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1. LINEAMIENTOSALTERNATIVOS
1.1. TEMA

Gestion Técnica para la Prevencion de Riesgos Laborales en el persona de la Planta de

L acteos Tunshi — Escuela Superior Politécnica de Chimborazo.

1.2. PRESENTACION

Las empresas de |&cteos, aspiran a proteger la calidad e higiene de laleche cruda de forma que
satisfaga las méas atas expectativas de la industria alimentaria y de los consumidores. Los
procesos de transformacion de la leche deben también asegurar que la leche provenga de
animales sanos, bajo condiciones aceptables y en equilibrio con € entorno mediocambiental
local.

Los principios en la produccién, transformacion y manipulacién de la leche y los productos
| &cteos son:

Desde la produccién de la materia prima hasta el punto de consumo, todos los productos
|&cteos deben ser objeto de una combinacion de medidas de control.

En toda la cadena productiva y de transformacion deben aplicarse buenas practicas de
higiene, seguridad y salud en e trabgo para savaguardar la calidad de la leche y la
seguridad de los trabajadores.

Con laimplementacion de este proyecto se pretende generar alternativas en seguridad y salud
en €l trabgo para precautelar la calidad de la leche a ser procesada y también la integridad
fisicay psicologica de los trabajadores. También es vital laimplementacion y adiestramiento
de los trabajadores para contribuir a la formacion profesional de los sefiores estudiantes que
deseen redlizar préacticas de laboratorio, préacticas pre profesionales y proyectos de tesis.

Uno de los principales objetivos de este proyecto es crear una cultura preventiva de seguridad
y sadud en € trabgo, y ad mismo tiempo que los sefiores estudiantes sean entes
multiplicadores de estas practicas de prevencion en seguridad, optimizando procesos

productivos y salvaguardado laintegridad fisicay psicoldgica de los trabajadores.



1.3. OBJETIVOS

Demostrar que la Gestion Técnica Previene los Riesgos Laborales en € Persona de la Planta

de Lécteos Tunshi — Escuela Superior Politécnica de Chimborazo en € periodo 2016.

1.4. FUNDAMENTACION

Luego de un andlisis objetico con & Técnico Docente llegamos a la conclusion que la Gestion
Técnica es de suma importancia en la Planta de Lacteos Tunshi, ya que € correcto
funcionamiento de este sistema ayudarda a prevenir muchos incidentes, accidentes y
enfermedades profesionales creando un ambiente seguro y brindando las comodidades

necesarias de trabajo, evitando pérdidas econdmicas al Técnico Docente y estudiantes.

Al estudiar las condiciones de trabajo actuales y su repercusion en la seguridad en €l trabajo de
la Planta de Lacteos Tunshi es de gran importancia ya que se podra establecer |as bases parala
implementacion de la Gestion Técnica en €l trabajo que servird de modelo para técnicos y
estudiantes los cuales podran laborar bajo |os pardmetros establ ecidos por e seguro de riesgos
del trabgjo del IEES.



1.5. CONTENIDO

ELABORACION DE LA GESTION TECNICA PARA LA PREVENCION DE
RIESGOS LABORALES EN EL PERSONAL DE LA PLANTA DE LACTEOS
TUNSHI - ESCUEL A SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

1.5.1. Mapa de Procesos de la Planta de L acteos Tunshi — ESPOCH
Diagrama 1. Mapa de Procesos Planta de L acteos Tunshi - ESPOCH
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Elaborado por: Tacle Cristofher 2016



1.5.2. Identificacion de Procesos en |la Planta de L acteos

Tabla 1. Identificacion de Procesos Planta de L acteos Tunshi - ESPOCH

;_n T GESTION TECNICA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL
B
MATRIZ: IDENTIFICACION DE PROCESOS
e
Fecha: 2016 /10 Proceso: Pasteurizacion de leche cruda
Area Planta de L acteos Responsable: | Ing. Marco Manzano
N°® | Seccion | Actividad/Tarea Subactividad Personal | Tiempo de Maquinaria y Material y Medios de Desecho o
Expuesto | Exposicion Equipo Productos Proteccion Residuos
(H/hombre) Utilizados Generados
1 Recepcion de Control de calidad leche 2 0.10 Analizador de - Mandil, botas -
Materia Prima cruda leche de caucho
2 Trasporte de leche cruda 2 0.10 trasportador - Mandil, botas -
hasta el pasteurizador de caucho
3 Tratamiento Pasteurizacion y 5 1.00 Pasteuri zador Leche Mandil, botas Cremade
Térmico enfundado de caucho Leche
4 Trasporte al cuarto frio 2 0.10 Trasportador - Mandil, botas -
de caucho
5 Planta Pasteurizacion de leche 5 0.30 Tanque Leche Mandil, botas -
de cruda almacenador de caucho
L acteos — . — - .
6 Separacion de la cugjada 5 0.30 Mesainoxidable | Cugjada Mandil, botas Suero de
Tratamiento de caucho leche
7 Enzimético Moldeado y enfundado 5 0.30 Moldes Cugada | Mandil, botas | Suerode
de queso fresco de caucho leche
8 Trasporte Cuarto Frio 2 0.10 Trasportador gueso Mandil, botas -
de caucho
9 Preparacion de solucién 2 0.10 Balde, NaOH, Mandil, botas -
Lavado de de NaOH mezclador agua de caucho
10 Pesteurizador Lavado con NaOH 2 0.20 Pasteuri zador NaOH, Mandil, botas | Solucién
agua de caucho NaOH

Fuente: Planta de Lacteos Tunshi -ESPOCH




1.5.3. IDENTIFICACION DE RIESGOS
1.5.3.1. Propdgsito

Identificar los factores de riesgo, que estén presentes en |os procesos operativos de la Planta
de Lécteos Tunshi — ESPOCH, para que €l persona que se desempefia en la Planta tenga
conocimientos avanzados en € ambito de la Seguridad Industrial y Salud Ocupacional
previniendo accidentes ocupacionales y enfermedades profesionales, atacando a aquellos
riesgos | aborales que conlleven un peligro alaintegridad y salud de | os trabajadores.
1.5.3.2. Responsabilidad
Técnico Docente

Elaboracion, control y aplicacion del presente procedimiento.
Estudiantes

Aplicacion del presente procedimiento.
1.5.3.3. Procedimiento

Diagrama 2. | dentificacién de Riesgos
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Fuente: Planta de Léacteos Tunshi -ESPOCH
Elaborado por: Ing. Cristofher Tacle

15.3.4. Registros
Matriz de Identificacion de Riesgos laborales, Proceso (Pasteurizacion de Leche
Cruda) ANEXO 1
Matriz de Identificacion de Riesgos laborales, Proceso (Elaboracion de Queso
Fresco) ANEXO 2
Matriz de Identificacion de Riesgos laborales, Proceso (Lavado del Pasteurizador)
ANEXO 3



1.5.4. EVALUACION DE RIESGOS
1.5.4.1. Propdsito

Evauar los factores de riesgo, que estén presentes en |os procesos operativos de la Planta
de Lécteos Tunshi — ESPOCH, para que €l persona que se desempefia en la Planta tenga
conocimientos avanzados en € ambito de la Seguridad Industrial y Salud Ocupacional
previniendo accidentes ocupacionales y enfermedades profesionales, atacando a aquellos
riesgos laborales que conlleven un peligro alaintegridad fisicay salud de los trabajadores.

1.5.4.2. Responsabilidad

Técnico Docente
Elaboracién, control y aplicacion del presente procedimiento.
Estudiantes

Aplicacidn del presente procedimiento.

1.5.4.3. Procedimiento

Diagrama 3. Evaluacién de Riesgos
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Fuente: Planta de Lacteos Tunshi -ESPOCH
Elaborado por: Ing. Cristofher Tacle

1.5.4.4. Registros
Matriz de Evaluaciéon de Riesgos laborales, Proceso (Pasteurizacion de Leche Cruda)

ANEXO 4
Matriz de Evaluacion de Riesgos laboraes, Proceso (Elaboracion de Queso Fresco)
ANEXO 5
Matriz de Evaluacion de Riesgos laborales, Proceso (Lavado del Pasteurizador)
ANEXO 6



1.5.5. MEDICION DE RIESGOS
1.55.1. Propdsito

Medir los factores de riesgo, que estén presentes en |0s procesos operativos de la Planta de
Lacteos Tunshi — ESPOCH, para que € personal que se desempefia en la Planta tenga
conocimientos avanzados en € ambito de la Seguridad Industrial y Salud Ocupacional
previniendo accidentes ocupacionales y enfermedades profesionales, atacando a aquellos
riesgos | aborales que conlleven un peligro alaintegridad fisicay salud de |os trabajadores.
1.5.5.2. Responsabilidad
Técnico Docente

Elaboracion, control y aplicacion del presente procedimiento.
Estudiantes

Aplicacion del presente procedimiento.
1.5.5.3. Procedimiento

Diagrama 4. Medicion de Riesgos
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Fuente: Planta de Lacteos Tunshi -ESPOCH
Elaborado por: Ing. Cristofher Tacle



1.5.5.4. Registros

Matriz de Mediciéon de Riesgos laborales, Proceso (Pasteurizacion de Leche Cruda)
ANEXO 7
0 Medicion de Riesgo Fisico (Ruido e lluminacién). ANEXO 8

o AndisisparaRiesgo de Fuego e Incendios ANEXO 9
0 Medicion de Riesgo Biolégico Leche Pateurizada (Eschericha Coli, Salmonella)
ANEXO 10
0 Medicion Riesgo Ergonémico (Levantamiento de Carga) ANEXO 11
0 Medicion de Estrés Térmico en Cuarto Frio ANEXO 12
Matriz de Medicion de Riesgos laborales, Proceso (Elaboracion de Queso Fresco)
ANEXO 13
Medicion de Riesgo Fisico (Ruido e lluminacion) ANEXO 8
Medicion de Riesgo Biologico (Eschericha Coli, Salmonella) ANEXO 14
Medicion Riesgo Ergonémico (Posturas inadecuadas) ANEXO 15
Medicion Riesgo Ergondémico (Levantamiento de Carga) ANEXO 16
Matriz de Medicion de Riesgos laborales, Proceso (Lavado del Pasteurizador)
ANEXO 17

0 Medicion de Riesgo Fisico (Ruido e lluminacién). ANEXO 8
0 Medicién Riesgo Quimico (Manipulacidn de Agentes Quimicos) ANEXOS 18

O O O O



1.5.6. CONTROL DE RIESGOS
1.5.6.1. Propdsito

Controlar los factores de riesgo, que estén presentes en |os procesos operativos de la Planta
de Lécteos Tunshi — ESPOCH, para que el persona que se desempefia en la Planta tenga
conocimientos avanzados en € ambito de la Seguridad Industrial y Salud Ocupaciona
previniendo accidentes ocupacionales y enfermedades profesionaes, atacando a aquellos

riesgos laborales que conlleven un peligro alaintegridad fisicay salud de los trabajadores.

1.5.6.2. Responsabilidad
Técnico Docente

Elaboracion, control y aplicacion del presente procedimiento.
Estudiantes

Aplicacion del presente procedimiento.

1.5.6.3. Procedimiento

CONTROL DE REESGOS
LABORALES POR PROCESO

GESTION DE MITIGACION HESGO LABORALN,'Y || REGISTRO ARCHIVO
o DELmEsen EUERA DE NORMA ¥ SEGUIMIENTD

\ J
Fuente: Planta de Lacteos Tunshi -ESPOCH
Elaborado por: Ing. Cristofher Tacle

10



1.5.6.4. Registros
Matriz de Control de Riesgos Proceso Pasteurizacion de leche ANEXO 19

0 Medidas complementarias Leche Pasteurizada ANEXO 20

0 NTE INEN 3039 Buenas Précticas de Manufactura ANEXO 21

Matriz de Control de Riesgos Proceso Elaboracion de Queso Fresco ANEXO 22

0 Medidas complementarias Queso Fresco ANEXO 23

Matriz de Control de Riesgos Proceso Lavado de Pasteurizador ANEXO 24

0 Medidas complementarias Lavado Pasteurizador ANEXO 25

0 NORMA NTE INEN 2 266:200 Mangjo de Productos Quimicos Peligrosos
ANEXO 26

11



1.5.7. VIGILANCIA DE LA SALUD
1.5.7.1. Propdsito

Vigilar los factores de riesgo, que estén presentes en los procesos operativos de la Planta
de Lécteos Tunshi — ESPOCH, para que €l persona que se desempefia en la Planta tenga
conocimientos avanzados en € ambito de la Seguridad Industrial y Salud Ocupacional
previniendo accidentes ocupacionales y enfermedades profesionales, atacando a aquellos
riesgos laborales que conlleven un peligro alaintegridad fisicay salud de los trabajadores.

1.5.7.2. Responsabilidad
Técnico Docente

Elaboracion, control y aplicacion del presente procedimiento.
Estudiantes

Aplicacion del presente procedimiento.

1.5.7.3. Procedimiento

Diagrama 6. Vigilanciadela Salud y Ambiental
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PROCESD

MATRIZ DE VIGILANCIA DE
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Fuente: Planta de Lécteos Tunshi -ESPOCH
Elaborado por: Ing. Cristofher Tacle

15.7.4. Registros
Matriz de Vigilanciade la Salud. ANEXO 27
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Anexo 1. Matriz de I dentificacién de Riesgos L abor ales, Proceso Pasteurizacion de L eche Cruda

@ GESTION TECNICA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL
IDENTIFICACION DE RIESGOS

EMPRESA: Planta de Lacteos Tunshi - ESPOCH

ACTIVIDAD: Pasteurizacion de leche cruda

OBJETIVO: Obtencién de Leche pasteurizada ESPOCH

PUESTO DE TRABAJO: Operario

NUMERODE TRABAJADORES: 23

Riesgos Factor es de Riesgo S | No # Afectados Obser vaciones
1 Caida a mismo nivel X
o 2 Caida a diferente nivel X
O 3 Caida de objetos X
<Z,: 4 Cortes por objetos X
8 5 Atrapamiento entre objetos X
= 6 Golpes de aire comprimido X
CS); 7 Derrumbes X
L 8 Atropello por vehiculo X
@ 9 Trabgjo en adtura X
10 Espacios confinados X
1 Vibraciones X
2 Temperaturas altas X
3 Temperaturas bajas X 2 Propiade laactividad
o) 4 Quemaduras X 23 Propiade la actividad
% 5 Ruido X 23 Propia de la actividad
i 6 Contacto eléctrico indirecto X
Q 7 Condiciones climéaticas severas X
ﬁ 8 Iluminacién baja o deficiente X 23 Propias de la actividad
o 9 Radiacion lonizante X
10 Radiacion no ionizante X
11 Incendios X 23 Propias de la actividad
12 Presion (bajalalta) X




Material particulado

N

Exposicion a gases 0 vapores

w

Exposicion a aerosoles

N

Exposicion sustancias toxicas o
nocivas

Manipulacion de explosivos

Manipulacion de agentes quimicos

Virus

XIX|X| X|X[X]| X

Bacterias

23

Salmonella, E. coli

Paréasitos

Insectos

Exposicion a derivados organicos

RIESGO
BIOLOGICOS

Contaminacién de productos

X[ X[ XX

Manipulacion manual de carga

Bidones de leche

Sobre — esfuerzo fisico

Posturas incomodas

Movimientos repetitivos

Posicion de pie de largo periodo

RIESGO

Posicion sentado largo periodo

ERGONOMICO

Dimensiones del puesto de trabajo

XXX XXX

O N OB WNPFP OO R WDNRFP OO

Levantamiento de objetos de forma
inadecuada

Propias de la actividad

Exigencias Psicosociales

Inestabilidad laboral

Acoso labord

Al WIN|FP

Trabajo excesivo

XX XX

5

RIESGOS
PSICOSOCIALE
S

Bajo autoestima

X

OBSEVACIONES:

15




Anexo 2. Matriz de I dentificacién de Riesgos labor ales, Proceso Elaboracién de Queso Fresco

@‘ GESTION TECNICA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL
IDENTIFICACION DE RIESGOS

EMPRESA: Planta de Lacteos Tunshi — ESPOCH

ACTIVIDAD: Elaboracion Queso

OBJETIVO: Obtencién de Queso Fresco

PUESTO DE TRABAJO: Operario

NUMERODE TRABAJADORES: 23

Riesgos Factor es de Riesgo S | No # Afectados Obser vaciones
1 Caida a mismo nivel X
o 2 Caida a diferente nivel X
O 3 Caida de objetos X
<Z,: 4 Cortes por objetos X
8 5 Atrapamiento entre objetos X
= 6 Golpes de aire comprimido X
CS); 7 Derrumbes X
L 8 Atropello por vehiculo X
@ 9 Trabgjo en adtura X
10 Espacios confinados X
1 Vibraciones X
2 Temperaturas altas X
3 Temperaturas bajas X 2 Propiade laactividad
o) 4 Quemaduras X 23 Propiade la actividad
% 5 Ruido X 23 Propia de la actividad
i 6 Contacto eléctrico indirecto X
Q 7 Condiciones climéaticas severas X
ﬁ 8 Iluminacién baja o deficiente X 23 Propias de la actividad
o 9 Radiacion lonizante X
10 Radiacion no ionizante X
11 Incendios X 23 Propias de la actividad
12 Presion (bajalalta) X




Material particulado

N

Exposicion a gases 0 vapores

w

Exposicion a aerosoles

N

Exposicion sustancias toxicas o
nocivas

Manipulacion de explosivos

Manipulacion de agentes quimicos

Virus

XIX|X| X|X[X]| X

Bacterias

23

Salmonella, E. coli

Paréasitos

Insectos

Exposicion a derivados organicos

RIESGO
BIOLOGICOS

Contaminacién de productos

X[ X[ XX

Manipulacion manual de carga

Bidones de leche

Sobre — esfuerzo fisico

X

Posturas incomodas

Propias de la actividad

Movimientos repetitivos

Posicion de pie de largo periodo

RIESGO

Posicion sentado largo periodo

ERGONOMICO

Dimensiones del puesto de trabajo

XX | XX

O N OB WNPFP OO R WDNRFP OO

Levantamiento de objetos de forma
inadecuada

Propias de la actividad

Exigencias Psicosociales

Inestabilidad laboral

Acoso labord

Al WIN|FP

Trabajo excesivo

XX XX

5

RIESGOS
PSICOSOCIALE
S

Bajo autoestima

X

OBSEVACIONES:
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Anexo 3. Matriz de I dentificacién de Riesgos labor ales, Proceso L avado del Pasteurizador

@‘ GESTION TECNICA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL
IDENTIFICACION DE RIESGOS

EMPRESA: Planta de Lacteos Tunshi - ESPOCH

ACTIVIDAD: Lavado Pasteurizador

OBJETIVO: Lavado del Pasteurizador con NaOH

PUESTO DE TRABAJO: Operario

NUMERODE TRABAJADORES: 2

Riesgos Factor es de Riesgo S | No # Afectados Obser vaciones
1 Caida a mismo nivel X
o 2 Caida a diferente nivel X
O 3 Caida de objetos X
<Z,: 4 Cortes por objetos X
8 5 Atrapamiento entre objetos X
= 6 Golpes de aire comprimido X
CS); 7 Derrumbes X
L 8 Atropello por vehiculo X
@ 9 Trabgjo en adtura X
10 Espacios confinados X
1 Vibraciones X
2 Temperaturas altas X
3 Temperaturas bajas X
o) 4 Quemaduras X 2 Propiade la actividad
% 5 Ruido X 2 Propia de la actividad
i 6 Contacto eléctrico indirecto X
Q 7 Condiciones climéaticas severas X
ﬁ 8 Iluminacién baja o deficiente X 2 Propias de la actividad
o 9 Radiacion lonizante X
10 Radiacion no ionizante X
11 Incendios X 2 Propias de la actividad
12 Presion (bajalalta) X




Material particulado

N

Exposicion a gases 0 vapores

w

Exposicion a aerosoles

N

Exposicion sustancias toxicas o
nocivas

Propias de la actividad

Manipulacion de explosivos

X

Manipulacion de agentes quimicos

Propias de la actividad

Virus

Bacterias

Paréasitos

Insectos

Exposicion a derivados organicos

RIESGO
BIOLOGICOS

Contaminacién de productos

Manipulacion manual de carga

Sobre — esfuerzo fisico

Posturas incomodas

Movimientos repetitivos

Posicion de pie de largo periodo

RIESGO

Posicion sentado largo periodo

ERGONOMICO

Dimensiones del puesto de trabajo

O N OB WNPFP OO R WDNRFP OO

Levantamiento de objetos de forma
inadecuada

Exigencias Psicosociales

Inestabilidad laboral

Acoso labord

Al WIN|FP

Trabajo excesivo

XXX XX XX XXX XXX XX XX

5

RIESGOS
PSICOSOCIALE
S

Bajo autoestima

X

OBSEVACIONES:

19




Anexo 4. Matriz de Evaluacion de Riesgos laborales, Proceso (Pasteurizacion de Leche Cruda)

®

GESTION TECNICA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

™

EVALUACION DE RIESGOS

Empresa: Planta de Lacteos Tunshi - ESPOCH

Proceso: Pasteurizacion de Leche

Cargo: Operario

Expuestos: 23 Evaluador: Ing. Cristofher Tacle

Fecha de Evaluacion: 2016 - Oct

Equipos. Pasteurizador

Tiempo de exposicion: 1 hora

Quemaduras Contacto con Quemadura cutanea X TRIVIAL
maquinaria caliente
Exposicion aruido
Ruido ocasionado por Hipoacusia X TOLERABLE
equipos en
funcionamiento
Iluminacién bajao Entorno fisico Disminucion visua
Riesgo deficiente deficiente de X TRIVIAL
Fisico iluminacion
Factores deinicioy Muerte, lesiones
Incendios propagacion de fuego permanentes
Exposicion a
Temperaturas Bajas | temperaturas bagjas Congelamiento X TRIVIAL
del congelador.
1 [ ]
Ocasionados por €l
Riesgo Bacterias contacto virus, Enfermedad al trabagjador o | X TRIVIAL
Biologico bacterias y sustancias | contaminacién del producto.
sensibilizantes.

20



Manipulacion Desviaciones musculo

manual de carga Propiade la actividad esquel éticas con posibles TOLERABLE
Riesgo lesiones
Ergonémico | Levantamiento de Espacio de trabgjo Desviaciones musculo
objetos de forma mal disefiado esquel éticas con posibles TOLERABLE
inadecuada lesiones

Probabilidad: Bgja (B); Media (M); Alta (A)

Consecuencias: Ligeramente Dafiino (LD); Dafino (D); Extremadamente Dafiino (ED)

Estimacion del Riesgo: Trivial; Tolerable; Moderado; |mportante; Intolerable
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Anexo 5. Matriz de Evaluacion de Riesgos laborales, Proceso (Elaboraciéon de Queso Fresco)

GESTION TECNICA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

EVALUACION DE RIESGOS

Empresa:

Planta de Lacteos Tunshi - ESPOCH

Proceso: Elaboracion de Queso Fresco

Cargo:

Operario

Expuestos: 23

Evaluador: Ing. Cristofher Tacle

Fecha de Evaluacion: 2016 - Oct

Tiempo de exposiciéon: 1 hora

Equipos:

Olla Pasteurizadora, Mesa de Prensado

Descripcion de la Factoresde Descripcion de Relacion Factoresde | Posible consecuenciaspor | Probabilidad| Consecuencia  TIPO DE
Actividad Riesgo Riesgo Riesgo exposicion RIESGO
B |M | A |LD|D|[ED
Quemaduras Contacto con Quemadura cutanea X X TRIVIAL
maquinaria caliente
Iluminacién baja o Entorno fisico X X
deficiente deficiente de Disminucion visual TRIVIAL
Riesgo iluminacion
Fisico Incendios Factoresdeinicio y Muerte, lesiones X X
propagacion de fuego permanentes
Exposicion a
Temperaturas Bajas | temperaturas bajas del Congelamiento X X TRIVIAL
congelador.
Ocasionados por €
Riesgo Bacterias contacto virus, Enfermedad al trabgjador o | X X TRIVIAL
Bioldgico bacteriasy sustancias | contaminacion del producto.
sensibilizantes.
Manipulacion Propiade laactividad Desviaciones musculo
manual de carga esquel éticas con posibles X X TOLERABLE
lesiones
Riesgo Espacio de trabgjo mal Desviaciones musculo
Ergonémico | Posturas incomodas disefiado esquel éticas con posibles X X TRIVIAL
lesiones
Levantamiento de | Espacio detrabgjo mal Desviaciones musculo
objetos de forma disefado esquel éticas con posibles X X TOLERABLE
inadecuada lesiones

Probabilidad: Bgja (B); Media (M); Alta (A)

Consecuencias: Ligeramente Dafiino (LD); Dafiino (D); Extremadamente Dafino (ED)

Estimacion del Riesgo: Trivia; Tolerable; Moderado; Importante; Intolerable
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Anexo 6. Matriz de Evaluacion de Riesgos labor ales, Proceso (L avado del Pasteurizador)

GESTION TECNICA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

EVALUACION DE RIESGOS

Empresa: | Plantade Léacteos Tunshi - ESPOCH Proceso: Lavado de Pasteurizador con NaOH
Cargo: Operario Expuestos: 2 Evaluador: Ing. Cristofher Tacle
Fecha de Evaluacion: 2016 - Oct Equipos:. Pasteurizador
Tiempo de exposicion: 0.1 horas
Descripcion dela Factoresde Descripcion de Relacion Factoresde | Posible consecuenciaspor |Probabilidad | Consecuencia  TIPO DE
Actividad Riesgo Riesgo Riesgo exposicion RIESGO
B M A LD D ED
Quemaduras Contacto con Quemadura cutanea X X TRIVIAL
maguinaria caliente
Exposicion aruido
Ruido ocasionado por equipos Hipoacusia X X TOLERABLE
. en funcionamiento
Riesgo
Fisico Iluminacién bajao Entorno fisico Disminucion visual
deficiente deficiente de X X TRIVIAL
iluminacion
Incendios Factoresdeinicio y Muerte, lesiones
propagacion de fuego permanentes X X
Exposicion Entorno fisico, Irritacion de aparato
sustanciastoxicaso | exposicién aparticulas respiratorio, epidermis, X X
Riesgo nocivas en el ambiente gquemaduras.
Quimico Manipulacion de Propiade la actividad Irritacion de aparato
agentes quimicos de limpieza respiratorio, epidermis, X X
gquemaduras.
Exposicion agases | Propiadelaactividad Irritacion de aparato X X
0 vapores de limpieza respiratorio

Probabilidad: Baja (B); Media (M); Alta(A)

Consecuencias. Ligeramente Dailino (LD); Dafiino (D); Extremadamente Daflino (ED)

Estimacién del Riesgo: Trivial; Tolerable; Moderado; Importante; Intolerable
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Anexo 7. Matriz de Medicion de Riesgos laborales, Proceso (Pasteurizacion de Leche Cruda)

T, GESTION TECNICA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL
ﬁ MEDICION DE RIESGOS
—

Empresa: | Planta de Lacteos Tunshi - ESPOCH | Proceso: Pasteurizacion de Leche

Cargo: Operario Expuestos: 23 Evaluador: Ing. Cristofher Tacle

Fecha de Evaluacién: 2016 - Oct Herramientasy Equipos.  Pasteurizador

Tiempo de exposicion: 1 Hora

AR T

Ruido Exposicion a Hipoacusia 89.9 dB 90 dB 85 dB
ruido
[luminacién Entorno fisico
bajao deficiente de Disminucion visual 80 LUX 200 LUX 200 LUX
deficiente iluminacion
| | |
Factores de
Incendios inicioy Muerte, lesiones 6.3867355 RIESGO LEVE
propagacion de permanentes
. - fuego
Riesgo Fisico
Exposicion a
Temperaturas temperaturas Congelamiento -0.56 La Situacion
Bajas bajas del Ambiental es
congelador. I nadecuada
S .
Contacto con Quemadura Hay enrojecimiento
Quemaduras maquinaria Quemadura cuténea de primer (eritema) y es dolorosa.
caliente grado
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Ocasionados Enfermedad al
Riesgo por el contacto trabajador o Ausencia | Ausencia | Ausencia | Ausencia
Bioldgico virus, bacterias, contaminacion del
etc. producto.

M bl Bl

Manipulacion Propiadela Desviaciones musculo INDICE DE
Riesgo manual de actividad esquel éticas con RIESGO
Ergonémico carga posibles lesiones 2 36 18 16.25 | 110 | |ncremento
Levantamiento Espacio de Desviaciones musculo moderado
de objetos de trabajo mal esquel éticas con del riesgo
forma disefiado posibleslesiones
inadecuada
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Anexo 8. Medicion de Riesgo Fisico (Ruido e lluminacion)

INFORME DE ENSAY O
8T:

MNombre Peticionario:
Direechon:

FECHA:

NUMERO DE MUESTRAS:
FECHA DE MUESTREQ:

HORA INICIO DE MUE

STRE(:

HORA FIN DE MUESTRE:

FECHA DE ANALISIS:
TIFO DE MUESTRA:

FUNTO DE MUESTRE:

COORDENADAS

AMALISIS SOLICITADO:

PERSONA QUE TOMA LA MUESTRA:

CONDICIONES METEOROLOGICAS DE LA MEDIDA

AMALISIS DE RUINKY F TLLIMINACH N

PLANTA DE LACTEOS TUNSHI - ESPOCH
Estaesbn Expenmmentsl Tunshi Escuels Supesior Politdcmca de Clambomao

1% de Oetobre de 2016

4

18-10-2016

[

{30

1R-10=20K 6

i & [fumnecson

Area del Pasteurizsdor
12450018 TREATI2 0450
Aguilesis de Ruido e Thunisacidn
Sumitingn Memm

| DPATOS DEL EQUIFD UTILIZADO

PARAMETRO VALOR CRITERIOGUNIDAD | CODIGO LCELBS47
VELOCIDAD DE VIENTO 1 =S msdin/ Mo-05msmoche | MARCA (UIEST
IMRECCION DE VIENTO M | BERIE FEL MR
ML BOSIAD 2% Octas | FOSDERACION TEMPORAL (F/ST) 5
TEMPERATUHA 17 10 ¥ 50T | PONDERACION FRECUENCIAS (LG 2 Y ) A
CHUMEDAD A <% }'(iiii.iiimiﬁﬂ" INICIAL (1135 1145 dH) 17
mw.: N 40 mmlig | CALIBRACION FINAL{1135-1145d8) 1141
PRECIPITACIONES AUSENCLA | Ausencia TIPG DE R Fluciusnte
| RUIDD DE FONDO 747 dB (A}
RESULTADOS ANALITICOS:
PUNTO DE INCERTIDUMBRE VALOR LIMITE
PARAMETROS | \owernrn UNIDAD RESULTARO (=) PERMISIBLE (W)
R NIVEL DE Area de :
PRESION SONORA Pasteurizacsin 8.0 e % a
RUITHY HIVEL I3
PRESION SONOILA Area de Queso &B (A} 75,5 +3% g5
RESULTADOS ANALITICOS:
PUNTO DE INCERTIDUMERE VALOR LIMITE
PARAMETROS | perppo A O A flk=2) PERMISIBLE (*)
ILUMINACION [BEL
AEST DE P ""'m'.‘_ de L B %% 206 LN
TRATRAID asteymriEacion
LU INACTON DEL
ST DE Area de Queao L7 10 0 200 LUK
TRARAID

26



LTRECATTONN
FOT0 IE LOCALRACTN

OBSERVACIONES:

+ Lo colummn marcada con () comtempln Jos limites miximes permisibles. tomsdos del desreto 2393 Reglimente de seguridacd
v salud de los trabajadores v meyosamicnio del moedio ambiente de rabajo, At 33, De 35 decibeles,

+ Lo columnn marcads con (+) comtempln los limites miximos pomisibles de luminancin tomados de o Nooma NTP 211
Umminmeion de los centros de tmbajo ,

- {ihservaciones duranie In tomn de mioestm: Sonedo provemenie de las natvadades de le EFTpIresiL

RESPONSABLE:

i ——

p Ing. Santiago Mera

~ Ing. Santiago Mera TECNICO DE MONITCRET
TECNICO DE MONITOREOD LABCESTTA
C.C. 1804235628
Paginn 2 de 2
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Anexo 9. Método Mesiri (Andlisis para Riesgo de Fuego e I ncendios)

FORMULA DE CALcuLo| P =5X/129+5Y/26+B
Valor de P Categoria
Riesgo muy
0a2 grave
2,1a4 Riesgo grave
4,1a6 Riesgo medio
6,1a8 Riesgo leve
Riesgo muy
8,1a10 leve
Aceptabilidad Valor de P
Riesgo aceptable P>5
Riesgo no aceptable P<5

Factores X: PROPIOSA LA INSTALACION

Detalle

Cosficiente

Puntos
Otorgados

Alturadel edificio/ estructura
Nro. de pisos

162

3,465

6,7,809

10 6 més

Altura
menor que 6 m
entre6y 15m

entre15y 27
m

masde 27 m

o r N W

Superficie mayor sector deincendios
de 0 a500 m2

de 501 a 1.500 m2

de 1.501 a2.500 m2

de 2.501 a 3.500 m2

de 3.501 a 4.500 m2

més de 4.500 m2

O R, N WP~ U

Resistencia al fuego

Resistente al fuego (estructura de hormigon)

No combustible (estructura metalica)
Combustible

ol

10
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Puntos

Detalle Cosficiente Otorgados

Falsostechos
Sin falsos techos 5
Con falso techo incombustible 3 3
Con falso techo combustible 0
Distancia de los bomber os
Menor de 5 km 5 minutos 10
entre 5y 10 km. 5y 10 minutos 8

10y 15
Entre 10 y 15 km. e 6 10
entre 15y 25 km. 15. y 25 2

minutos
Mas de 25 km. mas de 25 0

minutos
Accesibilidad edificio
Ancho de Via de acceso Ngciggf‘;as
Mayor de4 m 304 Buena5 5
Entredy2m 2 Media3
Menor de2m 1 Malal
No existe 0 Muy mala0
Peligro de activacion*

Instalaciones

Bajo eléctricas, 10

calderas de vapor, S
Medio estado de 5
Alto coldacras 0
Cargadefuego (té&rmica)*
Baja (poco material combustible) Q<100 10 5
Media 100< Q<200 5
Alta (gran cantidad de material combustible) Q>200 0
Combustibilidad (facilidad de combustion)
Baja 5 5
Media 3
Alta 0
Ordeny limpieza
Bao 0 10
Medio 5
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Alto 10
Almacenamiento en altura
Menor de2 m 3 3
Entre2y4m 2
Masde4 m 0
Factor de concentracion
Menor de U$S 800 m2 3
Entre U$S 800 y 2.000 m2 2 3
Més de U$S 2.000 m2 0
Detalle Coeficiente Oﬁ)ﬂggzjsos

Propagabilidad vertical (transmision del fuego entre pisos)
Baa 5 5
Media 3
Alta 0
Propagabilidad horizontal (transmision del fuego en el piso)
Baga 5 5
Media 3
Alta 0
Destructibilidad por calor
Baja (las existencias no se destruyen el fuego) 10

: . . 10
M edia (las existencias se degradan por €l fuego) 5
Alta (las existencias se destruyen por €l fuego) 0
Destructibilidad por humo
Baja (humo afecta poco a las existencias) 10

- . : . 10
M edia (humo afecta parcialmente las existencias) 5
Alta (humo destruye total mente | as existencias) 0
Destructibilidad por corrosion y gases*
Bajq 10 10
Media 5
Alta 0
Destructibilidad por agua
Baa 10
Media 5 10
Alta 0

TOTAL FACTORES X 117
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FactoresY - DE PROTECCION

e aomasnmoe | oo
Extintores manuales 0 7 7
Bocas de incendio 0 0 0
Hidrantes exteriores 0 0 0
Detectores de incendio 0 3 3
Rociadores automéaticos 0 0 0
Instalaciones fijas / gabinetes 0 0 0
TOTAL FACTORES
Y 10
Factor B: BRIGADA INTERNA DE INCENDIO
Brigadainterna Coeficiente
Si existe brigada/ personal preparado 1
No existe brigada/ personal preparado 0 TOTAL B: 1

CALIFICACION RIESGO (TOTAL P) SOBRE 10 |

6.386735573 | Categoria:

FUENTE: Méodo Meseri (Andlisis parariesgo de fuego e incendios)
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Anexo 10. Medicién de Riesgo Biologico L eche Pateurizada (Eschericha
Coli, Salmonella)

/Saamic

Seririo Arnbiticos Cluimicos ¥ Microbécdégicas
en Aguos y Alimenics

EXAMEN MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS

CODIGO 242-16

CLIENTE Ing Crstofher Tada
'DIRECCION. Ciutadela Meestros de Chimborazo [ TELEFOND: 0088343918
“TIPO DE MUESTRA. Leche Pasteunzada ESPOCH
' FECHA DE RECEPCION. 18 oe ochubre del 2018
'FECHA DE MUESTREQD: 18 de octubre dal 2016

| EXAMEN FISICO

COLOR: Blanco

OLOR: Caracierstico

"ABPEETO Normal, lbre de matenal exirano

PARAMETROS METODO LIMITES RESULTADO
Eschencha Col UFC g NTE INEN 1529-8 Ausencie g
I_Slrnlannﬁf-‘g?gg_ NTE INEN 720 Avsemcia Ausencia &
| OBSERVACIONES {

'FECHA DE ANALISIS 18 de Ociubre del 2016
FECHA DE ENTREGA . 25 de Octubrs del 2016

e o

Dra. Gina Alvarez R.

El Informe sdio afecta a la muesira solicitada a ensays, el informe no deberd reproducirse sing en su
ictalidad previo autonzacion de los esponsables
*Las muesiras son receptados en Ieboratonio

" Direccidn: Av. 11 de Noviembre y Milton Rayes
Contoctonos: DPOBSE03T4 - DI2042322 & OPB4548417 e
Riobomba - Ecuodor
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Anexo 11. Medicion Riesgo Ergondmico (L evantamiento de Carga)

GESTION TECNICA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

METODO NIOSH

TAREA: Manipulacion manual de Cargay L evantamiento en Pasteurizacion de L eche Cruda

INDICE DE RIESGO Incremento moderado del rlesgo

Numero de trabajadores 2 _ ; . ; .
Masa de la Carga (Kg) 36 8. Rlesgo imitade [IL < 1). L2 mayoria de trabajadores que rasbeen este fipo de
Masa Efectiva (Kg) 18 taazs g Gebenan ener problemas.
(V) Altura de Agarre al inicio (cm) 55 b, Incremento moderada g riesgo 1 < 1L < 3). Mlguncs rabajadores pusden
(D) Altura de Agarre al Final (cm) 110 o _ v O
(H) Distancia Horizontal maxima del punto 25 FOnies 0 o reafon s tarwns, Las tarwas h el o
de agarre al cuerpo (cm) redicefarse o asignarse 3 trebaiadores seleccionados gue e someterdn 2 un
(A) Angulo de asimetria al tronco 60° _—
F) Frecuencia de levantamiento 1
Ee:ev/min) ¢, Increments acusado del riesga (1L » 3). Este tipo de tarea &5 inaceptable dzsde
Calidad de agarre Bueno ¢l punto de vista ergondmico y debe ser modificada.
e e 25Kg 25
— T —0.0003 = | poa 75|) p—— —0.0003 = |55 — 75]) 0.994
”n'.:u—::82+45 ”n' = "82_}_4’5.'{-;1‘-. ool e ] 0861
-— -:-25 [ "",-"",- Sl - :-:-_..:25‘1- J‘:"T.u L 1
i 0 003é[ e Bidairoaa) 0032-[60]) 0.808
2 <75 0.94
Recipientes con disefio dptimo 1
............ Luer1 %0994 % 0.861 * 0808*094*1 16.25 Kg
a :; I'I"H‘:".‘:':' ._:::':'_.:.'”" ‘_:.".’.‘. ..... 1 10
e ik ﬁ P e Pl

Algunos trabajadores pueden sufrir dolencias o lesiones si realizan estas tareas
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Anexo 12. Medicion de Estrés Térmico en Cuarto Frio

GESTION TECNICA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

METODO FANGER

TAREA: ESTRESTERMICO EN CUARTO FRIO

Numero de trabajadores 2 . Fon . ;
(TS) Temperatura Seca (°C) c Vito Medio Estimada {PMY) Insatisfechos
(TG) Temperatura de globo (°C) 10 11.57 %
(v) Velocidad relativa del aire 0.1 58
(m/s) .56
(|C|)|I"If|uenCIa del VestIdO (CIO) 1.4 Fm et U] JETHTIRE Wl Upamif e GRS RpCIEN SaiisrﬂchDS
Tasa metabdlica (mets) 1.8
gzdlvila)m Temperatura radiante 12 Para que las candicianes ambientales sean adstuadas el Vate Medio Estimado S
Humedad relativa 70% debe astar entra-0.5y 0.5, Por lo tanta:
L = 1500582 % (0.1 + 0.25 + 0.25 + 0.35 4 0.05 + 0.1 + 0.55) 1.4
At — 2 Faodid FEr —i ]
g S 2 i T o 19V01 # (10— 6) 12
Tasa Metabdlica Andar en llano, incluso en camino 2 km/h 1.8
PMV Voto Medio Estimado -0.56

La Situacion Ambiental es Inadecuada

Recomendacidn: Buscar alternativa en el aislamiento de ropa
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Anexo 13. Matriz de Medicion de Riesgos labor ales, Proceso (Elabor acién de Queso Fresco)

“ﬁ GESTION TECNICA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL
MEDICION DE RIESGOS

Proceso: Elaboracion de Queso Fresco

Evaluador: Ing. Cristofher Tacle

Equipos:

Empresa: | Planta de Lacteos Tunshi - ESPOCH
Cargo: Operario
Fecha de Evaluacion: 2016 - Oct

Expuestos. 23

Olla Pasteurizadora, Mesa de Prensado

Tiempo de exposicion: 1 Hora

S R TR e | Mo | T[] T

Ruido

lluminacién
baja o deficiente

Ocasionados por

Exposicion a
ruido

Entorno fisico
deficiente de

Enfermedad al

Hipoacusia

Disminucion visual

75.5dB

110 LUX

90 dB

200 LUX

85dB

200 LUX

Riesgo Bacterias el contacto trabgjador o Ausencia | Ausencia | Ausencia | Ausencia
Bioldgico virus, bacterias contaminacion del
producto.

iluminacion
Fae el it e e s
Fisico D
Factores de
Incendios inicioy Muerte, lesiones 6.386735 RIESGO
propagacion de permanentes LEVE
fuego ‘
) Il N v RN N RN adiind
Exposicion a La Situacion
Temperaturas temperaturas Congelamiento -0.56 Ambiental es
Bajas bajas del Inadecuada
congelador.
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incomodas

Contacto con

maquinaria

Espacio de
trabajo mal
disefiado

Quemadura cutanea

Desviaciones musculo

esquel éticas con
posibles lesiones

enrojecimiento

(eritema) y es

dolorosa.

Seprecisa
investigacion y

cambios a corto plazo

Riesgo

Ergondémico
Manipulacion Propiadela Desviaciones musculo INDICE DE
manual de carga | actividad esquel éticas con RIESGO

posibleslesiones 36 18 16.32| 1.10 | Incremento

Levantamiento | Espacio de Desviaciones musculo moderado
de objetos de trabajo mal esquel éticas con del riesgo
forma disefiado posibles lesiones
inadecuada
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Anexo 14. Medicién Riesgo Biolégico (Queso Fresco)

/Saamic

Servicios Anoliticos Chimizos y Micobiolageoos
en Aguas y Alimenios

EXAMEN MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS

CODIGO 242-16

| CLIENTE ing. Crstafher 1 acle
'DIRECCION: Ciudadeia Maestros de Chimborazo | TELEFONO: 0988343518
TIPO DE MUESTRA Queso Frasco ESPOCH

| FECHA DE RECEPCION. 18 de octubre del 2016
| FECHA DE MUESTRED 18 de ooiubre del 3018

COLOR: Blanco
| OLUR: Camcterisiico
ASPECTO Homogéneo, ibre de malenal axianc

PARAMETROS METODO LIMITES RESULTADO
Escharicha Coll LFC g | 'NTE INEN 1529-8 <10 Ausancia
Saimonella UFC/25g | NTEINEN 720 Ausencia Ausencia
| OBSERVACIONES: —

| FECHA DE ANALISIS: 15 de Ociubre del 2018
F_FECHH. DE EHT!EGA 25 de Octubre del 2016
RESPONSABLE:

Dra. Gina Alvarez R. =
El informe sdio afecta 3 18 muesira solicitads a ensayo, el informe no daberd mproducirss sino BN su
folatdad previo autorzackdn de los responsables |
*Las muesiras son receplados en lnboratoro

Dirsceidn: Avi 11 da Moviambre y Milion Reyes
Contdcioncs: 0978580374 - 032942322 & 0784548417 S ——
Riobamba — Ecundor
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Anexo 15. Medicion Riesgo Ergondmico (Posturas inadecuadas)

GESTION TECNICA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

METODO RULAS

TAREA: Posturas | ncomodas en Elaboracion de Qu&eo

:LJ

BRAZO 2
ANTEBRAZO 1
MUNECA 3
PUNTUACION 3
CUELLO 1
TRONCO 2
PIERNAS 1
PUNTUACION 2

PUNTUAC TGN DE L& WUSECA
mmwm-mu |
i 3 1 1 evanisdn , f} II'*:
.l.l'm'ﬂ‘lb-n‘hfﬂ.tm'_ﬁ
BRAZD  AMTEBRAZD |  GiRg Gl GIRG GERD |
———— = - H.Eé.mnue,uummm I
1 ' I T - G - e5th apoyad o sosk 45200
H 3 ¥ o3 03 ¥ oe ANTEBRAZD i
i L A B S SR '-"f'.““'fl‘- ANADIR 4 s
£ i 3 i ] ) I.l|'.- [,
3 1 3 i 4 = ] & 3 B30 | 100 _. ol s ) ;mpm':zdﬂ.-ﬂ:.'m%\-:
. . - a oo
’ o T (" (¥ QYPP o
] 4 i 4 ] ¥ £ ] 1 n&r
+ i L] 4 4 - L] | 1 ¥ 14 mﬁEm
3 ¥os &£ 4 4% B & § 1 7 1 i,-
a 4 [ i % 5 5 a 1 15 174 |'| ARADY 1 88
] _ = AP i || mofeca astd
> 4B IRt iR I L Kp . || s
1 # i 8 ] ] 3 ] ] ! eg
GIRO MURECA
. ; : i : M ; : : ; 1. siesthens tangn medio Sl giso 2. Sl gt oot 0 @l Bl Sed ranga de gisn
a L] L] L] ] | ) L] L] L]
CUELLD
PUNTUACTON DF Lk POSTURA [iEL TROKCO
mﬂfﬂﬂcﬂﬂ
et gra
1 1 L] ¥ i ] /) . _—
| PINTIACTON K‘l"j ! nfi inchsao
I| [ L PIERNAS | PIEANAS | PIERNAS | PIERMAS | FIEANAS = PIERMAS
| m 1 1 1 rd 1 1 1 2 [ | b 1 l- -
L TRONCO o
1 0 A T O O e - I O S I A **.I.[F ———
1 v 1 O ] I S T N | X I .
- ! = G t 1 wbinne | ARADIR 8 ol raes
o ast | estd moimads
1 XY | A 48R E] & ?mmmd 1
! ! [
L] I E | § 6 |4 Il-7 =] ¥ 04 £ lf
5 0 2 o T D
l 1 =i plemas 41N bien apoyados y en una pasiua wia
] R | E B | 4 E (R Q| 4% IR 2 sino o estn
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19) AR 1IN VALOR DE 1 51 LA POSTURA ES;
* Pricipalmente estatica (mantenida ms de 1 min
¥ Repetia mis de 4 veces/min

2] ARADIRA LAS PUNTUACIONES A Y B

o | 1 2 3
Mo resistends | 210 by ez carga & 2-10 by de comga 10 kg & miy de carp
! sy e i

Menos da § oy de ! 110 by de carmga o 1‘1.“!“‘1#“
cargn o fusrza furza rapatida © tumrzas rapatides
Imlermitnnte

| =10 kg da carga o Secudidas o fmorzes
duerzs Etermitenty que simenlan
rapdamente

Sumar la puntwacidn obtenida a las puntvaciones A y B

Puntuacion A + puntuacion uso muscular
Punluacion B + purnituacion usoe muscufar

+ puntuacion fuerza grupoe A= Puntuacion
+ puntuvacion fuersa grupo B= Punluacion D

PUNTUACION C

PUNTUACION D

FUNTUACION D = Pontuaoion B + uso mesoular ¥ Tusrzas para & grupoe B

ILUSTRACION ELABORACION DE QUESO FRESCO

| TABLA F: PUNTUACION FINAL

PUNTUACION O jeusils, rosen, parms)

] ] [ra] Hr-

PUNTUACHIN C {missire supsriar]
B w1 B U de W B =

FEEEEE D

@
H
H
H
&
7]
7

PUNTUACHKIN C = Punmuacion A + o muscilar y feerzas para &l grepo: &

"Nivel de accion 1"; puntuacion de 1 0 2; |a postura es aceptable
si no se mantiene o repite durante largos periodos.

"Nivel de accion 2"; puntuacion de 3 0 4; podrian requerirse
andlisis complementarios y cambios.

"Nivel de accion 3" puntuacion de 5 0 6 se precisan
investigaciones y cambios & corto plazo.

"Nivel de accion 4" puntuacion de 7 indica que se requieren
investigaciones y cambios inmediatos.
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Anexo 16. Mediciéon Riesgo Ergondmico (L evantamiento de Car ga)

GESTION TECNICA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL
METODO NIOSH
TAREA: M aniﬁulacién manual de Carﬁai L evantamiento en elaboracion de Queso Fresco
Numero de trabajadores 2 = rum
Masa de la Carga (Kg) 36 | ST § —
Masa Efectiva (Kg) 18 vk W | 4
(V) Alturade Agarre d inicio (cm) 55 = o }
(D) Alturade Agarre a Final (cm) 100
(H) Distancia Horizontal méximadel punto de 25
agarre al cuerpo (cm) 4
(A) Angulo de asimetriaal tronco 60
(F) Frecuencia de levantamiento 1
Calidad de agarre Bueno
T e 25Kg 25
T -..—00003*| 75|) wne — 1 —0.0003 * |55 — 75]) 0.994
e — --82+45 = == ..82+45,,“m 0.865
,::i"'-i"ZZSJ;',"”"*’” — s ":25 Slou 1
et~ 0.0032[5, T 000321600 0.808
sme TR = i3 E <75 0.94
| Reci pientes con disefio dptimo 1
T — T — 1*0994*0865*0808 0941 16.32
R eE s = SoaER AR ) LI 1.10
INDICE DE RIESGO = Incremento moderado del riesgo Algunos trabgj adores pueden sufrlr dolencias o lesiones i realizan estas tareas
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Anexo 17. Matriz de Medicion de Riesgos labor ales, Proceso (L avado del Pasteurizador)

T GESTION TECNICA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL
ﬁ MEDICION DE RIESGOS
—
Empresa: | Planta de Lacteos Tunshi - ESPOCH | Proceso: Lavado de Pasteurizador con NaOH

Cargo:

Operario

Expuestos: 2

Evaluador: Ing. Cristofher Tacle

Fecha de Evaluacion: 2016 - Oct

Tiempo de exposicion: 0.3 Hora

Herramientasy
Equipos:

Pasteurizador

| TR | TR e T | e | few U

Riesgo Fisico

Ruido

Iluminacién
bajao
deficiente

Exposicion a
ruido

Entorno fisico
deficiente de
iluminacion

Hipoacusia

Disminucién visual

89.9dB

80LUX

90 dB

200 LUX

|

85 dB

200LUX

L

Factores de
inicioy Muerte, lesiones
Incendios propagacion de permanentes 6.386735 - - RIESGO LEVE
fuego
Contacto con Quemadura Hay enrojecimiento
Quemaduras maquinaria Quemadura cuténea de primer (eritema) y es dolorosa.
caliente grado

41



PRERARACION DE SOLUCION DE NaOH

Factoresde | Descripcion de Relacién Posible consecuencias | Resultado TVL's Observaciones
Riesgo Riesgo Factoresde por exposicion mg/m®
Riesgo
Exposicion Entorno fisico, Irritacion de aparato
sustancias exposicion a respiratorio, 0,05 M 2 mg/m3
toxicas o particulas en el epidermis, (2 mg/m®)
nocivas ambiente guemaduras.
Riesgo Manipulacién Propiadela Irritacion de aparato
Quimico de agentes actividad de respiratorio, 0,05 M 2 mg/m3
quimicos limpieza epidermis, (2 mg/m®)
guemaduras.
Exposicion a Propiadela Irritacion de aparato 0,05 M 2 mg/m3
gases 0 vapores actividad de respiratorio
limpieza
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Anexo 18. Medicién Riesgo Quimico (Concentracion NaOH)

{Saamic

Sevicion Analiticos Chuimicos y Microbialdglees
an Aguor y Allmenios

INFORME DE VALORACION DE SOLUCIONES

Solicimdo por: Ing, Crisiopher Tacle
Focha ! 18 de octubre de 2016

SOLUCION A VALDRAR
| Hidrokviles e Sowlio

CONCENTRACION
(L5 Af |

Chbservactomes: La sofucidn o valorar es procedente de fa Planta de Lactess Tunshi-ESPOCH

Alentamente, ‘c

D s e

Dir. Gina Alvarez B
RESP. LAB. ANALISIS

Direccién: Aw. 11 de Moviemnpee y Milton Reyes

Contactonos: OPPB580374 - Q32942322 o 0984448417 _h_h"“'----.
Ripbomba - Ecvadar
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Anexo 19. Matriz de Control de Riesgos Proceso Pasteurizacion de L eche

T, GESTION TECNICA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL
a CONTROL DE RIESGOS
e T

Empresa: | Planta de Lacteos Tunshi - ESPOCH | Proceso: Pasteurizacion de Leche

Cargo: Operario Expuestos: 4 Evaluador: Ing. Cristofher Tacle

Fecha de Evaluacién: 2016 - Oct Herramientasy Equipos.  Pasteurizador

Tiempo de exposicion: 1 Hora

Ruido e Tapones para Técnico Decreto Implementacion
[luminacién oidos Docente X 2393 de demandas de 2016 - 10 | Iniciado
Art. 55 seguridad (EPP)
Temperaturas Equipo de Técnico Decreto I mplementacion
Bajas Proteccion Docente X 2393 de demandas de 2016 - 10 | Iniciado
Riesgo Personal Art. 55 seguridad (EPP)
Fisico EQUIPO DE
Incendios MITIGACIO Técnico X Decreto TesisdePregrado | 2014-11 | Iniciado
N CONTRA Docente 2393 Técnico
Quemaduras Sefializacion Técnico NORMA
en Equipos Docente X NTEINEN | TesisdePregrado | 2014-11 | Iniciado
Calientes 439
Riesgo Bacterias Equipo de Técnico X NORMA Implementacion
Bioldgico Proteccion Docente NTE INEN de demandas de 2016-10 | Iniciado
Personal 3039. Art 6 seguridad (EPP)
Manipulacion X
manual de Decreto Adoptar medidas
Riesgo carga Andlisis Técnico 2393 necesarias parala
Ergonoémico | Levantamiento | ergondmico Docente Art. 11 prevenciondelos | 2016-10 | Iniciado
de objetos de literal 2,3 riesgos.
forma
inadecuada
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Anexo 20. M edidas Complementarias Pasteurizacion de L eche

MEDIDAS COMPLEMENTARIAS PASTEURIZACION DE LECHE CRUDA

TIPO DE RIESGO

CONTROL PREVENTIVO

FUENTE

MEDIO

RECEPTOR

RIESGO FiSICO

Ruido e lluminacién

Dotacién y uso de Equipo de Proteccion Personal —EPP
TAPONESDE OiDO

Temperaturas Bgjas

Dotacién y uso de Equipo de Proteccion Personal —EPP

Quemaduras

Sefidizacion
de Equipos

RIESGO
BIOLOGICO

Bacterias

Segiin laNORMA NTE INEN 3039. Art 6
Dotacién y uso de Equipo de Proteccién Personal —EPP,
MANDIL
COFIA
GUANTESDE LATEX
MASCARILLA

Manipulacion de
Carga

Observe bien la carga, prestando especial atencion a
su forma y tamafio, posible peso, zonas de agarre,
posibles puntos peligrosos, etc.

Solicite ayuda de otras personas si € peso de la carga
es excesivo 0 se debe adoptar posturas incomodas
durante el levantamiento.

Usar la vestimenta, e cadzado y los equipos
adecuados.
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Adoptar la postura de levantamiento: doblar las
piernas manteniendo en todo momento la espalda
derecha, no girar € tronco ni adoptar posturas
forzadas.

Agarre firme: sujetar firmemente la carga empleando
ambas manos 'y pegarla al cuerpo.

L evantamiento suave: por extension de las piernas,
manteniendo |la espalda derecha. No dar tirones a la
carga ni moverla de forma répida o brusca

Evitar giros. Procurar no efectuar giros, es preferible
mover |os pies para colocarse en la posicién adecuada.
Mantener la carga pegada al cuerpo durante todo el
movimiento.

Reducir latasa de frecuencia.

Proporcionar mayores periodos de recuperacion.
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Anexo 21. NTE INEN 3039 Buenas Pr acticas de Manufactura

INEN

Bartieh Edumandns die Nofsalleasiin
——

Quilo — Ecuador

NORMA NTE INEN 3039
TECNICA

ECUATORIANA

SERVICIOS DE RESTAURACION. BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA.

FOOD SERVICES. GOOD MANUFACTURING PRACTICES.

Cirresponde ncia:

DESCRIFTORES: asrvicio, resimracion, heenas pricioes manusaciora 14
ICS: &F.020 fFagl
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6. REQUISITOSSANITARIOSY DE HIGIENE DEL PERSONAL

Toda persona, en la zona de manipulacion, debe mantener una correcta higiene persona
y debe llevar ropa protectora de color claro, calzado cerrado, cubrir totalmente el cabello y
no debe salir del lugar de trabajo con esta vestimenta. Si se utilizaran guantes descartables,
éstos se deben renovar con la frecuencia necesaria, ante un cambio de actividad, o cuando
haya una posibilidad de contaminacion.

NOTA. El uso de alcohol, de geles o de guantes no reemplaza el lavado sanitario de manos,
Sino que es complementario.

El personal pertinente no debe utilizar cosméticos, joyas ni otros adornos personales.
Tampoco se debe comer, fumar ni realizar otras practicas antihigiénicas.

48



Anexo 22. Matriz de Control de Riesgos Proceso Elaboraciéon de Queso Fresco

e GESTION TECNICA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL
____..w CONTROL DE RIESGOS

Empresa: | Plantade Lécteos Tunshi - ESPOCH | Proceso: Elaboracion de Queso Fresco

Cargo: Operario Expuestos: 8 Evaluador: Ing. Cristofher Tacle

Fecha de Evaluacion: 2016 - Oct

Herramientasy

Olla Pasteurizadora, Mesa de Prensado

Tiempo de exposicion: 1 Hora Equipos:
VERIFICACION ACCIONESA TOMARY SEGUIMIENTO
Factores Descripcion Sistemade | Responsable | Cumplimie | Referencia | Descripcion Fecha Status Seguimiento
de Riesgo de Riesgo control nto legal legal Acciones
S No Resp. Firma
Ruido, Técnico Decreto I mplementacion
[luminacién - Docente X 2393 de demandas de 2016-10 | Iniciado
Art. 55 seguridad (EPP)
Temperaturas Equipo de Técnico Decreto Implementacion
Baas Proteccién Docente X 2393 de demandas de 2016-10 | Iniciado
Riesgo Personal Art. 55 seguridad (EPP)
Fisico EQUIPO DE
Incendios MITIGACIO Técnico X Decreto Tesisde Pregrado | 2014-11 | Iniciado
N CONTRA Docente 2393
INCENDIOS Técnico
Sefializacion Técnico NORMA Docente
Quemaduras en Equipos Docente X NTEINEN | TesisdePregrado | 2014-11 | Iniciado
Calientes 439
Equipo de Técnico X NORMA I mplementacion
Bacterias Proteccion Docente NTE INEN de demandas de 2016 - 10 | Iniciado
Riesgo Personal 3039. Art 6 seguridad (EPP)
Biologico Contaminacion Equipo de Técnico X NORMA I mplementacion
de productos Proteccion Docente NTE INEN de demandas de 2016-10 | Iniciado
Personal 3039. Art 6 seguridad (EPP)
Posturas
incomodas Decreto Adoptar medidas
Riesgo Manipulacion Andlisis Técnico X 2393 necesarias parala | 2016 - 10 Iniciado
Ergondémico | manual decarga | ergondmico Docente Art. 11 prevencion de los
Levantamiento literal 2,3 riesgos.
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Anexo 23. Medidas Complementarias Elaboracion de Queso

MEDIDAS COMPLEMENTARIAS ELABORACION DE QUESO FRESCO

TIPO DE RIESGO CONTROL PREVENTIVO
FUENTE MEDIO RECEPTOR
Ruido, lluminacién - - -
RIESGO FiSICO
Temperaturas Bajas - - Dotacién y uso de Equipo de Proteccién Personal —EPP
Quemaduras Sefidlizacion - -
de Equipos
Segiin laNORMA NTE INEN 3039. Art 6
RIESGO Bacterias - - Dotacién y uso de Equipo de Proteccion Persona —EPP
BIOLOGICO . MANDIL
COFIA
GUANTESDE LATEX
MASCARILLA
En tareas con movimientos repetitivos y posturas
forzadas, procure dternar las tareas y redlizar
descansos para no castigar esa parte del cuerpo.
Siempre gque pueda trabaje a una altura adecuada.
_ Evite lainclinacion de la cabeza realizando tareas, asi
RIESGO Posturas inadecuadas como encoger los hombros, ya que produce tensién

Evite trabgar inclinado, hacer giros o movimientos
laterales hace gque la columna vertebral esté forzada,
por 1o que se recomienda trabajar con la espalda lo
mas recta posible.
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Es conveniente evitar posturas estaticas prolongadas,
apoyando el peso del cuerpo sobre una pierna u otra
alternadamente.

Manipulacion de
Carga

Observe bien la carga, prestando especial atencion a
su forma y tamafio, posible peso, zonas de agarre,
posibles puntos peligrosos, etc.

Solicite ayuda de otras personas si € peso de la carga
es excesivo 0 se debe adoptar posturas incomodas
durante el levantamiento.

Usar la vestimenta, e calzado y los equipos
adecuados.

Adoptar la postura de levantamiento: doblar las
piernas manteniendo en todo momento la espalda
derecha, no girar € tronco ni adoptar posturas
forzadas.

Agarre firme: sujetar firmemente la carga empleando
ambas manos 'y pegarlaal cuerpo.

L evantamiento suave: por extension de las piernas,
manteniendo |la espalda derecha. No dar tirones a la
carga ni moverla de forma répida o brusca

Evitar giros. Procurar no efectuar giros, es preferible
mover |os pies para colocarse en la posicion adecuada.
Mantener la carga pegada a cuerpo durante todo €
movimiento.

Reducir latasa de frecuencia.

Proporcionar mayores periodos de recuperacion.
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Anexo 24. Matriz de Control de Riesgos Proceso L avado de Pasteurizador

— = GESTION TECNICA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL
a CONTROL DE RIESGOS
s il

Empresa: | Planta de Lacteos Tunshi - ESPOCH | Proceso: Lavado de Pasteurizador con NaOH

Cargo: Operario Expuestos: 2 Evaluador: Ing. Cristofher Tacle

Fecha de Evaluacion: 2016 - Oct

Tiempo de exposicion: 0.3 Hora

Herramientasy Equipos:

Pasteurizador

Ruido e Tapones de Técnico Decreto I mplementacion
Iluminacién oido Docente X 2393 de demandas de 2016 - 10 | Iniciado
Art. 55 seguridad (EPP)
Temperaturas Equipo de Técnico Decreto I mplementacion
Bajas Proteccion Docente X 2393 de demandas de 2016-10 | Iniciado
Riesgo Personal Art. 55 seguridad (EPP) Técnico
Fisico EQUIPO DE Docente
Incendios MITIGACIO Técnico X Decreto Tesisde Pregrado | 2014-11 | Iniciado
N CONTRA Docente 2393
INCENDIOS
Sefializacion Técnico NORMA
Quemaduras en Equipos Docente X NTEINEN | TesisdePregrado | 2014-11 | Iniciado
Calientes 439
Exposicion La manipulacion
sustancias delosliquidos
toxicas o NORMA Corrosivos solo se
Riesgo nocivas Equipo de Técnico NTE INEN efectuara por
Quimico Manipulacion Proteccion Docente X 2 266:200. trabajadores 2016 - 10 | Iniciado
de agentes Personal Art6 previamente
quimicos dotados del EPP
Exposicion a adecuado.
gaseso
vapores

52




Anexo 25. Medidas Complementarias L avado de Pasteurizador

MEDIDAS COMPLEMENTARIAS PASTEURIZACION DE LECHE CRUDA

TIPO DE RIESGO

CONTROL PREVENTIVO

FUENTE MEDIO RECEPTOR
Dotacién y uso de Equipo de Proteccion Personal —EPP
) Ruido e lluminacion - -
RIESGO FISICO TAPONES DE OiDO
Quemaduras Sefidizacion - -
de Equipos

RIESGO
QUIMICO

Manipulacion de
agentes quimicos

Segiin laNORMA NTE INEN 2 266:200, y las
propiedades fisico — quimicas del NaOH:
Dotacién y uso de Equipo de Proteccién Personal —EPP

OVEROL DE POLIESTER

GAFASDE PROTECCION

MASCARILLA TIPO N95 8511

GUANTES DE CAUCHO INDUSTRIAL C 40
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Anexo 26. NORMA NTE INEN 2 266:200 M anegjo de Productos Quimicos

Peligrosos

COa oo ClIU: 35 331
HoS: T1: e O Y

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

St - Ecunisor

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 266:2000

TRANSPORTE, ALMACENAMIENTO Y MANEJIOQ DE
FRODUCTOS QUIMICOS PELIGROSOS. REQUISITOS.

Primers Edician
TRAMEFOMTE, STOMAGE AP HAMNIL (NG DF OAMDEROL CHEMICAL FROCUCTE.  EE O S TR S

Firni E ciftm

TESCAETOMESE  PropScsrs M= SEigToEss. TInEEr s @S Ec TS fE. MErTrps TRHarsis
O LT

COHa &l

CHl: 78 3S1

ES Tt %0
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(= TSy ] Ci: 35 351
MCSE TI00 OO0 ST 40

6. REQUISITOS ESPECIFICOS
€.1 Personal

€.1.1 Quienes transporten, almacenen y manesen productos quimicos y malerales peligrosos deben
garantizar que todo el personal que este vinculado con la operacién de transgorie de producios
qdwhiynmmhmumhmumuthwm

una nsruccidn y un enfrenamientc especificos, a fin de asagurar que posean los conocimientos y las
habiddades basicas para minmizar la probabilidad de courrencia de acodentes y enfermedades
ocupacionales.

€12 E maneo de productos quimicos y materiales peligrosos debe hacerse cumplendo lo
dispeesto en las Leyes y Reglamentos vigenies.

CESIMET PO T Feonfsrtens 0w os Daligemecs  Fesmiee . o Sl B
(= FE-5 W58 -]

Ciwe Bl

1= T L 1]

S T osn
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Anexo 27. Matriz de Vigilancia dela Salud

Pasimstizackin die lecha Cruds

OESERVACHONES GEMERALES)

llsboracidn de Cuwso Frescn st Dt i, Inadecu adin LR L
Aevprastitn manual de Carga "

Lo e P i Fheicd . s Higie
(s i agrntes quimicns. L i (Harin
Ruicic 4 = 3 Harin
Pentmurirss b de Lechs Dnsds Cor por Misranrganismes E P, [Haria
Fardpalscian manusl de Cags = 2 Chlarin
Comaminaibn por Mikroorganismas > Diario

Baboratidn de Oueso Frewoo Pros-tiirer Srse sl 4 ‘: DHark o
Flardpulackin manual de Cioga ] P Darie
Lavade de- Pasteusizador t : T
i WA La W1 (8 11 ies muirite F # harie
Hiilils i 3 D
Funbnursscn de [eche Cruda Lol facitm par i romirgmn mm 0% i £ EF.-:
Warniglac bin enarasl de Cargs 3 . [Raric

y Canteminaadn por Mcmorgansmos 5 Bl Daric tfiafions
‘Blaborsckn de Ouieso Fresoo ¥ Iraderieanias = i Lnarin
lari&n Frowiasl o CATES d i [Hnarin
Larearcl e Pantwuriaccr sk X - it
Manipulacion de aparies quimicos i » Diario
2'_"“’"" W ¥ Dario
Paktewizackin de Leche Cruda COnLanseaton por Mo coe s - . Hario
_IManioubcitn manuat de Carga P - M b

| Lonbaridan i por Moo germrma ] 1 [ O INIDLE
Elabinacin dir s Friskc o Pk etk insihedu sdis ¥ i THarin
ot vkt Pl dhe Cangs i - [
Lavvscda de Fasteuriaadar :"d“ = = Biprio
e mmnkes quimcos i ] CHiarin
Muncs X L ChHaria
Prstrurirsciin de Lecho Crads Contaminarian par Mirmarganismaos i 4 Haria
Plarypusiacian manual de Cargn i = Dhiar ks
Contaminacion por Microorganismes. [ i Durio

Elsborgchin de Tusss Fresd Posiuras e cisdas n [ Darin B
Maripulacion manual de Carga ¥ i D
Ailida ¥ F Daric
ISR ek pula s de agmntes catrecon ; [

Inspactor Ing. CREITOFHER ISAAFL TACEE
APROSAD 3 AP HOTLAELES #
“'m'm':r""' “_:': i :' s I MIARCD MANZANG E :I
B - APROBADG ML) APILCHRA LI #

&
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Pastesaiaacite de Leche Crads

Auita

LE Iﬁnpu,r"‘

Wanipulaciin manual de El:lﬂ

Elateniracicn 4o (hisio Fescl

‘Cunbamninacidn pur Microorgersmm

Pk Curass raey sdas

bacian manual de Carga
lwamks de Pamitnurizsdnr _" u.‘ -

.

M I01E

[Manipilacin e agente qimicos

Pastaurizacion de Lechse Cruds

Combamaracadn por Microor

{Manipalacicn manal e Cargn

Eaboracion de Craesn Froseo

Foanta i gt W :

Poaturas Inadetsadas =

Manpalacidn maenual de Carga

Limpicky i P d

IManpataciin de ageries o

FLTE Ll ) L

Fapteuritscian de Leche Cruda

Habaracidn de Queso Fresco

Lawad de | adar

RSN IS

Paktsunitaide da lechs Civida

= |

Elaboi i de e Frewn

b manual de Cargs

Lwendn de Panteustrador

Tuldo

Manijiulacidn e agrntes guimicos

AT R0 LE

Pasbessriaacion de Lache Cnsda

Ruido

‘ContEmingckn por Microod gana

Manipuleciin manual de Carga

PR b 1 B bE . e

Elabanracide de Cupio Fresco

CariiLainar i por Mitroorgarimoy

Fokturas inaderuadas

‘Leymda cle Fasteuriredor

Manipulackin manusl de Carga
sy

[imgrulas s che aprates quimizos

IBSERVACHIMES GEMERALES:

EL Lt L

[ rig. CHATTLEMER SHAEL TACLE
APRORALO N APROBADD
Tienies Docerte Plarts de Lictess : E D
T i Ing. MAHED MANZAND
APRCRATD WO APRORADT
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Anexo 28. Formato de Encuestas Realizadas al Personal queLaboraen la
Planta de L &cteos Tunshi - ESPOCH

ENCUESTA SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAIO
PLANTA DE LACTEOS TUNSHI — ESPOCH

Nombre:..L3s... Narce.. D0a0tnen. Bl i
T P M ST T S = R
Actividad que Desempeﬁa:..:ﬂit.s.'r..s.u,....,I,‘-l.tz',s,,-:njtf,.h.....,.

Lea detenidamente las preguntas y conteste,

1. Conoce los riesgos laborales a los que estd expuesto en la Planta de Licteos

Tunshi.
_/;I .
!
. Ha sufrido algln tipo de accidente laboral en las actividades diarias que usted
realiza en la Planta de Lacteos Tunshi.

———

Si NO
. Conoce los riesgos quimicas a los que usted estd expuesta en la Planta de Licteos
Tunshi.

51 NO
. Conoce los riesgos biologicos a los que usted estd expuesta en la Planta de Licteos

Tunshi, /
(ot |
Sl NO
. Conoce los riesgos ergondmicos a los que usted estd expuesta en la Planta de
Lacteos Tunshi. /

5l NO
. Los Equipos de Proteccion Personal que actualmente utiliza son los adecuados para
el tipo de trabajo que usted realiza en la Panta de Lacteos Tunshi.

k| NO

! Observaciones:
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Anexo 29. Fotografia (Elaboracion de L eche Pasteurizada)
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~ Anexo 30. Fotogr afia

Elaboracion de Queso
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Anexo 31. Fotogr afia (I mplementacion de Equipos de Proteccion Per sonal)
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Anexo 32. Fotografia (M edidas Complementarias para los Procesos Oper ativos de la Planta de L &cteos
Tunshi)
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