evidencia el proceso de sociabilizacién del Manual.



CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

Por medio de la observacion, la entrevista y la recoleccion de datos se definieron
los procesos que se ejecutan en cada uno de los Talleres Agroindustriales de la
ESPAM MFL, y de la misma manera se conocié sobre los diferentes equipos,
herramientas e insumos que se utilizan para el desarrollo de esos procesos, los
cuales pueden causar lesiones en las personas, por lo que es importante saber

su correcta manipulacion, para asi evitar accidentes laborales.

La matriz de riesgos por puesto de trabajo, permitié identificar y describir los
diferentes factores de riesgos a los que se encuentran expuestos las personas
qgue laboran en los talleres, los mismos que se deben tener presente en sus

labores diarias.

Se disefid un Manual de Seguridad y Salud del Trabajo de acuerdo con la
estructura sugerida por el Ministerio del Trabajo de Ecuador para dichos Talleres
Agroindustriales, el mismo presta apoyo al personal que labora en estas areas
de trabajo, ayudando a prevenir o mitigar los riesgos laborales, lo que permitira

realizar con mayor seguridad y desempeiio su trabajo.

Se sociabilizé el Manual con la finalidad de que coordinadores y las personas
que laboran en dichas areas tengan conocimiento de los diferentes tipos de
riesgos que existen en cada una de las actividades que ellos ejecutan, dando a
conocer la importancia de cumplir con los procesos establecidos para asi evitar

accidentes laborales y contar con un ambiente de trabajo seguro.
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RECOMENDACIONES

Efectuar una revision y mantenimiento continuo de los equipos y herramientas
que se utilizan para el desarrollo de los procesos, en caso de adquisiciones
capacitar al personal sobre el manejo correcto del mismo; y, estandarizar los
procesos que en el futuro se deseen desarrollar en los Talleres Agroindustriales.

Dar a conocer la matriz de riesgos al personal que ingrese a trabajar en alguno
de los Talleres Agroindustriales, para que tenga conocimiento a lo que se va a
exponer en relacibn a su puesto de trabajo y dotarlos de los equipos de
proteccion individual adecuados para el desarrollo de sus actividades normales.

Revisar detenidamente el Manual de Seguridad y Salud del Trabajo, asi como
los riesgos que se identificaron en cada uno de los procesos, lo que queda a
consideracion de los Coordinadores y de la Unidad de Seguridad y Salud
Ocupacional de la ESPAM MFL, quienes deben realizar en conjunto la
actualizacion continua del Manual, para renovar los riesgos y tomar las
prevenciones necesarias que contribuyan a evitar accidentes o enfermedades

laborales para brindar ambientes de trabajo seguros y adecuados al personal.

Difundir la informacion que se encuentra en el Manual, dictar charlas continuas
de Seguridad y Salud de Trabajo creando una cultura de prevencion, debido a
gue si bien es cierto es responsabilidad de las instituciones brindar ambientes de
trabajos adecuados para el talento humano, pero para ello también se necesita
que el personal colabore con el cumplimiento de las normas establecidas para el

desarrollo de sus actividades.
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ANEXO 1

OFICIO DIRIGIDO AL DIRECTOR DE LA CARRERA DE AGROINDUSTRIA

' ESPAM MFL

OINDUSTRIAS




ANEXO 2

FORMATO DE FICHA DE OBSERVACION
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI

MANUEL FELIX LOPEZ
FICHA DE OBSERVACION
NOMBRE DEL TALLER:
TECNICO ENCARGADO:
REALIZADA POR:
FECHA:
TIPO DE
RIESGO FACTOR RIESGO OBSERVACIONES

Caidas de personas al mismo nivel
Trabajos en alturas

Caidas de manipulacién de objetos
Contactos eléctricos indirectos
Manejo de herramientas
cortopunzantes

Mecanico

Contactos térmicos extremos

Exposicion a temperaturas extremas
Fisico (temperatura baja)

Ruido

Temperatura ambiente

Exposicion a quimicos (sustancias

Quimico s6lidas y liquidas)

Contaminantes biol6gicos

Biolégico . .
9 Accidentes causados por seres vivos

Sobreesfuerzo
Manipulacion de cargas
Ergonémico Posiciones forzadas
Confort térmico
Movimientos repetitivos

EQUIPOS

MATERIALES

HERRAMIENTAS




ANEXO 3

Foto 4.1.1. Observacion en el Area de Trabajo del
Taller de Carnicos

ANEXO 4

Foto. 4.1.2. Observacion en el Area de Trabajo
Taller de Frutas y Vegetales
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ANEXO 5

| e 'E-f—;_ 5 5 A k- -
Foto 4.3. Observacion en el Area de Trabajo del Taller
de Harinas y Balanceados

ANEXO 6

Foto 4.1.4. Observacion en el Area de Trabajo del
Taller de Lacteos
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ANEXO 7

FORMATO DE LA ENTREVISTA

Entrevista dirigida a los jefes encargados de los Talleres Agroindustriales de la
Carrera de Agroindustria de la ESPAM MFL, por parte de las estudiantes
CEDENO MENDOZA KAREN JOSSELIN y GARCIA BRAVO GEMA NARCISA,
de décimo semestre de la Carrera de Administracion Puablica, con la finalidad de
obtener informacion relevante para el desarrollo de la tesis “PROPUESTA DE
UN MANUAL DE SEGURIDAD Y SALUD DEL TRABAJO EN LAS UNIDADES
DE DOCENCIA, INVESTIGACION Y VINCULACION DE LA CARRERA DE
AGROINDUSTRIA?

1. ¢Cual es el taller que usted dirige?

2. ¢Quiénes hacen uso del Taller?

3. ¢Conoce usted los tipos de riesgos laborales que existen?

4. ¢Sabe usted cuales son los diferentes riesgos a los que se encuentra
expuesto en su labor diaria?

5. ¢Cuentan con un Manual de Seguridad y Salud del Trabajo en el cual se
encuentren identificados los riesgos existentes en los procesos que se
desarrollan en el Taller que usted dirige?

Si
No

6. ¢Cuales son las razones por las que no cuentan con este manual?
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ANEXO 8

o i
Foto 4.4.1.Sociabilizacién del Manual de Seguridad

ANEXO 9

FORMATO DE VALORACION EN LA SOCIABILIZACION DEL MANUAL

¢El manual le trae algun beneficio?
Si
No

¢, Qué beneficios tiene el Manual de Seguridad y Salud del Trabajo de los Talleres
Agroindustriales de la Carrera de Agroindustria de la ESPAM MFL?

¢ A quién beneficia el Manual?

¢, Qué impacto tiene el mismo?
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5+ Potaciaras. MATRIZ DE RIESGOS LABORALES POR PUESTO DE TRABAJO
i e,
Gerente/ Jefe / Coordinador /
DATOS DE LA EMPRESA/ENTIDAD Responsable de Seguridad y Salud
Ocupacional:
EMPRESAENTIDAD Ewuoh Superior Politécnica Agropecuaria de Manabl Manuel Félix
opez "
de
PROCESO: Talleres de procesos agroindustriales
| SUBPROCESO: Cémicos, Frutas y Harinas y Lacteos EmpresaEntidad respocsable de
evaluacion:
PUESTO DE TRABAJO:! de procesos agroi Fecha de Evaluacién:
pcién de y Equipos
O .
grapadora, papeleras, esferos, entre
otros materiales de oficinas.
Balanzas (analiticas y romanas), mehu
ptato de cutter,
méquina rebanadora, horno de coccion,
empacadora al vaclo, congelador,
méquina codificadora, licuadora
Srrda asstenca en Ios hlevu agroindustriales industrial, cocina industrial, batidora,
Cosborzen la a'llndlo de gas, potenciémetro (ph),
l>'s¢'ul-loﬂ!'msdeIas.c:hfidm:lesmolzmiasonlushllclls , termémetro, freidora,
Assmenla con la selladora, mezcladora caldero, maquina
mesas de trabajo, cuddllos tinas
plasticas, gavetas, tijeras de separacion,
inyector, utensilios como cucharetas,
bandejas, cuchillo, ollas de acero
inoxidable, cucharon de acero,
inoxidable, cucharon de madera, tamiz,
envases, marmita de acero, lira
° N de
] expuestos
Z
2|5 é
aje : DESCRIPCION
ol 2 DEL FACTOR DE Observaciones
SR H § % 3 " FACTOR DE RIESGO PELIGRO IV SITU RESPONSABLE it gl
Qo | a
H Eisia 'é
5l 12133
= a
\
Los técnicos o visitantes se pueden AUTORIDADE?EDE LA
quedar en las it de| L JAD, TECNICO
ol sta ol en |[Los podrian quedar |los tallres, por mofivos detemblores o | DE SEGURIDAD, | DecicTO 238 CODICO BF
instalaciones atrapados o-ntm dells instalaciones terremotos, lo cual puede provocar COORDINADOR Y LA REPUBLICA DEL ECUADOR
lesiones leves o graves en las personas TECNICOS DE LOS
que se encuentran dentro de las mismas TALLERES
4
E!Inmerpo © alguna de sus partes quedan Uammsiéﬁﬁo
atrapadas por. o
mo2[ 0|00 o | Atrapamientoporo by que engranan NO APLICA DE SEGURIDCD;
entre objetos r " COORDINADOR Y
Un objeto mévil y otro inmévil, TECNICOS DE LOS
Dos o mas objetos méviles que no engranan. TALLERES
AUTORIDADESeDE LA
UNIVERSIDAD, TECNICO
Atrapami PO |1 rabaj 2
Ll jjador queda atrapado por el vueico de DE SEGURIDAD,
MO3|0(0| 0| O | vuelcode " o NO APLICA COORDINADOR Y
| © carga TECNICOS DE LOS
TALLERES
AUTORIDADES DE LA
o, % por UNIVERSIDAD, TECNICO
Mo4| 0|0 0| o] Atropelloogolpe | s que circulen por el drea en la que se NO APLICA D SEGURIWD,
con vehiculo anciisntre labofando COORDINADOR Y
TECNICOS DE LOS
TALLERES
Parte de las actividades de los procesos | AUTORIDADES DE LA
Caida en un lugar de paso o una superficie de |se lo realiza caminando scbre piso UNIVERSIDAD, TECNICO
woslel1lol 7 Caida de personas al | trabajo. deslizante, entre otros, y dentro de la DE SEGURIDAD, DECRETO 2393
mismo nivel Caida sobre o contra objetos. oficina o dreas de los lalleres por lo que COORDINADOR Y i
Tipo de suelo inestable o deslizante. se podria presentar una caida al mismo TECNICOS DE LOS
ni TALLERES




RIESGO MECANICO
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En ef Taller de harinas y balanceados se

Comprende calda de mbandom desde AUTORIDADES DE LA
aturas sipericres a1, S vl e ""“m‘ petzadora. enla | UNIVERSIDAD, TECNICO
De andamios, mms plataformas, etc. pmoaed DE SEGURIDAD,

MOS8 3 | Trabajo en alturas De escaleras, fijas o portatiles. Que suber a una altura considerada para COORDINADOR Y DECRETO 2393
A pozos, excavaciones, aberturas del suelo, | >UPervisar dicho proceso, en caso de TECNICOS DE LOS
otc. una caida, esta puede ocasionar TALLERES

" lesiones leves o graves en la persona.
Considera riesgos de accidentes por caidas de AUTCRIDADES DE LA
materiales, nmmm:. aparatos, etc,, que | M: de UNIVERSIDAD, TECNICO
Caidas se estén DE SEGURIDAD,

a7 Z de objetos ppipdrioyinso otros), en determinadas actividades del | COORDINADOR Y RECRETQ 2303
siempre que el accidentado sea ef trabsjador | proceso TECNICOS DE LOS
que este manipulando el objeto que cae. TALLERES
Calidad de aire deficiente: puede haber una
cantidad insuficiente de oxigeno para que el
trabajador pueda respirar,

La atmésfera pueda contener aiguna sustancia

'venenosa que haga que el trabajador se

enferme o que incluso le provoque pérdida de

conocimiento. AUTORIDADES DE LA
Las exposiciones quimicas debido a contacto UNIVERSIDAD, TECNICO
con la piel o por ingestién asf como inhalacién DE SEGURIDAD,

Mos 0 | Espacios confinades | 4 «gire de baja calidad * Riesgo NO APLICA COORDINADOR Y
de incendios: pueden haber stmésferas TECNICOS DE LOS
inflamables/explosivas debido a liquidos TALLERES
inflamables y gases y polvos combustibles que
si se encienden pueden llevar 3 un Iincendio 0 a
una explosion.

Procesos doudos con riesgos tales como
d de idos de
una linea de
= AUTORIDADES DE LA
como parte di Yy
choca, go!pu roza o raspa sobre un objeto UNIVERSIDAD, TECNICO
Choque contra DE SEGURIDAD,
p O | objetos inméviles | pOARLICA COORDINADOR Y
Areas de TTaN0 N0 ey nces, b TECNICOS DE LOS
y TALLERES
AUTORIDADES DE LA
i Falta de diferenciacion entre los pasilios unnv&n&m&nm
M10 0 hog oy "h'. definidos para el tréfico de personas y los NO APLICA Ascharaybaaeyd
chjston destinados al paso de vehiculos. TECNICOS DE LOS
TALLERES
Considera el riesgo de accidente por caldas de :sa trabaja con maquinarias de las cuales
herramientas, objetos, aparatos o materiales | puede ocurrir un desprendimiento Uam@wié’g}l&
¢ o sobre el trabajador que no los estd involuntario de una de las piezas DE SEGURIDAD,

M11 7 | Choques deobjetos | v ando. metslicas que las conforma, lo cual A, DECRETO 2393.
Falta de ia en y podria provocar lesiones en los técnicos TECNICOS DE LOS
estructuras de apoyo para al de las TALLERES

de del proceso.
Aquellos en los que |a persona entra en AUTORIDADES DE LA
contacto con algin elemento que no forma UNIVERSIDAD, TECNICO

M12 7 Contactos eléctricos | parte del circuito eléctrico y que, en NO APLICA DE SEGURIDAD,

directos condiciones normales, no deberia tener COORDINADOR Y
tensi6n, pero que la adquirié accidentalmente TECNICOS DE LOS
{ 6rganos de mando, etc.) TALLERES
Aquellos en los que Ia persona entra en g‘:mf’l" ! o5, | AUTORIDADES DE LA
contacto con algin elemento que no forma edandhe'te M’:‘;mqu 7} UNIVERSIDAD, TECNICO

M13 0| Costactas léciricon |parte del SreRe eibcico Y. que. w0 manipulan requieren de electricidad para | = SCOURTAD, DECRETO 2393
tension, pero que la adquirid accidentalmente mmm p":".:‘:"‘"' nor|  TECNICOS DE LOS
(envolvente, érganos de mando, etc.) lesiones leves y/o graves en Ia persona. TALLERES
Comprende los ""rs':"‘“ totsd ;':"‘"‘ 98 || os talleres Agroindustrisies tienen cierta
M"“’“‘mk;"ma:‘ .‘"‘g‘;'h:‘“ distancia de las edificaciones de la

Universidad, pero esto no los deja
mb:nmdemmummm excento de este tipo de riesgo, el cual se
\: G, puede presentar durante la jomada de AUTORIDADES DE LA
trabajo, por motivos de la naturaleza se | UNIVERSIDAD, TECNICO
Desplome puede presentar un desplome, lo que DE SEGURIDAD,
ot 7| derrumbamiento ocasionaria lesiones leves ylo graves en | COORDINADOR Y OECRETO 2393,
las personas que se encuentren en las TECNICOS DE LOS
|instalaciones. TALLERES
delos de Ademés se pueden presentar derrumbes
de materiales o herramientas dentro de
las dreas en el caso de encontrarse mal
ubicadas.
Los emp podrian tener AUTORIDADES DE LA
osteomusculares (lesién dolorosa) por UNIVERSIDAD, TECNICO
M15 0 P e varkos | o0 s NO APLICA D
i por efecto a caminar o transitar por superficies TECNICOS DE LOS
iregulares. TALLERES
Liberacion brusca de una gran cantidad de m@gﬁ.ﬁ%ﬁl{&)
M de eenergla que produce un incrementa violento y DE SEGUﬁIDAD
M18 0 p2 """’m répido de la presidn, con desprendimiento de NO APLICA COORDINADOR ¥
xplost calor, luz y gases, pudiendo tener su ongen en TECNICOS DE LOS

distintas formas de transformacion.

TALLERES
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Para la elaboracion de determinados.
Accidentes producidos por los efectos del que se enlos MOR'%E%D&%O
M de prod fuego o sus consecuencias. nlleru s utilizan cilindros de gas, en DE SEGUéIDAD
Mi7 anejo F.m do soﬂallzwﬂn de adverfencia, caso de nploslén , POf | mmcuod: COORDINADOR Y DECRETO 2393.
O SOCTR.0 ol Iwecc, TECNICOS DE LOS
de lucha contra Incendios. puede luﬂnr lesiones leves o graves TALLERES
en la persona.
AUTORIDADES DE LA

Punant Incluye los accidentes que son consecuencia UNIVERSIDAD, TECNICO

Mi9 de pisadas sobre objetos o NO APLICA DE SEGURIDAD,

(clavos, chi chapas, etc.) pero que no COORDINADOR Y
‘ Infertores | originan caldas TECNICOS DE LOS
| TALLERES
Muerte por sofocacion posterior 8 inmersién en
reservorios de agua, silos. AUTORIDADES DE LA
en UNIVERSIDAD,
liquidos o material TECNICO DE
| M20 p Casi ahogami NO APLICA SEGURIDAD,
| Lesién de suficiente severidad para requerir COORDINADOR Y
atencién médica, puede condicionar morbilidad TECNICOS DE LOS
y muerte, tiene una supervivencia mayor a 24 TALLERES
| horas, tras asfida por liquidos.
Comprende los cortes y punzamientos que ¢l |En el trabajo de oficina se utilizan
| trabajador recibe por accién de un objeto o herramientas para el corte de hojas, U#IJVE%F;II%AA%E%DCENLIQO .
Manejo de herramienta, siempre que sobre estos lctaen cartulinas entre otros; y para el DE SEGURIDAD,

21 herramientas otras fuerzas di alag delos p de los talleres. COORDINADOR % DECRETO 2393.
Incluye cortes con tijeras, wchlmn, en ciertas actividades se manipulan TECNICOS DE LOS
filos y punzamientos con: agujas, cepilios, herramientas corto punzantes, las cuales TALLERES
paas, otros pueden producir lesiones en la persona.

|
So utilizan maquinarias y equipos que AUTORIDADES DE LA
El accidente se produce cuando el ydurantela | UNIVERSIDAD, TECNICO
FO1 Contactos térmicos |entra en contacto directo con: qocuclbn de ciertas actividades se DE SEGURIDAD, DECRETO 2393
extremos Objetos o sustancias calientes. encuentran en estado de congelacién o ‘COORDINADOR Y 3
Objetos o sustancias frias calientes y pueden producir lesiones o TECNICOS DE LOS
quemaduras. TALLERES
AUTORIDADES DE LA
UNIVERSIDAD, TECNICO
F02 Exposicién a Posibilidad de lesién o afeccién por la accién NO APLICA DE SEGURIDAD,
radiacién solar de los rayos solares. DINADOR Y
TECNICOS DE LOS
TALLERES
. 3 AUTORIDADES DE LA
El st ; gicas por UNIVERSIDAD, TECNICO
A Splesy 8 DE SEGURIDAD,
FO3 temperaturas de: NO APLICA COORDINADOR Y
extremas Calor extremo (atmosférico o ambiental). TECNICOS DE LOS
Frio extremo (atmosférico o ambiental) TALLERES
Segdiin el tipo de trabajo a realizar se necesita
un determinado nivel de iluminacién. Un bajo
nivel de iluminacién, ademas de causar dafio a Uﬁﬁ%g%%gg;&
la visién, contribuye a aumentar el riesgo de El trabajo se lo realiza en las éreas de DE SEGUI'UDAD

Fo4 lluminacién accidentes, los talleres y oficinas, que er: ocasiones COORDINADOR Y DECRETO 2393.
Un elevado nivel de iluminacién crea molestias |la luz no es la adecuada TECNICOS DE LOS
¥ cansancio visual. TALLERES
lluminacién del puesto de trabajo no adecuada
alas icas de trabajo u
Son aquellas radiaciones electromagnéticas
que al aravesar ia matena son capaces de

o producir la ionizacion de la misma. AUTORIDADES DE LA
o Se presentan en: UNIVERSIDAD, TECNICO
a 7 Gammagrafia |nousm:| DE SEGURIDAD,
w | FOS Diagnosis radi NOAPLICA COORDINADOR Y
-+ Radioterapia. TECNICOS DE LOS
a Certrales nucleares. TALLERES
El Anlisis quimico mineral.
in con isétopos
Son radiaciones electromagnéticas que no
producen ionizacién,
Se presentan en: AUTORIDADES DE LA
Homos microondas. UNIVERSIDAD, TECNICO
no DE SEGURIDAD,

Fos o NO APLICA COORDINADOR Y
Soldadura. TECNICOS DE LOS
Salas de esterilzacién. TALLERES
Fusién de metales.

Aplicacién del laser.
El ruido es un contaminante ﬂuoo que se

por el aire AUTORIDADES DE LA
So gonars ko ar: En o taers se rabeiacon mainari| G SE 00 0

£t Rukdo Motores slécricos 0 de combustion intema. | S4F0 Gue 2 encontiars COORDINADOR Y DECRETO 2303
Escapes de aire comprimido. Z TECNICOS DE LOS
Razamientos o impactos de partes metalicas. TALLERES
Méquinas,

Las activi del puesto de io son Parte del trabajo se lo realiza en oficinas | AUTORIDADES DE LA
P ”"“’“.' alie ooy ori """”I cerradas, lo que pueds ocasionar fatiga | UNIVERSIDAD, TECNICO
Temperatura y ees - por no contar con la temperatura DE SEGURIDAD,
Fo8 frias que puede dar lugar a fatiga y a un % DECRETO 2393.
ambiente deterioro o falta de productividad del trabajo adecuada (calor o frio), ademds de no COORDINADOR Y
tealizado contar con la temperatura regulada en TECNICOS DE LOS
Y las éreas de los talleres. TALLERES
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La exposicién a vibraciones se produce cuando \DADES DE LA
se transmite a alguna parte del cuerpo & UQUN.I'EOR’;ID ADE'SI'ECNICO
movimiento oscilante de una estructura. La DE SEGUIilDAD
FO9 Vibraciones vibracién puede causar disconfort, pérdida de NO APLICA \
precision al ejecutar movimientos, pérdida de
rendimiento debido a la fatiga, hasta ﬁc#ﬁfgk":sms
alteraciones graves de la salud.
AUTORIDADES DE LA
Condicién bajo ta cusl a presién atmostérica U“ﬁ":g&ﬁ“'co
F10 Presiones anormales | del lugar de trabajo es diferente a la presién NO APLICA COORDINADOR Y
atmosférica del ambiente en general. TECNICOS DE LOS
TALLERES
S Los i quimicos son ias de
naturaleza quimica en forma sélida, liquida o
o i AUTORI ES DE LA
= gaseosa que penetran en el cuerpo del En determinados procesos se utilizan UNNE%RSI?J‘;.% TECNICO
> na trabajador por via démmica, digestiva, férmulas para la conservacién y DE SEGURIDAD,
9 | aot Inicos op El niesgo viene fermentacién del producto, y al momento|  ~oenianoR Y DECRETO 2393
e et Mnmwlamqm-mmumncm de lavar y desinfectar la materia prima
S TECNICOS DE LOS
a funcién del tiempo de dela de varios procesos. TALLERES
2 concentracién de dicha sustancia en el
ambiente de trabajo.
Son ”"s;‘""‘"“"',” constituidos pof seres  |ny oy 1 jomoaa de mp se
mn;lhombm i AUTORIDADES DE LA
Est anismos pueden estar presentes Io cual gonon una aposloon a UNIVERSIDAD, TECNICO
801 Contaminantes en puestos :'thl)ﬂ de laboratorios de gérmenes y bacterias, ademas de DE SEGURIDAD, DECRETO 2393
o y primeras aqueflas que trae consigo el ambiente, TCEOORDINADOR Y
o las materias primas, hojas, heramientas CNICOS DE LOS
F mlmpulctonn textiles de lana, contacto con )
8 animales o personas portadoras de manuales, residuos de los procesos, TALLERES
2 enfermedades infecciosas, etc. 90T oS,
@
8
@ E trabajador realiza sus labores en los
s talleres, pero su entorno ambiental es en AUTORIDADES DE LA
= una zona rural en la cual se suelen fittrar | UNIVERSIDAD, TECNICO
802 Accidentes causados | Se incluyen los accidentes causados on ol lm tambien se pueden DE SEGURIDAD,
por seres vivos | directamente por animales e insectos. imecios Y |  COORDINADOR Y
limpieza dc bs moduos du los procesos, TEC# m::S:EEsLos
3 AUTORIDADES DE LA DECRETO EJECUTIVO 2393
[Rsgos. m““"" por & Mmanejo de 193 | g6 jevantan recipientes con materiss | UNIVERSIDAD, TECNICO | REGLAMENTO DE SEGURIDAD
A primas fep para el DE SEGURIDAD, Y SALUD DE LOS
o Sobessstusce (S| vt obiene de cada una de las actvidades de las COORDINADOR ¥ TRABAJADORES Y
o ':“1" Objetos. diferentes etapas de los procesos. TECNICOSDELOS | MEJORAMIENTO DEL MEDIO
manejar o lanzar cbjetos. TALLERES AMBIENTE DE TRABAJO
La carga fisica del trabajo se produce como
consecuencia de las actividades fisicas que se
T B e o AUTORIDADES DELA | DECRETO EJECUTIVO 2353
OfBscUN m““‘h b m“ M‘:"‘w e Se manipulan cargas como materia UNIVERSIDAD, TECNICO | REGLAMENTO DE SEGURIDAD
£02 Manipulacién de  [iees S ldoa?: T e wamento | Pima. productos terminados entre otros, | DE SEGURIDAD, Y SALUD DE LOS
cargas del ries: dl”edd.ﬂ‘. disminucion de la los mismos que se efectian de un lugar COORDINADOR Y TRABAJADORES Y
10 6 e el a otro a Giertas distancias. TECNICOS DELOS | MEJORAMIENTO DEL MEDIO
prodicavided y celided du frabelo, e un TALLERES AMBIENTE DE TRABAJO.
aumento de |a insatisfaccién personal o en
inconfort. La fatiga fisica se estudia en cuanto
a trabajos estéticos y dindmicos.
AUT ORIDADESSE LA
’ 2 UNIVERSIDAD, TECNICO
Calidad da sira 1| veles de concsntracide e dkadda de DE SEGURIDAD,
E03 Interlor carbono (CO2) en oficinas superiores a 1000 NO APLICA COORDINADOR Y
ppm genera molestias y cansancio. TECNICOS DE LOS
TALLERES
La carga fisica del trabajo se produce como
consecuencia de |as actividades fisicas que se
realizan para la consecucion de dicha tarea.
Consecuencia directa de una carga fisica
< excesiva serd la fatiga muscular, que se Las actividades de determinados AUTORIDADES DE LA DECRETO EJECUTIVO 2383
traducird en patologla osteomuscular, aumento | procesos se las realiza de pie UNIVERSIDAD, TECNICO | REGLAMENTO DE SEGURIDAD
€04 f del riesgo de i6n de la y enotras i de DE SEGURIDAD, Y SALUD DE LOS
. y calidad del trabajo, en un forma inclinada, lo que repercute en la COORDINADOR Y TRABAJADORES Y
o aumento de la insatisfaccién personal o en salud del trabajador con el pasar del TECNICOS DE LOS MEJORAMIENTO DEL MEDIO
S inconfort. La fatiga fisica se estudia en cuanto |tiempo. TALLERES AMBIENTE DE TRABAJO.
w a trabajos estaticos y dindmicos, En cuanto a
< la posicién, clasificaremos los trabajos en
cuanto a que se realicen de pie, sentado o de
forma altemnativa.
Seha
“‘7"‘:“’“""“ ’“?plmd':"?” “""‘ il w. o | AUTORIDADESDELA | DECRETO EJECUTIVO 2393
3| da b“:b:.io datos PVD). Se revisardn los aspectos trabajo se lo realiza en un escritorio L DE sEG?ﬂILEA%N'CO stmgong:fggmw
EOS panta raferentes a las condiciones de trabajo que realizando actividades como informes, <
visualizacién de | gepen reuni fa sals, fa RO
, la pantalla, el teclado, la | memorandum, ordenes de pedido y TE
datos (PVD) impresora, la mesa, la silla, asi como otras | entrega, entre otros. CNICOS DE LOS IENTO DEL MEDIO
< % < 2 TALLERES AMBIENTE DE TRABAJO.
cuestiones colaterales como la luz, instalacién
eléctrica, fatiga visual o fatiga postural.
DECRETO EJECUTIVO 2393
REGLAMENTO DE SEGURIDAD
Ciertas actividades de los procesos hace | AUTORDACES CE LA Y SALUD DE LOS
El confort térmico depende del calor produade que la temperatura del cuerpo se alters, DE SEGUR‘IDAD SY
E06 7 Confort térmico pov el cuerpo y de los D en la persona, 1o COORDINADOR % MEJORAMIENTO DEL MEDIO
el medio ambiente qucmpommddmpdo de su TECNICOS DE LOS AMBIENTE DE TRABAJO.
trabajo. TALLERES RESOLUCION C.D. 390 DEL
CONSEJO DIRECTIVO DEL
IESS.
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. AUTORIDADES DE LA | DECRETO EJECUTIVO 2393
de Parte del trabajo se realiza en el
i durante un trabajo que implica al mismo computador, realizando informes, ”NNSER:EDG“&&%N'CO Rsc%moml)g:fgsmmm
EO7 conjunto osteo muscular provocando en el ordenes de pedidos y entregas, entre <
repetitivos 5 3 : A COORDINADOR Y TRABAJADORES Y
mismo fatiga muscular, sobrecarga, dolor y por |otros, ademés ciertas actividades de los TECNICOS DE LOS MEJORAMIENTO DEL MEDIO
Gitimo lesion. procesos son repetitivas.
TALLERES AMBIENTE DE TRABAJIO.
Trabajo por turmos rotativos es el método de U:}{,TE%';‘,%E%DCEN';QO
organizacién laboral en el cual la cuadrilta, DE sEGuéuuw
PO1 Turnos rotativos | grupo o equipo de colaboradores se sucede en NO APLICA COORDINADOR V
los mismos puestos de trabajo para realizar la TECNICOS DE LOS
misma funcion. TALLERES
AUTORIDADES DE LA
Se considera trabajo noctumo el realizado ”N”[fER;D&DﬁJ)ﬁ%"‘C"
P02 Trabajo nocturno | entre las diez de la noche y las seis de la NO APLICA OOORDINADOR‘Y
Helana. TECNICOS DE LOS
TALLERES
CONSTITUCION DE LA
REPUBLICA DEL ECUADOR,
RESOLUCION NO. €.D.3%0
Trabajo bajo presitn puede ser Son los de entregar AUTORIDADES DE LA | IESS, NORMAS DE CARACTER
como aquel trabajo que se realiza bajo reportes, informes y planillas 8! UNIVERSIDAD, TECNICO INTERNACIONAL
PO3 1 condiciones adversas de tiempo o de coordinador de los talleres acerca de lo DE SEGURIDAD, ORGANIZACION
rabajo @ presién | oprecarga de taress, y que demanda que se necesita o presenta en los COORDINADOR Y INTERNACIONAL DEL
mantener la eficiencia y no cometer més mismos, ademés de realizar los TECNICOS DE LOS TRABAJOO. I T,
errores de lo habitual. procesos en el dia y hora que se asigne. TALLERES REGLAMENTO DEL SEGURO
GENERAL DE RIESGOS DEL
TRABAJO, CODIGO DEL
TRABAJO.
CONSTITUCION DE LA
REPUBLICA DEL ECUADOR,
RESOLUCION NO. €.D.390
AUTORIDADES DE LA | IESS, NORMAS DE CARACTER
Alta responsabilidad, son los directivos con |Los Técnicos son los responsables de la | UNIVERSIDAD, TECNICO INTERNACIONAL
PO4 Alta % cargo mds alto en una izaci Gerente izacion correcta de cada uno de los DE SEGURIDAD, ORGANIZACION
ini ylos [ de las |procesos que se desarroilan en los COORDINADOR Y INTERNACIONAL DEL
distintas dreas. talleres. TECNICOS DE LOS TRABAJO O.1. T,
TALLERES REGLAMENTO DEL SEGURO
GENERAL DE RIESGOS DEL
TRABAJO, CODIGO DEL
CONSTITUCION DE LA
REPUBLICA o(La. ECUADOR,
RESOLUCION NO. C.D.390
Conjunto de tensiones inducidas en una f‘“‘ f';’;’:f,"""“‘ 08 Segu AUTORIDADES DE LA | IESS, NORMAS DE CARACTER
persona por las exigencias del trabajo mental m": sl ;“ eros pcerca de los | UNIVERSIDAD, TECNICO INTERNACIONAL
oS ) |Que realiza (Procesamiento de informacidn del | o T Tl e ha o - b DE SEGURIDAD, ORGANIZACION
Sobrecarga mental | oiomg a partir de los conocimientos previos, |1l ¢ "CS 8 0 PTSRT R S0 COORDINADOR Y INTERNACIONAL DEL
actividad de rememoracion, de razonamiento y | iS5 SEETTE RN L O P oneo%|  TECNICOS DE LOS TRABAJOO. I. T,
basqueda de soluciones, etc ). bl tr-beig 9 ot Dmroly TALLERES REGLAMENTO DEL SEGURO
GENERAL DE RIESGOS DEL
TRABAJO, CODIGO DEL
TRABAJO.
CONSTITUCION DE LA
REPUBLICA DEL ECUADOR,
RESOLUCION NO. €.0.3%0
P, ah AUTORIDADES DE LA | IESS, NORMAS DE CARACTER
5 ’ L DAD, TECNICO INTERNACIONAL
Min idad de la Se aplica a la persona que hace las cosas con |de los procesos, por lo que tienen que DE SEGURIDAD, ORGANIZACION
P08 gran cuidado, detalle y atencién, empleando | efectuar con cuidado y concentracién COORDINADOR Y INTERNACIONAL DEL
St tiempo y paciencia para que salgan bien. eo'daunldelu activivades da los TECNICOS DE LOS TRABAJO O. I. T,
iebicsrc TALLERES REGLAMENTO DEL SEGURO
GENERAL DE RIESGOS DEL
TRABAJO, CODIGO DEL
TRABAJO.
CONSTITUCION DE LA
REPUBLICA DEL ECUADOR,
RESOLUCION NO. €.D.3%0
AUTORIDADES DE LA | IESS, NORMAS DE CARACTER
Las actividades que su L DAD, TECNICO INTERNACIONAL
PO7 Trabajo Que siempre realiza la misma actividad, dentro | trabajo coma realizar informes, ejecutar DE SEGURIDAD, ORGANIZACION
mOonGLono | 4o <y drea de trabajo. cada una de las actividades de los COORDINADOR Y INTERNACIONAL DEL
diferentes procesos. TECNICOS DE LOS TRABAJO O. 1. T,
TALLERES REGLAMENTO DEL SEGURO
GENERAL DE RIESGOS DEL
TRABAJO, CODIGO DEL
TRABAJO.
CONSTITUCION DE LA
REPUBLICA DEL ECUADOR,
RESOLUCION NO. f&gﬁo
" AUTORIDADES DE LA | IESS, NORMAS DE C; TER
:mﬂmm""‘“‘“" o |La duda de la estabidad labora, UNIVERSIDAD, TECNICO INTERNACIONAL
PoB Inestabilidad en el |5 oot incurrir m‘“m""“'mm‘ contribuye a la realizacitn del trabajo DE SEGURIDAD, ORGANIZACION
oo G e s o o g i e v rein i sercavnc S| RRERU o
circunstancias extrafias. REGLAMENTO DEL SEGURO
GENERAL DE RIESGOS DEL
TRABAJO, CODIGO DEL
TRABAJO.
» La comunicacién es rgspgnablbdod de REPUC gBLI s!&mog_ogcou%‘ok
; cada empleado de la institucién. Todos RESOLUCION NO, C.D.390"
g Cipén 08 ahay Frs AUTORIDADES DE LA | IESS, NORMAS DE CARACTER
Lot E 2 JAD, TECNICO [ IONAL
8| poo Déficitenla  |Aquellas barreras més dafinas que sfectan a | o778 0198} L8 comunicacidn electva DE SEGURIDAD, ORGANIZACH
o a €00, caria Vs de s personds e s COORDINADOR Y INTERNACIONAL DEL
2 itites broes g8 contormag je TECNICOS DE LOS TRABAJO O. T,
2 Inshucion, vecinos da Ia comunidad y T REGLAMENTO DEL SEGURO
u e e s GENERAL DE RIESGOS DEL
'o‘ esta manp::‘:?nnqw::::;dz‘d'l: * TRABAJO, CODIGO DEL
g TRABAJO.
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CONSTITUCION DE LA
REPUBLICA DEL ECUADOR,
RESOLUCION NO. C.D.390
e & e v || ATTSICESTELA| ESS GRS 0S SACTES
4 . cada una de sus actividades, y son los -
P10 Inadecuada Objetivo es controlar tiempo, calidad y costo de £ DE SEGURIDAD, ORGANIZACION
responsables de su ejecucion correcta
supervisién  |laobra. o Ehse 4 U pedosth g OORDINADOR Y INTERNACIONAL DEL
T TECNICOS DE LOS TRABAJOO. L. T,
TALLERES REGLAMENTO DEL SEGURO
GENERAL DE RIESGOS DEL
TRABAJO, CODIGO DEL
TRABAJO.
CONSTITUCION DE LA
REPUBLICA DEL ECUADOR,
Si no existe buena realcién laboral con RESOLUCION NO. C.D.390
los compafieros de trabajo (coordinador Amomome‘s}eos LA | IESS, NORMAS DE CARACTER
Relaciones ¥ técnicos de los talleres), existirfan UNIVERSIDAD, TECNICO INTERNACIONAL
o1t Interpersonales |Capacidad do las P criterios laborales diferentes acerca de DE SEGURIDAD, ORGANIZACION
Inadecuadas o | oo iy m“"'“"‘ posl lysvirs Y las actividades que se desarrolian u COORDINADOR Y INTERNACIONAL DEL
deterioradas gente. orden de trabajo en su area, lo que TECNICOS DE LOS o.LT,
provoca que el ambiente de trabajo se TALLERES REGLAMENTO DEL SEGURO
vuelva incdmodo. GENERAL DE RIESGOS DEL
TRABAJO, CODIGO DEL
TRABAJO.
CONSTITUCION DE LA
REPUBLICA o[:‘EL ECUADOR,
RESOLUCION NO. C.D.3%0
S T e e contrarias 21 |, gq pierde el interés a la actvidad AUTORIDADES DE LA | IESS, NORMAS DE CARACTER
SoEacn arados °°"|_‘°“ de a ), por como:| U IDAD, TECNICO INTERNACIONAL
o peskasztilslios arisdsn M_“':“ m falta de descanso, suefio, pensamientos DE SEGURIDAD, ORGANIZACION
Desmotivacion obz;wm . 9 e negativos, fatiga laboral, sobrecarga de COORDINADOR Y INTERNACIONAL DEL
adeia w‘:‘“h%mm‘“‘“:‘demh .n‘ " la |rabajo, ocasionando que baje el TECNICOS DE LOS TRABAJO O. L. T,
. o nergla y 1a | /ondimiento en el desempefio laboral. TALLERES REGLAMENTO DEL SEGURO
4 pars & GENERAL DE RIESGOS DEL
TRABAJO, CODIGO DEL
TRABAJO.
Lugar donde nos desarrallamos a fo largo de AUTORIDADES DE LA
nuestras vidas para seguir nuestro camino en UNIVERSIDAD, TECNICO
oftra parte, También se usa esa palabra para DE SEGURIDAD,
i3 Desarraigo familiar | socoribir 5 las personas que se instalan en otro NOAPLICA COORDINADOR ¥
pais y que adoptan sus culturas evitando los TECNICOS DE LOS
usos y costumbres del pals de donde vienen. TALLERES
AUTORIDADES DE LA
UNIVERSIDAD, TECNICO
P14 Agresién o maltrato Verbal o fisico, en cualquier direccitn, patron NO APLICA DE SEGURIDAD,
(palabra y obra) | empleado o viceversa COORDINADOR Y
TECNICOS DE LOS
TALLERES
CONSTITUCION DE LA
REPUBLICA oDEl. ECUADOR,
RESOLUCION NO. €.D.390
e e itk SOy B et Adoridades de | pUTORIDADES DELA_| IESS, NORMAS OE CARACTER
T ofrece un suministrador con el fin de que el Unw«ddodeu personas de ll UNIVERSIDAD, TECNICO INTERNACIONAL
rato con clientes y DE SEGURIDAD, ORGANIZACION
b i - |chenka ablenga el products. a1 f pescnay COORDINADOR Y INTERNACIONAL DEL
- lugar adecuado ¥ se asegure un uso oo«eao realizar visitas de observacion de m TEONICOS DE LOS TRABAIOO.LT
el mimo; Piéckos qUe e deariotan 49 TALLERES REGUAMENTO DEL SEGURO
GENERAL DE RIESGOS DEL
TRABAJO, CODIGO DEL
TRABAJO.
AUTORIDADES DE LA
Fenémeno social constituido por el conjunto UNIVERSIDAD, TECNICO
de las contra las normas DE SEGURIDAD,
il ial de en NOAPLICA COORDINADOR ¥
un tiempo y lugar determinado. TECNICOS DE LOS
TALLERES
CONSTITUCION DE LA
REPUBLICA DEL ECUADOR,
RESOLUCION NO. €.D.390
AUTORIDADES DE LA | IESS, NORMAS DE CARACTER
Cambios de emociones durante la UNIVERSIDAD, TECNICO INTERNACIONAL
P17 Inestabilidad Cambio de personalidad, como & la velocidad |jornada de trabajo, empieza el dia de DE SEGURIDAD, ORGANIZACION
emocional de la luz. trabajo emocionado y de repente se COORDINADOR Y INTERNACIONAL DEL
aburre o le fastidia lo que hacen o hace. TECNICOS DE LOS TRABAJOO.I. T,
TALLERES REGLAMENTO DEL SEGURO
GENERAL DE RIESGOS DEL
TRABAJO, CODIGO DEL
TRABAJO.
CONSTITUCION DE LA
REPUBLICA DEL ECUADOR,
RESOLUCION NO. C.0.390
AUTORIDADES Eue LA | IESS. NORMAS DE TER
i de una emocion o o . UNIVERSIDAD, TECNICO INTERNACIONAL
e Manifestaciones |sentimiento de un estado mental como, por fmm"m"‘.ﬂ'm“ e OE SEGURIDAD, ORGANIZACION
psicosomiticas ejemplo, la ansiedad, se manifiesta también en pero su actitud no es |3 Hoi COORDINADOR Y INTERNACIONAL DEL
ol cuerpo a través de una serie de sintomas. TECNICOS DE LOS TRABAJOO. I T,
TALLERES REGLAMENTO DEL SEGURO
GENERAL DE RIESGOS DEL
TRABAJO, CODIGO DEL
TRABAJO.
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1.

2.

PROPOSITO

Elaborar un examen inicial de los riesgos laborales en las Unidades de
Docencia, Investigacion y Vinculacion de la Carrera de Agroindustria de la
Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi Manuel Félix Lépez
‘ESPAM MFL”, es el punto de partida para las actividades de Seguridad y

Salud que se deben realizar en el trabajo.

La identificacién de los factores de riesgos laborales permitird una correcta y
Optima aplicacion de medidas preventivas sobre los mismos, con el fin de

minimizar los dafios que pudieran incurrir en el trabajo.

ALCANCE

El presente manual consigue identificar los riesgos en funcién a los peligros
gue se encuentran expuestos los trabajadores de las Unidades de Docencia,
Investigacion y Vinculacion de la Carrera de Agroindustria de la ESPAM MFL,
éste esta basado en normativas legales que estan enfocadas a velar por la
seguridad de cada uno de ellos y para evitar accidentes en las diferentes
areas, asi como enfermedades profesionales ocasionadas en su entorno

laboral.

OBJETIVO

Dar a conocer la matriz de riesgo laboral por puesto de trabajo como examen
inicial de riesgos para en lo posterior el técnico de seguridad y salud pueda
evaluar los riesgos pertinentes en las areas de estudio, mediante la aplicacion
del método William Fine para los factores de riesgos mecanicos, e indicar los
diferentes métodos cientificos que se podrian utilizar para el resto de factores

de riesgo laboral.
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4. RESPONSABILIDADES

Es responsabilidad del Jefe o Técnico de seguridad y salud ocupacional de
la ESPAM MFL, en coordinacién con el personal a cargo de los Talleres
Agroindustriales de la Carrera de Agroindustria de la ESPAM MFL, cumplir y
hacer cumplir el Manual Propuesto en materia de seguridad.

5. NORMATIVA LEGAL

e Constitucion de la Republica del Ecuador.

e Convenios Internacionales ratificados por el Pais.

e Resolucion 584 C.A.N., Instrumento Andino de Seguridad y Salud.

¢ Resolucion 957 C.A.N., Reglamento del Instrumento Andino de Seguridad
y Salud.

e Cadigo del Trabajo.

e Reglamento de Seguridad y Salud de los Trabajadores y Mejoramiento
del Medio Ambiente de Trabajo (Decreto Ejecutivo 2393).

e Reglamento General del Seguro de Riesgos del Trabajo IESS.

¢ Normativa para el proceso de investigacion de accidentes e incidentes del
IESS (Resolucion C.1. 118).

e Normas técnicas INEN.

e Acuerdos Ministeriales y otras disposiciones especificas del IESS.

e Sistema de Administracion de la Seguridad y Salud en el Trabajo
(SASST), Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social, Riesgos del Trabajo.

e CO29 - convenio sobre el trabajo forzoso, 1930 (NUM.29).

e CO29 - convenio sobre la abolicion del trabajo FORZOSO, 1957
(NUM.105).

e Buenas practicas de manufactura.
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6. DEFINICIONES DE TERMINOS

TRABAJO: Es el conjunto de actividades que se realizan con el fin de
satisfacer una necesidad propia y/o conjunta mediante una tarea o funcién

encomendada.

ACCIDENTE: Es un acontecimiento repentino que sobrevenga por causa o
con ocasion del trabajo, y que produzca en el trabajador una lesién orgénica,

una perturbacion funcional, una invalidez o la muerte.

FACTOR DE RIESGO: Todo objeto (maquinarias, equipos, herramientas),
sustancias quimicas o actividades de trabajo que puedan contribuir a que
suceda o se presente un accidente dentro o fuera del area de trabajo, siempre
y cuando sea actividad de su trabajo, lo cual cause consecuencias leves o

graves en la vida o salud de la persona.

INCIDENTE: Es un suceso, el cual no ocasiona lesiones graves en la
persona, pero sin embargo se necesita la atencion de primeros auxilios,

debido a que el mismo puede a llevar a un accidente grave.

IDENTIFICACION DE PELIGROS: Conocer los equipos, maquinarias,
herramientas y materiales que se utilizan en las diferentes actividades de los
procesos, para de esta manera saber sus caracteristicas y asi tener en

cuenta la funcién que cumple cada uno y asi poder identificar el riesgo.

LESION: Dafio fisico (cortes, fracturas, caidas entre otros) que puede sufrir
una persona, como consecuencia de un accidente inesperado u ocasionado,

durante su jornada de trabajo.

PELIGRO: Caracteristicas o condiciones de una maquinaria, equipos,
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herramientas o instalaciones eléctricas con nivel alto de peligro, que pueda
ocasionar lesiones leves o graves a la persona por falta del conocimiento de

manipulacion o existencia del mismo.

RIESGO: Es la probabilidad que ocurra un evento ya identificado (accidentes,
enfermedades laborales, dafios materiales, lesiones fisicas entre otros), en
el transcurso del desarrollo de las actividades diarias de la jornada laboral de

un trabajador.

SALUD: Son factores o ambiente laboral que afecta el estado fisico o mental
del trabajador y los mismos estan relacionados con los componentes del

clima de trabajo.

SALUD OCUPACIONAL: Conjunto de medidas preventivas que las
Instituciones ponen en practica, con la finalidad de buscar el mas alto grado
de bienestar fisico, mental y social de los trabajadores, evitando que ocurran

accidentes y enfermedades laborales.

PREVENCION DE RIESGOS LABORALES: Son las acciones o medidas de
seguridad que se realizan, con el propdsito de reducir o mitigar los riesgos
gue afectan a la salud o atenten contra la vida de los trabajadores, y a su vez

causen dafos econémicos a la institucion.

SEGURIDAD: Ambientes de trabajos seguros para el desarrollo adecuado de
las tareas de los trabajadores, que ayuden a la protecciobn contra
determinados riesgos a que se encuentren expuesto para minimizar o

eliminar los mismos.

RIESGO ERGONOMICO: Es el riesgo que afecta a la persona por la

inadecuada posicion en su area de trabajo (movimientos, posturas, entre
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RIESGO FISICO: Es el riesgo que trae consigo el factor ambiental (ruido,

iluminacion, entre otras).

RIESGO MECANICO: Es el riesgo que conlleva el mal manejo o la ausencia

de mantenimiento de las maquinas y equipos en el trabajo.

RIESGO BIOLOGICO: Es el riesgo que esta presente en el aire, en los
objetos, y demas, los cuales en su mayoria no se pueden ver a simple vista,
ya que son agentes microbianos (bacterias, polen, entre otros).

RIESGO QUIMICO: Es el riesgo generado al entrar en contacto, el cuerpo y

la sustancia toxica, el cual no es tolerable en el organismo humano.

. PROCESOS DEL TALLER DE AGROINDUSTRIA

TALLER DE CARNICOS

ELABORACION DE MORTADELA

e RECEPCION Y CLASIFICACION DE LA MATERIA PRIMA: Se recepta
la materia prima (carnes magras) las mismas deben estar a 2°C. Se
procede a realizar la respectiva inspeccion y clasificacion de la misma
(carne y grasa por separado), para determinar el estado de salubridad de
la misma y poder continuar con el respectivo proceso. Se utilizan carnes
magras jovenes de res o de pollo, para ambas se realiza la misma
formulacion y pesado de la materia prima carnica y no carnica. Con
temperatura de 0-4°C camara de maduracion y 0-30°C camara de

congelacion; en un tiempo de 24-48 horas.
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PESADO: Se procede a realizar el pesado de las formulaciones de las
especias y aditivos especificadas, se lo efectia cuidadosamente en
balanzas analiticas de 0.01gr a 5000gr. Y para la materia prima carnicas
se utilizan balanzas de 1kg a 200kg, cuidando la separacion de cada uno

de ellos para no incurrir en confusiones durante las operaciones.

TROCEADO: La pieza de carne sea esta de res o de pollo y grasa
seleccionada se corta en porciones de aproximadamente 6-8cm,

cuidando que la temperatura no exceda de 30°C.

MOLIDO: Las carnes y las grasas se muelen cada uno por separado
utilizando un disco de 3mm para la carne y para la grasa es de 8mm, la
temperatura que no exceda de 2°C.

CUTEADO: Operacion que se la realiza con el cutter, que esta provisto
de una fina cuchilla y se produce una mezcla homogénea realizandose de

la siguiente forma:

Se incorpora al plano del cutter, las carnes, la sal y el fosfato hasta obtener
una masa gruesa y homogénea donde se ha extraido la proteina cérnica.
Se incorpora el 50% de hielo y se pica hasta obtener una pasta fina y bien
ligada.

Se incorpora la grasa de acuerdo a la mortadela que desea pollo o res.
Se incorpora los condimentos y las féculas (papa, yuca, proteina de soja
y maiz) con el 50% restante de hielo, cuidando que la temperatura no
exceda los 10°C.

Se agrega el 4cido ascorbico al final para que cumpla su funcion sin que

reaccione directamente con los nitritos y el fosfato.

EMBUTIDO: La masa de carne se traslada a la embutidora donde se
embuten en tripas sintéticas, lo que depende del tamafio y diametro de la

orden de produccion.
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CLIPEADO: Este proceso se basa en sellar la tripa sintética al final para

gue con esto el proceso de escaldado sea en perfecto estado.

ESCALDADO: Las unidades producidas se las introduce en una tina de
acero inoxidable para su respectivo escaldado, a una temperatura de
75°C, su tiempo depende del calibre de las unidades, por cada milimetro
de espesor de la tripa sintética corresponde a 1 minuto de escaldado.
Obteniéndose la combinacion de la operacion hasta alcanzar los 70°C de

temperatura interna del producto.

ENFRIADO: Se procede a ubicar las piezas a temperatura ambiente por
15-30 minutos, introduciendo las unidades a una tina que contiene agua
con hielo escarchado a 1°C donde se produce su respectivo choque

térmico.

SEPARACION DE UNIDADES: Se procede a ubicar las unidades
producidas en la maquina rebanadora, calibrando el espesor que se
requiere de cada una de las rebanadoras para luego enviarla al area de

empaque.

EMPACADO AL VACIO: Obtenida las rebanas de acuerdo al pedido de
la produccién se toman los pesos en cada empaque y se los coloca en
una empacadora al vacio asegurando de esta manera la inocuidad del
alimento en el enlochado y en el empacado la temperatura no debe

exceder los 4°C.

CODIFICADO: Con la maquina codificadora se procede a ubicarles a
cada uno de los empaques el lote, la fecha de elaboracion, la fecha de

vencimiento, la hora de elaboracién y el codigo del producto.

ALMACENADO: Los empagues terminados, se los procede a colocar el
gavetas plasticas, verificando que no exista alguna anomalia en el
producto y que el empaque gue tenga un sello seguro, manteniéndolo a

una temperatura de 4°C.
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ELABORACION DE SALCHICHA

RECEPCION Y CLASIFICACION DE LA MATERIA PRIMA: Se recepta
la materia prima (carnes magras) las mismas deben estar a 2°C. Se
procede a realizar la respectiva inspeccion y clasificacion de la misma
(carne y grasa por separado), para determinar el estado de salubridad de
la misma y poder continuar con el respectivo proceso. Con temperatura
de 0-4°C camara de maduracion y 0-30°C camara de congelacion; en un

tiempo de 24-48 horas.

PESADO: Se procede a realizar el pesado de las formulaciones de las
especias y aditivos especificadas, se lo efectia cuidadosamente en
balanzas analiticas de 0.01gr a 5000gr. Y para la materia prima carnicas
se utilizan balanzas de 1kg a 200kg, cuidando la separacién de cada uno

de ellos para no incurrir en confusiones durante las operaciones.

TROCEADO: La pieza de carne y grasa seleccionada se corta en
porciones de aproximadamente 6-8cm, cuidando que la temperatura no
exceda de 30°C.

MOLIDO: Las carnes y las grasas se muelen cada uno por separado
utilizando un disco de 3mm y para las grasa es de 8mm; la temperatura

gue no exceda los 2°C.

CUTEADO: Operacién que se la realiza con el cutter, que esta provisto
de una fina cuchilla y se produce una mezcla homogénea realizandose de

la siguiente forma:

Se incorpora al plato del cutter, las carnes, la sal y el fosfato hasta obtener
una masa gruesa y homogénea donde se ha extraido la proteina carnica.
Se incorpora el 50% de hielo y se pica hasta obtener una pasta fina y bien
ligada.

Se incorpora la grasa.
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Se incorpora los condimentos y las féculas como papa, yuca, proteina de
soja'y maiz con el 50% restante de hielo, cuidando que la temperatura no
exceda los 10°C.

Se agrega el acido ascorbico al final para que cumpla su funcién sin que

reaccione directamente con los nitritos y el fosfato.

EMBUTIDO: La masa de carne se traslada a la embutidora donde se
embuten en tripas sintéticas con diametros de 20-22-24-26-28mm de

diametro.

CLIPEADO: Este proceso se basa en sellar la tripa sintética al final para
gue con esto el proceso de escaldado sea en perfecto estado.

ESCALDADO: Las unidades producidas se las introduce en una tina de
acero inoxidable para su respectivo escaldado, a una temperatura de
75°C, su tiempo depende del calibre de las unidades, por cada milimetro
de espesor de la tripa sintética corresponde a 1 minuto de escaldado.
Obteniéndose la combinacion de la operacién hasta alcanzar los 70°C de

temperatura interna del producto.

ENFRIADO: Se procede a ubicar las piezas a temperatura ambiente por
15-30 minutos, introduciendo las unidades a una tina que contiene agua
con hielo escarchado a 1°C donde se produce su respectivo choque

térmico.

SEPARACION DE UNIDADES: Esta operacion se usa tijeras como
herramientas para realizar la respectiva separacion de las unidades

producidas.

EMPACADO AL VACIO: Se proceden a tomar los pesos de las unidades
producidas para realizar el empaque acorde al pedido de la produccion,
se los coloca en una empacadora al vacio asegurando de esta manera la
inocuidad del alimento en el enlochado y en el empacado la temperatura

no debe exceder los 4°C.



=

-~

ESP.

£ MANUAL DE SEGURIDAD Y SALUD DEL TRABAJO DE LOS .
&/ TALLERES AGROINDUSTRIALES DE LA CARRERA DE PAGINA 11/112
AGROINDUSTRIA

S

CODIFICADO: Con la maquina codificadora se procede a ubicarles a
cada uno de los empaques el lote, la fecha de elaboracion, la fecha de

vencimiento, la hora de elaboracion y el cédigo del producto.

ALMACENADO: Los empagues terminados, se los procede a colocar el
gavetas plasticas, verificando que no exista alguna anomalia en el
producto y que el empaque que tenga un sello seguro, manteniéndolo a
una temperatura de 4°C.

ELABORACION DE PASTEL MEXICANO

RECEPCION Y CLASIFICACION DE LA MATERIA PRIMA: Se recepta
la materia prima (carnes magras) las mismas deben estar a 2°C. Se
procede a realizar la respectiva inspeccion y clasificacion de la misma
(carne y grasa por separado), para determinar el estado de salubridad de
la misma y poder continuar con el respectivo proceso. Con temperatura
de 0-4°C camara de maduracién y 0-30°C camara de congelacién; en un

tiempo de 24-48 horas.

PESADO: Se procede a realizar el pesado de las formulaciones de las
especias y aditivos especificadas, se lo efectla cuidadosamente en
balanzas analiticas de 0.01gr a 5000gr. Y para la materia prima carnicas
se utilizan balanzas de 1kg a 200kg, cuidando la separacion de cada uno

de ellos para no incurrir en confusiones durante las operaciones.

TROCEADO: La pieza de carne y grasa seleccionada se corta en
porciones de aproximadamente 6-8cm, cuidando que la temperatura no
exceda de 30°C.

MOLIDO: Las carnes y la grasa se muelen cada uno por separado
utilizando un disco de 3mm y para las grasa es de 8mm); la temperatura

gue no exceda los 2°C.
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CUTEADO: Operacion que se la realiza con el cutter, que esta provisto
de una fina cuchilla y se produce una mezcla homogénea realizandose de

la siguiente forma:

Se incorpora al plato del cutter, las carnes, la sal y el fosfato hasta obtener
una masa gruesa y homogénea donde se ha extraido la proteina cérnica.
Se incorpora el 50% de hielo y se pica hasta obtener una pasta fina y bien
ligada.

Se incorpora la grasa.

Se incorpora los condimentos y las féculas como papa, yuca, proteina de
soja'y maiz con el 50% restante de hielo, cuidando que la temperatura no
exceda los 10°C.

Se agrega el 4cido ascorbico al final para que cumpla su funcion sin que

reaccione directamente con los nitritos y el fosfato.

EMBUTIDO: La masa de carne se traslada a la embutidora donde se
embuten en tripas sintéticas depende de su tamafio y su diametro de la

orden de produccion.

CLIPEADO: Este proceso se basa en sellar la tripa sintética al final para

que con esto el proceso de escaldado sea en perfecto estado.

ESCALDADO: Las unidades producidas se las introduce en una tina de
acero inoxidable para su respectivo escaldado, a una temperatura de
75°C, su tiempo depende del calibre de las unidades, por cada milimetro
de espesor de la tripa sintética corresponde a 1 minuto de escaldado.
Obteniéndose la combinacién de la operacion hasta alcanzar los 70°C de

temperatura interna del producto.

ENFRIADO: Se procede a ubicar las piezas a temperatura ambiente por
15-30 minutos, introduciendo las unidades a una tina que contiene agua
con hielo escarchado a 1°C donde se produce su respectivo choque

térmico.
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ENLONCHADO: Se procede a ubicar las unidades producidas en la
maquina rebanadora, calibrando el espesor que se requiere de cada una

de las rebanadoras para luego enviarla al area de empaque.

EMPACADO AL VACIO: Obtenida las rebanas de acuerdo al pedido de
la produccién se toman los pesos en cada empaque y se los coloca en
una empacadora al vacio asegurando de esta manera la inocuidad del
alimento en el enlochado y en el empacado la temperatura no debe
exceder los 4°C.

CODIFICADO: Con la maquina codificadora se procede a ubicarles a
cada uno de los empaques el lote, la fecha de elaboracion, la fecha de
vencimiento, la hora de elaboracién y el cédigo del producto.

ALMACENADO: Los empagues terminados, se los procede a colocar el
gavetas plasticas, verificando que no exista alguna anomalia en el
producto y que el empaque que tenga un sello seguro, manteniéndolo a
una temperatura de 4°C.

ELABORACION DE CHORIZO

RECEPCION Y CLASIFICACION DE LA MATERIA PRIMA: Se recepta
la materia prima (carnes magras) las mismas deben estar a 2°C. Se
procede a realizar la respectiva inspeccion y clasificacion de la misma
(carne y grasa por separado), para determinar el estado de salubridad de
la misma y poder continuar con el respectivo proceso. Con temperatura
de 0-4°C camara de maduracion y 0-30°C camara de congelacion; en un

tiempo de 24-48 horas.

PESADO: Se procede a realizar el pesado de las formulaciones de las
especias y aditivos especificadas, se lo efectia cuidadosamente en
balanzas analiticas de 0.01gr a 5000gr. Y para la materia prima carnicas

se utilizan balanzas de 1kg a 200kg, cuidando la separacion de cada uno
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de ellos para no incurrir en confusiones durante las operaciones.

TROCEADO: La pieza de carne y grasa seleccionada se corta en
porciones de aproximadamente 6-8cm, cuidando que la temperatura no
exceda de 2-4°C.

MOLIDO: Las carnes y la grasa se muelen cada uno por separado
utilizando un disco de 8mm para ambos elementos; la temperatura que no

exceda los 4°C.

MALAXADO: Con la maquina mezcladora dotada de aspas helicoidales
se procede a homogenizar las mezclas de todas las materias primas
incorporadas (carnicas y no carnicas), evitando el calentamiento de las

pastas y eliminando las burbujas de aire inmersas en la misma.

EMBUTIDO: La masa de carne se traslada a la embutidora donde se

embuten en tripas naturales de cerdo.

LATADO: Esta operacion se realiza con la ayuda de una amarradora
manual dotada de hilo chillo, con la cual se proporciona la longitud del

embutido de acuerdo al requerimiento de produccion.

OREO: Se procede a ubicar las piezas al ambiente ventilado con
temperatura que no exceda a los 15°C entre 15-30 minutos se introduce
las unidades producidas a una tina que contiene agua con hielo

escarchado donde se produce su respectivo choque térmico.

AHUMADO: Las unidades producidas de chorizo se las precede a colocar
en el horno de ahumado efectuandole un ahumado frio a 29°C por el

tiempo de treinta minutos.

ENFRIADO: Se procede a ubicar las piezas a temperatura ambiente por
15-30 minutos, introduciendo las unidades a una tina que contiene agua

con hielo escarchado a 1°C donde se produce su respectivo choque
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térmico.

SEPARACION DE UNIDADES: Esta operacion se usa tijeras como
herramientas para realizar la respectiva separacion de las unidades

producidas.

EMPACADO AL VACIO: Se proceden a tomar los pesos de las unidades
producidas para realizar el empaque acorde al pedido de la produccion,
se los coloca en una empacadora al vacio asegurando de esta manera la
inocuidad del alimento en el enlochado y en el empacado la temperatura

no debe exceder los 4°C.

CODIFICADO: Con la maquina codificadora se procede a ubicarles a
cada uno de los empaques el lote, la fecha de elaboracion, la fecha de

vencimiento, la hora de elaboracién y el cédigo del producto.

ALMACENADO: Los empaques terminados, se los procede a colocar el
gavetas plasticas, verificando que no exista alguna anomalia en el
producto y que el empague que tenga un sello seguro, manteniéndolo a

una temperatura de 4°C.

ELABORACION DE BOTON DE CERDO

RECEPCION Y CLASIFICACION DE LA MATERIA PRIMA: Se recepta
la materia prima (carnes magras) las mismas deben estar a 2°C. Se
procede a realizar la respectiva inspeccion y clasificacion de la misma
(carne y grasa por separado), para determinar el estado de salubridad de
la misma y poder continuar con el respectivo proceso. Con temperatura
de 0-4°C camara de maduracion y 0-30°C camara de congelacion; en un
tiempo de 24-48 horas.

PESADO: Se procede a realizar el pesado de las formulaciones de las

especias y aditivos especificadas, se lo efectia cuidadosamente en
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balanzas analiticas de 0.01gr a 5000gr. Y para la materia prima cérnicas
se utilizan balanzas de 1kg a 200kg, cuidando la separacion de cada uno

de ellos para no incurrir en confusiones durante las operaciones.

TROCEADO: La pieza de carne y grasa seleccionada se corta en
porciones de aproximadamente 6-8cm, cuidando que la temperatura no
exceda de 2-4°C.

MOLIDO: Las carnes y la grasa se muelen cada uno por separado
utilizando un disco de 2mm para ambos elementos; la temperatura que no

exceda los 4°C.

MALAXADO: Con la maquina mezcladora dotada de aspas helicoidales
se procede a homogenizar las mezclas de todas las materias primas
incorporadas (carnicas y no cérnicas), evitando el calentamiento de las

pastas y eliminando las burbujas de aire inmersas en la misma.

EMBUTIDO: La masa de carne se traslada a la embutidora donde se

embuten en tripas naturales de cerdo.

LATADO: Esta operacion se realiza con la ayuda de una amarradora
manual dotada de hilo chillo, con la cual se proporciona la longitud del

embutido de acuerdo al requerimiento de produccion.

AHUMADO: Las unidades producidas de chorizo se las precede a colocar
en el horno de ahumado efectuandole un ahumado frio a 29°C por el

tiempo de treinta minutos.

OREO: Se procede a ubicar las piezas a temperatura ambiente por 15-30
minutos, introduciendo las unidades a una tina que contiene agua con

hielo escarchado a 1°C donde se produce su respectivo choque térmico.

SEPARACION DE UNIDADES: Esta operacion se usa tijeras como

herramientas para realizar la respectiva separacion de las unidades
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EMPACADO AL VACIO: Se proceden a tomar los pesos de las unidades
producidas para realizar el empaque acorde al pedido de la produccion,
se los coloca en una empacadora al vacio asegurando de esta manera la
inocuidad del alimento en el enlochado y en el empacado la temperatura
no debe exceder los 4°C.

CODIFICADO: Con la maquina codificadora se procede a ubicarles a
cada uno de los empaques el lote, la fecha de elaboracion, la fecha de

vencimiento, la hora de elaboracién y el cédigo del producto.

ALMACENADO: Los empaques terminados, se los procede a colocar el
gavetas plasticas, verificando que no exista alguna anomalia en el
producto y que el empaque que tenga un sello seguro, manteniéndolo a
una temperatura de 4°C.

ELABORACION DE CHORIZO CERVECERO

RECEPCION Y CLASIFICACION DE LA MATERIA PRIMA: Se recepta
la materia prima (carnes magras) las mismas deben estar a 2°C. Se
procede a realizar la respectiva inspeccién y clasificacion de la misma
(carne y grasa por separado), para determinar el estado de salubridad de
la misma y poder continuar con el respectivo proceso. Con temperatura
de 0-4°C camara de maduracion y 0-30°C camara de congelacion; en un
tiempo de 24-48 horas.

PESADO: Se procede a realizar el pesado de las formulaciones de las
especias y aditivos especificadas, se lo efectia cuidadosamente en
balanzas analiticas de 0.01gr a 5000gr. Y para la materia prima carnicas
se utilizan balanzas de 1kg a 200kg, cuidando la separacion de cada uno

de ellos para no incurrir en confusiones durante las operaciones.
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TROCEADO: La pieza de carne y grasa seleccionada se corta en
porciones de aproximadamente 6-8cm, cuidando que la temperatura no
exceda de 2-4°C.

MOLIDO: Las carnes y la grasa se muelen cada uno por separado
utilizando un disco de 2mm para ambos elementos; la temperatura que no

exceda los 4°C.

MALAXADO: Con la maquina mezcladora dotada de aspas helicoidales
se procede a homogenizar las mezclas de todas las materias primas
incorporadas (carnicas y no carnicas), evitando el calentamiento de las

pastas y eliminando las burbujas de aire inmersas en la misma.

EMBUTIDO: La masa de carne se traslada a la embutidora donde se

embuten en tripas naturales de cerdo.

LATADO: Esta operacion se realiza con la ayuda de una amarradora
manual dotada de hilo chillo, con la cual se proporciona la longitud del
embutido de acuerdo al requerimiento de produccion.

AHUMADO: Las unidades producidas de chorizo se las precede a colocar
en el horno de ahumado efectuandole un ahumado frio a 29°C por el

tiempo de treinta minutos.

OREO: Se procede a ubicar las piezas a temperatura ambiente por 15-30
minutos, introduciendo las unidades a una tina que contiene agua con

hielo escarchado a 1°C donde se produce su respectivo choque térmico.

SEPARACION DE UNIDADES: Esta operacién se usa tijeras como
herramientas para realizar la respectiva separacion de las unidades

producidas.

EMPACADO AL VACIO: Se proceden a tomar los pesos de las unidades

producidas para realizar el empaque acorde al pedido de la produccion,
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se los coloca en una empacadora al vacio asegurando de esta manera la
inocuidad del alimento en el enlochado y en el empacado la temperatura

no debe exceder los 4°C.

CODIFICADO: Con la maquina codificadora se procede a ubicarles a
cada uno de los empaques el lote, la fecha de elaboracion, la fecha de

vencimiento, la hora de elaboracién y el cédigo del producto.

ALMACENADO: Los empaques terminados, se los procede a colocar el
gavetas plasticas, verificando que no exista alguna anomalia en el
producto y que el empaque que tenga un sello seguro, manteniéndolo a
una temperatura de 4°C.

ELABORACION DE COSTILLA AHUMADA

RECEPCION Y CLASIFICACION DE LA MATERIA PRIMA: Se recepta
la materia prima (piezas enteras de costilla de res o cerdo), deben estar a
2°C. Se procede a realizar la respectiva inspeccion para determinar el
estado de salubridad de la misma para poder continuar con el respectivo

proceso.

PESADO: Se procede a realizar el pesado de las formulaciones de las
especias y aditivos especificadas, se lo efectia cuidadosamente en
balanzas analiticas de 0.01gr a 5000gr. Y para la materia prima carnicas
se utilizan balanzas de 1kg a 200kg, cuidando la separacion de cada uno
de ellos para no incurrir en confusiones durante las operaciones, cuidando

gue no se encuentre a mas de 4°C.

INYECTADO: Con la ayuda de un inyector, se procede a incorporar la
salmuera en los tejidos de la pieza (costilla de res o chancho) de tal

manera que se distribuya uniformemente las especies y aditivos.

CURADO Y MADURADO: Se procede a dejar reposar las piezas
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sumergidas en la salmuera a una temperatura de 4°C entre 24-48 horas.

ESCALDADO: Las unidades producidas se las introduce en una tina de
acero inoxidable para su respectivo escaldado, a una temperatura de
75°C, su tiempo depende del calibre de las unidades, por cada milimetro
de espesor de la tripa sintética corresponde a 1 minuto de escaldado.
Obteniéndose la combinacion de la operacion hasta alcanzar los 70°C de

temperatura interna del producto.

AHUMADO: Las unidades producidas se las procede a colocar en el
horno de ahumado efectuandole un ahumado a temperaturas de 75-80°C,
por el tiempo de dos horas.

OREO: Se procede a ubicar las piezas al ambiente ventilado cuidando
que la temperatura que no exceda a los 15°C durante 15-30 minutos, el
tiempo puede extenderse hasta 1 hora, se introduce las unidades
producidas a una tina que contiene agua con hielo escarchado donde se

produce su respectivo choque térmico.

CORTE DE LA COSTILLA: Se procede a ubicar las unidades producidas
en la maquina rebanadora, calibrando el espesor que se requiere de cada

una de las rebanadoras para luego enviarla al &rea de empaque.

EMPACADO AL VACIO: Obtenida las rebanas de acuerdo al pedido de
la produccién se toman los pesos en cada empaque y se los coloca en
una empacadora al vacio asegurando de esta manera la inocuidad del
alimento en el enlochado y en el empacado la temperatura no debe

exceder los 4°C.

CODIFICADO: Con la maquina codificadora se procede a ubicarles a
cada uno de los empaques el lote, la fecha de elaboracion, la fecha de

vencimiento, la hora de elaboracién y el codigo del producto.

ALMACENADO: Los empaques terminados, se los procede a colocar en
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gavetas plasticas, verificando que no exista alguna anomalia en el
producto y que el empaque que tenga un sello seguro, manteniéndolo a

una temperatura de 4°C.

ELABORACION DE LOMO AHUMADO

RECEPCION Y CLASIFICACION DE LA MATERIA PRIMA: Se recepta
la materia prima (piezas enteras de lomo de res o cerdo), deben estar a
2°C. Se procede a realizar la respectiva inspeccion para determinar el
estado de salubridad de la misma para poder continuar con el respectivo

proceso.

PESADO: Se procede a realizar el pesado de las formulaciones de las
especias y aditivos especificadas, se lo efectia cuidadosamente en
balanzas analiticas de 0.01gr a 5000gr. Y para la materia prima carnicas
se utilizan balanzas de 1kg a 200kg, cuidando la separacion de cada uno
de ellos para no incurrir en confusiones durante las operaciones, cuidando

gue no se encuentre a mas de 4°C.

INYECTADO: Con la ayuda de un inyector, se procede a incorporar la
salmuera en los tejidos de la pieza (lomo de res o chancho) de tal manera

gue se distribuya uniformemente las especies y aditivos.

CURADO Y MADURADO: Se procede a dejar reposar las piezas

sumergidas en la salmuera a una temperatura de 4°C entre 24-48 horas.

ESCALDADO: Las unidades producidas se las introduce en una tina de
acero inoxidable para su respectivo escaldado, a una temperatura de
75°C, su tiempo depende del calibre de las unidades, por cada milimetro
de espesor de la tripa sintética corresponde a 1 minuto de escaldado.
Obteniéndose la combinacién de la operacién hasta alcanzar los 70°C de

temperatura interna del producto.
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AHUMADO: Las unidades producidas se las procede a colocar en el
horno de ahumado efectuandole un ahumado a temperaturas de 75-80°C,

por el tiempo de dos horas.

OREO: Se procede a ubicar las piezas al ambiente ventilado cuidando
que la temperatura que no exceda a los 15°C durante 15-30 minutos, el
tiempo puede extenderse hasta 1 hora, se introduce las unidades
producidas a una tina que contiene agua con hielo escarchado donde se
produce su respectivo choque térmico.

EMPACADO AL VACIO: Se proceden a tomar los pesos de las unidades
producidas para realizar el empaque acorde al pedido de la produccion,
se los coloca en una empacadora al vacio asegurando de esta manera la
inocuidad del alimento en el enlochado y en el empacado la temperatura

no debe exceder los 4°C.

CODIFICADO: Con la maquina codificadora se procede a ubicarles a
cada uno de los empaques el lote, la fecha de elaboracion, la fecha de

vencimiento, la hora de elaboracién y el codigo del producto.

ALMACENADO: Los empagues terminados, se los procede a colocar el
gavetas plasticas, verificando que no exista alguna anomalia en el
producto y que el empaque que tenga un sello seguro, manteniéndolo a

una temperatura de 4°C.

ELABORACION DE PIERNA AHUMADA

RECEPCION Y CLASIFICACION DE LA MATERIA PRIMA: Se recepta
la materia prima (piezas enteras de pierna de res o cerdo), deben estar a
2°C. Se procede a realizar la respectiva inspeccion para determinar el
estado de salubridad de la misma para poder continuar con el respectivo

proceso.
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PESADO: Se procede a realizar el pesado de las formulaciones de las
especias y aditivos especificadas, se lo efectia cuidadosamente en
balanzas analiticas de 0.01gr a 5000gr. Y para la materia prima carnicas
se utilizan balanzas de 1kg a 200kg, cuidando la separacion de cada uno
de ellos para no incurrir en confusiones durante las operaciones, cuidando

gue no se encuentre a mas de 4°C.

INYECTADO: Con la ayuda de un inyector, se procede a incorporar la
salmuera en los tejidos de la pieza (pierna de res o chancho) de tal

manera que se distribuya uniformemente las especies y aditivos.

CURADO Y MADURADO: Se procede a dejar reposar las piezas
sumergidas en la salmuera a una temperatura de 4°C entre 24-48 horas.

ESCALDADO: Las unidades producidas se las introduce en una tina de
acero inoxidable para su respectivo escaldado, a una temperatura de
75°C, su tiempo depende del calibre de las unidades, por cada milimetro
de espesor de la tripa sintética corresponde a 1 minuto de escaldado.
Obteniéndose la combinacién de la operacién hasta alcanzar los 70°C de

temperatura interna del producto.

AHUMADO: Las unidades producidas se las procede a colocar en el
horno de ahumado efectuandole un ahumado a temperaturas de 75-80°C,

por el tiempo de dos horas.

OREO: Se procede a ubicar las piezas al ambiente ventilado con
temperatura que no exceda a los 15°C entre 15-30 minutos, el tiempo
puede extenderse hasta 1 hora, se introduce las unidades producidas a
una tina que contiene agua con hielo escarchado donde se produce su

respectivo choque térmico.

EMPACADO AL VACIO: Se proceden a tomar los pesos de las unidades
producidas para realizar el empaque acorde al pedido de la produccion,

se los coloca en una empacadora al vacio asegurando de esta manera la
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inocuidad del alimento en el enlochado y en el empacado la temperatura
no debe exceder los 4°C.

CODIFICADO: Con la maquina codificadora se procede a ubicarles a
cada uno de los empaques el lote, la fecha de elaboracion, la fecha de

vencimiento, la hora de elaboracién y el cédigo del producto.

ALMACENADO: Los empaques terminados, se los procede a colocar el
gavetas plasticas, verificando que no exista alguna anomalia en el
producto y que el empague que tenga un sello seguro, manteniéndolo a

una temperatura de 4°C.

ELABORACION DE POLLO AHUMADO

RECEPCION Y CLASIFICACION DE LA MATERIA PRIMA: Se recepta
la materia prima (piezas enteras o unidades de pollo), deben estar a 2°C.
Se procede a realizar la respectiva inspeccion para determinar el estado

de salubridad de la misma para poder continuar con el respectivo proceso.

PESADO: Se procede a realizar el pesado de las formulaciones de las
especias y aditivos especificadas, se lo efectla cuidadosamente en
balanzas analiticas de 0.01gr a 5000gr. Y para la materia prima carnicas
se utilizan balanzas de 1kg a 200kg, cuidando la separacion de cada uno
de ellos para no incurrir en confusiones durante las operaciones, cuidando

que no se encuentre a mas de 4°C.

INYECTADO: Con la ayuda de un inyector, se procede a incorporar la
salmuera en los tejidos de la pieza (costilla de res o chancho) de tal

manera que se distribuya uniformemente las especies y aditivos.

CURADO Y MADURADO: Se procede a dejar reposar las piezas

sumergidas en la salmuera a una temperatura de 4°C entre 24-48 horas.
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ESCALDADO: Las unidades producidas se las introduce en una tina de
acero inoxidable para su respectivo escaldado, a una temperatura de
75°C, su tiempo depende del calibre de las unidades, por cada milimetro
de espesor de la tripa sintética corresponde a 1 minuto de escaldado.
Obteniéndose la combinacion de la operacion hasta alcanzar los 70°C de

temperatura interna del producto.

AHUMADO: Las unidades producidas se las procede a colocar en el
horno de ahumado efectuandole un ahumado a temperaturas de 75-80°C,

por el tiempo de dos horas.

OREO: Se procede a ubicar las piezas al ambiente ventilado cuidando
que la temperatura que no exceda a los 15°C durante 15-30 minutos, el
tiempo puede extenderse hasta 1 hora, se introduce las unidades
producidas a una tina que contiene agua con hielo escarchado donde se

produce su respectivo choque térmico.

EMPACADO AL VACIO: Se proceden a tomar los pesos de las unidades
producidas para realizar el empaque acorde al pedido de la produccion,
se los coloca en una empacadora al vacio asegurando de esta manera la
inocuidad del alimento en el enlochado y en el empacado la temperatura
no debe exceder los 4°C.

CODIFICADO: Con la magquina codificadora se procede a ubicarles a
cada uno de los empaques el lote, la fecha de elaboracion, la fecha de

vencimiento, la hora de elaboracién y el cédigo del producto.

ALMACENADO: Los empagues terminados, se los procede a colocar el
gavetas plasticas, verificando que no exista alguna anomalia en el
producto y que el empague que tenga un sello seguro, manteniéndolo a

una temperatura de 4°C.
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ELABORACION DE CHULETA AHUMADA

RECEPCION Y CLASIFICACION DE LA MATERIA PRIMA: Se recepta
la materia prima (piezas enteras de chuletas sean de res, cerdo o pollo),
deben estar a 2°C. Se procede a realizar la respectiva inspeccion para
determinar el estado de salubridad de la misma para poder continuar con

el respectivo proceso.

PESADO: Se procede a realizar el pesado de las formulaciones de las
especias y aditivos especificadas, se lo efectia cuidadosamente en
balanzas analiticas de 0.01gr a 5000gr. Y para la materia prima carnicas
se utilizan balanzas de 1kg a 200kg, cuidando la separacion de cada uno
de ellos para no incurrir en confusiones durante las operaciones, cuidando

que no se encuentre a mas de 4°C.

INYECTADO: Con la ayuda de un inyector, se procede a incorporar la
salmuera en los tejidos de la pieza (costilla de res o chancho) de tal

manera que se distribuya uniformemente las especies y aditivos.

CURADO Y MADURADO: Se procede a dejar reposar las piezas

sumergidas en la salmuera a una temperatura de 4°C entre 24-48 horas.

ESCALDADO: Las unidades producidas se las introduce en una tina de
acero inoxidable para su respectivo escaldado, a una temperatura de
75°C, su tiempo depende del calibre de las unidades, por cada milimetro
de espesor de la tripa sintética corresponde a 1 minuto de escaldado.
Obteniéndose la combinacioén de la operacién hasta alcanzar los 70°C de

temperatura interna del producto.

AHUMADO: Las unidades producidas se las procede a colocar en el
horno de ahumado efectuandole un ahumado a temperaturas de 75-80°C,

por el tiempo de dos horas.

OREO: Se procede a ubicar las piezas al ambiente ventilado cuidando
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que la temperatura que no exceda a los 15°C durante 15-30 minutos, el
tiempo puede extenderse hasta 1 hora, se introduce las unidades
producidas a una tina que contiene agua con hielo escarchado donde se

produce su respectivo choque térmico.

CONGELADO: Se proceden a introducir las piezas producidas a la
camara de productos en temperatura de 20°C por 24 horas,

posteriormente son retiradas para sus cortes respectivos.

CORTE DE LA CHULETA: Se procede a ubicar las unidades producidas
en la maquina rebanadora, calibrando el espesor que se requiere de cada
una de las rebanadoras para luego enviarla al &rea de empaque.

EMPACADO AL VACIO: Obtenida las rebanas de acuerdo al pedido de
la produccién se toman los pesos en cada empaque y se los coloca en
una empacadora al vacio asegurando de esta manera la inocuidad del
alimento en el enlochado y en el empacado la temperatura no debe

exceder los 4°C.

CODIFICADO: Con la maquina codificadora se procede a ubicarles a
cada uno de los empaques el lote, la fecha de elaboracion, la fecha de

vencimiento, la hora de elaboracién y el codigo del producto.

ALMACENADO: Los empagues terminados, se los procede a colocar el
gavetas plasticas, verificando que no exista alguna anomalia en el
producto y que el empaque que tenga un sello seguro, manteniéndolo a

una temperatura de 4°C.

TALLER DE FRUTAS Y VEGETALES

ELABORACION DE CONSERVA DE FRUTAS EN ALMIBAR

RECEPCION Y CLASIFICACION DE LA MATERIA PRIMA: Se
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recepta la materia prima en un ambiente y hora adecuada, se verifica la
frescura y la parte superficial de la misma, ya que de eso dependera su
estado de salubridad, se inspecciona la fruta verificando que no tengan
golpes o falta de madurez para proceder a la seleccion de las frutas que

estén adecuadas para seguir con el proceso.

LAVADO: Se procede a lavar las frutas y envases para que estén libres
de suciedad e impurezas que puedan contaminar el area donde se lleva

a cabo el procedimiento.

DESINFECTADO: Se procede a sumergir las frutas por unos segundos
en agua clorificada para quitar gérmenes y bacterias que puedan

ocasionar alteraciones en el producto (textura, olor o sabor).

ESCALDADO: Se procede a hervir los envases y las frutas (cada uno por
su lado) para que la desinfeccion sea mas segura e higiénica para el

consumao.

PELADO: Se procede a quitar la cascara de la fruta debido a varios
factores (tamafo, textura, sabor o color) estos podrian ocasionar cambios

en el resultado que se desea obtener.

PESADO: Se pesan los insumos para fijar las porciones de mezcla

adecuadas y asi conseguir la consistencia y sabor deseado.

COCINADO: Se procede a poner en coccion los insumos (azucar, acido
citrico, agua), estard listo cuando al sumergir y retirar la cuchara se forme

un hilo para seguidamente agregar la fruta.

ENVASADO: Se procede a envasar el producto (no tan lleno, para evitar
gue explote), con el frasco debidamente limpio, fresco y seco, y se pone

la tapa para evitar que ingresen particulas al producto.

ENFRIADO: Una vez envasado el producto se procede a dejar en
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reposo para que se enfrie a temperatura ambiente.

ESTERILIZADO: Se procede a esterilizar el envase con el producto
dentro del mismo, para asi quitar cualquier impureza o derrame del

producto, y este conserve su sabor e higiene para el consumo.

ALMACENADO: Se procede a almacenar los recipientes por el tiempo
que se tenga estimado, para contar con el producto ya listo para el

consumao.

ELABORACION DE CONSERVA DE FRUTAS EN SALMUERA

RECEPCION Y CLASIFICACION DE LA MATERIA PRIMA: Se recepta
la materia prima en un ambiente y hora adecuada, se verifica la frescura
y la parte superficial de la misma, ya que de eso dependera su estado de
salubridad, se inspecciona la fruta verificando que no tengan golpes o falta
de madurez para proceder a la seleccion de las frutas que estén

adecuadas para seguir con el proceso.

LAVADO: Se procede a lavar las frutas y envases para que estén libres
de suciedad e impurezas que puedan contaminar el area donde se lleva

a cabo el procedimiento.

DESINFECTADO: Se procede a sumergir las frutas por unos segundos
en agua clorificada para quitar gérmenes y bacterias que puedan

ocasionar alteraciones en el producto (textura, olor o sabor).

PELADO: Se procede a quitar la cascara de la fruta debido a varios
factores (tamafio, textura, sabor o color) estos podrian ocasionar cambios

en el resultado que se desea obtener.

INMERSION EN SALMUERA: Se sumerge las frutas en un recipiente de
salmuera (agua y sal), para que absorba este sabor y adquiera el

resultado deseado.
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ENVASADO: Se procede a envasar el producto en el recipiente
debidamente ya limpio, fresco y seco, sellando el envase evitando asi que

ingresen particulas al producto.

ESTERILIZADO: Se procede a esterilizar el envase con el producto
dentro del mismo, para asi quitar cualquier impureza o derrame del

producto, y este conserve su sabor e higiene para el consumo.

ELABORACION DE NECTAR

RECEPCION Y CLASIFICACION DE LA MATERIA PRIMA: Se recepta
la materia prima en un ambiente y hora adecuada, se verifica la frescura
y la parte superficial de la misma, ya que de eso dependeré su estado de
salubridad, se inspecciona la fruta para verificar que no tengan golpes o
falta de madurez y se procede a seleccionar las frutas que estén

adecuadas para seguir con el proceso.

LAVADO: Se procede a lavar las frutas y envases para que estén libres
de suciedad e impurezas que puedan contaminar el area donde se lleva

a cabo el procedimiento.

DESINFECTADO: Se procede a sumergir las frutas por unos segundos
en agua clorificada para quitar gérmenes y bacterias que puedan

ocasionar alteraciones en el producto (textura, olor o sabor).

PELADO: Se procede a quitar la cascara de la fruta debido a varios
factores (tamafo, textura, sabor o color) estos podrian ocasionar cambios

en el resultado que se desea obtener.

LICUADO: Se licua la fruta para que al momento de la coccion se
mezclen los insumos con mayor rapidez y asi conseguir el resultado

deseado.

TAMIZADO: Se precede a tamizar el resultado anterior, para asi
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quitar los residuos (semillas y grumos) para obtener la pulpa de la fruta,
verificando que pase solo la parte liquida.

PESADO: Se pesan los insumos para fijar las porciones de mezcla

adecuadas y asi conseguir la consistencia deseada.

COCINADO: Se procede a poner en coccion los insumos (azucar, acido

citrico, agua), hasta tener la consistencia deseada.

ENFRIADO: Una vez terminada la coccion se procede a dejar en reposo

para que se enfrie a temperatura ambiente.

ENVASADO: Se procede a envasar el producto en el recipiente
debidamente ya limpio, fresco y seco, sellando el envase evitando asi que

ingresen particulas al producto.

ESTERILIZADO: Se procede a esterilizar el envase con el producto
dentro del mismo, para asi quitar cualquier impureza o derrame del

producto, y este conserve su sabor e higiene para el consumo.

ELABORACION DE MERMELADA

RECEPCION Y CLASIFICACION DE LA MATERIA PRIMA: Se recepta
la materia prima en un ambiente y hora adecuada, se verifica la frescura
y la parte superficial de la misma, ya que de eso dependerd su estado de
salubridad, se inspecciona la fruta para verificar que no tengan golpes o
falta de madurez y se procede a seleccionar las frutas que estén

adecuadas para seguir con el proceso.

LAVADO: Se procede a lavar las frutas y envases para que estén libres
de suciedad e impurezas que puedan contaminar el area donde se lleva

a cabo el procedimiento.

DESINFECTADO: Se procede a sumergir las frutas por unos
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segundos en agua clorificada para quitar gérmenes y bacterias que
puedan ocasionar alteraciones en el producto (textura, olor o sabor).

PELADO: Se procede a quitar la cascara de la fruta debido a varios
factores (tamafio, textura, sabor o color) estos podrian ocasionar cambios

en el resultado que se desea obtener.

LICUADO: Se licua la fruta para que al momento de la coccion se
mezclen los insumos con mayor rapidez y asi conseguir el resultado

deseado.

TAMIZADO: Se precede a tamizar la pulpa para asi quitar los residuos

(semillas y grumos) para obtener la pulpa de la fruta.

PESADO: Se pesan los insumos para fijar las porciones de mezcla

adecuadas y asi conseguir la consistencia deseada.

COCINADO: Se procede a poner en coccién los insumos (azlcar, agua,
acido citrico, entre otros), hasta tener la consistencia y apariencia

deseada.

ENFRIADO: Una vez terminada la coccidn se procede a dejar en reposo

para que se enfrie a temperatura ambiente.

ENVASADO: Se procede a envasar el producto en el recipiente
debidamente ya limpio, fresco y seco, sellando el envase evitando asi que
ingresen particulas al producto.

ESTERILIZADO: Se procede a esterilizar el envase con el producto
dentro del mismo, para asi quitar cualquier impureza o derrame del

producto, y este conserve su sabor e higiene para el consumo.

ELABORACION DE SALSA PICANTE

RECEPCION Y CLASIFICACION DE LA MATERIA PRIMA: Se
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recepta la materia prima en un ambiente y hora adecuada, se verifica la
frescura y la parte superficial de la misma, ya que de eso dependera su
estado de salubridad, se inspecciona los vegetales para verificar que no
tengan golpes o falta de madurez y se procede a seleccionar los vegetales

y frutas que estén adecuadas para seguir con el proceso.

LAVADO: Se procede a lavar los vegetales, frutas y envases para que
estén libres de suciedad e impurezas que puedan contaminar el area

donde se lleva a cabo el procedimiento.

DESINFECTADO: Se procede a sumergir los vegetales y frutas por unos
segundos en agua clorificada para quitar gérmenes y bacterias que

puedan ocasionar alteraciones en el producto (textura, olor o sabor).

PELADO: Se procede a quitar la cascara de los vegetales y frutas, debido
a varios factores (tamafio, textura, sabor o color) estos podrian ocasionar

cambios en el resultado que se desea obtener.

LICUADO: Se licuan los vegetales y frutas para que al momento de la
coccion se mezclen los insumos con mayor rapidez y asi conseguir el

resultado deseado.

MEZCLADO: Se mezclan todos los insumos (fruta, cebolla, sal, aji, entre

otros) y la pulpa obtenida en la parte anterior para su respectiva coccion.

COCINADO: Se procede a poner en coccién los insumos hasta tener la
consistencia y apariencia deseada.

ENFRIADO: Una vez terminada la coccién se procede a dejar el producto

en reposo para que se enfrie a temperatura ambiente.

TAMIZADO: Se precede a tamizar la pulpa para proceder a quitar los

grumos que se hayan formado durante la coccion.
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ENVASADO: Se procede a envasar el producto en el recipiente
debidamente ya limpio, fresco y seco, sellando el envase evitando asi que

ingresen particulas al producto.

ESTERILIZADO: se procede a esterilizar el envase con el producto
dentro del mismo, para asi quitar cualquier impureza o derrame del

producto, y este conserve su sabor e higiene para el consumo.

ELABORACION DE SALSA DE TOMATE

RECEPCION Y CLASIFICACION DE LA MATERIA PRIMA: Se recepta
la materia prima en un ambiente y hora adecuada, se verifica la frescura
y la parte superficial de la misma, ya que de eso dependera su estado de
salubridad, se inspecciona el vegetal para verificar que no tengan golpes
o falta de madurez y luego se procede a seleccionar los vegetales que

estén adecuadas para seguir con el proceso.

LAVADO: Se procede a lavar los vegetales y envases para que estén
libres de suciedad e impurezas que puedan contaminar el area donde se

lleva a cabo el procedimiento.

ESCALDADO: Se procede a hervir los envases y los vegetales por un
tiempo estimado (cada uno por su lado) para que la desinfeccién sea mas

segura e higiénica para el consumo.

PELADO: Se procede a quitar la cascara del vegetal debido a varios
factores (tamafo, textura, sabor o color) estos podrian ocasionar cambios
en el resultado que se desea obtener.

LICUADO: Se licuan los vegetales y frutas para que al momento de la
coccion se mezclen los insumos con mayor rapidez y asi conseguir el

resultado deseado.

COCINADO: Se procede a poner en coccion los insumos (tomate,
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cebolla, sal, agua, preservantes, entre otros) hasta tener la consistencia y
apariencia deseada.

ENFRIADO: Una vez terminada la coccion se procede a dejar el producto

en reposo para que se enfrie a temperatura ambiente.

ENVASADO: Se procede a envasar el producto en el recipiente
debidamente ya limpio, fresco y seco, sellando el envase evitando asi que

ingresen particulas al producto.

ESTERILIZADO: Se procede a esterilizar el envase con el producto
dentro del mismo, para asi quitar cualquier impureza o derrame del

producto, y este conserve su sabor e higiene para el consumo.

ELABORACION DE MANI CONFITADO

RECEPCION Y CLASIFICACION DE LA MATERIA PRIMA: Se recepta
la materia prima en un ambiente y hora adecuada, se verifica la frescura
y la parte superficial de la misma, ya que de eso dependera su estado de
salubridad, se inspecciona la materia prima para verificar que la misma se
encuentre en el estado correcto para poder elaborar el producto, y luego
se procede a la seleccion de las frutas que estén adecuadas para seguir

con el proceso.

PESADO: Se pesan los insumos (agua, mani, cocoa en polvo y esencia
de vainilla) para fijar las porciones de mezcla adecuadas y asi conseguir

la consistencia deseada.

MEZCLADO: Se mezclan todos los insumos (agua, mani, cocoa en polvo
y esencia de vainilla) y la pulpa obtenida en la parte anterior para su

respectiva coccion.

COCINADO: Se procede a poner en cocciéon los insumos (agua, mani,

cocoa en polvo y esencia de vainilla) hasta tener la consistencia y
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apariencia deseada.

ENFRIADO: Una vez terminada la coccion se procede a dejar el producto

en reposo para que se enfrie a temperatura ambiente.

ENVASADO: Se procede a envasar el producto en el recipiente
debidamente ya limpio, fresco y seco, sellando el envase evitando asi que

ingresen particulas al producto.

ELABORACION DE GRANOLA

RECEPCION Y CLASIFICACION DE LA MATERIA PRIMA: Se recepta
la materia prima en un ambiente y hora adecuada, se verifica la frescura
y la parte superficial de la misma, ya que de eso dependeréa su estado de
salubridad, se inspecciona la materia prima para verificar que la misma se
encuentre en el estado correcto para poder elaborar el producto para
luego proceder a seleccionar las que se encuentren en buen estado para

continuar con el proceso y asi obtener un producto de calidad.

PESADO: Se pesan los insumos (avena, linaza, ajonjoli, panela, pasas,
nueces y almendras) para fijar las porciones de mezcla adecuadas y asi

conseguir la consistencia deseada.

MEZCLADO: Se mezclan todos los insumos (avena, linaza, ajonjoli,
panela, pasas, nueces y almendras) en un recipiente para que los sabores

se mezclen.

COCINADO: Se procede a poner en coccion la mezcla anterior hasta

tener la consistencia deseada.

ENFRIADO: Una vez terminada la coccion se procede a dejar el producto

en reposo para que se enfrie a temperatura ambiente.
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ENVASADO: Se procede a envasar el producto en el recipiente
debidamente ya limpio, fresco y seco, sellando el envase para evitar que

ingresen particulas al producto.

ELABORACION DE VINO

RECEPCION Y CLASIFICACION DE LA MATERIA PRIMA: Se recepta
la materia prima en un ambiente y hora adecuada, se verifica la frescura
y la parte superficial de la misma, ya que de eso dependeré su estado de
salubridad, se inspecciona la materia prima para verificar que la misma se
encuentre en el estado correcto para poder elaborar el producto para
luego proceder a seleccionar las que se encuentren en buen estado para

continuar con el proceso.

LAVADO: Se procede a lavar las frutas y envases para que estén libres
de suciedad e impurezas que puedan contaminar el area donde se lleva

a cabo el procedimiento.

DESINFECTADO: Se procede a sumergir las frutas por unos segundos
en agua clorificada para quitar gérmenes y bacterias que puedan

ocasionar alteraciones en el producto (textura, olor o sabor).

PELADO: Se procede a quitar la cascara de la fruta debido a varios
factores (tamafo, textura, sabor o color) estos podrian ocasionar cambios

en el resultado que se desea obtener.

LICUADO: Se licua la fruta para asi triturar la pulpa y de esta manera

conseguir una mejor fermentacion y obtener un producto de calidad.

TAMIZADO I: Se procede a tamizar la pulpa para asi quitar los residuos

(semillas y grumos) para obtener la pulpa de la fruta.

FERMENTADO I: Se procede a dejar el producto en reposo con los

insumos correspondientes (agua y azlcar) para que los sabores y olores
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se mezclen, haciendo una fusion durante un tiempo determinado.

TAMIZADO Il: Se procede a tamizar la pulpa para eliminar insumos

asentados durante el proceso de fermentacion.

ENVASADO: Se procede a envasar el producto en las botellas o frascos
ya limpios y secos, sellando el envase evitando asi que ingresen

particulas al producto.

FERMENTADO II: Se procede a dejar el producto en reposo durante un
tiempo determinado para que el azicar del mosto se transforme en

alcohol etilico.

ENTREGADO: Se procede a entregar el producto a la persona que lo ha

requerido.

ELABORACION DE CHIFLES DE PLATANO

RECEPCION Y CLASIFICACION DE LA MATERIA PRIMA: Se recepta
la materia prima en un ambiente y hora adecuada, se verifica la frescura
y la parte superficial de la misma, ya que de eso dependerd su estado de
salubridad, se inspecciona la materia prima para verificar que la misma se
encuentre en buen estado para poder elaborar el producto seleccionando

las que estén adecuadas para continuar con el proceso.

LAVADO: Se procede a lavar los platanos para quitarles la suciedad e
impurezas que puedan contaminar el area donde se lleva a cabo el

procedimiento.

DESINFECTADO: Se procede a sumergir los platanos por unos
segundos en agua clorificada para quitar gérmenes y bacterias que

puedan ocasionar alteraciones en el producto (textura, olor o sabor).

PELADO: Se procede a quitar la cascara del platano debido a que esta
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no es para el consumo humano ademas de otros factores como (tamano,
textura, sabor o color) podrian ocasionar cambios en el resultado que se

desea obtener.

INMERSION EN SALMUERA: Se sumergen los platanos enteros en un

recipiente de salmuera (agua y sal), para que absorba este sabor.

REBANADO: Se procede a ubicar el platano en la maquina rebanadora,

para asi darle la finura, textura y apariencia requerida.

COCINADO: Se procede a poner en coccion los insumos (platano y

aceite) hasta tener la consistencia y apariencia deseada.

ENFRIADO: Se deja en reposo el producto para que se escurra el aceite

y se enfrie a temperatura ambiente.

ENVASADO: Se procede a envasar el producto en el recipiente
correspondiente, y cuando estos ya estén limpios y secos se procede a

sellarlo para evitar que ingresen particulas al producto o se riegue.

ENTREGADO: Se procede a entregar el producto a la persona que lo ha

requerido.

TALLER DE HARINAS Y BALANCEADOS

ELABORACION DE BALANCEADO

RECEPCION Y SELECCION DE LA MATERIA PRIMA: Se recepta la
materia prima en un ambiente y hora adecuada, se verifica la frescura y
la parte superficial de la misma, ya que de eso dependera su estado de
salubridad, se inspecciona la materia prima para verificar que la misma se
encuentre en buen estado mediante un andlisis y determinacién de
composicién quimica para luego proceder a seleccionar si cumple con los

requisitos especificos para continuar con el proceso.
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PESADO: Se procede a pesar los insumos acorde a la cantidad requerida

de balanceado y asi conseguir la cantidad deseada.

MOLIDO: Se procede a moler o triturar la materia prima a través del
molino hasta conseguir el aspecto deseado, acorde al producto que se
desea obtener (balanceado de cerdos de gestacion, cerdos de engorde,

y ganado bovino).

MEZCLADO: Se mezcla el producto con todos los insumos para que
cubra todos los requerimientos nutricionales, de acorde al producto que
se desea obtener (balanceado de cerdos de gestacion, cerdos de

engorde, y ganado bovino).

TRANSPORTE I: El alimento es introducido a la tolva de recepcion con
la finalidad de transportar hacia la tolva de alimentacidén para continuar

con el proceso.

TRANSPORTE IlI: Se procede a llenar la tolva de alimentacion con la
ayuda del elevador de cangilones para depositar el alimento que ha sido

previamente mezclado.

TRANSPORTE Ill: Transporta todo el alimento de la tolva de
alimentacion hacia el acondicionador para continuar con el proceso

respectivo.

ACONDICIONADO: EI alimento es acondicionado con la incorporacion
de vapor de agua a una temperatura (65-80°C) y presion predeterminada
(1-2bar) a fin de entregarle a la harina la humedad necesaria para que se

adquieran las propiedades requeridas para generar el balanceado.

PELETIZADO: En esta etapa el proceso es sometido a una extrusion
forzada (presion), logrando pasar a través de un molde o matriz con
orificios que le da la forma, comunmente cilindrica o “pellet”. y luego es

transportado hacia el enfriador.
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ENFRIADO: La funcidn de esta etapa es reducir la humedad del
alimento, a través de un enfriamiento evaporativo con la incorporacion de
aire frio y seco que sube por la parte inferior, accionado por un ventilador
centrifugo que expulsa, el aire caliente hacia la atmdsfera.

TAMIZADO: En esta actividad se procede a pasar el balanceado por un
tamiz para remover los finos los cuales son reciclados o adicionados
nuevamente a la mezcladora o peletizadora con la finalidad de ser

reprocesados.

ENVASADO: Se realiza el envase del producto en sacos para

acondicionarla en su respectivo espacio o area.

ALMACENADO: Se procede a almacenar el balanceado procesado
(balanceado de cerdos de gestacion, cerdos de engorde, y ganado
bovino), cuidando la temperatura del mismo, para que no existan la

atraccion de insectos o roedores.

ELABORACION DE HARINA

RECEPCION Y CLASIFICACION DE LA MATERIA PRIMA: Se recepta
la materia prima (harina, camote, zapallo, entre otros) en un ambiente y
hora adecuada, se verifica la frescura y la parte superficial de la misma,
ya que de eso dependera su estado de salubridad, se inspeccionan las
frutas (banano, camote, zapallo o zanahoria) para verificar que no tengan
golpes o falta de madurez y se procede a seleccionar las que estén
adecuadas para seguir con el proceso.

LAVADO: Se procede a lavar las frutas para que estén libres de suciedad
e impurezas que puedan contaminar el area donde se lleva a cabo el

procedimiento.

PELADO: Se procede a quitar la cascara de la fruta para separar los
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insumos, ya que de acuerdo al producto se utiliza la cascara, la pulpa o

ambas.

TROCEADO: Se procede a hacer trozos pequefios tanto la cascara como
la pulpa (dependiendo de la fruta) para que al exponerse al horno coja la

consistencia deseada en menos tiempo.

SECADO: Se deja expuesta la materia prima en un recipiente para que

la humedad adquirida se disipe a temperatura ambiente.

HORNEADO: Se procede a poner el producto anterior en el horno para

obtener una consistencia fina y tostada para poder molerla.

ENFRIADO: Se deja en reposo el producto en el mismo recipiente para

gue se enfrie a temperatura ambiente.

MOLIDO: Se procede a moler el producto en la maquina, hasta
conseguir el aspecto y densidad deseada.

TAMIZADO: Se procede a tamizar el producto resultante de la actividad
anterior, para conseguir que la harina esté sin grumos para seguir con el

proceso.

MEZCLADO: Luego de haber tamizado la harina se procede a mezclarla
con harina normal obteniendo un producto con valor agregado, el mismo

que se puede usar para los procesos de panaderia.

ENVASADO: Se procede a envasar el producto en el recipiente
debidamente ya limpio, fresco y seco, sellando el envase para evitar que

ingresen particulas al producto.

ALMACENADO: Se almacena el producto hasta que se requiera utilizar
para los procesos de panaderia y bolleria.
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ELABORACION DE PAN

RECEPCION Y SELECCION DE LA MATERIA PRIMA: Se recepta la
materia prima en un ambiente y hora adecuada, se verifica la frescura y
la parte superficial de la misma, ya que de eso dependera su estado de
salubridad, se inspecciona la materia prima para verificar el estado de la
misma, para continuar con el proceso y lograr obtener un producto de

calidad.

PESADO: Se pesan los insumos (harina, agua, sal, azlicar, manteca,
mantequilla, huevo, levadura, bicarbonato) para fijar las porciones de

mezcla adecuadas y asi conseguir la consistencia deseada.

TAMIZADO: Se procede a tamizar el producto resultante de la actividad
anterior, para conseguir que la harina esté sin grumos para seguir con el

proceso.

MEZCLADO: Se mezcla el producto con todos los insumos (harina,
agua, sal, azlcar, manteca, mantequilla, huevo, levadura), para

conseguir una masa homogénea.

AMASADO: Se procede a amasar la mezcla con las manos, hasta

conseguir que su consistencia sea firme, suave y manejable.

FERMENTADO I: Se procede a dejar la masa en reposo después de
haberla manipulado, para poder manejarla con facilidad y agilidad al

momento de dividirlas.

MOLDEADO: Se procede a dividir la masa, para seguidamente darle

forma y tamafio del pan requerido (pequefio, mediano o grande).

FERMENTADO II: Se deja en reposo el pan crudo en las latas para que

aumente su tamafo y suavidad con ayuda de la levadura.

HORNEADO: Se procede a ingresar las latas en el horno para que el
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pan se hornee por un tiempo determinado, hasta conseguir su punto de

coccion ideal (textura y apariencia).

ENFRIADO: Se procede a sacar los panes del horno para dejarlos a

temperatura ambiente para que se enfrien de forma natural.

EMPACADO: Se procede a ubicar los panes en un recipiente para su

respectiva entrega.

ENTREGADO: Luego de empacar los panes se realiza la respectiva

entrega del producto a la persona que lo ha requerido.

ELABORACION DE TORTA

RECEPCION Y SELECCION DE LA MATERIA PRIMA: Se recepta la
materia prima en un ambiente y hora adecuada, se verifica la frescura y
la parte superficial de la misma, ya que de eso dependera su estado de
salubridad, se inspecciona la materia prima para verificar el estado de la
misma, para continuar con el proceso y lograr obtener un producto de

calidad.

PESADO: Se pesan los insumos para fijar las porciones de mezcla

adecuadas y asi conseguir la consistencia deseada.

TAMIZADO: Se procede a tamizar el producto resultante de la actividad
anterior, para conseguir que la harina esté sin grumos para seguir con el

proceso.

MEZCLADO: Se procede a mezclar lodos los ingredientes (harina,
huevo, azucar, cola, vainilla, bicarbonato) en la batidora hasta conseguir

la consistencia y apariencia deseada.

MOLDEADO: Se procede a ubicar la mezcla en un molde ya engrasado

para que no se pegue a la superficie, para seguidamente pasar al horno.
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HORNEADO: Se procede a ingresar los moldes en el horno para su

coccion, hasta conseguir la consistencia deseada.

ENFRIADO: Se procede a dejar los moldes en reposo y en un ambiente

fresco y seco para que se enfrie a temperatura ambiente.

DESMOLDADO: Se procede a retirar el bizcocho del molde para

seguidamente cortarlo en partes.

DECORADO: Se procede a cubrir (azUcar, azicar impalpable, huevo,
colorante) el bizcocho con glaseado (capa por capa y en la superficie),

para que de esta manera tenga una mejor presentacion y sabor.

EMPACADO: Se procede a ubicar la o las tortas en un recipiente para su

respectiva entrega.

ENTREGADO: Luego de empacar la o las tortas se realiza la respectiva

entrega del producto a la persona que lo ha requerido.

ELABORACION DE CUPCAKES

RECEPCION Y SELECCION DE LA MATERIA PRIMA: Se recepta la
materia prima en un ambiente y hora adecuada, se verifica la frescura y
la parte superficial de la misma, ya que de eso dependera su estado de
salubridad, se inspecciona la materia prima para verificar el estado de la
misma, para continuar con el proceso y lograr obtener un producto de

calidad.

PESADO: Se pesan los insumos para fijar las porciones de mezcla

adecuadas y asi conseguir la consistencia deseada.

TAMIZADO: Se procede a tamizar el producto resultante de la actividad
anterior, para conseguir que la harina esté sin grumos para seguir con el

proceso.
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MEZCLADO: Se procede a mezclar todos los ingredientes (harina,
huevo, azlcar, cola, vainilla, bicarbonato) en la batidora hasta que su

consistencia sea bastante cremosa.

MOLDEADO: Se procede a ubicar la mezcla en un molde ya engrasado

para que no se pegue a la superficie.

HORNEADO: Se procede a ingresar los moldes en el horno para su

coccion, hasta conseguir la consistencia deseada.

ENFRIADO: Se procede a dejar los moldes en reposo y en un ambiente

fresco y seco para que se enfrie a temperatura ambiente.

DESMOLDADO: Luego de que se enfrie se procede a retirar los
cupcakes del molde para separarlos de esa superficie y ubicarlos en otro

molde.

DECORADO: Se procede a cubrir los cupcakes con glaseado (mezcla de
azucar, azucar impalpable, huevo y colorante), para que de esta manera

tenga una mejor presentaciéon y sabor.

EMPACADO: Se procede a ubicar los cupcakes en su respectivo

empaque para su respectiva entrega.

ENTREGADO: Luego de empacar los cupcakes se realiza la respectiva

entrega del producto a la persona que lo ha requerido.

ELABORACION DE GALLETAS

RECEPCION Y SELECCION DE LA MATERIA PRIMA: Se recepta la
materia prima en un ambiente y hora adecuada, se verifica la frescura y
la parte superficial de la misma, ya que de eso dependera su estado de
salubridad, se inspecciona la materia prima para verificar el estado de la

misma, para continuar con el proceso y lograr obtener un producto de
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PESADO: Se pesan los insumos para fijar las porciones de mezcla

adecuadas y asi conseguir la consistencia deseada.

TAMIZADO: Se procede a tamizar el producto resultante de la actividad
anterior, para conseguir que la harina esté sin grumos para seguir con el

proceso.

MEZCLADO: Se procede a mezclar todos los ingredientes (harina,
huevo, azucar, cola, vainilla, bicarbonato) en la batidora hasta que la

mezcla esté homogénea.

AMASADO: Se amasa la mezcla con las manos, haciendo con esto que

la masa quede suave y manejable.

MOLDEADO: Se procede a comprimir la masa en pequefias partes,
dandole la forma deseada (circulos, corazones, 0s0s, entre otras figuras).

HORNEADO: Se procede a ingresar los moldes en el horno para su

coccibn, hasta conseguir la consistencia deseada.

ENFRIADO: Se procede a dejar los moldes en reposo y en un ambiente
fresco y seco para que se enfrie a temperatura ambiente y poderlas retirar

sin que se quebranten.

DESMOLDADO: Se procede a retirar las galletas del molde para
separarlos de la superficie en la cual se horned.

EMPACADO: Se procede a ubicar las galletas en su respectivo

empaque, y se procede al sellado del mismo, para su respectiva entrega.

ENTREGADO: Luego de empacar las galletas se realiza la respectiva

entrega del producto a la persona que lo ha requerido.
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TALLER DE LACTEOS

ELABORACION DE HELADO ARTESANAL

RECEPCION Y SELECCION DE LA MATERIA PRIMA: La leche es

recibida en la planta a la cual se le realizan los analisis de control.

ACONDICIONADO: La leche es introducida en el Pastomaster ya
previamente esterilizado, una vez que la leche haya alcanzado una
temperatura de 40 a 45°C adicionamos la leche en polvo, la dextrosa junto
con el azucar y el estabilizante, y a los 50 °C adicionamos la grasa

hidrogenada.

PASTEURIZADO: Luego la mezcla se eleva a 85°C y después se baja la
temperatura, pasando rapidamente por la fase critica (45°C a 15°C)
porque los pocos gérmenes patdgenos que han sobrevivido al calor en
esta zona pueden retomar su actividad. Con la conservacion a 4°C la
actividad de las bacterias se paraliza y la mezcla permanece inalterada,

el tiempo de esta operacion es de 2 horas.

MADURADO: Una vez enfriada la mezcla esta debe permanecer por lo
menos 8 horas a baja temperatura (4°C) para que madure en forma
correcta, permitiendo la hidratacién de los componentes de manera tal

que el estabilizante retenga el agua, evitando su cristalizacion.

Durante la fase de maduracion las proteinas de la leche, la crema de leche
(si se usa) y el huevo o estabilizante sufren una profunda hidratacion, el
agua libre se reduce y el helado resulta moldeable. Los estabilizantes
desarrollan todas sus funciones absorbiendo el agua, convirtiéndola mas
densa, gelatinosa y estables en unién con las grasas, para un helado mas
Cremoso.

Los globulos de grasa tienen tiempo de cristalizarse, y mejoran su

capacidad de retener el aire para obtener un helado con un mayor
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aumento de volumen (overrun) 40-45%, contra 20-25% de una mezcla no
madurada; el helado no se derrite con facilidad porque el aire lo protege
térmicamente de las oscilaciones de temperaturas. Con la maduracion la
mezcla se presentard mas densa y mas cremosa, habra alcanzado un

perfecto equilibrio y la méxima homogeneidad.

ADICION DE SABORIZANTE: Se extrae la pasta base del pastomaster
y se le da la adicién de sabor y color segun las especificaciones del

producto.

MANTECADO: La mezcla se vierte en un cilindro muy frio y
simultaneamente se mezcla a través de un agitador; durante esta fase de
agitacion la mezcla incorpora aire y esta en contacto permanente con las
paredes del cilindro de donde proviene el frio, heldndola en cristales
extremadamente diminutos e imperceptible, creando una masa soélida y
cremosa, la perfecta estructura de cada tipo de helado se construye solo

con un proceso de mantecacién rigurosamente controlado.

ENVASADO: El helado se procede a llenarlos en envases térmicos para

obtener una mejor conservacion en congelacion.

ALMACENADO: El almacenamiento de helados se mantiene a una
temperatura enfriamiento adecuada, esto es para mantener estable el

decorado del helado, después de 5 horas puede ser distribuido.

ELABORACION DE DULCE DE LECHE O MANJAR

RECEPCION Y SELECCION DE LA MATERIA PRIMA: Se recepta la
leche entera de vaca en la planta de procesos lacteos, se toma muestra
de la leche aproximado 1000 ml para realizar los analisis de control

(acidez, densidad, grasa, alcohol).

PASTEURIZADO: En el caso de incluir en este proceso la actividad de
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enzimas como la lactasa para el desdoblamiento de la lactosa, se procede
a realizar la pasteurizacion de la leche a 80-85°C durante 30 min, luego

la temperatura desciende hasta los 40°C para la adicion de lactosa.

REPOSO: La leche entrara a una etapa de reposo por dos horas tiempo
durante el cual se llevara a cabo la actividad enziméatica manteniéndose a
40°C.

PRE COCINADO: Se procede a calentar la leche, y a 65°C se adiciona el

azucar, bicarbonato de sodio, espesante.

COCINADO: La mezcla inicia la etapa de coccion a 85-90°C durante un
tiempo de 3 a 4 horas, este tiempo sera dependiente de la utilizacion de

espesante.
ENFRIADO: El producto concentrado o manjar seré enfriado a 50°C.

ENVASADO: El manjar sera envasado en recipientes plasticos o en

recipientes de vidrio.

ALMACENADO: El almacenamiento del manjar serd a una temperatura
de 5°C.

ELABORACION DE QUESO FRESCO PASTEURIZADO

RECEPCION Y SELECCION DE LA MATERIA PRIMA: Se la recepta
en el ambiente adecuado, a la misma que inmediatamente se le realizaran
los andlisis de control como densidad, acidez, prueba de alcohol,

contenido de grasa.

PASTEURIZADO: Una vez a los 70°C se procede al choque térmico
suministrando agua al tanque enchaquetado para su debida

pasteurizacion.
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ENFRIADO: Se realiza con la finalidad de proceder a agregar el cloruro
de calcio a los 42°C y el cuajo a los 40°C para que exista su respectiva

coagulacion.

COAGULADQO: La coagulacion se producira gracias a la accién del cuajo,
el mismo que se adiciona segun las especificaciones del fabricante. Una
vez afiadido el cuajo se debe agitar durante unos 2 — 3 minutos.

Para que se realice la coagulacion de la leche, una vez afiadido el cuajo
se le deja reposar durante 30 minutos hasta que se forme la cuajada.

CORTE DE LA CUAJADA: Es la divisién del coagulo de caseina, por
medio de la lira. Se realiza el corte de la cuajada con el objetivo principal
de permitir un mayor desuerado. Se debe tener cuidado pues si la cuajada
es demasiado débil se pierden sustancias secas en el suero lo que

repercute en el rendimiento que econémicamente no es favorable.

El tamafio de los granos de cuajada dependen del contenido de agua que
se desea en el queso, para quesos blandos granos deben tener 1,5 a 2cm,
para quesos semiduros 1cm y para quesos duros 0,5cm.

Se recomienda a empezar a cortar la cuajada en una misma direccién,
cada vez que se llega al extremo opuesto de la paila, se da una vuelta de
180 grados.

PRIMER BATIDO: Esta es la agitacion de los granos de cuajada.

PRIMER DESUERADO: Se procede a extraer el lacto suero dulce en una

proporcion del 30% inicial al volumen de leche en proceso.

SALMUERA: Se adiciona 3,5 libras de sal por cada 100 litros de leche y
se deja reposar durante 2 — 3 minutos para que la sal se adhiera a la

cuajada.

SEGUNDO BATIDO: Este segundo batido se lo realiza con la finalidad de

homogenizar totalmente la sal y asi obtener un queso con sal distribuida.
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SEGUNDO DESUERADO: Para su respectivo desuerado procedemos a
agregar agua a 60°C, el desuerado consiste en la eliminacion del suero
obtenido como consecuencia de la coagulacion de la leche y los trabajos
aplicados a la cuajada. Su objetivo es evitar que la cuajada se acidifique.

MOLDEADO Y PRENSADO: El moldeado es la colocaciéon de la cuajada
dentro de un molde, se realiza con la finalidad de darle al queso la forma
deseada. La cuajada se lleva a los moldes de acero inoxidable y de forma
cuadrada.

Para obtener el moldeado adecuado se precede a prensar la cuajada
durante cierto tiempo, se lo realiza manualmente para que los granos de
cuajada se unan y desuere perfectamente; el prensado debe ser muy
suave al comienzo y después puede aumentarse la presion

paulatinamente.

ALMACENADO: El producto final se debe conservar almacenado a una

temperatura de 8 a 10°C.

ELABORACION DE YOGURT

RECEPCION Y SELECCION DE LA MATERIA PRIMA: Realizar las

respectivas pruebas de andén a la leche.

FILTRADO: Utilizando un tamiz proceder a filtrar la leche para eliminar

impurezas.

HOMOGENIZADO: La leche se la homogeniza con el objeto de mejorar
el sabor e impedir el desnatado. Esta operacion puede realizarse por

defecto. Utilizando una licuadora a 58-60°C.

CONCENTRADO: Se puede concentrar la leche mediante la adicién de
leche en polvo o condensada, se adiciona azucar al 14.29 % vy
gelatinizante al 0.1%.
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PASTEURIZADO: La leche se pasteuriza a 65-70°C por 30 minutos.

Durante la pasteurizacion se afiade el azucar o luego en forma de jarabe.

ENFRIADO: Enfriar hasta una temperatura de 44°C.

INOCULADO: Agregar el cultivo para yogurt 0.0024 % de DVS y mezclar

bien. La temperatura ideal de incubacion es de 42°C.

REPOSO: Mantener a 42°C por un lapso de 25 a 3 horas
aproximadamente con cultivo liquido (yogurt natural), y si se utiliza cultivo

liofilizado (DVS) puede durar de 4 a 6 horas.

ENFRIADO: Lo mas adecuado es enfriar hasta una temperatura
alrededor de 10°C.

BATIDO: Lento inicialmente y luego més rapido sin dafiar el coagulo y en
este punto afade los colores y sabores permitidos o las frutas
(mermeladas), también se puede adicionar el conservante sin exceder los

limites permitidos.

ENVASADO: Inmediatamente se envasa el yogurt en los envases

destinados a la venta.

ALMACENADO: Un yogurt debe almacenarse a 4°C.



ESP.

S

2
e/
=

MANUAL DE SEGURIDAD Y SALUD DEL TRABAJO DE LOS
TALLERES AGROINDUSTRIALES DE LA CARRERA DE
AGROINDUSTRIA

PAGINA 54/112

8. IDENTIFICACION DE LOS PELIGROS Y EVALUACION DE
RIESGOS (IPER)

TALLER DE CARNICOS

ELABORACION DE MORTADELA

No. DE
PROCESO TIPO DE
ACTIVIDAD PELIGROS PELIGRO RIESGO EX.II?Cl)JsI’ES-
-Sobreesfuerzo/Mani- | -Ergonémico -Problemas de columna/Fatiga
pulacion de muscular (algias cervicales, tirantez
cargas/Posiciones de nuca, lumbalgias, entre
forzadas (de pie por otras)/Dolor de espalda/Inconfort
mucho tiempo)
RECEPCION
Y -Exposicion a -Fisico -Lesiones (resfriado, problemas
CLASIFICA- | temperaturas respiratorios, hipotermia) 1
CION DE LA | extremas (frio)
MATERIA
PRIMA -Manejo de -Mecénico -Cortes leves o graves
herramientas
cortopunzantes
-Contaminantes -Biolagico -Alergias/Irritaciones en la piel/Dolor
biologicos de cabeza
-Confort térmico -Ergonémico -Fatiga corporal (calor)/Desanimo
de trabajar/Disminucion del trabajo y
calidad del mismo/Inconfort
-Exposicion a -Quimico -Inhalacién de
PESADO quimicos (sustancias sustancias/Alergias/Dolor de 1
solidas) cabeza/lrritaciones en la
piel/Problemas respiratorios
-Caidas por -Mecanico -Golpes/Lesiones/Fracturas (por
manipulacién de caida de la balanza por
objetos desconcentracién)
-Confort -Ergonémico -Fatiga corporal (calor)/Desanimo
térmico/Posturas de trabajar/Disminucion del trabajo y
forzadas de trabajo calidad del mismo/Problemas de
columna/Dolor muscular/Dolor de
espalda/Inconfort
TROCEADO 1
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
indirectos (operacion maquina/Descargas
de maquina)/Manejo eléctricas/Lesiones/Cortes leves o
de herramientas graves
cortopunzantes
-Ruido/Exposicion a | -Fisico -Problemas auditivos/Dolor de
MOLIDO temperaturas cabeza/Fatiga/Lesiones (resfriado, 1
extremas (frio) problemas respiratorios, hipotermia)
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-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
indirectos (operacion maquina/Descargas
de méquina) eléctricas/Lesiones
-Ruido -Fisico -Problemas auditivos/Dolor de
cabeza
-Confort térmico -Ergonémico -Fatiga corporal (calor)/Desanimo
de trabajar/Disminucion del trabajo y
calidad del mismo/Inconfort
-Manejo de -Mecanico -Cortes leves o graves/Manipulacion
herramientas inadecuada de la
cortopunzantes/Con- maquina/Descargas
tactos eléctricos eléctricas/Lesiones
indirectos (operacion
CUTEADO | de maquina)
-Exposicion a -Quimico -Inhalacién de
quimicos (sustancias sustancias/Alergias/Dolor de
solidas) cabeza/lrritaciones en la
piel/Problemas respiratorios
-Accidentes -Biolégico -Dolor de cabeza/Alergias/Picadura
causados por seres de insectos (ardor)
vivos (propagacion
de insectos por
humedad o residuos
del proceso)
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
indirectos (operacién maquina/Descargas
de méaquina) eléctricas/Lesiones
EMBUTIDO
-Contaminantes -Biolégico -Alergias/Irritaciones en la piel/Dolor
bioldgicos (higiene de cabeza
del area de trabajo)
-Posiciones -Ergonémico -Problemas de columna/Dolor de
forzadas/Movimien- espalda/Dolor
tos repetitivos muscular/Lesién/Inconfort
CLIPEADO
-Caidas por -Mecanico -Golpes/Lesiones/Fracturas (por
manipulacion de caida de la grapadora por
objetos desconcentracién)
-Contacto térmico -Fisico -Quemaduras/Fatiga corporal
ESCALDADO | extremo (objetos (calor)/Agotamiento
calientes)
-Contacto térmico -Fisico -Lesiones (calambres en las manos,
ENFRIADO | extremo (objetos resfriado, problemas respiratorios)
frios)
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
SEPARA- indirectos (operacion maquina/Descargas
CION DE de maquina)/Manejo eléctricas/Lesiones/Cortes leves o
UNIDADES | de herramientas graves
cortopunzantes
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
EMPACADO | indirectos (operacion maquina/Descargas
AL VACIO | de maquina) eléctricas/Lesiones
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-Exposicion a -Fisico -Lesiones (resfriado, problemas
temperaturas respiratorios, hipotermia)
extremas (frio)
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
CODIFICADO | indirectos (operacion méaquina/Descargas 1
de maquina) eléctricas/Lesiones
-Manipulacién de -Ergondmico -Fatiga muscular/Dolor de
cargas espalda/Inconfort
ALMACENA- 1
DO -Exposicion a -Fisico -Lesiones (resfriado, problemas
temperaturas respiratorios)
extremas (frio)
ELABORACION DE SALCHICA
No. DE
PROCESO TIPO DE
ACTIVIDAD PELIGROS PELIGRO RIESGO EX.II?(l)J:S-
-Sobreesfuerzo/Mani- | -Ergonémico -Problemas de columna/Fatiga
pulacién de muscular (algias cervicales,
cargas/Posiciones tirantez de nuca, lumbalgias,
forzadas (de pie por entre otras)/Dolor de
mucho tiempo) espalda/Inconfort
RECEPCION
Y -Exposicion a -Fisico -Lesiones (resfriado, problemas
CLASIFICA- | temperaturas respiratorios, hipotermia) 1
CION DE LA | extremas (frio)
MATERIA
PRIMA -Manejo de -Mecénico -Cortes leves o graves
herramientas
cortopunzantes
-Contaminantes -Bioldgico -Alergias/Irritaciones en la
bioldgicos piel/Dolor de cabeza
-Confort térmico -Ergondmico -Fatiga corporal
(calor)/Desanimo de
trabajar/Disminucién del trabajo y
calidad del mismo/Inconfort
-Exposicion a -Quimico -Inhalacion de
PESADO quimicos (sustancias sustancias/Alergias/Dolor de 1
solidas) cabeza/lrritaciones en la
piel/Problemas respiratorios
-Caidas por -Mecanico -Golpes/Lesiones/Fracturas (por
manipulacion de caida de la balanza por
objetos desconcentracién)
-Confort -Ergondmico -Fatiga corporal
térmico/Posturas (calor)/Desanimo de
forzadas de trabajo trabajar/Disminucién del trabajo y
calidad del mismo/Problemas de
TROCEADO columna/Dolor muscular/Dolor de 1
espalda/Inconfort
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
indirectos (operacion maquina/Descargas
de maquina)/Manejo eléctricas/Lesiones/Cortes leves
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de herramientas 0 graves
cortopunzantes
-Ruido/Exposiciona | -Fisico -Problemas auditivos/Dolor de
temperaturas cabeza/Fatiga/Lesiones
extremas (frio) (resfriado, problemas
MOLIDO respiratorios, hipotermia)
-Contactos eléctricos | -Mecéanico -Manipulacién inadecuada de la
indirectos (operacién méaquina/Descargas
de maquina) eléctricas/Lesiones
-Ruido -Fisico -Problemas auditivos/Dolor de
cabeza
-Confort térmico -Ergonémico -Fatiga corporal
(calor)/Desanimo de
trabajar/Disminucién del trabajo y
calidad del mismo/Inconfort
-Manejo de -Mecénico -Cortes leves o
herramientas graves/Manipulacion inadecuada
cortopunzantes/Cont de la maquina/Descargas
actos eléctricos eléctricas/Lesiones
indirectos (operacion
CUTEADO | de maquina)
-Exposicion a -Quimico -Inhalacion de
quimicos (sustancias sustancias/Alergias/Dolor de
solidas) cabezallrritaciones en la
piel/Problemas respiratorios
-Accidentes -Biologico -Dolor de
causados por seres cabeza/Alergias/Picadura de
vivos (propagacion insectos (ardor)
de insectos por
humedad o residuos
del proceso)
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
indirectos (operacién méaquina/Descargas
de maquina) eléctricas/Lesiones
EMBUTIDO
-Contaminantes -Bioldgico -Alergias/Irritaciones en la
biolégicos (higiene piel/Dolor de cabeza
del &rea de trabajo)
-Posiciones -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
forzadas/Movimientos espalda/Dolor
repetitivos muscular/Lesién/Inconfort
CLIPEADO
-Caidas por -Mecanico -Golpes/Lesiones/Fracturas (por
manipulacion de caida de la grapadora por
objetos desconcentracién)
-Contacto térmico -Fisico -Quemaduras/Fatiga corporal
ESCALDADO | extremo (objetos (calor)/Agotamiento
calientes)
-Contacto térmico -Fisico -Lesiones (calambres en las
ENFRIADO | extremo (objetos manos, resfriado, problemas

frios)

respiratorios)
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-Manejo de -Mecénico -Cortes leves o graves/Lesion
SEPARA- herramientas
CION DE cortopunzantes 1
UNIDADES -Movimientos -Ergonémico -Dolor muscular/Lesion/Inconfort
repetitivos
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
indirectos (operacién maquina/Descargas
EMPACADO de maquina) eléctricas/Lesiones 1
AL VACIO -Exposicion a -Fisico -Lesiones (resfriado, problemas
temperaturas respiratorios, hipotermia)
extremas (frio)
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
CODIFICADO | indirectos (operacion maquina/Descargas 1
de maquina) eléctricas/Lesiones
-Manipulacién de -Ergonémico -Fatiga muscular/Dolor de
cargas espalda/Inconfort
ALMACENA- 1
DO -Exposicion a -Fisico -Lesiones (resfriado, problemas
temperaturas respiratorios)
extremas (frio)
ELABORACION DE PASTEL MEXICANO
No. DE
PROCESO TIPO DE
ACTIVIDAD PELIGROS PELIGRO RIESGO EX.II?(l)J:S-
-Sobreesfuerzo/Mani- | -Ergonémico -Problemas de columna/Fatiga
pulacion de muscular (algias cervicales,
cargas/Posiciones tirantez de nuca, lumbalgias,
forzadas (de pie por entre otras)/Dolor de
mucho tiempo) espalda/lnconfort
RECEPCION
Y -Exposicion a -Fisico -Lesiones (resfriado, problemas
CLASIFICA- | temperaturas respiratorios, hipotermia) 1
CION DE LA | extremas (frio)
MATERIA
PRIMA -Manejo de -Mecanico -Cortes leves o graves
herramientas
cortopunzantes
-Contaminantes -Bioldgico -Alergias/Irritaciones en la
biolégicos piel/Dolor de cabeza
-Confort térmico -Ergonémico -Fatiga corporal (calor)/Desanimo
de trabajar/Disminucién del
trabajo y calidad del
mismo/Inconfort
-Exposicion a -Quimico -Inhalacion de
PESADO quimicos (sustancias sustancias/Alergias/Dolor de 1
solidas) cabeza/lrritaciones en la
piel/Problemas respiratorios
-Caidas por -Mecanico -Golpes/Lesiones/Fracturas (por
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-Confort -Ergonémico -Fatiga corporal (calor)/Desanimo
térmico/Posturas de trabajar/Disminucién del
forzadas de trabajo trabajo y calidad del
mismo/Problemas de
columna/Dolor muscular/Dolor de
TROCEADO espalda/Inconfort 1
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
indirectos (operacion maquina/Descargas
de maquina)/Manejo eléctricas/Lesiones/Cortes leves
de herramientas 0 graves
cortopunzantes
-Ruido/Exposiciéna | -Fisico -Problemas auditivos/Dolor de
temperaturas cabeza/Fatiga/Lesiones
extremas (frio) (resfriado, problemas
MOLIDO respiratorios, hipotermia) 1
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
indirectos (operacién méaquina/Descargas
de maquina) eléctricas/Lesiones
-Ruido -Fisico -Problemas auditivos/Dolor de
cabeza
-Confort térmico -Ergonémico -Fatiga corporal (calor)/Desanimo
de trabajar/Disminucién del
trabajo y calidad del
mismo/Inconfort
-Manejo de -Mecanico -Cortes leves o
herramientas graves/Manipulacion inadecuada
cortopunzantes/Cont de la maquina/Descargas
actos eléctricos eléctricas/Lesiones
CUTEADO indiref:to§ (operacion 1
de maquina)
-Exposicién a -Quimico -Inhalacion de
quimicos (sustancias sustancias/Alergias/Dolor de
solidas) cabeza/lrritaciones en la
piel/Problemas respiratorios
-Accidentes -Biolégico -Dolor de
causados por seres cabeza/Alergias/Picadura de
vivos (propagacion insectos (ardor)
de insectos por
humedad o residuos
del proceso)
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
indirectos (operacion maquina/Descargas
de maquina) eléctricas/Lesiones
EMBUTIDO 1
-Contaminantes -Bioldgico -Alergias/Irritaciones en la
biolégicos (higiene piel/Dolor de cabeza
del area de trabajo)
-Posiciones -Ergonémico -Problemas de columna/Dolor de
CLIPEADO forzadas/Movimien- espalda/Dolor 1

tos repetitivos

muscular/Lesion/Inconfort




2 MANUAL DE SEGURIDAD Y SALUD DEL TRABAJO DE LOS
\&/ TALLERES AGROINDUSTRIALES DE LA CARRERA DE PAGINA 60/112
ESP. AGROINDUSTRIA
-Caidas por -Mecanico -Golpes/Lesiones/Fracturas (por
manipulacion de caida de la grapadora por
objetos desconcentracion)
-Contacto térmico -Fisico -Quemaduras/Fatiga corporal
ESCALDADO | extremo (objetos (calor)/Agotamiento 1
calientes)
-Contacto térmico -Fisico -Lesiones (calambres en las
ENFRIADO | extremo (objetos manos, resfriado, problemas 1
frios) respiratorios)
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
indirectos (operacion maquina/Descargas
ENL%?\(I)CHA- de maquina)/Manejo eléctricas/Lesiones/Cortes leves 1
de herramientas 0 graves
cortopunzantes
-Contactos eléctricos | -Mecéanico -Manipulacién inadecuada de la
indirectos (operacién méaquina/Descargas
EMPACADO de maquina) eléctricas/Lesiones 1
AEVACIO -Exposicion a -Fisico -Lesiones (resfriado, problemas
temperaturas respiratorios, hipotermia)
extremas (frio)
-Contactos eléctricos | -Mecéanico -Manipulacién inadecuada de la
CODIFICADO | indirectos (operacion maquina/Descargas 1
de maquina) eléctricas/Lesiones
-Manipulacién de -Ergondmico -Fatiga muscular/Dolor de
cargas espalda/Inconfort
ALMACENA- 1
DO -Exposicion a -Fisico -Lesiones (resfriado, problemas
temperaturas respiratorios)
extremas (frio)
ELABORACION DEL CHORIZO
No. DE
PROCESO TIPO DE
ACTIVIDAD PELIGROS PELIGRO RIESGO EX.II:-’cl)JSI’ES-
-Sobreesfuerzo/Mani- | -Ergondmico -Problemas de columna/Fatiga
pulacién de muscular (algias cervicales,
cargas/Posiciones tirantez de nuca, lumbalgias,
forzadas (de pie por entre otras)/Dolor de
mucho tiempo) espalda/Inconfort
RECEPCION
Y -Exposicion a -Fisico -Lesiones (resfriado, problemas
CLASIFICA- | temperaturas respiratorios, hipotermia) 1
CION DE LA | extremas (frio)
MATERIA
PRIMA -Manejo de -Mecanico -Cortes leves o graves
herramientas
cortopunzantes
-Contaminantes -Biolégico -Alergias/Irritaciones en la
biol6gicos piel/Dolor de cabeza
-Confort térmico -Ergondmico -Fatiga corporal (calor)/Desanimo
de trabajar/Disminucién del
PESADO trabajo y calidad del 1
mismo/Inconfort
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-Exposicion a -Quimico -Inhalacién de
quimicos (sustancias sustancias/Alergias/Dolor de
solidas) cabeza/lrritaciones en la
piel/Problemas respiratorios
-Caidas por -Mecanico -Golpes/Lesiones/Fracturas (por
manipulacion de caida de la balanza por
objetos desconcentracion)
-Confort -Ergonémico -Fatiga corporal (calor)/Desanimo
térmico/Posturas de trabajar/Disminucién del
forzadas de trabajo trabajo y calidad del
mismo/Problemas de
columna/Dolor muscular/Dolor de
TROCEADO espalda/Inconfort
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
indirectos (operacion maquina/Descargas
de maquina)/Manejo eléctricas/Lesiones/Cortes leves
de herramientas 0 graves
cortopunzantes
-Ruido/Exposicion a | -Fisico -Problemas auditivos/Dolor de
temperaturas cabeza/Fatiga/Lesiones
extremas (frio) (resfriado, problemas
MOLIDO respiratorios, hipotermia)
-Contactos eléctricos | -Mecéanico -Manipulacién inadecuada de la
indirectos (operacion maquina/Descargas
de maquina) eléctricas/Lesiones
-Ruido -Fisico -Problemas auditivos/Dolor de
cabeza
-Confort térmico -Ergonémico -Fatiga corporal (calor)/Desanimo
de trabajar/Disminucién del
trabajo y calidad del
mismo/Inconfort
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
indirectos (operacion méaquina/Descargas
de maquina) eléctricas/Lesiones
MALAXADO
-Exposicién a -Quimico -Inhalacion de
quimicos (sustancias sustancias/Alergias/Dolor de
solidas) cabeza/lrritaciones en la
piel/Problemas respiratorios
-Accidentes -Biolégico -Dolor de
causados por seres cabeza/Alergias/Picadura de
vivos (propagacion insectos (ardor)
de insectos por
humedad o residuos
del proceso)
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
indirectos (operacion maquina/Descargas
EMBUTIDO de maquina) eléctricas/Lesiones
-Contaminantes -Biolégico -Alergias/Irritaciones en la

biologicos (higiene

piel/Dolor de cabeza
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del area de trabajo)
-Posiciones -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
forzadas/Movimien- espalda/Dolor
tos repetitivos muscular/Lesién/Inconfort
LATADO 1
-Caidas por -Mecanico -Golpes/Lesiones/Fracturas (por
manipulacion de caida de la amarradora por
objetos desconcentracion)
-Contacto térmico -Fisico -Lesiones (calambres en las
OREO extremo (objetos manos, resfriado, problemas 1
frios) respiratorios)
-Contacto térmico -Fisico -Quemaduras/Fatiga corporal
extremo (objetos (calor)/Agotamiento
calientes)
AHUMADO -Confort térmico -Ergonémico -Fatiga corporal (calor)/Desanimo 1
de trabajar/Disminucién del
trabajo y calidad del
mismo/Inconfort
-Contacto térmico -Fisico -Lesiones (calambres en las
ENFRIADO | extremo (objetos manos, resfriado, problemas 1
frios) respiratorios)
-Manejo de -Mecanico -Cortes leves o graves/Lesion
SEPARA- herramientas
CION DE cortopunzantes 1
UNIDADES -Movimientos -Ergonémico -Dolor muscular/Lesién/Inconfort
repetitivos
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
indirectos (operacion maquina/Descargas
EMPACADO de maquina) eléctricas/Lesiones 1
AL VACIO -Exposicion a -Fisico -Lesiones (resfriado, problemas
temperaturas respiratorios, hipotermia)
extremas (frio)
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
CODIFICADO | indirectos (operacion maquina/Descargas 1
de maquina) eléctricas/Lesiones
-Manipulacién de -Ergondmico -Fatiga muscular/Dolor de
cargas espalda/Inconfort
ALMACENA- 1
DO -Exposicion a -Fisico -Lesiones (resfriado, problemas
temperaturas respiratorios)
extremas (frio)

ELABORACION DEL BOTON DE CERDO

No. DE
PROCESO TIPO DE
ACTIVIDAD PELIGROS PELIGRO RIESGO EX:_’(l)J;ES-
RECEPCION -Sobrgesfuerzo/Mani- -Ergonémico -Problemas dg cqumna/Fatiga
Y pulacién de. . muscular (algias cerwcalgs,
CLASIFICA- cargas/Posmo_nes tirantez de nuca, lumbalgias,
: forzadas (de pie por entre otras)/Dolor de 1
CION DE LA mucho tiempo) espalda/Inconfort
MATERIA P P
PRIMA -Exposicion a -Fisico -Lesiones (resfriado, problemas
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temperaturas respiratorios, hipotermia)
extremas (frio)
-Manejo de -Mecénico -Cortes leves o graves
herramientas
cortopunzantes
-Contaminantes -Bioldgico -Alergias/Irritaciones en la
biolégicos piel/Dolor de cabeza
-Confort térmico -Ergonémico -Fatiga corporal (calor)/Desanimo
de trabajar/Disminucién del
trabajo y calidad del
mismo/Inconfort
-Exposicion a -Quimico -Inhalacion de
PESADO quimicos (sustancias sustancias/Alergias/Dolor de
solidas) cabezallrritaciones en la
piel/Problemas respiratorios
-Caidas por -Mecanico -Golpes/Lesiones/Fracturas (por
manipulacién de caida de la balanza por
objetos desconcentracion)
-Confort -Ergonémico -Fatiga corporal (calor)/Desanimo
térmico/Posturas de trabajar/Disminucién del
forzadas de trabajo trabajo y calidad del
mismo/Problemas de
columna/Dolor muscular/Dolor de
TROCEADO espalda/Inconfort
-Contactos eléctricos | -Mecéanico -Manipulacién inadecuada de la
indirectos (operacién méaquina/Descargas
de maquina)/Manejo eléctricas/Lesiones/Cortes leves
de herramientas o0 graves
cortopunzantes
-Ruido/Exposicién a | -Fisico -Problemas auditivos/Dolor de
temperaturas cabeza/Fatiga/Lesiones
extremas (frio) (resfriado, problemas
MOLIDO respiratorios, hipotermia)
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
indirectos (operacién maquina/Descargas
de maquina) eléctricas/Lesiones
-Ruido -Fisico -Problemas auditivos/Dolor de
cabeza
-Confort térmico -Ergondmico -Fatiga corporal (calor)/Desanimo
de trabajar/Disminucién del
trabajo y calidad del
mismo/Inconfort
MALAXADO
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
indirectos (operacion maquina/Descargas
de maquina) eléctricas/Lesiones
-Exposicion a -Quimico -Inhalacién de

quimicos (sustancias
solidas)

sustancias/Alergias/Dolor de
cabezal/lrritaciones en la
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piel/Problemas respiratorios
-Accidentes -Biolégico -Dolor de
causados por seres cabeza/Alergias/Picadura de
vivos (propagacion insectos (ardor)
de insectos por
humedad o residuos
del proceso)
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
indirectos (operacion maquina/Descargas
de maquina) eléctricas/Lesiones
EMBUTIDO
-Contaminantes -Biolégico -Alergias/Irritaciones en la
biolégicos (higiene piel/Dolor de cabeza
del &rea de trabajo)
-Posiciones -Ergonémico -Problemas de columna/Dolor de
forzadas/Movimien- espalda/Dolor
tos repetitivos muscular/Lesion/Inconfort
LATADO
-Caidas por -Mecanico -Golpes/Lesiones/Fracturas (por
manipulacién de caida de la amarradora por
objetos desconcentracion)
-Contacto térmico -Fisico -Quemaduras/Fatiga corporal
extremo (objetos (calor)/Agotamiento
calientes)

AHUMADO -Confort térmico -Ergonémico -Fatiga corporal (calor)/Desanimo
de trabajar/Disminucién del
trabajo y calidad del
mismo/Inconfort

-Contacto térmico -Fisico -Lesiones (calambres en las
OREO extremo (objetos manos, resfriado, problemas

frios) respiratorios)
-Manejo de -Mecanico -Cortes leves o graves/Lesion

SEPARA- herramientas

CION DE cortopunzantes

UNIDADES -Movimientos -Ergonémico -Dolor muscular/Lesién/Inconfort
repetitivos
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
indirectos (operacion méaquina/Descargas

EMPACADO de maquina) eléctricas/Lesiones

AL VACIO -Exposicion a -Fisico -Lesiones (resfriado, problemas

temperaturas respiratorios, hipotermia)
extremas (frio)
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
CODIFICADO | indirectos (operacion maquina/Descargas
de maquina) eléctricas/Lesiones
-Manipulacién de -Ergonémico -Fatiga muscular/Dolor de
cargas espalda/Inconfort
ALMACENA-
DO -Exposicion a -Fisico -Lesiones (resfriado, problemas
temperaturas respiratorios)

extremas (frio)
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ELABORACION DEL CHORIZO CERVECERO
No. DE
PROCESO TIPO DE
ACTIVIDAD PELIGROS PELIGRO RIESGO EX'II'DCL)ISI,ES.
-Sobreesfuerzo/Mani- | -Ergonémico -Problemas de columna/Fatiga
pulacion de muscular (algias cervicales,
cargas/Posiciones tirantez de nuca, lumbalgias,
forzadas (de pie por entre otras)/Dolor de
mucho tiempo) espalda/Inconfort
RECEPCION
Y -Exposicion a -Fisico -Lesiones (resfriado, problemas
CLASIFICA- | temperaturas respiratorios, hipotermia) 1
CION DE LA | extremas (frio)
MATERIA
PRIMA -Manejo de -Mecénico -Cortes leves o graves
herramientas
cortopunzantes
-Contaminantes -Bioldgico -Alergias/Irritaciones en la
biolégicos piel/Dolor de cabeza
-Confort térmico -Ergonémico -Fatiga corporal (calor)/Desanimo
de trabajar/Disminucién del
trabajo y calidad del
mismo/Inconfort
-Exposicién a -Quimico -Inhalacion de
PESADO quimicos (sustancias sustancias/Alergias/Dolor de 1
solidas) cabezallrritaciones en la
piel/Problemas respiratorios
-Caidas por -Mecanico -Golpes/Lesiones/Fracturas (por
manipulacién de caida de la balanza por
objetos desconcentracion)
-Confort -Ergondmico -Fatiga corporal (calor)/Desanimo
térmico/Posturas de trabajar/Disminucién del
forzadas de trabajo trabajo y calidad del
mismo/Problemas de
columna/Dolor muscular/Dolor de
TROCEADO espalda/Inconfort 1
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
indirectos (operacion maquina/Descargas
de maquina)/Manejo eléctricas/Lesiones/Cortes leves
de herramientas o0 graves
cortopunzantes
-Ruido/Exposicién a | -Fisico -Problemas auditivos/Dolor de
temperaturas cabeza/Fatiga/Lesiones
extremas (frio) (resfriado, problemas
MOLIDO respiratorios, hipotermia) 1
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
indirectos (operacion maquina/Descargas
de maquina) eléctricas/Lesiones
-Ruido -Fisico -Problemas auditivos/Dolor de
MALAXADO cabeza 1
-Confort térmico -Ergondmico -Fatiga corporal (calor)/Desanimo
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de trabajar/Disminucién del
trabajo y calidad del
mismo/Inconfort
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
indirectos (operacion maquina/Descargas
de maquina) eléctricas/Lesiones
-Exposicion a -Quimico -Inhalacion de
quimicos (sustancias sustancias/Alergias/Dolor de
solidas) cabeza/lrritaciones en la
piel/Problemas respiratorios
-Accidentes -Biolégico -Dolor de
causados por seres cabeza/Alergias/Picadura de
vivos (propagacion insectos (ardor)
de insectos por
humedad o residuos
del proceso)
-Contactos eléctricos | -Mecéanico -Manipulacién inadecuada de la
indirectos (operacién méaquina/Descargas
de maquina) eléctricas/Lesiones
EMBUTIDO 1
-Contaminantes -Bioldgico -Alergias/Irritaciones en la
biolégicos (higiene piel/Dolor de cabeza
del &rea de trabajo)
-Posiciones -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
forzadas/Movimien- espalda/Dolor
tos repetitivos muscular/Lesion/Inconfort
LATADO 1
-Caidas por -Mecanico -Golpes/Lesiones/Fracturas (por
manipulacién de caida de la amarradora por
objetos desconcentracion)
-Contacto térmico -Fisico -Quemaduras/Fatiga corporal
extremo (objetos (calor)/Agotamiento
calientes)
AHUMADO -Confort térmico -Ergondmico -Fatiga corporal L
(calor)/Agotamiento/Desanimo de
trabajar/Disminucion del trabajo y
calidad del mismo/Inconfort
-Contacto térmico -Fisico -Lesiones (calambres en las
OREO extremo (objetos manos, resfriado, problemas 1
frios) respiratorios)
-Manejo de -Mecanico -Cortes leves o graves/Lesion
SEPARA- herramientas
CION DE cortopunzantes 1
UNIDADES -Movimientos -Ergonémico -Dolor muscular/Lesién/Inconfort
repetitivos
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
indirectos (operacion méaquina/Descargas
EMPACADO de maquina) eléctricas/Lesiones 1
AL VACIO -Exposicion a -Fisico -Lesiones (resfriado, problemas
temperaturas respiratorios, hipotermia)

extremas (frio)
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-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
CODIFICADO | indirectos (operacion maquina/Descargas 1
de méquina) eléctricas/Lesiones
-Manipulacién de -Ergonémico -Fatiga muscular/Dolor de
cargas espalda/Inconfort
ALMACENA- 1
DO -Exposicion a -Fisico -Lesiones (resfriado, problemas
temperaturas respiratorios)
extremas (frio)

ELABORACION DE COSTILLA AHUMADA

No. DE
PROCESO TIPO DE
ACTIVIDAD PELIGROS PELIGRO RIESGO EX.II_’géES-
-Sobreesfuerzo/Mani- | -Ergonémico -Problemas de columna/Fatiga
pulacién de muscular (algias cervicales,
cargas/Posiciones tirantez de nuca, lumbalgias,
forzadas (de pie por entre otras)/Dolor de
mucho tiempo) espalda/lnconfort
RECEPCION
Y -Exposicion a -Fisico -Lesiones (resfriado, problemas
CLASIFICA- | temperaturas respiratorios, hipotermia) 1
CION DE LA | extremas (frio)
MATERIA
PRIMA -Manejo de -Mecénico -Cortes leves o graves
herramientas
cortopunzantes
-Contaminantes -Biolégico -Alergias/Irritaciones en la
biolégicos piel/Dolor de cabeza
-Confort térmico -Ergonémico -Fatiga corporal (calor)/Desanimo
de trabajar/Disminucién del
trabajo y calidad del
mismo/Inconfort
-Exposicién a -Quimico -Inhalacion de
PESADO quimicos (sustancias sustancias/Alergias/Dolor de 1
solidas) cabeza/lrritaciones en la
piel/Problemas respiratorios
-Caidas por -Mecanico -Golpes/Lesiones/Fracturas (por
manipulacién de caida de la balanza por
objetos desconcentracion)
-Posiciones -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
forzadas/Movimien- espalda/Dolor
tos repetitivos muscular/Lesién/Inconfort
INYECTADO 1
-Manejo de -Mecanico -Lesiones (punzadas en las
herramientas manos por mal manejo de la
cortopunzantes inyectadora)/Cortes
curapoy | Semiins [ sk s (et potlenss |
MADURADO . ’
extremas (frio)
-Contacto térmico -Fisico -Quemaduras/Fatiga corporal
ESCALDADO | extremo (objetos (calor)/Agotamiento 1
calientes)
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-Contacto térmico -Fisico -Quemaduras/Fatiga corporal
extremo (objetos (calor)/Agotamiento
calientes)
AHUMADO -Confort térmico -Ergonémico -Fatiga corporal (calor)/Desanimo 1
de trabajar/Disminucién del
trabajo y calidad del
mismo/Inconfort
-Contacto térmico -Fisico -Lesiones (calambres en las
OREO extremo (objetos manos, resfriado, problemas 1
frios) respiratorios)
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
CORTE DE | indirectos (operacién maquina/Descargas
LA de maquina)/Manejo eléctricas/Lesiones/Cortes leves 1
COSTILLA | de herramientas o graves
cortopunzantes
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
indirectos (operacién maquina/Descargas
EMPACADO de maquina) eléctricas/Lesiones 1
AL VACIO -Exposicion a -Fisico -Lesiones (resfriado, problemas
temperaturas respiratorios, hipotermia)
extremas (frio)
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
CODIFICADO | indirectos (operacion maquina/Descargas 1
de maquina) eléctricas/Lesiones
-Manipulacién de -Ergonémico -Fatiga muscular/Dolor de
cargas espalda/Inconfort
ALMACENA- 1
DO -Exposicion a -Fisico -Lesiones (resfriado, problemas
temperaturas respiratorios)
extremas (frio)
ELABORACION DE LOMO AHUMADO
No. DE
PROCESO TIPO DE
ACTIVIDAD PELIGROS PELIGRO RIESGO EX-IF_’(l)J:S-
-Sobreesfuerzo/Mani- | -Ergonémico -Problemas de columna/Fatiga
pulacién de muscular (algias cervicales,
cargas/Posiciones tirantez de nuca, lumbalgias,
forzadas (de pie por entre otras)/Dolor de
mucho tiempo) espalda/lnconfort
RECEPCION
Y -Exposicion a -Fisico -Lesiones (resfriado, problemas
CLASIFICA- | temperaturas respiratorios, hipotermia) 1
CION DE LA | extremas (frio)
MATERIA
PRIMA -Manejo de -Mecanico -Cortes leves o graves
herramientas
cortopunzantes
-Contaminantes -Biolégico -Alergias/Irritaciones en la
biolégicos piel/Dolor de cabeza
-Confort térmico -Ergonémico -Fatiga corporal (calor)/Desanimo
PESADO de trabajar/Disminucion del 1
trabajo y calidad del
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mismo/Inconfort
-Exposicion a -Quimico -Inhalacion de
quimicos (sustancias sustancias/Alergias/Dolor de
solidas) cabeza/lrritaciones en la
piel/Problemas respiratorios
-Caidas por -Mecanico -Golpes/Lesiones/Fracturas (por
manipulacion de caida de la balanza por
objetos desconcentracion)
-Posiciones -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
forzadas/Movimien- espalda/Dolor
tos repetitivos muscular/Lesion/Inconfort
INYECTADO 1
-Manejo de -Mecénico -Lesiones (punzadas en las
herramientas manos por mal manejo de la
cortopunzantes inyectadora)/Cortes
curapoy | EERES TR espiaoron iposrmi) |1
MADURADQ | {emperaturas P , hipotermia)
extremas (frio)
-Contacto térmico -Fisico -Quemaduras/Fatiga corporal
ESCALDADO | extremo (objetos (calor)/Agotamiento 1
calientes)
-Contacto térmico -Fisico -Quemaduras/Fatiga corporal
extremo (objetos (calor)/Agotamiento
calientes)
AHUMADO -Confort térmico -Ergonémico -Fatiga corporal (calor)/Desanimo !
de trabajar/Disminucién del
trabajo y calidad del
mismo/Inconfort
-Contacto térmico -Fisico -Lesiones (calambres en las
OREO extremo (objetos manos, resfriado, problemas 1
frios) respiratorios)
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
indirectos (operacion méaquina/Descargas
EMPACADO de maquina) eléctricas/Lesiones 1
AL VACIO -Exposicion a -Fisico -Lesiones (resfriado, problemas
temperaturas respiratorios, hipotermia)
extremas (frio)
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
CODIFICADO | indirectos (operacion maquina/Descargas 1
de maquina) eléctricas/Lesiones
-Manipulacién de -Ergondmico -Fatiga muscular/Dolor de
cargas espalda/Inconfort
ALMACENA- 1
DO -Exposicion a -Fisico -Lesiones (resfriado, problemas
temperaturas respiratorios)
extremas (frio)
ELABORACION DE PIERNA AHUMADA
No. DE
PROCESO TIPO DE
ACTIVIDAD PELIGROS PELIGRO RIESGO EX.IF_’(l)J:S-
RECEPCION | -Sobreesfuerzo/Mani- | -Ergonémico -Problemas de columna/Fatiga 1
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pulacion de muscular (algias cervicales,
cargas/Posiciones tirantez de nuca, lumbalgias,
forzadas (de pie por entre otras)/Dolor de
mucho tiempo) espalda/Inconfort
Y -Exposicion a -Fisico -Lesiones (resfriado, problemas
CLASIFICA- | temperaturas respiratorios, hipotermia)
CION DE LA | extremas (frio)
MATERIA
PRIMA -Manejo de -Mecénico -Cortes leves o graves
herramientas
cortopunzantes
-Contaminantes -Bioldgico -Alergias/Irritaciones en la
biolégicos piel/Dolor de cabeza
-Confort térmico -Ergonémico -Fatiga corporal (calor)/Desanimo
de trabajar/Disminucién del
trabajo y calidad del
mismo/Inconfort
-Exposicién a -Quimico -Inhalacion de
PESADO quimicos (sustancias sustancias/Alergias/Dolor de
solidas) cabezallrritaciones en la
piel/Problemas respiratorios
-Caidas por -Mecanico -Golpes/Lesiones/Fracturas (por
manipulacion de caida de la balanza por
objetos desconcentracion)
-Posiciones -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
forzadas/Movimien- espalda/Dolor
tos repetitivos muscular/Lesion/Inconfort
INYECTADO
-Manejo de -Mecanico -Lesiones (punzadas en las
herramientas manos por mal manejo de la
cortopunzantes inyectadora)/Cortes
CURADO Y ;(IeEr):‘p(;sri:tiSrna: -Fisico ;Ie_zs?ontes. (resr:riac:o, problemas
MADURADO p , piratorios, hipotermia)
extremas (frio)
-Contacto térmico -Fisico -Quemaduras/Fatiga corporal
ESCALDADO | extremo (objetos (calor)/Agotamiento
calientes)
-Contacto térmico -Fisico -Quemaduras/Fatiga corporal
extremo (objetos (calor)/Agotamiento
calientes)

AHUMADO -Confort térmico -Ergondmico -Fatiga corporal (calor)/Desanimo
de trabajar/Disminucién del
trabajo y calidad del
mismo/Inconfort

-Contacto térmico -Fisico -Lesiones (calambres en las
OREO extremo (objetos manos, resfriado, problemas

frios) respiratorios)

-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la

EMPACADO ?:ir;gtog (operacion Téqtuﬁna/ll)l_esgargas

AL VACIO quina) eléctricas/Lesiones

-Exposicion a -Fisico -Lesiones (resfriado, problemas
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temperaturas respiratorios, hipotermia)
extremas (frio)
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
CODIFICADO | indirectos (operacion maquina/Descargas 1
de méquina) eléctricas/Lesiones
-Manipulacién de -Ergonémico -Fatiga muscular/Dolor de
cargas espalda/Inconfort
ALMACENA- 1
DO -Exposicion a -Fisico -Lesiones (resfriado, problemas
temperaturas respiratorios)
extremas (frio)
ELABORACION DE POLLO AHUMADO
No. DE
PROCESO TIPO DE
ACTIVIDAD PELIGROS PELIGRO RIESGO EX.F(l)J:S-
-Sobreesfuerzo/Mani- | -Ergonémico -Problemas de columna/Fatiga
pulacion de muscular (algias cervicales,
cargas/Posiciones tirantez de nuca, lumbalgias,
forzadas (de pie por entre otras)/Dolor de
mucho tiempo) espalda/lnconfort
RECE$ CION -Exposicion a -Fisico -Lesiones (resfriado, problemas
CLASIFICA- tertnperaturas respiratorios, hipotermia) 1
CIONDELA | it
MATERIA
PRIMA -Manejo de -Mecanico -Cortes leves o graves
herramientas
cortopunzantes
-Contaminantes -Bioldgico -Alergias/Irritaciones en la
biolégicos piel/Dolor de cabeza
-Confort térmico -Ergondmico -Fatiga corporal (calor)/Desanimo
de trabajar/Disminucién del
trabajo y calidad del
mismo/Inconfort
-Exposicién a -Quimico -Inhalacion de
PESADO quimicos (sustancias sustancias/Alergias/Dolor de 1
solidas) cabeza/lrritaciones en la
piel/Problemas respiratorios
-Caidas por -Mecanico -Golpes/Lesiones/Fracturas (por
manipulacion de caida de la balanza por
objetos desconcentracion)
-Posiciones -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
forzadas/Movimien- espalda/Dolor
tos repetitivos muscular/Lesion/Inconfort
INYECTADO 1
-Manejo de -Mecanico -Lesiones (punzadas en las
herramientas manos por mal manejo de la
cortopunzantes inyectadora)/Cortes
CURADO Y ;eE;pc;s;i:tiSrna: -Fisico ;Iézs?ontes. (resrll‘ria(:o, problemas 1
MADURADO p ’ piratorios, hipotermia)
extremas (frio)
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-Contacto térmico -Fisico -Quemaduras/Fatiga corporal
ESCALDADO | extremo (objetos (calor)/Agotamiento 1
calientes)
-Contacto térmico -Fisico -Quemaduras/Fatiga corporal
extremo (objetos (calor)/Agotamiento
calientes)
AHUMADO -Confort térmico -Ergonémico -Fatiga corporal (calor)/Desanimo L
de trabajar/Disminucién del
trabajo y calidad del
mismo/Inconfort
-Contacto térmico -Fisico -Lesiones (calambres en las
OREO extremo (objetos manos, resfriado, problemas 1
frios) respiratorios)
-Contactos eléctricos | -Mecéanico -Manipulacién inadecuada de la
indirectos (operacién méaquina/Descargas
EMPACADO de maquina) eléctricas/Lesiones 1
AEVACIO -Exposicion a -Fisico -Lesiones (resfriado, problemas
temperaturas respiratorios, hipotermia)
extremas (frio)
-Contactos eléctricos | -Mecéanico -Manipulacién inadecuada de la
CODIFICADO | indirectos (operacion maquina/Descargas 1
de maquina) eléctricas/Lesiones
-Manipulacién de -Ergondmico -Fatiga muscular/Dolor de
cargas espalda/Inconfort
ALMACENA- 1
DO -Exposicion a -Fisico -Lesiones (resfriado, problemas
temperaturas respiratorios)
extremas (frio)

ELABORACION DE CHULETA AHUMADA

No. DE
PROCESO TIPO DE

ACTIVIDAD PELIGROS PELIGRO RIESGO EX.II:-’cl)JgS-
-Sobreesfuerzo/Mani- | -Ergondmico -Problemas de columna/Fatiga
pulacién de muscular (algias cervicales,
cargas/Posiciones tirantez de nuca, lumbalgias,
forzadas (de pie por entre otras)/Dolor de
mucho tiempo) espalda/Inconfort

RECEPCION

Y -Exposicion a -Fisico -Lesiones (resfriado, problemas
CLASIFICA- | temperaturas respiratorios, hipotermia) 1
CION DE LA | extremas (frio)
MATERIA
PRIMA -Manejo de -Mecanico -Cortes leves o graves
herramientas
cortopunzantes
-Contaminantes -Biolégico -Alergias/Irritaciones en la
biol6gicos piel/Dolor de cabeza
-Confort térmico -Ergondmico -Fatiga corporal (calor)/Desanimo
de trabajar/Disminucién del
PESADO trabajo y calidad del 1
mismo/Inconfort
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-Exposicion a -Quimico -Inhalacién de
quimicos (sustancias sustancias/Alergias/Dolor de
solidas) cabeza/lrritaciones en la
piel/Problemas respiratorios
-Caidas por -Mecanico -Golpes/Lesiones/Fracturas (por
manipulacion de caida de la balanza por
objetos desconcentracion)
-Posiciones -Ergonémico -Problemas de columna/Dolor de
forzadas/Movimien- espalda/Dolor
tos repetitivos muscular/Lesion/Inconfort
INYECTADO 1
-Manejo de -Mecanico -Lesiones (punzadas en las
herramientas manos por mal manejo de la
cortopunzantes inyectadora)/Cortes
CURADO Y ;eErT]pc;sri:tiSrna: -Fisico ;Ié:s@ontes. (resr:ria(:o, problemas 1
MADURADO p , piratorios, hipotermia)
extremas (frio)
-Contacto térmico -Fisico -Quemaduras/Fatiga corporal
ESCALDADO | extremo (objetos (calor)/Agotamiento 1
calientes)
-Contacto térmico -Fisico -Quemaduras/Fatiga corporal
extremo (objetos (calor)/Agotamiento
calientes)
AHUMADO -Confort térmico -Ergonémico -Fatiga corporal (calor)/Desanimo 1
de trabajar/Disminucién del
trabajo y calidad del
mismo/Inconfort
-Contacto térmico -Fisico -Lesiones (calambres en las
OREO extremo (objetos manos, resfriado, problemas 1
frios) respiratorios)
CONGELA- -Contacto té.rmico -Fisico -Lesiones (cglambres en las
DO e)’<tremo (objetos manos, rgsfnado, problemas 1
frios) respiratorios)
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
CORTE DE | indirectos (operacion maquina/Descargas
LA de maquina)/Manejo eléctricas/Lesiones/Cortes leves 1
CHULETA | de herramientas 0 graves
cortopunzantes
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
indirectos (operacion méaquina/Descargas
EMPACADO de maquina) eléctricas/Lesiones 1
AL VACIO -Exposicion a -Fisico -Lesiones (resfriado, problemas
temperaturas respiratorios, hipotermia)
extremas (frio)
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
CODIFICADO | indirectos (operacion maquina/Descargas 1
de maquina) eléctricas/Lesiones
-Manipulacion de -Ergondmico -Fatiga muscular/Dolor de
cargas espalda/Inconfort
ALMACENA- 1
DO -Exposicion a -Fisico -Lesiones (resfriado, problemas
temperaturas respiratorios)

extremas (frio)
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TALLER DE FRUTAS Y VEGETALES
ELABORACION DE CONSERVA DE FRUTAS EN ALMIBAR
No. DE
PROCESO TIPO DE
ACTIVIDAD PELIGROS PELIGRO RIESGO EX.II_’cL)lsI’ES-
-Manipulacién de -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
RECEPCION cargas/Posiciones espglda/Fatiga muscular (algias
Y forzadas cerwcalgs, tirantez de nuca,
CLASIFICA- lumbalgias, entre otras)/Inconfort 1
CION DE LA . e I
MATERIA -Qoptgmmantes -Bioldgico -Imtamongs enla
PRIMA biologicos p|e|/AIerg|as/MaIestgres 3
estomacales (dolor, inflamacién,
entre otros)
-Movimientos -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
repetitivos espalda/Fatiga muscular (algias
cervicales, tirantez de nuca,
lumbalgias, entre otras)/Inconfort
LAVADO -Qoptgminantes -Biolégico -Irritaciongs enla 1
biologicos piel/Alergias/Malestares
estomacales (dolor, inflamacién,
entre otros)
-Caida de personas | -Mecanico -Resbalones (dolor
al mismo nivel muscular)/Lesiones/Golpes
DESINFEC- | -Exposicién a -Quimico -Alergias/Irritaciones en la piel y/o 1
TADO quimicos nariz/Mareo/Dolor de cabeza
-Contacto térmico -Fisico -Fatiga corporal (calor,
extremo deshidratacion,
agotamiento)/Quemaduras leves
0 graves
ESCALDADO -Confort térmico -Ergonémico -Fatiga corpqral (calor, 1
deshidratacion,
agotamiento)/Inconfort
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Movimientos -Ergondmico -Problemas de
repetitivos columna/Desanimo para
trabajar/Fatiga muscular (algias
cervicales, tirantez de nuca,
PELADO lumbalgias, entre otras)/Inconfort 1
-Manejo de -Mecanico -Cortes leves o graves
herramientas Heridas
cortopunzantes
-Manipulacion de -Ergonémico -Problemas de columna/Dolor de
cargas/Posiciones espalda/Desanimo para
PESADO forzadas trabajar/Mala circulacion de la 1
sangre/Lesiones/Fatiga muscular
(algias cervicales, tirantez de
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nuca, lumbalgias, entre
otras)/Inconfort
-Exposicion a -Quimico -Alergias/Irritaciones en la piel y/o
quimicos nariz/Mareo/Dolor de
cabeza/Problemas respiratorios
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Contacto térmico -Fisico -Fatiga corporal (calor,
extremo deshidratacion,
agotamiento)/Quemaduras leves
0 graves
-Posiciones -Ergondmico -Mala circulacién de la
forzadas/Confort sangre/Fatiga muscular (algias
COCINADO | térmico cervicales, tirantez de nuca,
lumbalgias, entre otras)/Fatiga
corporal (calor, deshidratacion,
agotamiento)/Inconfort
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Contacto térmico -Fisico -Fatiga corporal (calor,
extremo deshidratacion,
agotamiento)/Quemaduras leves
0 graves
-Manipulacion de -Ergonémico -Problemas de columna/Dolor de
cargas/Posiciones espalda/Desanimo para
ENVASADO forzadas trabajar/Ma.Ia circulagi()n dela
sangre/Lesiones/Fatiga muscular
(algias cervicales, tirantez de
nuca, lumbalgias, entre
otras)/Inconfort
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Contaminantes -Biolégico -Irritaciones en la
biologicos/Accidentes piel/Alergias/Malestares
ENFRIADO cgusados por seres estomacales (dolor, inflamacién,
vivos entre otros)/Dolor de
cabeza/Picaduras de insectos
(ardor)
-Posiciones -Ergonémico -Mala circulacion de la
forzadas/Confort sangre/Fatiga muscular (algias
térmico cervicales, tirantez de nuca,
lumbalgias, entre otras)/Fatiga
ESTERILIZA- corporal (calor, deshidratacion,
DO agotamiento)/Inconfort
-Contacto térmico -Fisico -Fatiga corporal (calor,

extremo

deshidratacion,
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agotamiento)/Quemaduras leves
0 graves
-Manipulacién de -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
cargas/Posiciones espalda/Desanimo para
forzadas/Movimien- trabajar/Mala circulacion de la
tos repetitivos sangre/Lesiones/Fatiga muscular
ALMACENA- (algias cervicales, tirantez de 1
DO nuca, lumbalgias, entre
otras)/Inconfort
-Caida de personas -Mecanico -Resbalones (dolor
al mismo nivel muscular)/Lesiones

ELABORACION DE CONSERVA DE FRUTAS EN SALMUERA

No. DE
PROCESO TIPO DE
ACTIVIDAD PELIGROS PELIGRO RIESGO EX1F_’CL)J§S-
-Manipulacién de -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
RECEPCION cargas/Posiciones espglda/Fatiga muscular (algias
Y forzadas cerwcalgs, tirantez de nuca,
CLASIFICA- lumbalgias, entre otras)/Inconfort 1
CION DE LA . . i
MATERIA -Qoptgmmantes -Biolégico -Irntamongs enla
PRIMA biologicos pleI/AIerglas/MaIestqres 3
estomacales (dolor, inflamacién,
entre otros)
-Movimientos -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
repetitivos espalda/Fatiga muscular (algias
cervicales, tirantez de nuca,
lumbalgias, entre otras)/Inconfort

LAVADO -Qoptgminantes -Biolégico -Irritaciongs enla 1

biologicos piel/Alergias/Malestares
estomacales (dolor, inflamacién,
entre otros)
-Caida de personas | -Mecanico -Resbalones (dolor
al mismo nivel muscular)/Lesiones/Golpes
DESINFEC- | -Exposicién a -Quimico -Alergias/Irritaciones en la piel y/o 1
TADO quimicos nariz/Mareo/Dolor de cabeza
-Movimientos -Ergondmico -Problemas de
repetitivos columna/Desanimo para
trabajar/Fatiga muscular (algias
cervicales, tirantez de nuca,

PELADO lumbalgias, entre otras)/Inconfort 1
-Manejo de -Mecanico -Cortes leves o graves/Heridas
herramientas
cortopunzantes
-Posiciones -Ergonémico -Problemas de columna/Dolor de

INMERSION | forzadas/Movimien- espalda/Desanimo para
EN tos repetitivos trabajar/Fatiga muscular (algias 1
SALMUERA cervicales, tirantez de nuca,
lumbalgias, entre otras)/Inconfort
ENVASADO -Manipulaci.ép de -Ergonémico -Problemas dg .columna/DoIor de
cargas/Posiciones espalda/Desanimo para 1
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forzadas trabajar/Mala circulacion de la
sangre/Lesiones/Fatiga muscular
(algias cervicales, tirantez de
nuca, lumbalgias, entre
otras)/Inconfort
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Posiciones forzadas | -Ergonémico -Mala circulacién de la
sangre/Fatiga muscular (algias
cervicales, tirantez de nuca,
ESTERILIZA- lumbalgias, entre otras)/Inconfort 1
Do -Contacto térmico -Fisico -Fatiga corporal (calor,
extremo deshidratacion,
agotamiento)/Quemaduras leves
0 graves
ELABORACION DE NECTAR
No. DE
PROCESO TIPO DE
ACTIVIDAD PELIGROS PELIGRO RIESGO EX1F_’Cl)J§S-
-Manipulacién de -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
RECEPCION cargas/Posiciones espglda/Fatiga muscular (algias
Y forzadas cerwcalgs, tirantez de nuca,
CLASIFICA- lumbalgias, entre otras)/Inconfort 1
CION DE LA . e i
MATERIA -Qoptgmmantes -Biolégico -Irntamongs enla
PRIMA biologicos pleI/AIerglas/MaIestqres 3
estomacales (dolor, inflamacién,
entre otros)
-Movimientos -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
repetitivos espalda/Fatiga muscular (algias
cervicales, tirantez de nuca,
lumbalgias, entre otras)/Inconfort
LAVADO -C}optgminantes -Biolégico -Irritaciongs enla 1
biologicos piel/Alergias/Malestares
estomacales (dolor, inflamacién,
entre otros)
-Caida de personas | -Mecanico -Resbalones (dolor
al mismo nivel muscular)/Lesiones/Golpes
DESINFEC- | -Exposicién a -Quimico -Alergias/Irritaciones en la piel y/o 1
TADO quimicos nariz/Mareo/Dolor de cabeza
-Movimientos -Ergondmico -Problemas de
repetitivos columna/Desanimo para
trabajar/Fatiga muscular (algias
cervicales, tirantez de nuca,
PELADO lumbalgias, entre otras)/Inconfort 1
-Manejo de -Mecanico -Cortes leves o graves
herramientas Heridas
cortopunzantes
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LICUADO .-antactos eléctricos | -Mecanico -Dfasqargas .
indirectos eléctricas/Golpes/Lesiones
-Posiciones -Ergonémico -Mala circulacién de la
forzadas/Movimien- sangre/Fatiga muscular (algias
tos repetitivos cervicales, tirantez de nuca,
TAMIZADO lumbalgias, entre otras)/Inconfort
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Manipulacién de -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
cargas/Posiciones espalda/Desanimo para
forzadas trabajar/Mala circulacion de la
sangre/Lesiones/Fatiga muscular
(algias cervicales, tirantez de
nuca, lumbalgias, entre
otras)/Inconfort
PESADO
-Exposicion a -Quimico -Alergias/Irritaciones en la piel y/o
quimicos nariz/Mareo/Dolor de
cabeza/Problemas respiratorios
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Contacto térmico -Fisico -Fatiga corporal (calor,
extremo deshidratacion,
agotamiento)/Quemaduras leves
0 graves
-Posiciones -Ergonémico -Mala circulacién de la
forzadas/Confort sangre/Fatiga muscular (algias
COCINADO | térmico cervicales, tirantez de nuca,
lumbalgias, entre otras)/Fatiga
corporal (calor, deshidratacion,
agotamiento)/Inconfort
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Contaminantes -Biolégico -Irritaciones en la
biologicos/Accidentes piel/Alergias/Malestares
ENFRIADO cf'ausados por seres estomacales (dolor, inflamacién,
vivos entre otros)/Dolor de
cabeza/Picaduras de insectos
(ardor)
-Manipulacién de -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
cargas/Posiciones espalda/Desanimo para
forzadas trabajar/Mala circulacion de la
sangre/Lesiones/Fatiga muscular
(algias cervicales, tirantez de
ENVASADO nuca, lumbalgias, entre
otras)/Inconfort
-Caidas por -Mecanico -Caida de

manipulacion de
objetos

objetos/Golpes/Lesiones
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-Posiciones -Ergondmico -Mala circulacién de la
forzadas/Confort sangre/Fatiga muscular (algias
térmico cervicales, tirantez de nuca,
lumbalgias, entre otras)/Fatiga
ESTERILIZA- corpora] (calor, deshidratacion,
DO agotamiento)/Inconfort 1
-Contacto térmico -Fisico -Fatiga corporal (calor,
extremo deshidratacion,
agotamiento)/Quemaduras leves
0 graves
ELABORACION DE MERMELADA
No. DE
PROCESO TIPO DE
ACTIVIDAD PELIGROS PELIGRO RIESGO EX‘FCl)JSES-
-Manipulacién de -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
RECEPCION cargas/Posiciones espa}lda/Fat[ga muscular (algias
Y forzadas cerwcalgs, tirantez de nuca,
CLASIFICA- lumbalgias, entre otras)/Inconfort 1
CION DE LA . o _
-Contaminantes -Biolégico -Irritaciones en la
MATERIA L . .
biologicos piel/Alergias/Malestares
PRIMA . .
estomacales (dolor, inflamacién,
entre otros)
-Movimientos -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
repetitivos espalda/Fatiga muscular (algias
cervicales, tirantez de nuca,
lumbalgias, entre otras)/Inconfort
LAVADO -Qoptgmlnantes -Biolégico -Imtamongs enla 1
biologicos piel/Alergias/Malestares
estomacales (dolor, inflamacién,
entre otros)
-Caida de personas | -Mecanico -Resbalones (dolor
al mismo nivel muscular)/Lesiones/Golpes
DESINFEC- | -Exposicién a -Quimico -Alergias/Irritaciones en la piel y/o 1
TADO quimicos nariz/Mareo/Dolor de cabeza
-Movimientos -Ergondmico -Problemas de
repetitivos columna/Desanimo para
trabajar/Fatiga muscular (algias
cervicales, tirantez de nuca,
PELADO lumbalgias, entre otras)/Inconfort 1
-Manejo de -Mecanico -Cortes leves o graves
herramientas Heridas
cortopunzantes
LICUADO .-Co.ntactos eléctricos | -Mecanico -Dgsqargas . 1
indirectos eléctricas/Golpes/Lesiones
-Posiciones -Ergondmico -Mala circulacién de la
forzadas/Movimien- sangre/Fatiga muscular (algias
TAMIZADO tos repetitivos cerwcalgs, tirantez de nuca, 1
lumbalgias, entre otras)/Inconfort
-Caidas por -Mecanico -Caida de
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manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Manipulacion de -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
cargas/Posiciones espalda/Desanimo para
forzadas trabajar/Mala circulacion de la
sangre/Lesiones/Fatiga muscular
(algias cervicales, tirantez de
nuca, lumbalgias, entre
otras)/Inconfort
PESADO
-Exposicion a -Quimico -Alergias/Irritaciones en la piel y/o
quimicos nariz/Mareo/Dolor de
cabeza/Problemas respiratorios
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Contacto térmico -Fisico -Fatiga corporal (calor,
extremo deshidratacion,
agotamiento)/Quemaduras leves
0 graves
-Posiciones -Ergondmico -Mala circulacién de la
forzadas/Confort sangre/Fatiga muscular (algias
COCINADO | térmico cervicales, tirantez de nuca,
lumbalgias, entre otras)/Fatiga
corporal (calor, deshidratacion,
agotamiento)/Inconfort
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Contaminantes -Biolégico -Irritaciones en la
bioldgicos/Accidentes piel/Alergias/Malestares
ENFRIADO cgusados por seres estomacales (dolor, inflamacién,
vivos entre otros)/Dolor de
cabeza/Picaduras de insectos
(ardor)
-Manipulacién de -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
cargas/Posiciones espalda/Desanimo para
forzadas trabajar/Mala circulacion de la
sangre/Lesiones/Fatiga muscular
(algias cervicales, tirantez de
ENVASADO nuca, lumbalgias, entre
otras)/Inconfort
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Posiciones -Ergondmico -Mala circulacién de la
forzadas/Confort sangre/Fatiga muscular (algias
térmico cervicales, tirantez de nuca,
ESTERILIZA- lumbalgias, entre otras)/Fatiga
DO corporal (calor, deshidratacién,
agotamiento)/Inconfort
-Contacto térmico -Fisico -Fatiga corporal (calor,
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extremo

deshidratacion,
agotamiento)/Quemaduras leves
0 graves

ELABORACION DE SALSA PICANTE

No. DE
PROCESO TIPO DE
ACTIVIDAD PELIGROS PELIGRO RIESGO EX-IIi’cl)JSI‘ES-
-Manipulacién de -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
RECEPCION cargas/Posiciones espglda/Fatiga muscular (algias
Y forzadas cerwcalgs, tirantez de nuca,
CLASIFICA- lumbalgias, entre otras)/Inconfort 1
CION DE LA , e o
MATERIA -Qoptgmmantes -Biolégico -I.rrltamon.es enla
PRIMA biologicos pleI/AIerglas/MaIestgres 3
estomacales (dolor, inflamacién,
entre otros)
-Movimientos -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
repetitivos espalda/Fatiga muscular (algias
cervicales, tirantez de nuca,
lumbalgias, entre otras)/Inconfort
LAVADO -Qoptgminantes -Biolégico -Irritaciongs enla 1
biologicos piel/Alergias/Malestares
estomacales (dolor, inflamacién,
entre otros)
-Caida de personas | -Mecanico -Resbalones (dolor
al mismo nivel muscular)/Lesiones/Golpes
DESINFEC- | -Exposicién a -Quimico -Alergias/Irritaciones en la piel y/o 1
TADO quimicos nariz/lMareo/Dolor de cabeza
-Movimientos -Ergondmico -Problemas de
repetitivos columna/Deséanimo para
trabajar/Fatiga muscular (algias
cervicales, tirantez de nuca,
PELADO lumbalgias, entre otras)/Inconfort 1
-Manejo de -Mecanico -Cortes leves o graves
herramientas Heridas
cortopunzantes
LICUADO .-Cc.>ntactos eléctricos | -Mecanico -Dfesqargas . 1
indirectos eléctricas/Golpes/Lesiones
-Movimientos -Ergonémico -Fatiga muscular (algias
MEZCLADO | repetitivos cervicales, tirantez de nuca, 1
lumbalgias, entre otras)/Inconfort
-Contacto térmico -Fisico -Fatiga corporal (calor,
extremo deshidratacion,
agotamiento)/Quemaduras leves
0 graves
COCINADO | -Posiciones -Ergondmico -Mala circulacién de la 1
forzadas/Confort sangre/Fatiga muscular (algias
térmico cervicales, tirantez de nuca,
lumbalgias, entre otras)/Fatiga
corporal (calor, deshidratacion,
agotamiento)/Inconfort
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-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Contaminantes -Biolégico -Irritaciones en la
bioldgicos/Accidentes piel/Alergias/Malestares
ENFRIADO cgusados por seres estomacales (dolor, inflamacién, 1
vivos entre otros)/Dolor de
cabeza/Picaduras de insectos
(ardor)
-Posiciones -Ergonémico -Mala circulacién de la
forzadas/Movimien- sangre/Fatiga muscular (algias
tos repetitivos cervicales, tirantez de nuca,
TAMIZADO lumbalgias, entre otras)/Inconfort 1
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Manipulacién de -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
cargas/Posiciones espalda/Desanimo para
forzadas trabajar/Mala circulacion de la
sangre/Lesiones/Fatiga muscular
(algias cervicales, tirantez de
ENVASADO nuca, lumbalgias, entre 1
otras)/Inconfort
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Posiciones -Ergondmico -Mala circulacién de la
forzadas/Confort sangre/Fatiga muscular (algias
térmico cervicales, tirantez de nuca,
lumbalgias, entre otras)/Fatiga
ESTERILIZA- corpora] (calor, deshidratacion,
DO agotamiento)/Inconfort 1
-Contacto térmico -Fisico -Fatiga corporal (calor,
extremo deshidratacion,

ELABORACION DE LA SALSA DE TOMATE

No. DE
PROCESO TIPO DE
ACTIVIDAD PELIGROS PELIGRO RIESGO EX'IF"CL)J:S-
-Manipulacién de -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
RECEPCION cargas/Posiciones espalda/th|ga muscular (algias
Y forzadas cervicales, tirantez de nuca,
CLASIFICA- lumbalgias, entre otras)/Inconfort 1
CION DE LA . o .
-Contaminantes -Biolégico -Irritaciones en la
MATERIA AT . .
biol6gicos piel/Alergias/Malestares
PRIMA . .
estomacales (dolor, inflamacién,
entre otros)
-Movimientos -Ergonémico -Problemas de columna/Dolor de
LAVADO repetitivos espalda/Fatiga muscular (algias 1
cervicales, tirantez de nuca,
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lumbalgias, entre otras)/Inconfort
-Contaminantes -Biolégico -Irritaciones en la
bioldgicos piel/Alergias/Malestares
estomacales (dolor, inflamacién,
entre otros)
-Caida de personas | -Mecénico -Resbalones (dolor
al mismo nivel muscular)/Lesiones/Golpes
-Contacto térmico -Fisico -Fatiga corporal (calor,
extremo deshidratacion,
agotamiento)/Quemaduras leves
0 graves
ESCALDADO -Confort térmico -Ergonémico -Fatiga corpgral (calor,
deshidratacion,
agotamiento)/Inconfort
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Movimientos -Ergondmico -Problemas de
repetitivos columna/Desanimo para
trabajar/Fatiga muscular (algias
cervicales, tirantez de nuca,
PELADO lumbalgias, entre otras)/Inconfort
-Manejo de -Mecanico -Cortes leves o graves
herramientas Heridas
cortopunzantes
LICUADO .-antactos eléctricos | -Mecanico -D,esc.argas .
indirectos eléctricas/Golpes/Lesiones
-Contacto térmico -Fisico -Fatiga corporal (calor,
extremo deshidratacion,
agotamiento)/Quemaduras leves
0 graves
-Posiciones -Ergonémico -Mala circulacion de la
forzadas/Confort sangre/Fatiga muscular (algias
COCINADO | térmico cervicales, tirantez de nuca,
lumbalgias, entre otras)/Fatiga
corporal (calor, deshidratacion,
agotamiento)/Inconfort
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Contaminantes -Biolégico -Irritaciones en la
biologicos/Accidentes piel/Alergias/Malestares
ENFRIADO cgusados por seres estomacales (dolor, inflamacién,
vivos entre otros)/Dolor de
cabeza/Picaduras de insectos
(ardor)
-Manipulacién de -Ergonémico -Problemas de columna/Dolor de
ENVASADO cargas/Posiciones espaIQa/DeSén?mo para
forzadas trabajar/Mala circulacion de la

sangre/Lesiones/Fatiga muscular
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(algias cervicales, tirantez de
nuca, lumbalgias, entre
otras)/Inconfort
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Posiciones -Ergonémico -Mala circulacién de la
forzadas/Confort sangre/Fatiga muscular (algias
térmico cervicales, tirantez de nuca,
lumbalgias, entre otras)/Fatiga
ESTERILIZA- corpora] (calor, deshidratacion,
DO agotamiento)/Inconfort 1
-Contacto térmico -Fisico -Fatiga corporal (calor,
extremo deshidratacion,
agotamiento)/Quemaduras leves
0 graves
ELABORACION DE MANi CONFITADO
No. DE
PROCESO TIPO DE
ACTIVIDAD PELIGROS PELIGRO RIESGO EX-IF_’Cl)JSES-
-Manipulacién de -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
RECEPCION cargas/Posiciones espglda/Fatiga muscular (algias
Y forzadas cerwcalgs, tirantez de nuca,
CLASIFICA- lumbalgias, entre otras)/Inconfort 1
CION DE LA . . i
MATERIA -Qoptgmmantes -Biolégico -Irntamongs enla
PRIMA biologicos pleI/AIerglas/MaIestqres 3
estomacales (dolor, inflamacién,
entre otros)
-Manipulacién de -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
cargas/Posiciones espalda/Desanimo para
forzadas trabajar/Mala circulacion de la
sangre/Lesiones/Fatiga muscular
(algias cervicales, tirantez de
nuca, lumbalgias, entre
otras)/Inconfort
PESADO 1
-Exposicion a -Quimico -Alergias/Irritaciones en la piel y/o
quimicos nariz/Mareo/Dolor de
cabeza/Problemas respiratorios
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Movimientos -Ergonémico -Fatiga muscular (algias
MEZCLADO | repetitivos cervicales, tirantez de nuca, 1
lumbalgias, entre otras)/Inconfort
-Contacto térmico -Fisico -Fatiga corporal (calor,
extremo deshidratacion,
COCINADO agotamiento)/Quemaduras leves 1
0 graves
-Posiciones -Ergondmico -Mala circulacién de la




2 MANUAL DE SEGURIDAD Y SALUD DEL TRABAJO DE LOS
\&/ TALLERES AGROINDUSTRIALES DE LA CARRERA DE PAGINA 85/112
ESP. AGROINDUSTRIA
forzadas/Confort sangre/Fatiga muscular (algias
térmico cervicales, tirantez de nuca,
lumbalgias, entre otras)/Fatiga
corporal (calor, deshidratacion,
agotamiento)/Inconfort
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Contaminantes -Biolégico -Irritaciones en la
biologicos/Accidentes piel/Alergias/Malestares
ENFRIADO cgusados por seres estomacales (dolor, inflamacién, 1
vivos entre otros)/Dolor de
cabeza/Picaduras de insectos
(ardor)
-Manipulacién de -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
cargas/Posiciones espalda/Desanimo para
forzadas trabajar/Mala circulacion de la
sangre/Lesiones/Fatiga muscular
(algias cervicales, tirantez de
ENVASADO nuca, lumbalgias, entre 1
otras)/Inconfort
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
ELABORACION DE LA GRANOLA
No. DE
PROCESO TIPO DE
ACTIVIDAD PELIGROS PELIGRO RIESGO EX.F(l)J:S-
-Manipulacién de -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
cargas/Posiciones espalda/Fatiga muscular (algias
RECEPCION | forzadas cervicales, tirantez de nuca,
Y CLASICA- lumbalgias, entre otras)/Inconfort
CION DE LA 1
MATERIA -Contaminantes -Biolégico -Irritaciones en la
PRIMA biologicos piel/Alergias/Malestares
estomacales (dolor, inflamacién,
entre otros)
-Manipulacién de -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
cargas/Posiciones espalda/Desanimo para
forzadas trabajar/Mala circulacion de la
sangre/Lesiones/Fatiga muscular
(algias cervicales, tirantez de
nuca, lumbalgias, entre
otras)/Inconfort
PESADO -Exposicion a -Quimico -Alergias/Irritaciones en la piel y/o !
quimicos nariz/Mareo/Dolor de
cabeza/Problemas respiratorios
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
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-Movimientos -Ergondmico -Fatiga muscular (algias
MEZCLADO | repetitivos cervicales, tirantez de nuca, 1
lumbalgias, entre otras)/Inconfort
-Contacto térmico -Fisico -Fatiga corporal (calor,
extremo deshidratacion,
agotamiento)/Quemaduras leves
0 graves
-Posiciones -Ergonémico -Mala circulacién de la
forzadas/Confort sangre/Fatiga muscular (algias
COCINADO | térmico cervicales, tirantez de nuca, 1
lumbalgias, entre otras)/Fatiga
corporal (calor, deshidratacién,
agotamiento)/Inconfort
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Contaminantes -Biolégico -Irritaciones en la piel/Alergias
bioldgicos/Accidentes Malestares estomacales (dolor,
ENFRIADO | causados por seres inflamacion, entre otros)/Dolor de 1
vivos cabeza/Picaduras de insectos
(ardor)
-Manipulacién de -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
cargas/Posiciones espalda/Desanimo para
forzadas trabajar/Mala circulacion de la
sangre/Lesiones/Fatiga muscular
(algias cervicales, tirantez de
ENVASADO nuca, lumbalgias, entre 1
otras)/Inconfort
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
ELABORACION DE VINO
PROCESO PELIGROS TIPC DE RIESGO EXPUES
ACTIVIDAD PELIGRO T0S i
-Manipulacién de -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
RECEPCION cargas/Posiciones espglda/Fatiga muscular (algias
Y forzadas cerwcalgs, tirantez de nuca,
CLASIFICA- lumbalgias, entre otras)/Inconfort 1
CION DE LA . o i
MATERIA -C}optgmmantes -Biolégico -Irntamongs enla
PRIMA biologicos p|eI/AIerg|as/MaIestgres 3
estomacales (dolor, inflamacién,
entre otros)
-Movimientos -Ergonémico -Problemas de columna/Dolor de
repetitivos espalda/Fatiga muscular (algias
cervicales, tirantez de nuca,
LAVADO lumbalgias, entre otras)/Inconfort 1
-Contaminantes -Biolégico -Irritaciones en la
biol6gicos piel/Alergias/Malestares
estomacales (dolor, inflamacién,




MANUAL DE SEGURIDAD Y SALUD DEL TRABAJO DE LOS

BN
{-‘.‘L!'L}‘ TALLERES AGROINDUSTRIALES DE LA CARRERA DE PAGINA 87/112
ESP. AGROINDUSTRIA
entre otros)
-Caida de personas | -Mecénico -Resbalones (dolor
al mismo nivel muscular)/Lesiones/Golpes
DESINFEC- | -Exposicién a -Quimico -Alergias/Irritaciones en la piel y/o
TADO quimicos nariz/Mareo/Dolor de cabeza
-Movimientos -Ergondmico -Problemas de
repetitivos columna/Desanimo para
trabajar/Fatiga muscular (algias
cervicales, tirantez de nuca,
PELADO lumbalgias, entre otras)/Inconfort
-Manejo de -Mecanico -Cortes leves o graves
herramientas Heridas
cortopunzantes
LICUADO .-antactos eléctricos | -Mecanico -D'esclargas .
indirectos eléctricas/Golpes/Lesiones
-Posiciones -Ergondmico -Mala circulacién de la
forzadas/Movimien- sangre/Fatiga muscular (algias
tos repetitivos cervicales, tirantez de nuca,
TAMIZADO | lumbalgias, entre otras)/Inconfort
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Contaminantes -Biolégico -Irritaciones en la
bioldgicos/Accidentes piel/Alergias/Malestares
FERMENTA- | causados por seres estomacales (dolor, inflamacién,
DOI vivos entre otros)/Dolor de
cabeza/Picaduras de insectos
(ardor)
-Posiciones -Ergonémico -Mala circulacion de la
forzadas/Movimien- sangre/Fatiga muscular (algias
tos repetitivos cervicales, tirantez de nuca,
TAMIZADO Il lumbalgias, entre otras)/Inconfort
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Manipulacién de -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
cargas/Posiciones espalda/Desanimo para
forzadas trabajar/Mala circulacion de la
sangre/Lesiones/Fatiga muscular
(algias cervicales, tirantez de
ENVASADO nuca, lumbalgias, entre
otras)/Inconfort
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Contaminantes -Biolégico -Irritaciones en la piel/Alergias
FERMENTA- bioldgicos/Accidentes .Malestar.ejs estomacales (dolor,
DO Il cgusados por seres mfIamacpn, entre otrqs)/DoIor de
vivos cabeza/Picaduras de insectos
(ardor)
ENTREGA- | -Manipulacién de -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
DO cargas espalda/lnconfort
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ELABORACION DE CHIFLES DE PLATANO
No. DE
PROCESO TIPO DE
ACTIVIDAD PELIGROS PELIGRO RIESGO EX‘FCL)ISI,ES.
-Manipulacién de -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
RECEPCION cargas/Posiciones espglda/Fatiga muscular (algias
Y forzadas cerwcalgs, tirantez de nuca,
CLASIFICA- lumbalgias, entre otras)/Inconfort 1
CION DE LA . . o
MATERIA -Qoptgmmantes -Bioldgico -Imtamongs enla
PRIMA biologicos p|e|/AIerg|as/MaIestgres 3
estomacales (dolor, inflamacién,
entre otros)
-Movimientos -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
repetitivos espalda/Fatiga muscular (algias
cervicales, tirantez de nuca,
lumbalgias, entre otras)/Inconfort
LAVADO -Qoptgminantes -Biolégico -I.rritacion.es enla 1
biologicos piel/Alergias/Malestares
estomacales (dolor, inflamacién,
entre otros)
-Caida de personas | -Mecanico -Resbalones (dolor
al mismo nivel muscular)/Lesiones/Golpes
DESINFEC- | -Exposicién a -Quimico -Alergias/Irritaciones en la piel y/o 1
TADO quimicos nariz/lMareo/Dolor de cabeza
-Movimientos -Ergondmico -Problemas de
repetitivos columna/Desanimo para
trabajar/Fatiga muscular (algias
cervicales, tirantez de nuca,
PELADO lumbalgias, entre otras)/Inconfort 1
-Manejo de -Mecanico -Cortes leves o graves
herramientas Heridas
cortopunzantes
-Posiciones -Ergonémico -Problemas de columna/Dolor de
INMERSION | forzadas/Movimien- espalda/Desanimo para
EN tos repetitivos trabajar/Fatiga muscular (algias 1
SALMUERA cervicales, tirantez de nuca,
lumbalgias, entre otras)/Inconfort
-Movimientos -Ergondmico -Problemas de
repetitivos columna/Desanimo para
trabajar/Fatiga muscular (algias
cervicales, tirantez de nuca,
lumbalgias, entre otras)/Inconfort
REBANADO 1
-Manejo de -Mecanico -Cortes leves o graves
herramientas Heridas/Descargas
cortopunzantes/Cont eléctricas/Golpes/Lesiones
actos eléctricos
indirectos
-Contacto térmico -Fisico -Fatiga corporal (calor,
extremo deshidratacion,
COCINADO agotamiento)/Quemaduras leves 1
0 graves
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-Posiciones -Ergondmico -Mala circulacién de la
forzadas/Confort sangre/Fatiga muscular (algias
térmico cervicales, tirantez de nuca,
lumbalgias, entre otras)/Fatiga
corporal (calor, deshidratacién,
agotamiento)/Inconfort
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Contaminantes -Biolégico -Irritaciones en la
biologicos/Accidentes piel/Alergias/Malestares
ENFRIADO cgusados por seres estomacales (dolor, inflamacién, 1
vivos entre otros)/Dolor de
cabeza/Picaduras de insectos
(ardor)
-Manipulacién de -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
cargas/Posiciones espalda/Desanimo para
forzadas trabajar/Mala circulacion de la
sangre/Lesiones/Fatiga muscular
(algias cervicales, tirantez de
ENVASADO nuca, lumbalgias, entre 1
otras)/Inconfort
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
ENTREGA- | -Manipulacion de -Ergonémico -Problemas de columna/Dolor de 1
DO cargas espalda/Inconfort

TALLER DE HARINAS Y BALANCEADOS

ELABORACION DE BALANCEADO

No. DE
PROCESO TIPO DE
ACTIVIDAD PELIGROS PELIGRO RIESGO EX-II?CL)J;ES-
-Manipulacién de -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
RECEPCION cargas/Posiciones espglda/Fat{ga muscular (algias
Y forzadas cervicales, tirantez de nuca,
SELECCION lumbalgias, entre otras)/Inconfort
3
DELA . o .
-Contaminantes -Biolégico -Irritaciones en la
MATERIA o . .
biologicos piel/Alergias/Malestares
PRIMA . -
estomacales (dolor, inflamacion,
entre otros)
-Manipulacion de -Ergonémico -Problemas de columna/Dolor de
cargas/Posiciones espalda/Desanimo para
forzadas/Sobrees- trabajar/Mala circulacion de la
fuerzo/Movimientos sangre/Lesiones/Fatiga muscular
PESADO repetitivos (algias cervicales, tirantez de 3
nuca, lumbalgias, entre
otras)/Inconfort
-Exposicion a -Quimico -Alergias/Irritaciones en la piel y/o
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quimicos nariz/Mareo/Dolor de
cabeza/Problemas respiratorios
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Vibracién/Ruido -Fisico -Dolor de cabeza/Pérdida
temporal o permanente de la
audicion
-Confort térmico -Ergonémico -Fatiga corporal (calor,
deshidratacion,
agotamiento)/Inconfort
MOLIDO -Contactos eléctricos | -Mecanico -Descargas eléctricas/Caida de
indirectos/Caidas por objetos/Golpes/Lesiones
manipulacion de
objetos/Choques de
objetos desprendidos
-Exposicion a -Quimico -Alergias/Irritaciones en la piel y/o
quimicos nariz/Mareo/Dolor de
cabeza/Problemas respiratorios
-Exposicion a -Quimico -Alergias/Irritaciones en la piel y/o
MEZCLADO | quimicos nariz/Mareo/Dolor de
cabeza/Problemas respiratorios
-Manipulacién de -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
cargas/Posiciones espalda/Fatiga muscular (algias
forzadas/Confort cervicales, tirantez de nuca,
térmico lumbalgias, entre otras)/Fatiga
corporal (calor, deshidratacion,
agotamiento)/Inconfort
TRANSPOR- | -Vibracién/Ruido -Fisico -Dolor de cabeza/Pérdida
TEI temporal 0 permanente de la
audicion
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Descargas eléctricas/Caida de
indirectos/Caidas por objetos/Golpes/Lesiones
manipulacion de
objetos/Choques de
objetos desprendidos
-Vibracién/Ruido -Fisico -Dolor de cabeza/Pérdida
temporal 0 permanente de la
audicién
TRANSPOR- | -Contactos eléctricos | -Mecanico -Descargas eléctricas/Caida de
TEI indirectos/Caidas por objetos/Golpes/Lesiones
manipulacion de
objetos/Trabajo en
Alturas/Choques de
objetos desprendidos
-Vibracion/Ruido -Fisico -Dolor de cabeza/Pérdida
TRANSPOR- tem.pc‘J’raI 0 permanente de la
TE I audicién
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Descargas eléctricas/Caida de
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indirectos/Caidas por objetos/Golpes/Lesiones
manipulacion de
objetos/Choques de
objetos desprendidos
-Confort térmico -Ergonémico -Fatiga corporal (calor,
deshidratacion,
agotamiento)/Inconfort
-Vibracién/Ruido -Fisico -Dolor de cabeza/Pérdida
ACONDICIO- tem.pq’ral 0 permanente de la
NADO audicion
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Descargas eléctricas/Caida de
indirectos/Caidas por objetos/Golpes/Lesiones
manipulacion de
objetos/Choques de
objetos desprendidos
-Vibracién/Ruido -Fisico -Dolor de cabeza/Pérdida
temporal 0 permanente de la
audicion
PELETIZADO | -Contactos eléctricos | -Mecanico -Descargas eléctricas/Caida de
indirectos/Caidas por objetos/Golpes/Lesiones
manipulacion de
objetos/Choques de
objetos desprendidos
-Vibracién/Ruido -Fisico -Dolor de cabeza/Pérdida
temporal 0 permanente de la
audicion
ENFRIADO | -Contactos eléctricos | -Mecéanico -Descargas eléctricas/Caida de
indirectos/Caidas por objetos/Golpes/Lesiones
manipulacion de
objetos/Choques de
objetos desprendidos
-Vibracién/Ruido -Fisico -Dolor de cabeza/Pérdida
temporal o permanente de la
audicion
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Descargas eléctricas/Caida de
indirectos/Caidas por objetos/Golpes/Lesiones
TAMIZADO | manipulacién de
objetos/Choques de
objetos desprendidos
-Exposicion a -Quimico -Alergias/Irritaciones en la piel y/o
quimicos nariz/Mareo/Dolor de
cabeza/Problemas respiratorios
-Posiciones -Ergonémico -Problemas de columna/Dolor de
forzadas/Sobrees- espalda/Fatiga muscular (algias
fuerzo cervicales, tirantez de nuca,
ENVASADO lumbalgias, entre otras)/Inconfort
-Exposicion a -Quimico -Alergias/Irritaciones en la piel y/o
quimicos nariz/Mareo/Dolor de

cabeza/Problemas respiratorios
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-Manipulacién de -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
cargas/Posiciones espalda/Fatiga muscular (algias
forzadas/Sobrees- cervicales, tirantez de nuca,
fuerzo lumbalgias, entre otras)/Inconfort
-Accidentes -Biolégico -Irritaciones en la
ALMACENA- cgusados por seres p|e|/AIerg|as/MaIestgres 3
vivos estomacales (dolor, inflamacién, 3
DO
entre otros)/Dolor de
cabeza/Picaduras de insectos
(ardor)
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
ELABORACION DE HARINA
No. DE
PROCESO TIPO DE
ACTIVIDAD PELIGROS PELIGRO RIESGO EX.II?(l)J:S-
-Manipulacién de -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
RECEPCION cargas/Posiciones espa}lda/Fat[ga muscular (algias
Y forzadas cerwcalgs, tirantez de nuca,
CLASIFICA- lumbalgias, entre otras)/Inconfort ;
CIONDE LA . o _
-Contaminantes -Biolégico -Irritaciones en la

MATERIA NP . .

biologicos piel/Alergias/Malestares

PRIMA . iy

estomacales (dolor, inflamacién,
entre otros)

-Movimientos -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de

repetitivos espalda/Fatiga muscular (algias
cervicales, tirantez de nuca,
lumbalgias, entre otras)/Inconfort
LAVADO -Qoptgmlnantes -Biolégico -Imtamongs enla 3
biologicos piel/Alergias/Malestares
estomacales (dolor, inflamacién,
entre otros)

-Caida de personas | -Mecanico -Resbalones (dolor

al mismo nivel muscular)/Lesiones/Golpes

-Movimientos -Ergondmico -Problemas de

repetitivos columna/Desanimo para
trabajar/Fatiga muscular (algias
cervicales, tirantez de nuca,

PELADO lumbalgias, entre otras)/Inconfort 3
-Manejo de -Mecanico -Cortes leves o graves/Heridas
herramientas
cortopunzantes
-Movimientos -Ergondmico -Problemas de
repetitivos columna/Desanimo para

TROCEADO trabgjar/Fatlga muscular (algias 3
cervicales, tirantez de nuca,
lumbalgias, entre otras)/Inconfort
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-Manejo de -Mecanico -Cortes leves o graves/Heridas

herramientas

cortopunzantes

-Contaminantes -Biolégico -Irritaciones en la

bioldgicos/Accidentes piel/Alergias/Malestares

SECADO cgusados por seres estomacales (dolor, inflamacién,
vivos entre otros)/Dolor de
cabeza/Picaduras de insectos
(ardor)

-Contacto térmico -Fisico -Fatiga corporal (calor,

extremo deshidratacion,
agotamiento)/Quemaduras leves
0 graves

-Posiciones -Ergonémico -Mala circulacién de la

forzadas/Confort sangre/Fatiga muscular (algias

HORNEADO | térmico cervicales, tirantez de nuca,
lumbalgias, entre otras)/Fatiga
corporal (calor, deshidratacion,
agotamiento)/Inconfort

-Caidas por -Mecanico -Caida de

manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones

objetos

-Contaminantes -Biolégico -Irritaciones en la

biologicos/Accidentes piel/Alergias/Malestares

ENFRIADO cgusados por seres estomacales (dolor, inflamacién,
vivos entre otros)/Dolor de
cabeza/Picaduras de insectos
(ardor)

-Vibracién/Ruido -Fisico -Dolor de cabeza/Pérdida
temporal o permanente de la
audicién

-Confort térmico -Ergondmico -Fatiga corporal (calor,
deshidratacion,
agotamiento)/Inconfort

MOLIDO -Contactos eléctricos | -Mecanico -Descargas eléctricas/Caida de
indirectos/Caidas por objetos/Golpes/Lesiones
manipulacién de

objetos/Choques de

objetos desprendidos

-Exposicion a -Quimico -Alergias/Irritaciones en la piel y/o

quimicos nariz/Mareo/Dolor de
cabeza/Problemas respiratorios

-Vibracion/Ruido -Fisico -Dolor de cabeza/Pérdida
temporal 0 permanente de la
audicién

TAMIZADO -Contactos eléctricos | -Mecanico -Descargas eléctricas/Caida de

indirectos/Caidas por
manipulacién de
objetos/Choques de
objetos desprendidos

objetos/Golpes/Lesiones
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-Exposicion a -Quimico -Alergias/Irritaciones en la piel y/o
quimicos nariz/Mareo/Dolor de
cabeza/Problemas respiratorios
-Exposicion a -Quimico -Alergias/Irritaciones en la piel y/o
MEZCLADO | quimicos nariz/Mareo/Dolor de 3
cabeza/Problemas respiratorios
-Posiciones forzadas | -Ergonémico -Problemas de columna/Dolor de
espalda/Fatiga muscular (algias
cervicales, tirantez de nuca,
ENVASADO lumbalgias, entre otras)/Inconfort 3
-Exposicion a -Quimico -Alergias/Irritaciones en la piel y/o
quimicos nariz/Mareo/Dolor de
cabeza/Problemas respiratorios
-Manipulacién de -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
cargas/Posiciones espalda/Fatiga muscular (algias
forzadas cervicales, tirantez de nuca,
lumbalgias, entre otras)/Inconfort
-Accidentes -Biolégico -Irritaciones en la
ALMACENA- cgusados por seres pieI/AIergias/MaIestgres 3
DO vivos estomacales (dolor, inflamacién, 3
entre otros)/Dolor de
cabeza/Picaduras de insectos
(ardor)
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
ELABORACION DE PAN
PROCESO PELIGROS TIPC DE RIESGO EXPUES
ACTIVIDAD PELIGRO T0S i
-Manipulacién de -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
RECEPCION cargas/Posiciones espglda/Fatiga muscular (algias
Y forzadas cerwcalgs, tirantez de nuca,
SELECCION lumbalgias, entre otras)/Inconfort
3
DE LA . o .
MATERIA -C}optgmmantes -Biolégico -Irntamongs enla
PRIMA bioldgicos pleI/AIerglas/MaIestgres 3
estomacales (dolor, inflamacién,
entre otros)
-Manipulacién de -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
cargas/Posiciones espalda/Desanimo para
forzadas trabajar/Mala circulacion de la
sangre/Lesiones/Fatiga muscular
(algias cervicales, tirantez de
nuca, lumbalgias, entre
PESADO otras)/Inconfort 3
-Exposicion a -Quimico -Alergias/Irritaciones en la piel y/o
quimicos nariz/Mareo/Dolor de
cabeza/Problemas respiratorios
-Caidas por -Mecanico -Caida de
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manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Posiciones -Ergondmico -Mala circulacién de la
forzadas/Movimien- sangre/Fatiga muscular (algias
tos repetitivos cervicales, tirantez de nuca,
lumbalgias, entre otras)/Inconfort
TAMIZADO -E)fpgsicién a -Quimico -Algrgiasllrritaciones en la piel y/o
quimicos nariz/Mareo/Dolor de
cabeza/Problemas respiratorios
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Movimientos -Ergonémico -Fatiga muscular (algias
repetitivos cervicales, tirantez de nuca,
lumbalgias, entre otras)/Inconfort
MEZCLADO ‘-Cc.>ntactos eléctricos | -Mecanico -D,esc.argas .
indirectos eléctricas/Golpes/Lesiones
-Exposicion a -Quimico -Alergias/Irritaciones en la piel y/o
quimicos nariz/Mareo/Dolor de
cabeza/Problemas respiratorios
-Posiciones -Ergondmico -Desanimo para trabajar/Mala
forzadas/Confort circulacion de la sangre/Fatiga
térmico/Movimientos muscular (algias cervicales,
repetitivos tirantez de nuca, lumbalgias,
entre otras)/Fatiga corporal (calor,
AMASADO deshidrgtacién,
agotamiento)/Inconfort
-Contaminantes -Biolégico -Irritaciones en la
biologicos piel/Alergias/Malestares
estomacales (dolor, inflamacién,
entre otros)
-Contaminantes -Biolégico -Irritaciones en la
biologicos/Accidentes piel/Alergias/Malestares
FERMENTA- | causados por seres estomacales (dolor, inflamacién,
DOI vivos entre otros)/Dolor de
cabeza/Picaduras de insectos
(ardor)
-Movimientos -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
repetitivos espalda/Fatiga muscular (algias
cervicales, tirantez de nuca,
MOLDEADO lumbalgias, entre otras)/Inconfort
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Contaminantes -Biolégico -Irritaciones en la
bioldgicos/Accidentes piel/Alergias/Malestares
FERMENTA- | causados por seres estomacales (dolor, inflamacién,
DOl vivos entre otros)/Dolor de

cabeza/Picaduras de insectos
(ardor)
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-Contacto térmico -Fisico -Fatiga corporal (calor,
extremo deshidratacion,
agotamiento)/Quemaduras leves
0 graves
-Posiciones -Ergondmico -Mala circulacién de la
forzadas/Confort sangre/Fatiga muscular (algias
HORNEADO | térmico cervicales, tirantez de nuca, 3
lumbalgias, entre otras)/Fatiga
corporal (calor, deshidratacion,
agotamiento)/Inconfort
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Contaminantes -Biolégico -Irritaciones en la
biologicos/Accidentes piel/Alergias/Malestares
ENFRIADO cgusados por seres estomacales (dolor, inflamacién, 3
vivos entre otros)/Dolor de
cabeza/Picaduras de insectos
(ardor)
-Manipulacién de -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
cargas/Posiciones espalda/Desanimo para
forzadas trabajar/Mala circulacion de la
sangre/Lesiones/Fatiga muscular
(algias cervicales, tirantez de
EMPACADO nuca, lumbalgias, entre 3
otras)/Inconfort
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Manipulacién de -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
cargas/Posiciones espalda/Desanimo para
forzadas trabajar/Mala circulacion de la
sangre/Lesiones/Fatiga muscular
ENTREGA- (algias cervica]es, tirantez de
DO nuca, lumbalgias, entre 3
otras)/Inconfort
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
ELABORACION DE TORTA
PROCESO PELIGROS TIPC DE RIESGO EXPUES
ACTIVIDAD PELIGRO T0S i
-Manipulacién de -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
RECEPCION | cargas/Posiciones espalda/Fatiga muscular (algias
Y forzadas cervicales, tirantez de nuca,
SELECCION lumbalgias, entre otras)/Inconfort 3
DE LA
MATERIA | -Contaminantes -Biolégico -Irritaciones en la
PRIMA biol6gicos piel/Alergias/Malestares
estomacales (dolor, inflamacién,
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entre otros)
-Manipulacién de -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
cargas/Posiciones espalda/Desanimo para
forzadas trabajar/Mala circulacion de la
sangre/Lesiones/Fatiga muscular
(algias cervicales, tirantez de
nuca, lumbalgias, entre otras)
PESADO -Exposicion a -Quimico -Alergias/Irritaciones en la piel y/o 3
quimicos nariz/Mareo/Dolor de
cabeza/Problemas respiratorios
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Posiciones -Ergonémico -Mala circulacién de la
forzadas/Movimien- sangre/Fatiga muscular (algias
tos repetitivos cervicales, tirantez de nuca,
lumbalgias, entre otras)/Inconfort
TAMIZADO -E)qusicic')n a -Quimico -Algrgiasllrritaciones en la piel y/o 3
quimicos nariz/Mareo/Dolor de
cabeza/Problemas respiratorios
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Movimientos -Ergondmico -Fatiga muscular (algias
repetitivos cervicales, tirantez de nuca,
lumbalgias, entre otras)/Inconfort
MEZCLADO .-antactos eléctricos | -Mecanico -D'esclargas . 3
indirectos eléctricas/Golpes/Lesiones
-Exposicion a -Quimico -Alergias/Irritaciones en la piel y/o
quimicos nariz/Mareo/Dolor de
cabeza/Problemas respiratorios
-Movimientos -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
repetitivos espalda/Fatiga muscular (algias
cervicales, tirantez de nuca,
MOLDEADO lumbalgias, entre otras)/Inconfort 3
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Contacto térmico -Fisico -Fatiga corporal (calor,
extremo deshidratacion,
agotamiento)/Quemaduras leves
0 graves
HORNEADO -Posiciones -Ergondmico -Mala circullaci()n dela . 3
forzadas/Confort sangre/Fatiga muscular (algias
térmico cervicales, tirantez de nuca,
lumbalgias, entre otras)/Fatiga
corporal (calor, deshidratacién,
agotamiento)/Inconfort
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-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Contaminantes -Biolégico -Irritaciones en la
bioldgicos/Accidentes piel/Alergias/Malestares
ENFRIADO cgusados por seres estomacales (dolor, inflamacién, 3
vivos entre otros)/Dolor de
cabeza/Picaduras de insectos
(ardor)
-Posiciones -Ergondmico -Dolor de espalda/Fatiga
DESMOLDA- | forzadas/Movimien- muscular (algias cervicales, 3
DO tos repetitivos tirantez de nuca, lumbalgias,
entre otras)/Inconfort
-Posiciones -Ergonémico -Dolor de espalda/Fatiga
forzadas/Movimien- muscular (algias cervicales,
tos repetitivos tirantez de nuca, lumbalgias,
DECORADO entre otras)/Inconfort 3
-Exposicion a -Quimico -Alergias/Irritaciones en la piel y/o
quimicos nariz/Mareo/Dolor de
cabeza/Problemas respiratorios
-Manipulacién de -Ergonémico -Problemas de columna/Dolor de
cargas/Posiciones espalda/Desanimo para
forzadas trabajar/Mala circulacion de la
sangre/Lesiones/Fatiga muscular
(algias cervicales, tirantez de
EMPACADO nuca, lumbalgias, entre 3
otras)/Inconfort
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Manipulacién de -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
cargas/Posiciones espalda/Desanimo para
forzadas trabajar/Mala circulacion de la
sangre/Lesiones/Fatiga muscular
ENTREGA- (algias cervica]es, tirantez de
DO nuca, lumbalgias, entre 3
otras)/Inconfort
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
ELABORACION DE CUPCAKES
No. DE
PROCESO TIPO DE
ACTIVIDAD PELIGROS PELIGRO RIESGO EX-IF_’(l)J:S-
-Manipulacion de -Ergonémico -Problemas de columna/Dolor de
RECEPCION | cargas/Posiciones espalda/Fatiga muscular (algias
Y forzadas cervicales, tirantez de nuca,
SELECCION lumbalgias, entre otras)/Inconfort 3
DE LA
MATERIA -Contaminantes -Biolégico -Irritaciones en la
PRIMA biol6gicos piel/Alergias/Malestares
estomacales (dolor, inflamacién,
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entre otros)
-Manipulacién de -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
cargas/Posiciones espalda/Desanimo para
forzadas trabajar/Mala circulacion de la
sangre/Lesiones/Fatiga muscular
(algias cervicales, tirantez de
nuca, lumbalgias, entre
otras)/Inconfort
PESADO 3
-Exposicion a -Quimico -Alergias/Irritaciones en la piel y/o
quimicos nariz/Mareo/Dolor de
cabeza/Problemas respiratorios
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Posiciones -Ergondmico -Mala circulacién de la
forzadas/Movimien- sangre/Fatiga muscular (algias
tos repetitivos cervicales, tirantez de nuca,
lumbalgias, entre otras)/Inconfort
TAMIZADO -E)fpgsicién a -Quimico -Algrgias/Irritaciones en la piel y/o 3
quimicos nariz/Mareo/Dolor de
cabeza/Problemas respiratorios
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Movimientos -Ergondmico -Fatiga muscular (algias
repetitivos cervicales, tirantez de nuca,
lumbalgias, entre otras)/Inconfort
MEZCLADO .-Cc.>ntactos eléctricos | -Mecanico -Dfesgargas . 3
indirectos eléctricas/Golpes/Lesiones
-Exposicion a -Quimico -Alergias/Irritaciones en la piel y/o
quimicos nariz/Mareo/Dolor de
cabeza/Problemas respiratorios
-Movimientos -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
repetitivos espalda/Fatiga muscular (algias
cervicales, tirantez de nuca,
MOLDEADO lumbalgias, entre otras)/Inconfort 3
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Contacto térmico -Fisico -Fatiga corporal (calor,
extremo deshidratacion,
agotamiento)/Quemaduras leves
0 graves
HORNEADO | -Posiciones -Ergonémico -Mala circulacion de la 3
forzadas/Confort sangre/Fatiga muscular (algias
térmico cervicales, tirantez de nuca,
lumbalgias, entre otras)/Fatiga
corporal (calor, deshidratacién,
agotamiento)/Inconfort
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-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Contaminantes -Biolégico -Irritaciones en la
bioldgicos/Accidentes piel/Alergias/Malestares
ENFRIADO cgusados por seres estomacales (dolor, inflamacién, 3
vivos entre otros)/Dolor de
cabeza/Picaduras de insectos
(ardor)
-Posiciones -Ergonémico -Dolor de espalda/Fatiga
DESMOLDA- | forzadas/Movimien- muscular (algias cervicales, 3
DO tos repetitivos tirantez de nuca, lumbalgias,
entre otras)/Inconfort
-Posiciones -Ergonémico -Dolor de espalda/Fatiga
forzadas/Movimien- muscular (algias cervicales,
tos repetitivos tirantez de nuca, lumbalgias,
DECORADO entre otras)/Inconfort 3
-Exposicion a -Quimico -Alergias/Irritaciones en la piel y/o
quimicos nariz/Mareo/Dolor de
cabeza/Problemas respiratorios
-Manipulacién de -Ergonémico -Problemas de columna/Dolor de
cargas/Posiciones espalda/Desanimo para
forzadas trabajar/Mala circulacion de la
sangre/Lesiones/Fatiga muscular
(algias cervicales, tirantez de
EMPACADO nuca, lumbalgias, entre 3
otras)/Inconfort
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Manipulacién de -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
cargas/Posiciones espalda/Desanimo para
forzadas trabajar/Mala circulacion de la
sangre/Lesiones/Fatiga muscular
ENTREGA- (algias cervica]es, tirantez de
DO nuca, lumbalgias, entre 3
otras)/Inconfort
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
ELABORACION DE GALLETAS
No. DE
PROCESO TIPO DE
ACTIVIDAD PELIGROS PELIGRO RIESGO EX1F_’(l)J§S-
-Manipulacién de -Ergonémico -Problemas de columna/Dolor de
RECEPCION | cargas/Posiciones espalda/Fatiga muscular (algias
Y forzadas cervicales, tirantez de nuca,
SELECCION lumbalgias, entre otras)/Inconfort 3
DE LA
MATERIA -Contaminantes -Biolégico -Irritaciones en la
PRIMA biol6gicos piel/Alergias/Malestares
estomacales (dolor, inflamacién,
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entre otros)
-Manipulacién de -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
cargas/Posiciones espalda/Desanimo para
forzadas trabajar/Mala circulacion de la
sangre/Lesiones/Fatiga muscular
(algias cervicales, tirantez de
nuca, lumbalgias, entre
otras)/Inconfort
PESADO
-Exposicion a -Quimico -Alergias/Irritaciones en la piel y/o
quimicos nariz/Mareo/Dolor de
cabeza/Problemas respiratorios
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Posiciones -Ergondmico -Mala circulacién de la
forzadas/Movimien- sangre/Fatiga muscular (algias
tos repetitivos cervicales, tirantez de nuca,
lumbalgias, entre otras)/Inconfort
TAMIZADO -E)fpgsicién a -Quimico -Algrgias/Irritaciones en la piel y/o
quimicos nariz/Mareo/Dolor de
cabeza/Problemas respiratorios
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Movimientos -Ergondmico -Fatiga muscular (algias
repetitivos cervicales, tirantez de nuca,
lumbalgias, entre otras)/Inconfort
MEZCLADO .-Cc.>ntactos eléctricos | -Mecanico -Dfesgargas .
indirectos eléctricas/Golpes/Lesiones
-Exposicion a -Quimico -Alergias/Irritaciones en la piel y/o
quimicos nariz/Mareo/Dolor de
cabeza/Problemas respiratorios
-Posiciones -Ergondmico -Desanimo para trabajar/Mala
forzadas/Confort circulacion de la sangre/Fatiga
térmico/Movimientos muscular (algias cervicales,
repetitivos tirantez de nuca, lumbalgias,
entre otras)/Fatiga corporal (calor,
AMASADO deshidrgtacién,
agotamiento)/Inconfort
-Contaminantes -Biolégico -Irritaciones en la
biologicos piel/Alergias/Malestares
estomacales (dolor, inflamacién,
entre otros)
-Movimientos -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
repetitivos espalda/Fatiga muscular (algias
cervicales, tirantez de nuca,
MOLDEADO lumbalgias, entre otras)/Inconfort
-Caidas por -Mecanico -Caida de

manipulacion de

objetos/Golpes/Lesiones
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objetos
-Contacto térmico -Fisico -Fatiga corporal (calor,
extremo deshidratacion,
agotamiento)/Quemaduras leves
0 graves
-Posiciones -Ergondmico -Mala circulacién de la
forzadas/Confort sangre/Fatiga muscular (algias
HORNEADO | térmico cervicales, tirantez de nuca,
lumbalgias, entre otras)/Fatiga
corporal (calor, deshidratacién,
agotamiento)/Inconfort
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Contaminantes -Biolégico -Irritaciones en la
biologicos/Accidentes piel/Alergias/Malestares
ENFRIADO cgusados por seres estomacales (dolor, inflamacién,
vivos entre otros)/Dolor de
cabeza/Picaduras de insectos
(ardor)
-Posiciones -Ergondmico -Dolor de espalda/Fatiga
DESMOLDA- | forzadas/Movimien- muscular (algias cervicales,
DO tos repetitivos tirantez de nuca, lumbalgias,
entre otras)/Inconfort
-Manipulacién de -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
cargas/Posiciones espalda/Desanimo para
forzadas trabajar/Mala circulacion de la
sangre/Lesiones/Fatiga muscular
(algias cervicales, tirantez de
EMPACADO nuca, lumbalgias, entre
otras)/Inconfort
-Caidas por -Mecanico -Caida de
manipulacion de objetos/Golpes/Lesiones
objetos
-Manipulacién de -Ergondmico -Problemas de columna/Dolor de
cargas/Posiciones espalda/Desanimo para
forzadas trabajar/Mala circulacion de la
sangre/Lesiones/Fatiga muscular
ENTREGA- (algias cervica]es, tirantez de
DO nuca, lumbalgias, entre
otras)/Inconfort
-Caidas por -Mecanico -Caida de

manipulacién de
objetos

objetos/Golpes/Lesiones




S

2
e/
=

MANUAL DE SEGURIDAD Y SALUD DEL TRABAJO DE LOS

TALLERES AGROINDUSTRIALES DE LA CARRERA DE PAGINA 103/112
ESP. AGROINDUSTRIA
TALLER DE LACTEQOS
ELABORACION DE HELADO ARTESANAL
No. DE
PROCESO FACTOR DE
ACTIVIDAD PELIGROS RIESGO RIESGO EX‘FCL)ISI,ES.
-Sobreesfuerzo/Mani- | -Ergonémico -Problemas de columna/Fatiga
RECEPCION | pulacién de cargas muscular (algias cervicales,
Y tirantez de nuca, lumbalgias,
SELECCION entre otras)/Dolor de )
DE LA espalda/Inconfort
MATERIA
PRIMA -Contaminantes -Biolégico -Alergias/Irritaciones en la
bioldgicos piel/Dolor de cabeza
-Sobreesfuerzo -Ergonémico -Problemas de columna/Fatiga
muscular (algias cervicales,
tirantez de nuca, lumbalgias,
entre otras)/Dolor de
ACONDICIO- espalda/Inconfort 9
NADO
-Exposicion a -Quimico -Inhalacién de
quimicos (sustancias sustancias/Alergias/Dolor de
solidas) cabeza/lrritaciones en la
piel/Problemas respiratorios
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
PASTEURI- | . - P A o
7ADO |nd|re’cto§ (operacion maquina/Descargas eléctricas 2
de maquina)
-Contactos eléctricos | -Mecéanico -Manipulacién inadecuada de la
MADURADO | indirectos (operacion méaquina/Descargas eléctricas 2
de maquina)
ADICION DE -E)fpgsicién a -Quimico -Inhalacjén de .
SABORIZAN- | Quimicos (sustancias sustan0|a§/AI9rg|as/DOIor de 2
TE solidas) cgbeza/lrrltamones en la .
piel/Problemas respiratorios
MANTECA- -Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
DO |nd|re§:to§ (operacion méaquina/Descargas eléctricas 2
de maquina)
-Posiciones -Ergondmico -Problemas de columna/Fatiga
forzadas/Movimien- muscular (algias cervicales,
tos repetitivos tirantez de nuca, lumbalgias,
entre otras)/Dolor de
espalda/Inconfort
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
ENVASADO indirelctog. (operacion me:wquﬁna/Desgargas 9
de maquina) eléctricas/Lesiones
-Accidentes -Biolégico -Dolor de
causados por seres cabeza/Alergias/Picadura de
vivos (propagacion insectos (ardor)
de insectos por
humedad o residuos
del proceso)
ALMACENA- | -Manipulacién de -Ergondmico -Fatiga muscular/Dolor de 9
DO cargas espalda/Inconfort
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-Exposicion a -Fisico -Lesiones (resfriado, problemas
temperaturas respiratorios)

ELABORACION DE DULDE DE LECHE O MANJAR

No. DE
PROCESO TIPO DE
ACTIVIDAD PELIGROS PELIGRO RIESGO EX-rcl)JsI’ES-
] -Sobreesfuerzo/Mani- | -Ergonémico -Problemas de columna/Fatiga
RECEPCION | pulacion de cargas muscular (algias cervicales,
Y tirantez de nuca, lumbalgias,
SELECCION entre otras)/Dolor de )
DE LA espalda/Inconfort
MATERIA
PRIMA -Contaminantes -Biolégico -Alergias/Irritaciones en la
bioldgicos piel/Dolor de cabeza
-Exposicion a -Quimico -Inhalacién de
PASTEURI- | quimicos (sustancias sustancias/Alergias/Dolor de 9
ZADO solidas) cabezal/lrritaciones en la
piel/Problemas respiratorios
-Contacto térmico -Fisico -Lesiones (calambres en las
REPOSO extremo (objetos manos, resfriado, problemas 2
frios) respiratorios)
-Posiciones -Ergondmico -Problemas de columna/Fatiga
forzadas/Confort muscular (algias cervicales,
térmico tirantez de nuca, lumbalgias,
entre otras)/Dolor de
espalda/Fatiga corporal
(calor)/Desanimo de
trabajar/Disminucion del trabajo y
calidad del mismo/Inconfort
-Contacto térmico -Fisico -Quemaduras/Fatiga corporal
PRE extremo (objetos (calor)/Agotamiento/Desanimo de 2
COCINADO | calientes) trabajar/Disminucion del trabajo y
calidad del mismo
-Exposicién a -Quimico -Inhalacion de
quimicos (sustancias sustancias/Alergias/Dolor de
solidas) cabeza/lrritaciones en la
piel/Problemas respiratorios
-Caidas por -Mecanico -Golpes/Lesiones/Fracturas (por
manipulacion de caida de los utensilios por
objetos desconcentracion)
-Posiciones -Ergondmico -Problemas de columna/Fatiga
forzadas/Confort muscular (algias cervicales,
térmico tirantez de nuca, lumbalgias,
entre otras)/Dolor de
espalda/Fatiga corporal
COCINADO (calor)/Desanimo de 2
trabajar/Disminucion del trabajo y
calidad del mismo/Inconfort
-Contacto térmico -Fisico -Quemaduras/Fatiga corporal
extremo (objetos (calor)/Agotamiento/Desanimo de
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calientes) trabajar/Disminucion del trabajo y
calidad del mismo
-Exposicion a -Quimico -Inhalacion de
quimicos (sustancias sustancias/Alergias/Dolor de
solidas) cabeza/lrritaciones en la
piel/Problemas respiratorios
-Caidas por -Mecanico -Golpes/Lesiones/Fracturas (por
manipulacion de caida de los utensilios por
objetos desconcentracion)
-Confort térmico -Fisico -Fatiga corporal (calor)/Desanimo
de trabajar/Disminucién del
trabajo y calidad del mismo
ENFRIADO 2
-Contaminantes -Biolégico -Alergias/Irritaciones en la
biolégicos (higiene piel/Dolor de cabeza
del area de trabajo)
-Posiciones -Ergonémico -Problemas de columna/Fatiga
forzadas/Movimien- muscular (algias cervicales,
tos repetitivos tirantez de nuca, lumbalgias,
entre otras)/Dolor de
espalda/Inconfort
-Caidas por -Mecanico -Golpes/Lesiones/Fracturas (por
ENVASADO mgnipulacién de caida de los utgnsilios por 9
objetos desconcentracion)
-Accidentes -Biolégico -Dolor de
causados por seres cabeza/Alergias/Picadura de
vivos (propagacion insectos (ardor)
de insectos por
humedad o residuos
del proceso)
-Manipulacién de -Ergondmico -Fatiga muscular/Dolor de
cargas espalda/Inconfort
ALMACENA- 9
DO -Exposicion a -Fisico -Lesiones (resfriado, problemas
temperaturas respiratorios)
extremas (frio)
ELABORACION DE QUESO FRESCO PASTEURIZADO
No. DE
PROCESO TIPO DE
ACTIVIDAD PELIGROS PELIGRO RIESGO EX1I:-’cl)J§S-
-Sobreesfuerzo/Mani- | -Ergondmico -Problemas de columna/Fatiga
RECEPCION | pulacion de cargas muscular (algias cervicales,
Y tirantez de nuca, lumbalgias,
SELECCION entre otras)/Dolor de 9
DE LA espalda/Inconfort
MATERIA
PRIMA -Contaminantes -Biolégico -Alergias/Irritaciones en la
biolégicos piel/Dolor de cabeza
PASTEU- -Confort térmico -Fisico -Fatiga corporal (calor)/Desanimo
RIZADO de trqbajar/[.)lsmlnucmn del 2
trabajo y calidad del mismo
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-Confort térmico -Fisico -Fatiga corporal (calor)/Desanimo
de trabajar/Disminucién del
trabajo y calidad del mismo
ENFRIADO -Exposicion a -Quimico -Inhalacién de 2
quimicos (sustancias sustancias/Alergias/Dolor de
solidas) cabeza/lrritaciones en la
piel/Problemas respiratorios
-Posiciones -Ergonémico -Problemas de columna/Fatiga
COAGULA- forzadas(Movimien- muscular (algias cervicalgs,
DO tos repetitivos tirantez de nuca, lumbalgias, 2
entre otras)/Dolor de
espalda/Inconfort
-Posiciones -Ergonémico -Problemas de columna/Fatiga
forzadas/Movimien- muscular (algias cervicales,
tos repetitivos tirantez de nuca, lumbalgias,
CORTE DE entre otras)/Dolor de
LA espalda/Inconfort 2
CUAJADA
-Caidas por -Mecanico -Golpes/Lesiones/Fracturas (por
manipulacién de caida de los utensilios por
objetos desconcentracion)
-Posiciones -Ergondmico -Problemas de columna/Fatiga
PRIMER forzadas/Movimien- muscular (algias cervicales,
BATIDO tos repetitivos tirantez de nuca, lumbalgias, 2
entre otras)/Dolor de
espalda/Inconfort
-Posiciones -Ergondmico -Problemas de columna/Fatiga
forzadas/Movimien- muscular (algias cervicales,
tos repetitivos tirantez de nuca, lumbalgias,
entre otras)/Dolor de
PRIMER espalda/Inconfort
DESgg RA- -Accidentes -Biolégico -Dolor de 2
causados por seres cabeza/Alergias/Picadura de
vivos (propagacion insectos (ardor)
de insectos por
humedad o residuos
del proceso)
-Posiciones -Ergondmico -Problemas de columna/Fatiga
forzadas/Movimien- muscular (algias cervicales,
tos repetitivos tirantez de nuca, lumbalgias,
entre otras)/Dolor de
SALMUERA espalda/Inconfort 2
-Exposicion a -Quimico -Inhalacién de
quimicos (sustancias sustancias/Alergias/Dolor de
solidas) cabeza/lrritaciones en la
piel/Problemas respiratorios
-Posiciones -Ergondmico -Problemas de columna/Fatiga
SEGUNDO forzadas{l\/lovimien- muscular (algias cervicalgs,
BATIDO tos repetitivos tirantez de nuca, lumbalgias, 2
entre otras)/Dolor de
espalda/Inconfort
SEGUNDO | -Posiciones -Ergonémico -Problemas de columna/Fatiga
DESUERA- | forzadas/Movimien- muscular (algias cervicales, 2
DO tos repetitivos tirantez de nuca, lumbalgias,
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entre otras)/Dolor de
espalda/Inconfort
-Accidentes -Biolégico -Dolor de
causados por seres cabeza/Alergias/Picadura de
vivos (propagacion insectos (ardor)
de insectos por
humedad o residuos
del proceso)
-Posiciones -Ergonémico -Problemas de columna/Fatiga
forzadas/Movimien- muscular (algias cervicales,
tos repetitivos tirantez de nuca, lumbalgias,
MOLDEADO entre otras)/Dolor de
Y espalda/Inconfort 2
PRENSADO
-Caidas por -Mecanico -Golpes/Lesiones/Fracturas (por
manipulacion de caida de la balanza por
objetos desconcentracion)
-Manipulacién de -Ergondmico -Fatiga muscular/Dolor de
cargas espalda/Inconfort
ALMACENA- 9
DO -Exposicion a -Fisico -Lesiones (resfriado, problemas
temperaturas respiratorios)
extremas (frio)
ELABORACION DE YOGURT
No. DE
PROCESO TIPO DE
ACTIVIDAD PELIGROS PELIGRO RIESGO EX1F_’Cl)JSES-
-Sobreesfuerzo/Mani- | -Ergonémico -Problemas de columna/Fatiga
RECEPCION | pulacién de cargas muscular (algias cervicales,
Y tirantez de nuca, lumbalgias,
SELECCION entre otras)/Dolor de 2
DE LA espalda/Inconfort
MATERIA
PRIMA -Contaminantes -Biolégico -Alergias/Irritaciones en la
biolégicos piel/Dolor de cabeza
-Caidas por -Mecanico -Golpes/Lesiones/Fracturas (por
manipulacion de caida de los utensilios por
FILTRADO objetos desconcentracion) 2
-Contaminantes -Bioldgico -Alergias/Irritaciones en la
biolégicos piel/Dolor de cabeza
HOMOGENI- .-Cc.>ntactos eléctriggs -Mecanico -M,anipulacién inadecugda.de la
7ADO |nd|ref:to§ (operacion méaquina/Descargas eléctricas 2
de maquina)
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
indirectos (operacion maquina/Descargas eléctricas
de maquina)
CONCEN- 9
TRADO -Exposicion a -Quimico -Inhalacién de
quimicos (sustancias sustancias/Alergias/Dolor de
solidas cabezallrritaciones en la
piel/Problemas respiratorios
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-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
indirectos (operacion maquina/Descargas eléctricas
de maquina)
PASTEU-
RIZADO -Exposicion a -Quimico -Inhalacién de
quimicos (sustancias sustancias/Alergias/Dolor de
solidas y liquidas) cabeza/lrritaciones en la
piel/Problemas respiratorios
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
ENFRIADO | indirectos (operacién maquina/Descargas eléctricas
de maquina)
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
indirectos (operacion maquina/Descargas eléctricas
de maquina)
INOCULADO -Exposicion a -Quimico -Inhalacion de
quimicos (sustancias sustancias/Alergias/Dolor de
solidas) cabezallrritaciones en la
piel/Problemas respiratorios
-Contactos eléctricos | -Mecéanico -Manipulacién inadecuada de la
REPOSO indirectos (operacién méaquina/Descargas eléctricas
de maquina)
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
ENFRIADO | indirectos (operacion maquina/Descargas eléctricas
de maquina)
-Contactos eléctricos | -Mecéanico -Manipulacién inadecuada de la
indirectos (operacién méaquina/Descargas eléctricas
de maquina)
Sl -Exposicion a -Quimico -Inhalacién de
quimicos (sustancias sustancias/Alergias/Dolor de
solidas) cabeza/lrritaciones en la
piel/Problemas respiratorios
-Posiciones -Ergondmico -Problemas de columna/Fatiga
forzadas/Movimien- muscular (algias cervicales,
tos repetitivos tirantez de nuca, lumbalgias,
entre otras)/Dolor de
espalda/Inconfort
-Contactos eléctricos | -Mecanico -Manipulacién inadecuada de la
ENVASADO indiref:to§ (operacion méqujna/Desgargas
de maquina) eléctricas/Lesiones
-Accidentes -Biolégico -Dolor de
causados por seres cabeza/Alergias/Picadura de
vivos (propagacion insectos (ardor)
de insectos por
humedad o residuos
del proceso)
-Manipulacion de -Ergonémico -Fatiga muscular/Dolor de
cargas espalda/Inconfort
ALMACENA-
DO -Exposicion a -Fisico -Lesiones (resfriado, problemas
temperaturas respiratorios)

extremas (frio)
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9. EQUIPOS DE PROTECCION INDIVIDUAL (EPI)

Los equipos de proteccion individual se deben de utilizar en todo momento

durante la ejecucién del proceso.

EQUIPO DESCRIPCION IMAGEN

Los gorros son manejables, suaves al tacto, y
GORROS con una textura fina, se debe usar para evitar
que se contamine el producto

Los cascos tiene una textura gruesa y
CASCOS cuentan con un reforzado en la parte interior
para evitar que en la caida de un objeto cause N
lesiones

Las gafas son protectores oculares que se

g

GAFAS deben utilizar para que las particulas s
T/ ¥
generadas en el proceso no afectes o causen | L f&/
algun deterioro en los ojos

. Los guantes de latex son suaves vy
GUANTES DE LATEX manejables al tacto, se deben utilizar para
evitar contaminar el producto
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Los guantes dieléctricos son de una textura
un poco gruesa, el cual permite al trabajador
GUANTES u operario evitar lesiones al entrar en
DIELECTRICOS contacto con equipos que necesitan
electricidad, ademas de no entrar en contacto
con sustancias quimicas
La mascarilla son suaves, manejables y de
MASCARILLA facil manipulacién para usarlas, y esta evita
que se contamine el proceso
La mascarilla anti-polvo tiene una textura
MASCARILLA gruesa, es un protector de particulas y polvo, \
ANTIPOLVO la misma que evita la asfixia o dificultad }
respiratoria
El mandil de tela es fresco, suave y liviano, se
MANDIL DE TELA lo puede manipular con facilidad, y permite
que durante el proceso no haya contacto
entre el producto y la ropa
El overol de gabardina es un modelo de ropa
OVEROL DE de piloto (de cuerpo completo) para asi
GABARDINA proteger el cuerpo de lesiones y de
sustancias
Las botas de caucho son suaves y evitan el
BOTAS DE CAUCHO deslizamiento en superficies hiumedas
Las botines de cuero son toscos y pesadas,
BOTINES DE CUERO pero a su vez permiten una mayor traccion

entre el suelo y el calzado

T
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10. PROTECCION ADECUADA PARA CADA AREA

AREA DESCRIPCION EPI

Gorro enfermera tipo plato, fabricado con
polipropileno de 14g/m2, su dimension:
53cm+3cm (perimetro gorro extendido).y la
dimensi6n abertura: 13cm+1cm.

La mascarilla quirirgica es fabricada con tejido
no tejido de polipropileno (pp). Exento de fibra
de vidrio y latex, tiene 3 capas; sujecién por
gomas o cintas segun modelo

TALLERES DE:
LACTEOS,
FRUTAS Y VEGETALES Y | Mandil de tela con atadura en el cuello y
CARNICOS amarre a lo alto de la cintura, el largo del
mismo es a la altura de las rodillas

Guante quirGrgico estéril, de material poli- A=A
isopreno sintético

Bota 100% PVC con componentes de nitrilo,
color blanco, punta redonda, su altura es de 36
cms y cuenta con refuerzos; en talén, punta y
tobillos.

Casco de polietileno de alta densidad y
disefio ultraliviano, cuenta con suspension de
4 puntos y sistema mega-ratchet (ajuste por
perilla)

Gafas CDR es un lente en policarbonato de
alta resistencia a impactos, proteccion UV que Fp g A ¥
TALLER DE HARINAS Y | absorbe el 99.9% de los rayos ultravioleta, b (A

BALANCEADOS alta transparencia y no distorsionan la
imagen.

Mascarilla con filtro incluido especial contra ALY
polvos molestos, es un respirador tipo AS, con }

banda elastica de polietileno
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Durabilidad creciente, flexibilidad, comodidad y
fuerza fisica, reducen fatiga de la mano,
proporciona la proteccién de alto voltaje hasta
26.500 voltios de AC/39,750 de C.C. de voltios

El overol de CLUTE modelo piloto es un
mameluco con manga larga y cinta reflectiva,
fabricado en tela gabardina (80% poliéster y
20% algodén), pierna baja ajustable con cierre,
cintura con elastico y pufio con ajuste en velcro

Las botas Cat tiene un disefio especial para
aumentar el agarre, de suela anti fatiga con
propiedades antiderrapantes.

.,’b~l‘.
(il
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11. VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO

El Jefe o Técnico de seguridad y salud, sera el responsable de coordinar,
controlar y supervisar que las personas que realizan el proceso cumplan con
cada una de las actividades de manera correcta y utilicen el equipo de
proteccioén individual durante todo el proceso.



