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RESUMEN

La presente investigacion tuvo por objeto la implementacidn de la gestion técnica en el ambito
de seguridad industrial y salud ocupacional en la Planta de Lacteos Tunshi de la Escuela
Superior Politécnica de Chimborazo. La investigacion comenzo con la identificacion de los

procesos productivos de la Planta de Lacteos Tunshi y su personal que ahi labora.

La técnica utilizada fue la Identificacion, Evaluacién, Medicién, Control y Vigilancia de la
Salud mediante la aplicacion la Matriz de triple criterio de riesgos laborales del Ministerio de
Relaciones Laborales (MRL) con el proposito de analizar, evaluar cualitativamente y

cuantitativamente todos los riesgos laborales presentes en la Planta de Lacteos Tunshi.

Con los resultados de la Identificacion, Evaluacion y Medicion de todos los riesgos laborales
presentes en la Planta de Lacteos Tunshi se procede a la implementacién del Control y
Vigilancia de la Salud, mediante la dotacion de Equipos de Proteccion Personal (EPP) idoneos
para los diferentes procesos productivos, asi como la capacitacion permanente en el ambito de

seguridad industrial y salud en el trabajo a todo el personal que ahi labora.

La presente investigacion ayudd a la mitigacién y eliminacion de todos los factores de riesgo
laboral presentes en la Planta de L&cteos Tunshi mejorando el ambiente laboral de los
trabajadores, salvaguardado su integridad fisica y psicoldgica asi como los bienes materiales

de la Planta, creando una cultura de Prevencion de Riesgos Laborales.

Descriptores: Investigacion, Gestion Técnica, Prevencion de Riesgos Laborales.
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ABSTRACT

‘The present investigation aimed at the implementation of technical management in the field
of industrial safety and occupational health in Tunshi Dairy Plant in Polytechnic School of
Chimborazo. The investigation began with the identification of the productive processes of
the Tunshi Dairy Plant and its personnel who work there.

The technique used was the ldentification, Evaluation, Measurement, Control and Health
Surveillance through the application of the Labor Risk Trial Matrix of the Ministry of
Labor Relations (MRL) with the purpose to analyzing, qualitatively and quantitatively
evaluating all occupational hazards found in the Tunshi Dairy Plant.

With the results of the Identification, Evaluation and Measurement of all the occupational
hazards found in the Tunshi Dairy Plant, we proceed to the implementation of Health
Control and Surveillance, through the provision of Personal Protective Equipment (PPE)
suitable for the different Productive processes, as well as permanent training in the field of
industrial safety and health at work to all personnel who work there.

The present investigation helped to mitigate and eliminate all the occupational risk factors
found in the Tunshi Dairy Plant, improving the working environment of the workers,
safeguarding their physical and psychological integrity as well as the material assets of the
Plant, creating a culture of Prevention of occupational hazards.

Descriptors: Research, Technical Management, Prevention of Occupational Risks.

Jlin

Reviewed by: dalsaguano, Janneth

Language Center Teacher




INTRODUCCION

En la actualidad la Seguridad Industrial y Salud Ocupacional es un punto indispensable en los
procesos productivos que tiene una empresa, ya que con estos indicadores la empresa puede

medir su eficiencia y eficacia en el Sistema de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional.

Hoy en dia las empresas de lacteos para poder ser competitivas en el mercado deben
incorporar a sus procesos operativos talento humano y equipamiento idéneos en materia de
Seguridad Industrial y Salud Ocupacional que ayuden al control y mitigacion de Riesgos
Laborales que podrian presentarse en los procesos productivos de elaboracion de productos

lacteos.

Los objetivos de esta investigacion es salvaguardar la integridad fisica y psicoldgica de cada
uno de los trabajadores de la Planta de Lacteos Tunshi - ESPOCH, asi como los bienes
materiales de dicha Planta, cumpliendo la normativa legal en el &mbito de Seguridad Industrial
y Salud Ocupacional que tiene el pais y la region. Ademas se busca crear una cultura de

Seguridad y Salud Ocupacional a todas las personas que ejercen un trabajo en la sociedad.
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CAPITULO I



1. MARCO TEORICO
1.1. ANTECEDENTES

1.1.1. Informacion General de la Empresa

(Guario, 2014, pag. 20) manifiesta que:

El funcionamiento de la Planta inicio mediante un proyecto con la embajada de Japon en el
afio de 1997, puesto que se establecié un contacto de ejecucion del proyecto para la Facultad
de Ciencias Pecuarias con una variedad de equipos y maquinaria exportadas del Japon hacia el

Ecuador.

La Planta de Lacteos Tunshi ESPOCH tenia una fuente principal de materia prima de la
misma ganaderia de la Estacion, en donde se arroja de 200 litros de leche diarios los mismos
que eran recogidos en la mafiana y llevados a la Planta Lé&ctea para su posterior elaboracion,

este proceso se lo desarrollo hasta el afio 2014

A partir del afio 2015 la Planta de Lacteos Tunshi ESPOCH se convirtié en un centro de
practicas de laboratorio que alberga a estudiantes para desarrollar sus practicas pre-

profesionales y a estudiantes en proceso de titulacion.



1.1.2. Locaclizacion de la Planta de Lacteos Tunshi — ESPOCH

La Estacion Experimental “Tunshi” es una extension experimental que ayuda al fomento de la
actividad agropecuaria; ubicada en la parroquia rural Licto a 9 Km de la ciudad de Riobamba
en la comunidad de Tunshi.

Imagen 1. Ubicacion Planta de Lacteos Tunshi

FUENTE: Explorer for ArcGis

1.1.3. Identificacion de la Planta de Lacteos Tunshi — ESPOCH
Nombre: Planta de Lacteos Tunshi - ESPOCH

Pais: Ecuador

Region: Sierra

Provincia: Chimborazo

Cantdn: Riobamba (Km 9 via a Licto)

Actividad: Elaboracion de productos Lacteos

Latitud: 1°45'10.29"S

Longitud: 78°37'32.19"0

Elevacion: 2750 msnm



1.1.4. Misidn, Vision, Valores Institucionales

Mision.

“Dar apoyo técnico — académico a futuros profesionales competentes, en el ambito

agroindustrial.”

Vision.

“Ser un centro de apoyo experimental para la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo,

que garantice la formacion profesional.”

Valores Institucional:

a. Responsabilidad: Realizar de forma Eficaz y Eficiente las actividades encomendadas por
el Técnico — Docente.

b. Honradez: Mantener la integridad en las actividades encomendadas.

c. Respeto: Actuar en consideracion con todas las personas que forman la Planta de Lacteos.

1.1.5. Estructura Administrativa de la Planta de Lacteos Tunshi — ESPOCH

Diagrama 1. Estructura Administrativa Planta de Lacteos Tunshi - ESPOCH

PLANTA DE LACTEOS
TUNSHI - ESPOCH

TECNICO - DOCENTE

| |

| | |

BODEGA ’ SEGUIMIENTO A
PRACTICAS

PRODUCCION ’

|
|
ESTUDIANTES ’

FUENTE: Planta de Lacteos Tunshi — Espoch




1.1.6. Diagrama de Flujo de Operacion elaboracion de leche pasteurizada
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1.1.7. Diagrama de Flujo de Operacion elaboracion de queso fresco
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1.1.8. Diagrama de Flujo de Operacién elaboracion de lavado del

pasteurizador con NaOH

PLANTA DE
LACTEOS FECHA DE EXPEDICION: CODIGO:
TUNSHI- ESPOCH 2016/06 FCPPL 03
AREA: LACTEOS DEPARTAMENTO: ESTACION EXPERIMENTAL PAGINA: 1de1l
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1.1.9. Mapa de Procesos

Diagrama 2. Mapa de Procesos Planta de Lacteos Tunshi - ESPOCH
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1.1.10. Descripcion General del Personal

El personal de la Planta de Lacteos Tunshi — ESPOCH esta conformado por:

e 1 Técnico-Docente (Poblacion fija)
e 1 Docente (Poblacion Flotante)
e 7 Pasantes (Poblacion fija)

e 14 Estudiantes (Poblacion Flotante)

1.2.

1.2.1. Fundamentacién Epistemoldgica

FUNDAMENTACION CIENTIFICA

Segun (Giamella, 1986): En un sentido del término, epistemologia es la disciplina que se

ocupa de estudiar el conocimiento cientifico. Tradicionalmente la epistemologia ha sido

considerada una disciplina filosofica, encargada de analizar y evaluar criticamente los

productos de la actividad cientifica.



Partiendo de este concepto esta informacion se aplica a numerosas &reas dentro de la
Seguridad industrial y Salud Ocupacional.

Con la implementacion de la Gestion Técnica se busca prevenir accidentes de trabajo asi como
enfermedades ocupacionales implementando una cultura de prevencion de manera eficaz que
permita disminuir perdidas econémicas y mejorar la productividad, asi como el ambiente

laboral para los trabajadores.

1.2.2. Fundamentacion Psicoldgica

Segun (UNAM, 2002, pag. 6): La psicologia industrial y organizacional es una disciplina
cientifica social cuyo objetivo de estudio es el comportamiento humano en el &mbito de las
organizaciones empresariales y sociales. Debe comprenderse la aplicacién de los
conocimientos y practicas psicoldgicas hacia terreno laboral para entender el comportamiento
del hombre que trabaja, asi como para utilizar el potencial humano con mayor eficiencia y
eficacia.

La psicologia industrial pretende, encontrar respuestas a los numerosos y complicados
problemas generados en el ambiente laboral, activar el potencial de realizacién del factor
humano, proporcionar el bienestar y satisfaccion de los trabajadores y contribuir al desarrollo
de las organizaciones.

Segun (UNAM, 2002, pag. 7):“En téerminos sencillos podemos definir que la Psicologia
Industrial es la aplicacion de los métodos, acontecimientos y principios de la Psicologia a las

personas en el trabajo” Schultz, 1988

1.2.3. Fundamentaciéon Legal

1.2.3.1. Constitucion de la republica del Ecuador (2008)
Art. 326.- Numeral 5 -

La (Asamblea Nacional Constituyente, 2008, pag. 151), 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.

1.2.3.2. Decreto ejecutivo 2393. Art. 1.- AMBITO DE APLICACION.-
Segun (IESS, Reglamento de Seguridad y Salud de los Trabajadores, 2007, pag. 2): Las

disposiciones del presente Reglamento se aplicaran a toda actividad laboral y en todo centro
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de trabajo, teniendo como objetivo la prevencion, disminucion o eliminacion de los riesgos del

trabajo y el mejoramiento del medio ambiente de trabajo.

1.2.3.3. Decision 584 Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el

Trabajo. Art. 11.-
Segun (Decision 584. Instrumento Andino de Seguridad, 2005): En todo lugar de trabajo se
deberan tomar medidas tendientes a disminuir los riesgos laborales. Estas medidas deberan
basarse, para el logro de este objetivo, en directrices sobre sistemas de gestion de la seguridad

y salud en el trabajo y su entorno como responsabilidad social y empresarial.

1.2.3.4. Resolucion 957 Reglamento del Instrumento Andino de Seguridad

y Salud en el Trabajo. Art. 1.- literal b)
La (Decision 584. Instrumento Andino de Seguridad, 2005) manifiesta que:
Segun lo dispuesto por el articulo 9 de la Decision 584, los Paises Miembros desarrollaran los
Sistemas de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo, para lo cual se podran tener en cuenta
los siguientes aspectos:
b) Gestidn técnica:
¢ Identificacion de factores de riesgo
e Evaluacion de factores de riesgo
e Control de factores de riesgo

e Seguimiento de medidas de control.

1.2.3.5. Resolucion 957 Reglamento del Instrumento Andino de Seguridad
y Salud en el Trabajo. Art. 13.-

La (Secretaria General de la Comunidad Andina, 2005, pag. 7) manifiesta que:

En aquellas empresas que no cuenten con un Comité de Seguridad y Salud en el Trabajo, por
no alcanzar el numero minimo de trabajadores establecido para este fin en la legislacion
nacional correspondiente, se designara un Delegado de Seguridad y Salud en el Trabajo.

Dicho Delegado seréa elegido democraticamente por los trabajadores, de entre ellos mismos.

10



1.2.3.6. Resolucion 957 Reglamento del Instrumento Andino de Seguridad
y Salud en el Trabajo. Art. 14.-

La (Secretaria General de la Comunidad Andina, 2005, pdg. 7) manifiesta que:
El Delegado de Seguridad y Salud en el Trabajo, como representante de los trabajadores,

colaboraré al interior de la empresa en materia de Prevencion de Riesgos Laborales.

1.2.3.7. Codigo del Trabajo. Art. 38.-

El (Congreso Nacional del Ecuador, 2005) establece que:

“Los riesgos provenientes del trabajo son de cargo del empleador y cuando a consecuencia de
ellos, el trabajador sufre dafio personal, estara en la obligacion de indemnizarle de acuerdo con
las disposiciones de este cddigo, siempre que tal beneficio no le sea concedido por el instituto

ecuatoriano de seguridad social.

1.2.3.8. Codigo del Trabajo Art. 410.-

El (Congreso Nacional del Ecuador, 2005) preve que:

“Los empleadores, estan obligados a asegurar a sus trabajadores condiciones de trabajo que no
presenten peligro para su salud o vida; los trabajadores estan obligados a acatar las medidas de
prevencion, seguridad e higiene determinadas en los reglamentos y facilitadas por el

empleador. Su omision constituye justa causa para la terminacion del contrato de trabajo”.

1.2.3.9. Cadigo del Trabajo Art. 436.-

El (Congreso Nacional del Ecuador, 2005) manifiesta que:

El Ministerio de Trabajo y Empleo podra disponer la suspension de actividades o el cierre de
los lugares o medios colectivos de labor, en los que se atentare o afectare a la salud y
seguridad e higiene de los trabajadores, 0 se contraviniere a las medidas de seguridad e higiene
dictadas, sin perjuicio de las deméas sanciones legales. Tal decision requerird dictamen previo

del Jefe del Departamento de Seguridad e Higiene del Trabajo.
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1.3. FUNDAMENTACON TEORICA

1.3.1. Seguridad Industrial.
Segun el (Decreto Ejecutivo 2393. Reglamento de Seguridad, 1986): Se define como un

conjunto de normas y procedimientos para implantar un ambiente seguro de trabajo, a fin de

evitar pérdidas personales y/o materiales.

1.3.2. Higiene Industrial

Segun el (Decreto Ejecutivo 2393. Reglamento de Seguridad, 1986): Es una técnica no médica
de prevencion de enfermedades profesionales, mediante el control en el medio ambiente de

trabajo de los contaminantes que los producen.

1.3.3. Lugar de Trabajo

Segun la (Decision 584. Instrumento Andino de Seguridad, 2005) es: Todo sitio 0 area donde
los trabajadores permanecen y desarrollan su trabajo o a donde tienen que acudir por razén del

mismo.

1.3.4. Accidente de Trabajo

Segun la (Decision 584. Instrumento Andino de Seguridad, 2005): Es accidente de trabajo
todo suceso repentino que sobrevenga por causa 0 con ocasion del trabajo, y que produzca en

el trabajador una lesion organica, una perturbacion funcional, una invalidez o la muerte.

1.3.5. Incidente de Trabajo

Segun la (Decision 584. Instrumento Andino de Seguridad, 2005): Es el suceso que puede dar

lugar a un accidente o tiene el potencial de conducir al mismo.

1.3.6. Enfermedad Ocupacional

Segun la (Decision 584. Instrumento Andino de Seguridad, 2005): Es una enfermedad
contraida como resultado de la exposicion a factores de riesgo inherentes a la actividad

laboral.

1.3.7. Peligro

Segun la (Decision 584. Instrumento Andino de Seguridad, 2005): Es una amenaza de
accidente o de dafo para la salud.
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1.3.8. Exposicion
Segun la (Decision 584. Instrumento Andino de Seguridad, 2005): Es una medida cuantitativa

del grado de presencia de un peligro.

1.3.9. Vulnerabilidad
Segun la (Decision 584. Instrumento Andino de Seguridad, 2005): Es el grado de resistencia o

exposicion de un elemento frente a la ocurrencia de un peligro. Puede ser fisica, social,

econdmica, cultural institucional.

1.3.10. Riesgo Laboral
Segun la (Decision 584. Instrumento Andino de Seguridad, 2005): Es la probabilidad de que la

exposicion a un factor ambiental peligroso en el trabajo cause enfermedad o lesion.

1.3.11. Identificacion de Riesgos Laborales

Segun (OHSAS 18001: 2007, 2007): La fase mas dificil de la evaluacion de riesgos es la
identificacion de peligros. En efecto, no existe ningn método que garantice la identificacion
del 100% de los peligros existentes en una actividad; por tanto, los técnicos se ayudan de
instrumentos de identificacion, como las listas de chequeo, y de instrumentos de gestion, como
las visitas periodicas, inspecciones planeadas, analisis de accidentes, observacién del trabajo,

comunicacion de riesgos.

1.3.12. Analisis de Riesgos

Segun (Cortés, 2007): El analisis de los riesgos se debe establecer los siguientes parametros:
Puesto de trabajo, nimero de expuestos, tipo de riesgos, probables efectos de la exposicion a
los riesgos, accidente, enfermedad, pérdidas y/o dafios a terceros, impacto, causas probables

de ocurrencia de los siniestros, causas directas, causas indirectas, basicas.

1.3.13. Estimacion del Riesgo
Segun (INSHT, 1997, pag. 6): Con el fin de instituir prioridades para la eliminacién y control

de los riesgos, es necesario disponer de metodologias para su evaluacion.

La probabilidad de que determinados factores de riesgo se materialicen en dafos; vy, la
magnitud o severidad de los dafios (consecuencias). Ambas magnitudes deben ser

cuantificadas para valorar de una manera objetiva el riesgo.
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La probabilidad es la medida de la facilidad o dificultad con que puede materializarse el
riesgo, en funcion de las circunstancias y las medidas de prevencion existentes.
Esta se puede graduar desde baja a alta segin el siguiente criterio:

a. Probabilidad alta: el dafio ocurrira siempre o casi siempre.
b. Probabilidad media: el dafio ocurrira en algunas ocasiones.
c. Probabilidad baja: el dafio ocurrira raras veces.

A la hora de establecer la probabilidad del dafio, se debera considerar si las medidas de control
ya implantadas son adecuadas, revisar los requisitos legales, etc.

Asi, por ejemplo, ante una caida al mismo nivel al circular por un pasillo resbaladizo, las
consecuencias normalmente esperables son leves (magulladuras, contusiones, etc.), pero, con

una probabilidad menor, también pueden ser graves o incluso mortales.

Para determinar la magnitud del dafio, deberéa considerarse lo siguiente: Partes del cuerpo que
se verian afectadas, naturaleza del dafio.

Como ejemplos de la magnitud del dafio se tiene:

a. Ligeramente dafiino: dafios superficiales, cortes y pequefias magulladuras, irritacion de
0jos por polvo, molestias, dolor de cabeza, entre otros.

b. Dafiino: laceraciones, quemaduras, conmociones, torceduras importantes, fracturas
menores, sordera, dermatitis, asma, trastornos musculo-esqueléticos y enfermedades que
conducen a una incapacidad menor.

c. Extremadamente dafino: amputaciones, fracturas mayores, intoxicaciones, lesiones

mualtiples, lesiones fatales, cancer y otras enfermedades.

1.3.14. Evaluacion de Riesgos

(INSHT, 1997, pag. 2) manifiesta que:

Las evaluaciones de riesgos se pueden agrupar en:

e Evaluacion de riesgos impuestos por legislacion especifica.

e Evaluacion de riesgos para los que no existe legislacion especifica pero estan establecidas
en normas internacionales, europeas, nacionales o en guias de Organismos Oficiales u
otras entidades de reconocido prestigio.

e Evaluacion de riesgos que precisa métodos especializados de analisis.

e Evaluacion general de riesgos.
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1.3.15. Factores de Riesgos Laborales

1.3.15.1. Riesgos Mecanicos
El (Ministerio del Trabajo, 2015) clasifica en:

Caidas al mismo nivel

Caidas de personas a distinto nivel.

Caidas de herramientas, materiales, etc., desde altura.

Golpes y cortes.

Contacto con maquinaria en movimiento.
Cortaduras.

Atrapamiento.

Pisar Objetos.

Proyeccién de impactos de fragmentos o particulas.
Espacio confinados.

Orden en las areas de trabajo.

Trabajos en altura.

Instalaciones.

1.3.15.2. Riesgos Fisicos
El (Ministerio del Trabajo, 2015) clasifica en:

Ruido.

Radiaciones ionizantes
Radiaciones no ionizantes
Electricidad.

Vibraciones

Ventilacion

Temperatura

Iluminacion.

Presion (Alta/baja).
Incendio.

Quemaduras.
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1.3.15.3. Riesgos Quimicos

El (Ministerio del Trabajo, 2015) clasifica en:

¢ Inhalacion de vapores organicos.

e Adsorcién de sustancias quimicas.

e Ingestion de sustancias quimicas.

e Contacto con productos quimicos peligrosos.
o (ases

e Particulas (Polvo, Humos, Neblinas).

e Sustancias que pueden causar dafos al ser ingeridas.

1.3.15.4. Riesgos Bioldgicos
El (Ministerio del Trabajo, 2015) clasifica en:

e Virus.

e Hongos.
e Bacterias.
e Parasitos.

e Almacenamiento de desechos.

1.3.15.5. Riesgos Ergonémicos

El (Ministerio del Trabajo, 2015) clasifica en:
e Sobreesfuerzos.

e Manejo manual de cargas.

e Movimientos repetitivos.

e Posiciones incomodas y posturas estaticas.
e Ambiente térmico inadecuado.

e Confort.

o Disefio del local de trabajo.

1.3.15.6. Riesgos Psicosociales
El (Ministerio del Trabajo, 2015) clasifica en:

e [Estrés.



e Monotonia.

e Cansancio.

o Fatiga.

e Organizacion del trabajo.

e Rotacion de turnos.

e Jornada nocturna.

¢ Nivel y tipo de remuneracion.
e Responsabilidad y presion.

e [|nestabilidad laboral.

1.3.16. Sistema de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional

Segun la (Decisién 584. Instrumento Andino de Seguridad, 2005): Es un 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, 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.

1.3.16.1. Gestion Administrativa

(IESS, Resolucion No. C.D. 333. IESS, 2010) clasifica en:

e Politica.

e Planificacion.

e Organizacion.

e Integracion - Implantacion.

e Verificacidn / Auditoria interna del cumplimiento de estandares e indices de eficacia del
plan de gestion.

e Control de las desviaciones del plan de gestion.

e Mejoramiento contindo.

1.3.16.2. Gestion Técnica

(IESS, Resolucion No. C.D. 333. IESS, 2010) clasifica en:

e Identificacion
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Medicion
Evaluacion.
Control operativo integral.

Vigilancia ambiental y de la salud.

1.3.16.3. Gestion de Talento Humano
(IESS, Resolucion No. C.D. 333. IESS, 2010) clasifica en:

Seleccion de los trabajadores.
Informacion interna y externa.
Comunicacion interna y externa.

Capacitacion y adiestramiento.

1.3.16.4. Gestion de Procesos Operativos
(IESS, Resolucion No. C.D. 333. IESS, 2010) clasifica en:

Investigacion de accidentes y enfermedades profesionales ocupacionales.

Vigilancia de la salud de los trabajadores.

Planes de emergencia en respuesta a factores de accidentes graves.
Plan de contingencia.

Auditorias internas.

Inspecciones de seguridad y salud.

Equipos de proteccion individual y ropa de trabajo.

Mantenimiento predictivo, preventivo y correctivo.
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CAPITULO 11
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2. METODOLOGIA
2.1. DISENO DE LA INVESTIGACION

Correlacional:
Por cuanto la investigacion se establece la relacion entre la variable independiente (Gestion

Técnica) y la dependiente. (Riesgos Laborales).

2.2. TIPO DE INVESTIGACION

2.2.1. Por el objetivo:

Aplicada, ya que estd sustentada en la investigacion bésica previamente realizada y con la
propuesta se pretende dar solucion al problema real existente.

2.2.2. Por el lugar:

De laboratorio, la investigacion se realizara en el Planta de Lacteos Tunshi -ESPOCH.

2.2.3. Por el nivel:

Descriptiva.-Vamos a decir como es y como estan las variables de las hipotesis especificas

Experimental, Se sustenta en la elaboracion y aplicacion del sistema de Gestidn Técnica.

2.2.4. Por el método:

Cualitativa participativa.- En la presente investigacion vamos a interrelacionar a todos las

personas que laboran diariamente en la Planta de Lacteos.
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2.3. METODOS DE INVESTIGACION
2.3.1. Método Inductivo

El método inductivo intenta ordenar la observacion tratando de extraer conclusiones de

caracter universal desde la acumulacién de datos particulares.

Figura 1. Método Inductivo

EL METODO INDUCTIVO

generalizacion
OBSERVACION
REGISTRO
ANALISIS
CLASIFICACION
contrastacién

FUENTE: http://educativa.catedu.es/44700165

2.3.2. Método Deductivo
Consiste en obtener conclusiones particulares a partir de una ley universal, en este caso las
conclusiones se denotaran a partir del marco legal que rige para la identificacién, medicion,

control y seguimiento de los riesgos presentes en la Planta de Lacteos Tunshi - ESPOCH.

Figura 2. Método Deductivo

EL METODO DEDUCTIVO

FUENTE: http://educativa.catedu.es/44700165
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2.4. TECNICAS E INSTRUMENTACION PARA LA RECOLECCION

DE DATOS

2.4.1. Técnicas

Tabla 1. Técnicas Para Recoleccion de Datos

Técnica

Procedimiento

Observacion

Identificacion de los Procesos Productivos de
la Planta de Lacteos

Identificacion, evaluacion mediante la Tabla
de triple criterio de riesgos laborales
presentes en la Planta de Lacteos.

Toma de decisiones mediante la observacién
de los riesgos presentes en la Planta de
Lacteos.

Encuestas

Definir la muestra a ser estudiada en la
Planta de Lacteos

Encuestar a las personas que laboran, para
determinar si se ha cumplido con los
objetivos de la prevencion de riesgos
laborales.

Elaborado por: Tacle Cristofher 2016

2.4.2. Instrumentos

e Matriz de Riesgos Laborales

e Decreto Ejecutivo 2393. Reglamento de Seguridad y Salud de los Trabajadores y

Mejoramiento del Medio Ambiente de Trabajo

e Resolucion No. C.D. 513. Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social

e Decision 584. Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el Trabajo

e Instituto de Seguridad e Higiene en el Trabajo. Guia Técnica para la Evaluacion y

Prevencion de Riesgos.
e (Guia Técnica Colombiana GTC-45/2012
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2.5. POBLACION Y MUESTRA
2.5.1. Poblacion.

La Investigacion se basara en el personal Técnico y los sefiores estudiantes.
Tabla 2. Poblacion Planta de Lacteos Tunshi - ESPOCH

CARGO N° DE PERSONAS
Técnico Docente (Personal Fijo) 1
Pasantes (Personal Fijo) 7
Docente Facultad de Ciencias Pecuarias (Personal Flotante) 1
Estudiantes (Personal Flotante) 14
TOTAL 23

FUENTE: Planta de Lacteos Tunshi - ESPOCH

2.5.2. Muestra

De acuerdo al tamafio de la muestra se trabajara con todo el universo.

2.6. PROCEDIMIENTO PARA EL ANALISIS E INTERPRETACION
DE DATOS

2.6.1. Gestion Técnica para la Prevencion

Segun (Ruiz-Frutos, 2007): Es un sistema normativo, herramientas y métodos que permite
identificar, conocer, medir y evaluar los riesgos del trabajo, y establecer las medidas
correctivas para prevenir y minimizar las pérdidas organizacionales por el deficiente

desempefio de la seguridad y salud ocupacional.

2.6.2. ldentificacion de Factores de Riesgo

2.6.2.1. ldentificacion Cualitativa

Se caracterizan por no recurrir a calculos numéricos.

e Método Comparativo: Se basan en la utilizacion de técnicas obtenidas de la experiencia
adquirida en equipos e instalaciones similares existentes.
Son Manuales técnicos o codigos y normas de disefio, Listas de comprobacion, Analisis

historico de accidentes, Analisis preliminar de riesgos 0 PHA.
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e Método Generalizado: Se basan en estudios de las instalaciones y procesos mucho mas
estructurados desde el punto de vista l6gico-deductivo que los métodos comparativos.
Principalmente son Analisis "What if ...?", Analisis funcional de operabilidad HAZOP,

Andlisis de arbol de fallos.

2.6.2.2. ldentificacion Cuantitativa
Utiliza valores numéricos, tanto para consecuencias como para la posibilidad, empleando

datos provenientes de una variedad de fuentes.

e Andlisis cuantitativo mediante arboles de fallos.
e Analisis cuantitativo mediante arboles de sucesos.

e Andlisis cuantitativo de causas y efectos.

2.6.3. Evaluacion de los Factores de Riesgo
La evaluacién de los riesgos corresponde al proceso de determinar la probabilidad de que

ocurran eventos especificos y la magnitud de sus consecuencias.

e Nivel de Deficiencia

Imagen 2. Nivel de Deficiencia
Significado

Nivel de Valor de
deficiencia ND

Se ha(n) detectado peligro{s) que determina(n) como posible la generacion de
Muy Alto (MA) 10 incidentes o consecuencias muy significativas, o la eficacia del conjunto de
medidas preventivas existentes respecto al riesgo es nula o no existe, 0 ambos.
Se ha(n) detectado algun{os) peligro(s) que pueden dar lugar a consecuencias
Alto (A) B significativa(s), o la eficacia del conjunto de medidas preventivas existentes es
baja, o ambos.

Se han detectado peligros que pueden dar lugar a consecuencias poco
Medio (M) 2 significativa(s) o de menor importancia, o la eficacia del conjunto de medidas
preventivas existentes es moderada, o ambos.

Mo se ha detectado consecuencia alguna, o la eficacia del conjunto de medidas

Mo se preventivas existentes es alta, o ambos. El riesgo esta controlado.
Bajo (B) Asigna
“alor Estos peligros se clasifican directamente en el nivel de riesgo y de intervencion

cuatro (IV) Véase tabla 8.

FUENTE: Guia Técnica Colombiana GTC 45
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¢ Nivel de Exposicion

Imagen 3. Nivel de Exposicion

. sl Valor L
Nivel de exposicion de NE Significado

) La situacion de exposicion se presenta sin interrupcion o varias veces con

Continua (EC) 4 tiempo prolongado durante la jornada laboral.
La situacion de exposicion se presenta varias veces durante la jornada

Frecuente (EF) 3 laboral por tiempos cortos.

) La situacion de exposicion se presenta alguna vez durante la jornada
Ocasional (EQ) 2 laboral y por un periodo de tiempo corto.
Esporadica (EE) 1 La situacion de exposicion se presenta de manera eventual.

FUENTE: Guia Técnica Colombiana GTC 45

e Nivel de Probabilidad

Imagen 4. Nivel de Probabilidad

Niveles de Probabilidad

Nivel de Exposicién (NE)

Nivel de deficiencia
(ND)

Nivel de

probabilidad | V3lor de NF Significado

Muy Alto (MA) | Entre 40 y 24 | frecuente.

Situacion deficiente con exposicion continua. o muy deficiente con exposicion

Mormalmente la materializacion del riesgo ocurre con frecuencia.

Alto (A) Entre 20 y 10 muy deficiente con exposicion ocasional o esporadica.

Situacion deficiente con exposicion frecuente u ocasional, o bien situacion

La materializacién del Riesgo es posible que suceda wvarias veces en la vida
laboral

Medio (M) Entre 8y 6 con exposicion continuada o frecuente.

Situacion deficiente con exposicion esporadica, o bien situacion mejorable

Es posible que suceda el dano alguna vez.

Bajo (B) Entre 4 y 2 anomalia destacable con cualguier nivel de exposicion.

Situacion mejorable con exposicidon ocasional o esporadica, o situacion sin

Mo es esperable gue se materialice el riesgo, aunque puede ser concebible.

FUENTE: Guia Técnica Colombiana GTC 45

e Nivel de Consecuencia

Imagen 5. Nivel de Consecuencia

Nivel de
Consecuencias

Significado
NC Danos Personales

Mortal o Catastrofico (M)

100 | Muerte (s)

Muy grave (MG) 60 Lesiql:rneslo epfermedacles graves imeparables (Incapacidad permanente
parcial o invalidez)
Grave (G) 25 |Lesiones o enfermedades con incapacidad laboral temporal {ILT)
Leve (L) 10 | Lesiones o enfermedades gue no requieren incapacidad

FUENTE: Guia Técnica Colombiana GTC 45
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¢ Nivel de Riesgo

Imagen 6. Nivel de Riesgo

Nivel de riesgo

Nivel de probabilidad (NP)

NR = NP x NC
100
Nivel de
consecuencias 1
(NC)

Nivel de Riesgo y de

" =, Valor de NR Significado
intervencion
Situacion critica. Suspender actividades hasta que el
I 4000-600 - N ;
riesgo esté bajo control. Intervencion urgente.
n 500 — 150 Corregir y adoptar medidas de conircl de inmediato.
m 120 — 40 Mejorar si es posible. Seria conveniente justificar la
B intervencion y su rentabilidad
Mantener las medidas de control existentes, pero se
I, 20 deberian considerar soluciones o mejoras y se deben

hacer comprobaciones periddicas para asegurar que el
riesgo aun es aceptable.

FUENTE: Guia Técnica Colombiana GTC 45

Para evaluar el nivel de riesgo (NR), se deberia determinar lo siguiente:

Donde:

NP = Nivel de probabilidad

NC = Nivel de consecuencia

Ecuacion 1. Nivel de Riesgo
NR =NP x NC

A su vez, para determinar el NP se requiere:

Donde:
ND = Nivel de deficiencia

NE = Nivel de exposicion

Ecuacioén 2. Nivel de Probabilidad

NP= ND x NE
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2.6.4. Medicion de los Factores de Riesgo
Los factores de riesgo a los que esta expuesto el personal serdn medidos con el uso de métodos

cualitativos o cuantitativos segun corresponda el proceso que esté realizando el trabajador.

Tabla 3. Proceso de Medicién Riesgo Mecanico
RIESGO LABORAL METODO DE MEDICION
Willian Fine.

El nivel de riesgo (NR) sera por su parte funcién del nivel de
probabilidad (NP) y del nivel de consecuencias (NC) y puede
expresarse como:

NR =NP x NC

Riesgo Mecanico Nivel de
intervencion |
| 4000-800 | Stuacion critica, Correccidn urgente

Il | 500-150 |Corregr y adoptar medidas de cortrol. |
Mejorar si es posible. Seria conveniente
[ 120-40 > p
‘ justificar la intervencion y su rentabiidad. |
No interveni, salvo que un analisis mas
[preciso o justifique.

Significado

IV 20

Elaborado por: Tacle Cristofher 2016

Tabla 4. Proceso de Medicion Riesgo Fisico
RIESGO LABORAL METODO DE MEDICION
Riesgo Fisico Sonometro, luxémetro

1. ldentificacién del puesto de trabajo.
Ruido, lluminacion 2. Calibracion de sonometro, luxometro.
3. Toma de muestras.

4. Tabulacién de datos obtenidos.

Método FANGER

Temperaturas Bajas 1. Identificacion del puesto de trabajo.
2. Toma de muestras
3. Tabulacion de datos obtenidos

Elaborado por: Tacle Cristofher 2016
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Tabla 5. Proceso de Medicion Riesgo Quimico

RIESGO LABORAL

METODO DE MEDICION

Riesgo Quimico

Real Decreto 374/2001

1.
2.

o

El Técnico debera determinar, en primer lugar, si existen
agentes quimicos peligrosos en el lugar de trabajo.

Se deberan evaluar los riesgos para la salud y seguridad
de los trabajadores.

Dotacion de la hoja de seguridad.

Valoracién del agente quimico y Limite Permisible
Umbral.

Medidas preventivas adoptadas o que deban adoptarse.
Dotacion de Equipos de Protecion Personal acordes al
agente quimico.

Elaborado por: Tacle Cristofher 2016

Tabla 6. Proceso de Medicion Riesgo Ergondémico

RIESGO LABORAL

METODO DE MEDICION

Riesgo Ergondémico

Método RULA

El

método RULA evalla posturas individuales y no

conjuntos o secuencias de posturas.

1.

arwN

IS

Establecer los ciclos de trabajo y observar al trabajador
durante varios de estos ciclos

Seleccionar las posturas que se evaluaran.

Tomar los datos angulares requeridos.

Determinar las puntuaciones para cada parte del cuerpo.
Conseguir las puntuaciones parciales y finales del
método para determinar la existencia de riesgos.
Establecer el Nivel de Actuacion.

Si se requieren, determinar qué tipo de medidas deben
adoptarse.

Redisefar el puesto o introducir cambios para mejorar la
postura si es necesario.

Método NIOSH

El Técnico debe determinar:

1.

2.
3.
4

o

El peso del objeto manipulado en kilogramos.

La Frecuencia de los levantamientos (F) en cada tarea.
La Duracion del Levantamiento.

El Tipo de Agarre clasificado como Bueno, Regular o
Malo.

El Angulo de Asimetria (A).

Realizada la toma de datos se procedera a calcular los
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factores multiplicadores de la ecuacion de Niosh (HM,
VM, DM, AM, FM y CM).

7. Clacular: indice de Levantamiento
LI = Peso de la carga levantada / RWL

Elaborado por: Tacle Cristofher 2016

Tabla 7. Proceso de Medicién Riesgo Biologico

RIESGO LABORAL

METODO DE MEDICION

Riesgo Bioldgico

Método NTE INEN 1529-8, NTE INEN 720

1. Toma de muestras de alimento in situ.

2. Esta norma establece la técnica del niUmero maés probable
para la determinacién de coliformes fecales y las pruebas
confirmatorias de Escherichia coli y Salmonella y su
identificacion.

3. Aplicacion del método sefialado en laboratorio
bacterioldgico y tabulacién de datos.

Elaborado por: Tacle Cristofher 2016

Tabla 8. Proceso de Medicién Riesgo Psicosocial

RIESGO LABORAL

METODO DE MEDICION

Riesgo Psicosocial

Test de Evaluacion de Riesgos Psicosociales en el Trabajo

Este cuestionario esta disefiado para identificar y medir todas
aquellas condiciones de trabajo del &mbito psicosocial que
pueden representar un riesgo para la salud y el bienestar de
las personas trabajadoras

Este cuestionario mide la exposicibn a 18 factores
psicosociales derivados de la organizacion

del trabajo y 2 factores de doble presencia y permite conocer
cOmo esta cada uno de ellos en

su trabajo.

Elaborado por: Tacle Cristofher 2016
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2.6.5. Control de los Factores de Riesgo

Si existe una identificacion y valoracion de los riesgos en forma detallada es mucho mas facil

para las organizaciones determinar qué criterios necesita para priorizar sus controles; sin

embargo, en la practica de las empresas en este proceso deberian tener como minimo los

siguientes criterios:

2.7.

NUmero de trabajadores expuestos: Importante tenerlo en cuenta para identificar el
alcance del control a implementar.

Peor consecuencia: Aunque se han identificado los efectos posibles, se debe tener en
cuenta que el control a implementar evite siempre la peor consecuencia al estar expuesto
al riesgo.

Existencia requisito legal asociado: La organizacion podria establecer si existe 0 no un

requisito legal especifico a la tarea que se esta evaluando.

HIPOTESIS

2.7.1. Hipdtesis General

La gestion técnica previene los riesgos laborales en el personal de la Planta de Lacteos
ESPOCH en el periodo 2016.

2.7.2. Hipotesis Especificas

La gestion técnica previene los riesgos quimicos en el personal de la planta de Lacteos
ESPOCH periodo 2016 mediante el adecuado manejo y manipulacion de insumos
quimicos

La gestion técnica previene los riesgos ergondmicos en el personal de la planta de
Lacteos ESPOCH periodo 2016 mediante el disefio e implementacion de un adecuado
puesto de trabajo para el personal de la planta de lacteos

La gestion técnica previene los riesgos biologicos en el personal de la planta de Lacteos
ESPOCH periodo 2016 mediante la capacitacion y utilizacion de los equipos de

proteccién personal en el personal de la planta de lacteos.
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CAPITULO Il
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3. LINEAMIENTOS ALTERNATIVOS
3.1. TEMA

Gestion Teécnica para la Prevencion de Riesgos Laborales en el personal de la Planta de

Lacteos Tunshi — Escuela Superior Politécnica de Chimborazo.

3.2. PRESENTACION

Las empresas de lacteos, aspiran a proteger la calidad e higiene de la leche cruda de forma que
satisfaga las mas altas 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 el entorno medioambiental

local.

Los principios en la produccion, transformacion y manipulacién de la leche y los productos

lacteos son:

e Desde la produccion de la materia prima hasta el punto de consumo, todos los productos
lacteos deben ser objeto de una combinacion de medidas de control.

e En toda la cadena productiva y de transformacion deben aplicarse buenas practicas de
higiene, seguridad y salud en el trabajo para salvaguardar la calidad de la leche y la

seguridad de los trabajadores.

Con la implementacion de este proyecto se pretende generar alternativas en seguridad y salud
en el trabajo para precautelar la calidad de la leche a ser procesada y también la integridad
fisica y psicoldgica de los trabajadores. También es vital la implementacidn y adiestramiento
de los trabajadores para contribuir a la formacion profesional de los sefiores estudiantes que
deseen realizar practicas de laboratorio, précticas pre profesionales y proyectos de tesis.

Uno de los principales objetivos de este proyecto es crear una cultura preventiva de seguridad
y salud en el trabajo, y al mismo tiempo que los sefiores estudiantes sean entes
multiplicadores de estas practicas de prevencion en seguridad, optimizando procesos

productivos y salvaguardado la integridad fisica y psicologica de los trabajadores.
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3.3. OBJETIVOS

Demostrar que la Gestion Técnica Previene los Riesgos Laborales en el Personal de la Planta

de Léacteos Tunshi — Escuela Superior Politécnica de Chimborazo en el periodo 2016.

3.4. FUNDAMENTACION

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

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

Al estudiar las condiciones de trabajo actuales y su repercusion en la seguridad en el trabajo de
la Planta de Lacteos Tunshi es de gran importancia ya que se podra establecer las bases para la
implementacién de la Gestion Técnica en el trabajo que servira de modelo para técnicos y
estudiantes los cuales podréan laborar bajo los pardmetros establecidos por el seguro de riesgos
del trabajo del IEES.
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3.5. CONTENIDO

ELABORACION DE LA GESTION TECNICA PARA LA PREVENCION DE
RIESGOS LABORALES EN EL PERSONAL DE LA PLANTA DE LACTEOS
TUNSHI — ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

3.5.1. Mapa de Procesos de la Planta de Lacteos Tunshi — ESPOCH
Diagrama 3. Mapa de Procesos Planta de Lacteos Tunshi - ESPOCH

*, A

Y N Planificacion e

, PROCESOS N, Gestion Técnica y Instruccion de Gestion de Calidad Acompafiamiento a

/" ESTRATEGICOS / Docente Practicas de de Materia Prima Estudiantes
y Laboratorio
Recepcion ‘ | Tratamiento | ‘ ‘ | ) ‘\
Materia Prima T Envasado Almacenamiento
Enfundado de Leche
Pasteurizada
N, M,

A ™,

. PROCESOS \>

p 1
#  OPERATIVOS
y / Leche Cruda

Pasteurizacion de

N

Traslado a Cuarto
Frio de Leche

- leche cruda Pasteurizada y
Aditivos -
| Tratamiento | CQueso Fresco
Enzimatico
Elaboracion de
Queso Fresco
, N,
\\ \\
%, PROCESOS 5, Sistema de -
/} DE APOYO /> Guardiania Bodega Mantenimiento

i

Elaborado por: Tacle Cristofher 2016
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3.5.2. ldentificacion de Procesos en la Planta de Lacteos

Tabla 9. Identificacidon de Procesos Planta de Lacteos Tunshi - ESPOCH

g » GESTION TECNICA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL
. . MATRIZ: IDENTIFICACION DE PROCESOS
e
Fecha: 2016 /10 Proceso: Pasteurizacion de leche cruda
Area: Planta de L&cteos 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 Tratlam!ento Pasteurizacion y 5 1.00 Pasteurizador Leche Mandil, botas Crema de
Termico 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
LActeos — - —— - e
6 Separacién de la cuajada 5 0.30 Mesa inoxidable Cuajada Mandil, botas Suero de
Tratamiento de caucho leche
7 Enzimatico Moldeado y enfundado 5 0.30 Moldes Cuajada Mandil, botas Suero de
de queso fresco de caucho leche
8 Trasporte Cuarto Frio 2 0.10 Trasportador queso Mandil, botas -
de caucho
9 Preparacion de solucion 2 0.10 Balde, NaOH, Mandil, botas -
Lavado de de NaOH mezclador agua de caucho
10 Pasteurizador Lavado con NaOH 2 0.20 Pasteurizador NaOH, Mandil, botas Solucién
agua de caucho NaOH

Elaborado por: Tacle Cristofher 2016
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3.5.3. IDENTIFICACION DE RIESGOS

3.5.3.1. Proposito

Identificar los factores de riesgo, que estén presentes en los procesos operativos de la Planta de
Lacteos Tunshi — ESPOCH, para que el personal que se desempefia en la Planta tenga
conocimientos avanzados en el ambito de la Seguridad Industrial y Salud Ocupacional
previniendo accidentes ocupacionales y enfermedades profesionales, atacando a aquellos
riesgos laborales que conlleven un peligro a la integridad y salud de los trabajadores.

3.5.3.2. Responsabilidad

Técnico Docente

e Elaboracién, control y aplicacion del presente procedimiento.

Estudiantes

e Aplicacion del presente procedimiento.

3.5.3.3. Procedimiento

Diagrama 4. Identificacion de Riesgos

v

MATRIZ DE IDENTIFICACION DE o| IDENTIFICACION DE RIESGOS
RIESGOS "l LABORALES POR PORCESO

S

Elaborado por: Tacle Cristofher 2016

3.5.3.4. Registros
e Matriz de Identificacion de Riesgos laborales, Proceso (Pasteurizacion de Leche
Cruda) ANEXO 1
e Matriz de Identificacion de Riesgos laborales, Proceso (Elaboracion de Queso Fresco)
ANEXO 2
e Matriz de Identificacion de Riesgos laborales, Proceso (Lavado del Pasteurizador)
ANEXO 3
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3.5.4. EVALUACION DE RIESGOS
3.5.4.1. Proposito

Evaluar los factores de riesgo, que estén presentes en los procesos operativos de la Planta de
Lacteos Tunshi — ESPOCH, para que el personal que se desempefia en la Planta tenga
conocimientos avanzados en el dmbito de la Seguridad Industrial y Salud Ocupacional
previniendo accidentes ocupacionales y enfermedades profesionales, atacando a aquellos

riesgos laborales que conlleven un peligro a la integridad fisica y salud de los trabajadores.

3.5.4.2. Responsabilidad

Técnico Docente
e Elaboracion, control y aplicacion del presente procedimiento.
Estudiantes

e Aplicacién del presente procedimiento.

3.5.4.3. Procedimiento

Diagrama 5. Evaluacion de Riesgos

w

NORMA NTP 330 - 1993 SISTEMA
SIMPLIFICADO DE EVALUACION
DE RIESGOS

EVALUACION DE RIESGOS
LABORALES POR PROCESO

.

Elaborado por: Tacle Cristofher 2016

¥

3.5.4.4. Registros
e Matriz de Evaluacion de Riesgos laborales, Proceso (Pasteurizacion de Leche Cruda)

ANEXO 4

e Matriz de Evaluacion de Riesgos laborales, Proceso (Elaboracion de Queso Fresco)
ANEXO 5

e Matriz de Evaluacién de Riesgos laborales, Proceso (Lavado del Pasteurizador)
ANEXO 6
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3.5.5. MEDICION DE RIESGOS
3.5.,5.1. Proposito

Medir los factores de riesgo, que estén presentes en los procesos operativos de la Planta de
Lacteos Tunshi — ESPOCH, para que el personal que se desempefia en la Planta tenga
conocimientos avanzados en el ambito de la Seguridad Industrial y Salud Ocupacional
previniendo accidentes ocupacionales y enfermedades profesionales, atacando a aquellos
riesgos laborales que conlleven un peligro a la integridad fisica y salud de los trabajadores.
3.5.5.2. Responsabilidad

Técnico Docente

e Elaboracién, control y aplicacion del presente procedimiento.

Estudiantes

e Aplicacion del presente procedimiento.

3.5.5.3. Procedimiento

Diagrama 6. Medicién de Riesgos

INCIO
METODO DE MEDICION:
» SONGMETRO CERTIFICADO '
» NTE INEN 1529 -8
» NTEINEN 729 -
9 MEDICION DE RIESGOS
» CONCENTRACION * | ABORALES POR PROCESO
ACIDO-BASE
» METODORULA
» METODO NIOSH
Y
EIN

Elaborado por: Tacle Cristofher 2016

3.5.5.4. Registros

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

o Analisis para Riesgo de Fuego e Incendios ANEXO 9
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o Medicion de Riesgo Biologico Leche Pateurizada (Eschericha Coli, Salmonella)
ANEXO 10
o Medicion Riesgo Ergonomico (Levantamiento de Carga) ANEXO 11
o Medicion de Estrés Termico en Cuarto Frio ANEXO 12
e Matriz de Medicion de Riesgos laborales, Proceso (Elaboracién de Queso Fresco)
ANEXO 13
o Medicion de Riesgo Fisico (Ruido e lluminacion) ANEXO 8
o Medicion de Riesgo Biologico (Eschericha Coli, Salmonella) ANEXO 14
o Medicion Riesgo Ergondmico (Posturas inadecuadas) ANEXO 15
o Medicion Riesgo Ergondmico (Levantamiento de Carga) ANEXO 16
e Matriz de Medicion de Riesgos laborales, Proceso (Lavado del Pasteurizador)
ANEXO 17

o Medicion de Riesgo Fisico (Ruido e lluminacion). ANEXO 8
o Medicidn Riesgo Quimico (Manipulacion de Agentes Quimicos) ANEXOS 18
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3.5.6. CONTROL DE RIESGOS
3.5.6.1. Proposito

Controlar los factores de riesgo, que estén presentes en los procesos operativos de la Planta de
Lacteos Tunshi — ESPOCH, para que el personal que se desempefia en la Planta tenga
conocimientos avanzados en el ambito de la Seguridad Industrial y Salud Ocupacional
previniendo accidentes ocupacionales y enfermedades profesionales, atacando a aquellos
riesgos laborales que conlleven un peligro a la integridad fisica y salud de los trabajadores.

3.5.6.2. Responsabilidad

Técnico Docente
e Elaboracion, control y aplicacion del presente procedimiento.
Estudiantes

o Aplicacion del presente procedimiento.

3.5.6.3. Procedimiento

Diagrama 7. Control de Riesgos

INCIO

¥

CONTROL DE RIESGOS
LABORALES POR PROCESO

REGISTRO, ARCHIVO
Y SEGUIMIENTO

RIESGO LABORAL

GESTION DE MITIGACION UERA DE NORMA

DEL RIESGO

|

¥ h 4 h 4 h 4
MEDIO S MEDIDAS
TRASMISOR - COMPLEMENTARIAS

Y h 4 h 4 h §
{ > FIN

Elaborado por: Tacle Cristofher 2016
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3.5.6.4. Registros
e Matriz de Control de Riesgos Proceso Pasteurizacion de leche ANEXO 19

o Medidas complementarias Leche Pasteurizada ANEXO 20
o NTE INEN 3039 Buenas Préacticas de Manufactura ANEXO 21
e Matriz de Control de Riesgos Proceso Elaboracion de Queso Fresco ANEXO 22
o Medidas complementarias Queso Fresco ANEXO 23
e Matriz de Control de Riesgos Proceso Lavado de Pasteurizador ANEXO 24
o Medidas complementarias Lavado Pasteurizador ANEXO 25
o NORMA NTE INEN 2 266:200 Manejo de Productos Quimicos Peligrosos
ANEXO 26
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3.5.7. VIGILANCIA DE LA SALUD

3.5.7.1. Proposito

Vigilar los factores de riesgo, que estén presentes en los procesos operativos de la Planta de
Lacteos Tunshi — ESPOCH, para que el personal que se desempefia en la Planta tenga
conocimientos avanzados en el ambito de la Seguridad Industrial y Salud Ocupacional
previniendo accidentes ocupacionales y enfermedades profesionales, atacando a aquellos

riesgos laborales que conlleven un peligro a la integridad fisica y salud de los trabajadores.

3.5.7.2. Responsabilidad

Técnico Docente

e Elaboracion, control y aplicacion del presente procedimiento.
Estudiantes

o Aplicacion del presente procedimiento.

3.5.7.3. Procedimiento

Diagrama 8. Vigilancia de la Salud y Ambiental

INCIO

h

VIGILANCIA DE LA SALUD
- VIGILANCI EN LOS RIESGOS
MATRIZ DE VIGILANCIA DE
T lASAlUD | |m—*  LABORALESFOR
= PROCESO
Y
FIN

Elaborado por: Tacle Cristofher 2016

3.5.7.4. Registros
e Matriz de Vigilancia de la Salud. ANEXO 27
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3.6. OPERATIVIDAD

3.6.1. Identificacidn de Riesgos Laborales

Con la identificacion de riesgos laborales se busca determinar los posibles focos que pudiesen
causar algun dafio fisico y/o psicolégico a los trabajadores, ademés causar pérdidas
econdmicas en los equipos e instalaciones.

Se identificara todos los riesgos laborales presentes en el proceso productivo de la Planta de
Lacteos Tunshi — ESPOCH, para poder implantar una cultura de seguridad y salud en el

trabajo.

3.6.2. Evaluacién de Riesgos Laborales
Con la evaluacion de riesgos laborales se busca determinar los posibles focos que pudiesen
causar algun dafio fisico y/o psicoldgico a los trabajadores, ademas causar pérdidas

econdmicas en los equipos e instalaciones.

Se evaluara todos los riesgos laborales presentes en el proceso productivo de la Planta de
Lacteos Tunshi — ESPOCH, para poder implantar una cultura de seguridad y salud en el

trabajo.

3.6.3. Medicion de Riesgos Laborales
Con la medicion de riesgos laborales se busca determinar los posibles focos que pudiesen
causar algun dafio fisico y/o psicolégico a los trabajadores, ademéas causar pérdidas

econdmicas en los equipos e instalaciones.

Se medira todos los riesgos laborales presentes en el proceso productivo de la Planta de
Lacteos Tunshi — ESPOCH, para poder implantar una cultura de seguridad y salud en el

trabajo.

3.6.4. Control de Riesgos Laborales
Con el control de riesgos laborales se busca determinar los posibles focos que pudiesen causar
algun dafio fisico y/o psicoldgico a los trabajadores, ademas causar pérdidas econémicas en

los equipos e instalaciones.
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Se controlara todos los riesgos laborales presentes en el proceso productivo de la Planta de
Lacteos Tunshi — ESPOCH, para poder implantar una cultura de seguridad y salud en el

trabajo.

3.6.5. Vigilancia de la Salud
Implica la valoracion periddica del Técnico Docentes, estudiantes, pasantes, etc. Debiéndose
registrarse todas las actividades en los procesos productivos y tomando medidas correctivas si

el caso lo ameritase.
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4. EXPOSICION Y DISCUCION DE RESULTADOS

4.1. ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

4.1.1. Proceso Pasteurizacion de Leche Cruda

Tabla 10. Interpretacion de Resultados (Identificacion y Evaluacion de Riesgos)

IDENTIFICACION DE EVALUACION DE
RIESGO RIESGOS RIESGOS
Factor de Riesgo Tipo de Riesgo
Ruido TOLERABLE
Iluminacién TRIVIAL
Riesgo Fisico Incendio RIESGO LEVE
Temperaturas bajas TRIVIAL
Quemaduras TRIVIAL
Riesgo Bioldgico Bacterias TRIVIAL
Manipulacién manual de carga TOLERABLE
Riesgo Ergonémico Levantamiento de objetos de TOLERABLE
forma inadecuada

Elaborado por: Tacle Cristofher 2016

Tabla 11. Interpretacién de Resultados (Medicion y Control de Riesgos)

Nivel de
Riesgo Factor de Riesgo Medicion Limite Control de
Permisible Riesgos
SI | NO
Ruido 89.9dB 90 dB (4 H) X
) . [luminacion 80 LUX 200 LUX X
Riesgo Fisico Incendio 6.386735573 Riesgo leve X
Temperaturas bajas 6 °C - X
Quemaduras Quemadura - X
ler Grado
Riesgo Bacterias 0 UFC 0 UFC X
Bioldgico
Riesgo Manipulacién manual de carga
Ergondmico | Levantamiento de objetos de forma 1.10 - X
inadecuada

Elaborado por: Tacle Cristofher 2016
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4.1.2. Elaboracion de Queso fresco
Tabla 12. Interpretacion de Resultados (ldentificacion

Evaluacion de Riesgos)

RIESGO IDENTIFICACION DE EVALUACION DE

RIESGOS RIESGOS

Riesgo Factor de Riesgo Tipo de Riesgo
Ruido TRIVIAL
lluminacién TRIVIAL

Riesgo Fisico Incendio RIESGO LEVE
Temperaturas bajas TRIVIAL
Quemaduras TRIVIAL
Riesgo Bioldgico Bacterias TRIVIAL

Manipulacién manual de carga TOLERABLE
Posturas Inadecuadas TRIVIAL

Riesgo Ergonémico Levantamiento de objetos de TOLERABLE

forma inadecuada

Elaborado por: Tacle Cristofher 2016

Tabla 13. Interpretacion de Resultados (Medicion y Control de Riesgos)

Limite Nivel de
Riesgo Factor de Riesgo Medicion Permisible Control
SI | NO
Ruido 75.5dB 85 dB X
[luminacién 110 LUX 200 LUX X
Riesgo Fisico Incendio 6.386735573 | Riesgoleve | X
Temperaturas bajas 6°C - X
Quemaduras Quemadura - X
ler Grado
Riesgo Bacterias 0 UFC 0 UFC X
Bioldgico
Posturas inadecuadas 3 - X
Riesgo Manipulacién manual de carga
Ergonomico | Levantamiento de objetos de forma 1.10 - X
inadecuada

Elaborado por: Tacle Cristofher 2016
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4.1.3. Lavado de Pasteurizador
Tabla 14. Interpretacion de Resultados (ldentificacion

Evaluacion de Riesgos)

IDENTIFICACION DE EVALUACION DE
RIESGO RIESGOS RIESGOS
Factor de Riesgo Tipo de Riesgo
Ruido TRIVIAL
Riesgo Fisico lluminacién TRIVIAL
Incendio RIESGO LEVE
Quemaduras TRIVIAL
Exposicion sustancias toxicas o MODERADO
Riesgo Quimico nocivas
Manipulacién de agentes MODERADO
quimicos
Exposicion a gases 0 vapores MODERADO

Elaborado por: Tacle Cristofher 2016

Tabla 15. Interpretacion de Resultados (Medicion y Control de Riesgos)

Limite Nivel de
Riesgo Factor de Riesgo Medicidn Permisible Control
SI | NO
Ruido 89.9dB 90 dB (4 H) X
[luminacion 80 LUX 200 LUX X
Riesgo Fisico Incendio 6.386735573 | Riesgoleve | X
Quemaduras Quemadura - X
ler Grado
Exposicién sustancias toxicas o 0,05 M 2 mg/m3 X
nocivas (2 mg/m®)
Riesgo Manipulacién de agentes quimicos 0,06 M 2 mg/m? X
Ergondémico (2 mg/m?®)
Exposicidn a gases o vapores 0,06 M 2 mg/m3 X
(2 mg/m®)

Elaborado por: Tacle Cristofher 2016
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4.2. COMPROBACION DE HIPOTESIS

Anadlisis e interpretacion de resultados a Encuesta Seguridad y Salud en el Trabajo Planta de
Léacteos Tunshi — ESPOCH

Tabla 16. Encuesta al Personal de la Planta de L4cteos Tunshi — ESPOCH

PRE-GESTION TECNICA | POS-GESTION TECNICA
SI|{NO| TOTAL [SI|NO TOTAL

1.Conoce los Riesgos Laborales que estd expuesto |10 | 13 23 20| 3 23
2. A sufrido algun tipo de Accidente Laboral 0| 23 23 0| 23 23
3. Conoce los riesgos Quimicos que esta expuesto | 11 | 12 23 20| 3 23
4. Conoce los riesgos Bioldgicos que esta expuesto |10 | 13 23 19| 4 23
5. Conoce los riesgos Ergondémicos que esta expuesto | 8 | 15 23 18| 5 23
6. EPP adecuados en la Planta de Lacteos 10| 13 23 20| 3 23
TOTAL 49 | 89 138 97| 41 138

Elaborado por: Tacle Cristofher 2016

llustraciéon 1. Encuesta al Personal dela Planta de Lacteos Tunshi — ESPOCH

ENCUESTA SEGURIDAD INDUSTRIAL Y SALU OCUPACIONAL
PRE - GESTION

100

m Sl

mNO
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ENCUESTA SEGURIDAD INDUSTRIAL Y SALUD OCUPACIONAL
POS - GESTION

100

m Sl

mNO

Elaborado por: Tacle Cristofher 2016

Anélisis
La encuesta tuvo por objeto conocer el nivel de conocimiento en cuanto a la seguridad y salud
en el trabajo, riesgos laborales, dotacion y uso adecuado de los equipos de proteccion

personal.

Interpretacion

El objetivo principal de la Gestién Técnica para la prevencion de Riesgos laborales en la
Planta de Lacteos Tunshi es la reduccidon en su méaximo nivel de los riesgos laborales que
podrian causar algun dafio tanto al personal como a los bienes que estdn presentes en el

proceso productivo de la Planta.

4.2.1. Comprobacion de hipdtesis especifica 1
La gestion técnica previene los riesgos quimicos en el personal de la planta de Lacteos
Tunshi - ESPOCH periodo 2016 mediante el adecuado manejo y manipulacion de insumos

quimicos.

Ho: Hipdtesis Nula.
El personal de Planta de Lacteos Tunshi — ESPOCH, NO tiene el conocimiento adecuado en

seguridad y salud en el trabajo para la prevencion de riesgos quimicos.
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H1: Hipotesis Alternativa

El personal de Planta de Léacteos Tunshi — ESPOCH, Sl tiene el conocimiento adecuado en

seguridad y salud en el trabajo para la prevencion de riesgos quimicos.

Nivel de significacion.

El nivel de confianza en esta investigacion es del 95% (0,95), por lo que el nivel de riesgo es

del 5% que equivale a a = 0,05

Tabla 17. Encuesta al Personal dela Planta de Lacteos Tunshi —- ESPOCH

FRECUENCIAS OBSERVADAS
POS-GESTION TECNICA
Sl NO TOTAL

1.Conoce los Riesgos Laborales que esta expuesto 20 3 23
2. A sufrido algun tipo de Accidente Laboral 0 23 23
3. Conoce los riesgos Quimicos que esta expuesto 20 3 23
4. EPP adecuados en la Planta de Lacteos 20 3 23
TOTAL 60 32 92

Elaborado por: Tacle Cristofher 2016

FRECUENCIAS ESPERADAS
POS-GESTION TECNICA
Sl NO TOTAL

1.Conoce los Riesgos Laborales que esta expuesto 15 8 23
2. A sufrido algun tipo de Accidente Laboral 15 8 23
3. Conoce los riesgos Quimicos que esta expuesto 15 8 23
4. EPP adecuados en la Planta de L&cteos 15 8 23
TOTAL 60 32 92

Elaborado por: Tacle Cristofher 2016

Tabla 18. Comprobacion Hipétesis 1

DISTRIBUACION CHI CUADRADO
Grados de Libertad | (n°filas-1)*(n° columnas - 1) 3
Probabilidad 1-0.05 0.95
Chi Cuadrado x2 = Z (fo-f2)? 575
Calculado fe
Chi Cuadrado Tabla 7.814727 7.814727

Elaborado por: Tacle Cristofher 2016

Al utilizar el andlisis de Chi cuadrado (X?2), en donde el Chi cuadrado calculado (X2,) es

mayor al Chi cuadrado tabla (X2,,) rechazamos la Hipoétesis nula (Ho) y aceptamos la

Hipdtesis alternativa (H1).




4.2.2. Comprobacion de hipdtesis especifica 2

La gestion técnica previene los riesgos ergondémicos en el personal de la planta de Lacteos
Tunshi - ESPOCH periodo 2016 mediante el disefio e implementacion de un adecuado puesto
de trabajo para el personal de la Planta.

Ho: Hipotesis Nula.
El personal de Planta de L&cteos Tunshi — ESPOCH, NO tiene el conocimiento adecuado en

seguridad y salud en el trabajo para la prevencion de riesgos ergonémicos.

H1: Hipdtesis Alternativa
El personal de Planta de Lacteos Tunshi — ESPOCH, Sl tiene el conocimiento adecuado en

seguridad y salud en el trabajo para la prevencién de riesgos ergonémicos.

Nivel de significacion.
El nivel de confianza en esta investigacion es del 95% (0,95), por lo que el nivel de riesgo es

del 5% que equivale a a = 0,05

Tabla 19. Encuesta al Personal dela Planta de Lacteos Tunshi —- ESPOCH

FRECUENCIAS OBSERVADAS

POS-GESTION TECNICA

SI NO TOTAL
1.Conoce los Riesgos Laborales que esta expuesto 20 3 23
2. A sufrido algun tipo de Accidente Laboral 0 23 23
3. Conoce los riesgos Ergonémicos que esta expuesto 18 5 23
4. EPP adecuados en la Planta de Lacteos 20 3 23
TOTAL 58 34 92

Elaborado por: Tacle Cristofher 2016

FRECUENCIAS ESPERADA

POS-GESTION TECNICA

Sl NO TOTAL
1.Conoce los Riesgos Laborales que esta expuesto 145 8.5 23
2. A sufrido algun tipo de Accidente Laboral 145 8.5 23
3. Conoce los riesgos Ergondémicos que esta expuesto 145 8.5 23
4. EPP adecuados en la Planta de L&cteos 145 8.5 23
TOTAL 58 34 92

Elaborado por: Tacle Cristofher 2016
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Tabla 20. Comprobacién Hipdtesis 2

DISTRIBUACION CHI CUADRADO
Grados de Libertad| (n°filas-1)*(n° columnas - 1) 3
Probabilidad 1-0.05 0.95
Chi Cuadrado X2 — Z (fo—12)? 52811359
Calculado fe
Chi Cuadrado Tabla 7.814727 7.814727

Elaborado por: Tacle Cristofher 2016
Al utilizar el andlisis de Chi cuadrado (X?2), en donde el Chi cuadrado calculado (X?2,) es
mayor al Chi cuadrado tabla (X%,,) rechazamos la Hipdtesis nula (Ho) y aceptamos la

Hipdtesis alternativa (H1).

4.2.3. Comprobacion de hipdtesis especifica 3
La gestion técnica previene los riesgos biolégicos en el personal de la planta de Lacteos
Tunshi - ESPOCH periodo 2016 mediante la capacitacion y utilizacion de los equipos de

proteccién personal idoneos en el personal de la planta.

Ho: Hipdtesis Nula
El personal de Planta de Lacteos Tunshi — ESPOCH, NO tiene el conocimiento adecuado en

seguridad y salud en el trabajo para la prevencién de riesgos bioldgicos.

H1: Hipotesis Alternativa
El personal de Planta de Léacteos Tunshi — ESPOCH, Sl tiene el conocimiento adecuado en

seguridad y salud en el trabajo para la prevencion de riesgos biolégicos.

Nivel de significacion.
El nivel de confianza en esta investigacion es del 95% (0,95), por lo que el nivel de riesgo es
del 5% que equivale a a = 0,05

Tabla 21. Encuesta al Personal dela Planta de Lacteos Tunshi — ESPOCH

FRECUENCIA OBSEVADA

POS-GESTION TECNICA

Sl NO TOTAL
1.Conoce los Riesgos Laborales que esta expuesto 20 3 23
2. A sufrido algun tipo de Accidente Laboral 0 23 23
3. Conoce los riesgos Biologicos que estd expuesto 19 4 23
4. EPP adecuados en la Planta de Lacteos 20 3 23
TOTAL 59 33 92

Elaborado por: Tacle Cristofher 2016
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FRECUENCIA ESPERADA
POS-GESTION TECNICA
Sl NO TOTAL
1.Conoce los Riesgos Laborales que esta expuesto 14.75 8.25 23
2. A sufrido algun tipo de Accidente Laboral 14.75 8.25 23
3. Conoce los riesgos Bioldgicos que esta expuesto 14.75 8.25 23
4. EPP adecuados en la Planta de Lécteos 14.75 8.25 23
TOTAL 59 33 92

Elaborado por: Tacle Cristofher 2016

Tabla 22. Comprobacién Hipotesis 3

DISTRIBUACION CHI CUADRADO
Grados de Libertad | (n°filas-1)*(n° columnas - 1) 3
Probabilidad 1-0.05 0.95
Chi Cuadrado X2 = Z—(f"‘fey 54.9542886
Calculado fe
Chi Cuadrado Tabla 7.814727 7.814727

Elaborado por: Tacle Cristofher 2016

Al utilizar el andlisis de Chi cuadrado (X?2), en donde el Chi cuadrado calculado (XZ,) es
mayor al Chi cuadrado tabla (XZ,,) rechazamos la Hipodtesis nula (Ho) y aceptamos la

Hipotesis alternativa (H1).

4.2.4. Comprobacion Hipotesis General

Una vez comprobada las 3 hipdtesis especificas, por inferencia se comprueba la Hipotesis
General la que indica que: La Gestion Técnica en la Planta de Lacteos Tunshi — ESPOCH

previene los riesgos laborales en el personal que ahi se desempefia.
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S.
5.1.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
CONCLUSIONES

La implementacién de la Gestion Técnica para la prevencion de riesgos laborales en el
personal de la Planta de L&cteos Tunshi — Escuela Superior Politécnica de Chimborazo,
minimizo al maximo los riesgos laborales (Riesgos Fisicos, Riesgos Quimicos, Riesgos

Biologicos, Riesgos Ergondmicos) presentes en el proceso productivo de dicha planta.

La implementacion de la Gestion Técnica para la prevencion de riesgos laborales en el
personal de la Planta de L&cteos Tunshi — Escuela Superior Politécnica de Chimborazo
identifico, evalud, medio, controld y vigild la seguridad industrial y salud en el trabajo de

todo el personal que se encuentra en dicha Planta de Lacteos.

La implementacion de la Gestion Técnica para la prevencion de riesgos laborales en el
personal de la Planta de L&cteos Tunshi — Escuela Superior Politécnica de Chimborazo
mitigo:

Ruido: mediante la dotacion de tapones para oidos para el area del pasteurizador.

Manejo de Quimicos Peligrosos: Con la dotacion de un Equipo de proteccion personal
adecuado (Overol de poliéster, Gafas de proteccion, Mascarilla tipo n95 8511, Guantes de
caucho industrial C 40) evitamos el contacto del quimico NaOH, reduciendo el riesgo
quimico.

Riesgo Biologico: Con la dotacion de un Equipo de proteccion personal adecuado
(Mandil, cofia, guantes de latex, mascarilla) evitamos que el trabajador tenga contacto
directo con la materia prima (leche, queso), reduciendo el riesgo bioldgico.

Riesgo Ergondmico: Mediante una induccion adecuada sobre posturas inadecuadas y
levantamiento manual de carga al personal de la Planta, ensefiamos las posturas correctas

en los procesos productivos evitando dolencias fisicas y reduciendo el riesgo ergonémico.

La implementacion de la Gestion Técnica para la prevencion de riesgos laborales en el
personal de la Planta de Lacteos Tunshi — Escuela Superior Politécnica de Chimborazo,
establece una cultura de seguridad industrial para salvaguardar la integridad fisica y

psicolégica de los trabajadores y los bienes de la Planta de Lacteos.
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5.2.

RECOMENDACIONES

La aplicacion de la Gestion Técnica en la Planta de Lacteos, debe ser de forma continua y
sistematica y debe estar a cargo del representante legal de la Planta que en este caso es el

Técnico Docente.

El Técnico Docente debe realizar inspecciones mensuales y sus respectivos reportes para
la identificacion, evaluacién, medicion y control de los posibles riesgos laborales que
puedan aparecer en el proceso productivo de la Planta de L&cteos.

El Técnico Docente debe realizar capacitacion en temas de seguridad industrial y salud en

el trabajo a todos los estudiantes, pasantes que realizan practicas en la Planta de Lacteos.

El Técnico Docente debe implementar un formato de permiso de trabajo, en cuanto a la
utilizacion del quimico Hidréxido de Sodio (NaOH), al ser este considerado un riesgo
moderado.
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Anexo 1. Matriz de Identificacion de Riesgos Laborales, Proceso Pasteurizacion de Leche Cruda

" GESTION TECNICA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

IDENTIFICACION DE RIESGOS

e ———

EMPRESA: Planta de Lacteos Tunshi - ESPOCH

ACTIVIDAD: Pasteurizacion de leche cruda

OBJETIVO: Obtencion de Leche pasteurizada ESPOCH

PUESTO DE TRABAJO: Operario

NUMERODE TRABAJADORES: 23

Riesgos Factores de Riesgo Si # Afectados Observaciones

Caida al mismo nivel

Caida a diferente nivel

Caida de objetos

Cortes por objetos

Atrapamiento entre objetos

Golpes de aire comprimido

Derrumbes

RIESGO MECANICO

Atropello por vehiculo

O 0| N O O | W N -

Trabajo en altura

[y
o

Espacios confinados

Vibraciones

X[ X[ x| | % | %[ %[ x| x| x| x|x|&

Temperaturas altas

Temperaturas bajas 2 Propia de la actividad

Quemaduras 23 Propia de la actividad

X[ X[ X

Ruido 23 Propia de la actividad

Contacto eléctrico indirecto

XX

Condiciones climaticas severas

lluminacioén baja o deficiente X 23 Propias de la actividad

O 0| N| O O | W| N -

RIESGO FISICO

Radiacién lonizante

X[ X

Radiacién no ionizante

[EY
o

[EEN
[EEN

Incendios X 23 Propias de la actividad

[y
N

Presion (baja/alta) X




Material particulado

N

Exposicion a gases 0 vapores

w

Exposicion a aerosoles

I

Exposicion sustancias toxicas o
nocivas

Manipulacion de explosivos

Manipulacion de agentes quimicos

Virus

Bacterias

23

Salmonella, E. coli

Parasitos

Insectos

RIESGO
BIOLOGICOS

Exposicion a derivados organicos

Contaminacion de productos

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

Manipulacion manual de carga

Bidones de leche

Sobre — esfuerzo fisico

Posturas incomodas

Movimientos repetitivos

Posicién de pie de largo periodo

RIESGO

Posicion sentado largo periodo

ERGONOMICO

Dimensiones del puesto de trabajo

XX | XX | XX

O N OO W DNRFPO O AW N PO Ol

Levantamiento de objetos de forma
inadecuada

Propias de la actividad

Exigencias Psicosociales

Inestabilidad laboral

Acoso laboral

Al WIN| -

Trabajo excesivo

RIESGOS
PSICOSOCIALE
S

5

Bajo autoestima

X XXX X

OBSEVACIONES:
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Anexo 2. Matriz de Identificacion de Riesgos laborales, Proceso Elaboracidén de Queso Fresco

" GESTION TECNICA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

IDENTIFICACION DE RIESGOS

e ———

EMPRESA: Planta de Lacteos Tunshi — ESPOCH

ACTIVIDAD: Elaboracién Queso

OBJETIVO: Obtencion de Queso Fresco

PUESTO DE TRABAJO: Operario

NUMERODE TRABAJADORES: 23

Riesgos Factores de Riesgo Si # Afectados Observaciones

Caida al mismo nivel

Caida a diferente nivel

Caida de objetos

Cortes por objetos

Atrapamiento entre objetos

Golpes de aire comprimido

Derrumbes

RIESGO MECANICO

Atropello por vehiculo

O 0| N O O | W N -

Trabajo en altura

[y
o

Espacios confinados

Vibraciones

X[ X[ x| | % | %[ %[ x| x| x| x|x|&

Temperaturas altas

Temperaturas bajas 2 Propia de la actividad

Quemaduras 23 Propia de la actividad

X[ X[ X

Ruido 23 Propia de la actividad

Contacto eléctrico indirecto

XX

Condiciones climaticas severas

lluminacioén baja o deficiente X 23 Propias de la actividad

O 0| N| O O | W| N -

RIESGO FISICO

Radiacién lonizante

X[ X

Radiacién no ionizante

[EY
o

[EEN
[EEN

Incendios X 23 Propias de la actividad

[y
N

Presion (baja/alta) X




Material particulado

N

Exposicion a gases 0 vapores

w

Exposicion a aerosoles

I

Exposicion sustancias toxicas o
nocivas

Manipulacion de explosivos

Manipulacion de agentes quimicos

Virus

Bacterias

23

Salmonella, E. coli

Parasitos

Insectos

RIESGO
BIOLOGICOS

Exposicion a derivados orgénicos

Contaminacion de productos

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

Manipulacion manual de carga

Bidones de leche

Sobre — esfuerzo fisico

Posturas incomodas

Propias de la actividad

Movimientos repetitivos

Posicién de pie de largo periodo

RIESGO

Posicion sentado largo periodo

ERGONOMICO

Dimensiones del puesto de trabajo

XIX| XX |X

O N OO W DNRFPO O AW N PO Ol

Levantamiento de objetos de forma
inadecuada

Propias de la actividad

Exigencias Psicosociales

Inestabilidad laboral

Acoso laboral

Al WIN| -

Trabajo excesivo

RIESGOS
PSICOSOCIALE
S

5

Bajo autoestima

X XXX X

OBSEVACIONES:
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Anexo 3. Matriz de Identificacion de Riesgos laborales, Proceso Lavado 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

Factores de Riesgo

Si

# Afectados Observaciones

RIESGO MECANICO

Caida al mismo nivel

Caida a diferente nivel

Caida de objetos

Cortes por objetos

Atrapamiento entre objetos

Golpes de aire comprimido

Derrumbes

Atropello por vehiculo

O 0| N O O | W N -

Trabajo en altura

[y
o

Espacios confinados

RIESGO FISICO

Vibraciones

Temperaturas altas

Temperaturas bajas

X[ X[ | 3| X %[> | x| x| x| [%|x|&

Quemaduras

2 Propia de la actividad

Ruido

2 Propia de la actividad

Contacto eléctrico indirecto

Condiciones climaticas severas

XX

lluminacioén baja o deficiente

2 Propias de la actividad

O 0| N| O O | W| N -

Radiacién lonizante

[EY
o

Radiacién no ionizante

X[ X

[EEN
[EEN

Incendios

2 Propias de la actividad

[y
N

Presion (baja/alta)
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Material particulado

N

Exposicion a gases 0 vapores

w

Exposicion a aerosoles

I

Exposicion sustancias toxicas o
nocivas

Propias de la actividad

Manipulacion de explosivos

X

Manipulacion de agentes quimicos

Propias de la actividad

Virus

Bacterias

Parasitos

Insectos

RIESGO
BIOLOGICOS

Exposicion a derivados organicos

Contaminacion de productos

Manipulacion manual de carga

Sobre — esfuerzo fisico

Posturas incomodas

Movimientos repetitivos

Posicién de pie de largo periodo

RIESGO

Posicion sentado largo periodo

ERGONOMICO

Dimensiones del puesto de trabajo

O N OO W DNRFPO O AW N PO Ol

Levantamiento de objetos de forma
inadecuada

Exigencias Psicosociales

Inestabilidad laboral

Acoso laboral

Al WIN| -

Trabajo excesivo

RIESGOS
PSICOSOCIALE
S

5

Bajo autoestima

X PXIXPXX ] XXX XX XX XX XX XX

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

L

ol \\'Mm'?"‘v

GESTION TECNICA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

By

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

Tiempo de exposicion: 1 hora

Riesgo
Fisico

Riesgo
Biol6gico

Quemaduras

Contacto con
maquinaria caliente

Equipos: Pasteurizador

Quemadura cutanea

TRIVIAL

Ruido

Exposicion a ruido
ocasionado por
equipos en
funcionamiento

Hipoacusia

TOLERABLE

lluminacién baja o
deficiente

Entorno fisico
deficiente de
iluminacion

Disminucion visual

TRIVIAL

Incendios

Factores de inicio y
propagacion de fuego

Muerte, lesiones
permanentes

Temperaturas Bajas

Bacterias

Exposicion a
temperaturas bajas
del congelador.

Ocasionados por el
contacto virus,
bacterias y sustancias
sensibilizantes.

Congelamiento

Enfermedad al trabajador o
contaminacion del producto.

TRIVIAL

TRIVIAL




Riesgo
Ergondémico

Manipulacion

Desviaciones musculo

manual de carga Propia de la actividad esqueléticas con posibles TOLERABLE
lesiones

Levantamiento de Espacio de trabajo Desviaciones musculo

objetos de forma mal disefiado esqueléticas con posibles TOLERABLE

inadecuada

lesiones

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

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

Estimacion del Riesgo: Trivial; Tolerable; Moderado; Importante; Intolerable
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GESTION TECNICA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

Anexo 5. Matriz de Evaluacion de Riesgos laborales, Proceso (Elaboracion de Queso Fresco)

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 exposicion: 1 hora

Equipos:

Olla Pasteurizadora, Mesa de Prensado

Descripcion de la Factores de Descripcion de Relacion Factores de | Posible consecuencias por | Probabilidad| Consecuencia)  TIPO DE
Actividad Riesgo Riesgo Riesgo exposicion RIESGO
B M A LD D ED
Quemaduras Contacto con Quemadura cutanea X TRIVIAL
maquinaria caliente
lluminacion baja o Entorno fisico X X
deficiente deficiente de Disminucién visual TRIVIAL
Riesgo iluminacion
Fisico Incendios Factores de inicio y Muerte, lesiones X X
propagacion de fuego permanentes
Exposicion a
Temperaturas Bajas | temperaturas bajas del Congelamiento X X TRIVIAL
congelador.
Ocasionados por el
Riesgo Bacterias contacto virus, Enfermedad al trabajadoro | X X TRIVIAL
Biolbgico bacterias y sustancias | contaminacién del producto.
sensibilizantes.
Manipulacion Propia de la actividad Desviaciones musculo
manual de carga esqueléticas con posibles X X TOLERABLE
lesiones
Riesgo Espacio de trabajo mal Desviaciones musculo
Ergonémico | Posturas incomodas disefiado esqueléticas con posibles X X TRIVIAL
lesiones
Levantamiento de Espacio de trabajo mal Desviaciones musculo
objetos de forma disefiado esqueléticas con posibles X X TOLERABLE
inadecuada lesiones

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

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

Estimacion del Riesgo: Trivial; Tolerable; Moderado; Importante; Intolerable

68




Anexo 6. Matriz de Evaluacion de Riesgos laborales, Proceso (Lavado del Pasteurizador)

GESTION TECNICA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

EVALUACION 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: 0.1 horas

Equipos: Pasteurizador

Descripcion de la Factores de Descripcion de Relacion Factores de | Posible consecuencias por [Probabilidad | Consecuencial TIPO DE
Actividad Riesgo Riesgo Riesgo exposicion RIESGO
B M A LD D ED
Quemaduras Contacto con Quemadura cutanea X X TRIVIAL
maquinaria caliente
Exposicion a ruido
Ruido ocasionado por equipos Hipoacusia X X TOLERABLE
. en funcionamiento
Riesgo
Fisico lluminacion baja o Entorno fisico Disminucién visual
deficiente deficiente de X X TRIVIAL
iluminacion
Incendios Factores de inicio y Muerte, lesiones
propagacion de fuego permanentes X X
Exposicién Entorno fisico, Irritacion de aparato
sustancias toxicas 0 | exposicion a particulas respiratorio, epidermis, X X
Riesgo nocivas en el ambiente guemaduras.
Quimico Manipulacion de Propia de la actividad Irritacion de aparato
agentes quimicos de limpieza respiratorio, epidermis,
guemaduras.
Exposicion a gases | Propia de la actividad Irritacién de aparato
0 vapores de limpieza respiratorio

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

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

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

GESTION TECNICA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

MEDICION DE RIESGOS

i
Empresa: | Planta de Lacteos Tunshi - ESPOCH | Proceso: Pasteurizacion de Leche
Cargo: Operario Expuestos: 23 Evaluador: Ing. Cristofher Tacle

Fecha de Evaluacion: 2016 - Oct

Tiempo de exposicién: 1 Hora

Herramientas y Equipos:

Pasteurizador

Riesgo Fisico

Ruido

lluminacion
bajao
deficiente

Exposicion a
ruido

Entorno fisico
deficiente de
iluminacion

Hipoacusia

Disminucién visual

89.9dB

80 LUX

90 dB

200 LUX

85 dB

200 LUX

Ruido Continuo
Decibeles de tipo A

Incendios

Temperaturas
Bajas

Quemaduras

Factores de
inicio y
propagacion de
fuego

Exposicion a
temperaturas
bajas del
congelador.

Contacto con
maquinaria
caliente

Muerte, lesiones
permanentes

Congelamiento

Quemadura cutanea

6.3867355

-0.56

Quemadura
de primer
grado

RIESGO LEVE

La Situacion
Ambiental es
Inadecuada

Hay enrojecimiento
(eritema) y es dolorosa.

70



Riesgo
Biol6gico

Riesgo
Ergondmico

Bacterias

Ocasionados
por el contacto
virus, bacterias,
etc.

Enfermedad al
trabajador o

contaminacion del
producto.

Ausencia | Ausencia | Ausencia Ausencia -

Manipulacion Propia de la Desviaciones musculo
manual de actividad esqueléticas con
carga posibles lesiones
Levantamiento Espacio de Desviaciones musculo
de objetos de trabajo mal esqueléticas con
forma disefiado posibles lesiones
inadecuada

18

16.25

1.10

INDICE DE
RIESGO
Incremento
moderado
del riesgo
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Anexo 8. Medicion de Riesgo Fisico (Ruido e lluminacién)

INFORME DE ENSAYO
ST:

Nombre Peticionario:
Direcciéon:

FECHA:

NUMERO DE MUESTRAS:
FECHA DE MUESTREO:
HORA INICIO DE MUESTREO:
HORA FIN DE MUESTREO:
FECHA DE ANALISIS:

TIPO DE MUESTRA:

PUNTO DE MUESTREO:
COORDENADAS

ANALISIS SOLICITADO:
PERSONA QUE TOMA LA MUESTRA:

ANALISIS DE RUIDO E ILUMINACION

PLANTA DE LACTEOS TUNSHI - ESPOCH
Estacion Experimental Tunshi Escuela Superior Politécnica de Chimborazo

19 de Octubre de 2016

4

18-10-2016

09:00

09:30

18-10-2016

Ruido e Ituminacion
Area del Pasteurizador

1°45'9.91"S 78°37'32.04"0
Analisis de Ruido e Iluminacion

Santiago Mera

CONDICIONES METEOROLOGICAS DE LA MEDIDA

DATOS DEL EQUIPO UTILIZADO

PARAMETRO VALOR |  CRITERIOUNIDAD | CODIGO LCEL08S-07
VELOCIDAD DE VIENTO 1 <Sm/sdia/ No-0,5m/snoche | MARCA QUEST
DIRECCION DE VIENTO N = SERIE BLN090001
NUBOSIDAD 2/8 Octas PONDERACION TEMPORAL (F/S/T) S
TEMPERATURA 17 -10 y50°C PONDERACION FRECUENCIAS (A,C, Z Y F) A
HUMEDAD 50 < 9% % CALIBRACION INICIAL (1135-114,5dB) | 1137
PRESION j ; ;

BAROMETRICA | 540 ; mmﬂg » o CALIBRACION FINAL (1135 -114,5 dB) 114.1
PRECIPITACIONES AUSENCIA Ausencia TIPO DE RUIDO Fluctuante
RUIDO DE FONDO 74,7 dB (A)
RESULTADOS ANALITICOS:
< PUNTO DE . INCERTIDUMBRE VALOR LIMITE
PARAMETROS MUESTREO UNIDAD RESULTADO (k=2) PERMISIBLE (W)
RUIDO NIVEL DE Area de )
PRESION SONORA Pasteurizacién ety 82 e o
RUIDO NIVEL DE X
PRESION SONORA Area de Queso dB (A) 75,5 +3% 85
RESULTADOS ANALITICOS:
PUNTO DE INCERTIDUMBRE VALOR LiMITE
PARAMETROS MUESTREO UNIDAD RESULTADO (=2) PERMISIBLE (+)
ILUMINACION DEL i .
PUESTO DE % b LUX 80 +6% 200 LUX
TRABAJO asteurizacion
ILUMINACION DEL i
PUESTO DE Area de Queso LUX 110 +6% 200 LUX
TRABAJO
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UBICACION

FOTO DE LOCALIZACION

OBSERVACIONES:

La columna marcada con (M) contempla los limites maximos permisibles tomados del decreto 2393 Reglamento de seguridad
y salud de los trabajadores v mejoramiento del medio ambiente de trabajo. Art 55. De 85 decibeles.

La columna marcada con (*) contempla los limites méximos permisibles de luminancia tomados de la Norma NTP 211:
Iluminacién de los centros de trabajo .

e Observaciones durante la toma de muestra: Sonido proveniente de las actividades de la empresa.

RESPONSABLE:

Ing. Santiago Mera

. Ing. Santiago Mera TECNICO DE MONITORE?
TECNICO DE MONITOREO LABCESTTA
C.C. 1804235628

Pagina 2 de 2
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Anexo 9. Metodo Mesiri (Andlisis para Riesgo de Fuego e Incendios)

FORMULA DE CALcuLo| P =5X/129+5Y/26+B
Valor de P Categoria
Riesgo muy
0az2 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: PROPIOS A LA INSTALACION

Puntos

Detalle Coeficiente Otorgados

Altura del edificio / estructura
Nro. de pisos Altura

162 menor que 6 m
3,405 entre6y15m

6.7.869 fnntre 15y 27

10 6 mas mas de 27 m

o P N W

Superficie mayor sector de incendios
de 0 a 500 m2

de 501 a 1.500 m2

de 1.501 a 2.500 m2

de 2.501 a 3.500 m2

de 3.501 a 4.500 m2

mas de 4.500 m2

O P N W b~ Ol
o1

Resistencia al fuego
Resistente al fuego (estructura de hormigon) 10
No combustible (estructura metéalica)
Combustible 0

10




Puntos

Detalle Coeficiente Otorgados

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

10y 15
Entre 10 y 15 km. et 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 Ng;:;g?eias
Mayor de 4 m 304 Buena 5 5
Entre4y2m 2 Media 3
Menor de 2 m 1 Mala 1
No existe 0 Muy mala 0
Peligro de activacion*

Instalaciones

Bajo eléctricas, 10

calderas de vapor, S5
Medio estado de 5

calefones¥,

Alto soldaduras.
Carga de fuego (térmica)*
Baja (poco material combustible) Q <100 10 c
Media 100 < Q < 200 5
Alta (gran cantidad de material combustible) Q > 200 0
Combustibilidad (facilidad de combustion)
Baja 5
Media 3 >
Alta 0
Ordeny limpieza
Bajo 0 10
Medio 5
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Alto 10
Almacenamiento en altura
Menor de 2 m 3
Entre2y4m 2 3
Méas de 4 m 0
Factor de concentracion
Menor de U$S 800 m2 3
Entre U$S 800 y 2.000 m2 2 3
Mas de U$S 2.000 m2 0
Detalle Coeficiente OtF:Jurggodsos

Propagabilidad vertical (transmision del fuego entre pisos)
Baja 5

. 5
Media 3
Alta 0
Propagabilidad horizontal (transmision del fuego en el piso)
Baja 5 5
Media 3
Alta 0
Destructibilidad por calor
Baja (las existencias no se destruyen el fuego) 10
Media (las existencias se degradan por el fuego) 10
Alta (las existencias se destruyen por el fuego)
Destructibilidad por humo
Baja (humo afecta poco a las existencias) 10 10
Media (humo afecta parcialmente las existencias) 5
Alta (humo destruye totalmente las existencias) 0
Destructibilidad por corrosion y gases*
Baja_ 10 10
Media 5
Alta 0
Destructibilidad por agua
Baja 10 10
Media 5
Alta 0

TOTAL FACTORES X 117
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Factores Y - DE PROTECCION

Sin vig.ila'ncia Con vigilqncia Otorgado
Mantenimiento | Mantenimiento
Extintores manuales 0 7 7
Bocas de incendio 0 0 0
Hidrantes exteriores 0 0 0
Detectores de incendio 0 3 3
Rociadores automaticos 0 0 0
Instalaciones fijas / gabinetes 0 0 0
TOTAL FACTORES
Y 10
Factor B: BRIGADA INTERNA DE INCENDIO
Brigada interna 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: Método Meseri (Analisis para riesgo de fuego e incendios)
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Anexo 10. Medicion de Riesgo Bioldgico Leche Pateurizada (Eschericha
Coli, Salmonella)

/Saamic

Servicios Analiticos Quimicos y Microbiolégicos
en Aguas y Alimentos

EXAMEN MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS

CODIGO 242-16

CLIENTE: Ing. Cristofher Tacle

DIRECCION: Ciudadela Maestros de Chimborazo | TELEFONO: 0998343918
TIPO DE MUESTRA: Leche Pasteurizada ESPOCH '

FECHA DE RECEPCION: 18 de octubre del 2016

FECHA DE MUESTREO: 18 de octubre del 2016

EXAMEN FISICO

COLOR: Blanco

OLOR: Caracteristico

ASPECTO: Normal, libre de material extrafio

PARAMETROS METODO LIMITES RESULTADO
Eschericha Coli UFC /g NTE INEN 1529-8 Ausencia Ausencia
Salmonella UFC/25g NTE INEN 720 Ausencia Ausencia
OBSERVACIONES:

FECHA DE ANALISIS: 18 de Octubre del 2016
FECHA DE ENTREGA : 25 de Octubre del 2016
RESPONSABLE:

Dra. Gina AlvarezR.

El informe sélo afecta a la muestra solicitada a ensayo, el informe no debera reproducirse sino en su
totalidad previo autorizacion de los responsables.
*Las muestras son receptados en laboratorio.

Direccién: Av. 11 de Noviembre y Milton Reyes
Contéctanos: 0998580374 - 032942322 6 0984648617
Riobamba — Ecuador
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Anexo 11. Medicion Riesgo Ergonémico (Levantamiento de Carga)

GESTION TECNICA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

METODO NIOSH

TAREA: Manipulacion manual de Carga y Levantamiento en Pasteurizacién de Leche Cruda

Numero de trabajadores 2
Masa de la Carga (Kg) 36
Masa Efectiva (Kg) 18
(V) Altura de Agarre al inicio (cm) 55
(D) Altura de Agarre al Final (cm) 110
(H) Distancia Horizontal maxima del punto 25
de agarre al cuerpo (cm)

(A) Angulo de asimetria al tronco 60°
(F) Frecuencia de levantamiento 1
(elev/min)

Calidad de agarre Bueno

a. Riesgo limitado (IL < 1). L3 mayoria de trabajadores que realicen este tipo de
tareas no deberian tener problemas,

b. Incremento moderado del riesgo (1 < IL < 3). Algunos trabajadores pueden
sufrir dolencias o lesiones si realizan estas tareas, Las tareas de este tipo deben
redisefiarse 0 asignarse a trabajadores seleccionados que se someterdn a un
control.

¢. Incremento acusado del riesgo (IL > 3). Este tipo de tarea es inaceptable desde

el punto de vista ergondmico y debe ser modificada.

LC = Constante de carga 25Kg 25
VM = (1—-0.0003 = |V — 75]) VM = (1—-0.0003 = |55 — 75]) 0.994
DM =082 + 45/, DM =082+%5/,, 0.861
HM=25/H HM=25/25 1
AM = (1 —0.0032[A]) AM = (1 —0.0032[60]) 0.808
FM = factor de frecuencia <75 0.94
CM = Tipo de agarre Recipientes con disefio 6ptimo 1
LPR = LC+*HM «xVM x DM * AM « FM x CM LPR = 25%1%0.994 % 0.861 x 0.808 * 0.94 = 1 16.25 Kg
IL = Carga levantada/LPR IL = (18/16.25) Kg 1.10

INDICE DE RIESGO = Incremento moderado del riesgo

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

GESTION TECNICA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

METODO FANGER

TAREA: ESTRES TERMICO EN CUARTO FRIO

Numero de trabajadores 2 N .
(TS) Temperatura Seca (°C) c Voto Medio Estimado (PMV) Insatisfechos
(TG) Temperatura de globo (°C) 10 11,57 %
(v) Velocidad relativa del aire 0.1 056
(m/s) 0,56
(lCI)lnﬂuenCia del Vestido (CIO) 1.4 Frio Freseo Ugeramento Fresco  Neutro Ligeramonto caluroso ~ Cokuroso  Muy Colurose SatiSfEChOS
Tasa metabdlica (mets) 1.8
TRM) T t diant 12 3 A : ; 88,43 %
fne di; emperatura radiante Para que las condiciones ambientales sean adecuadas el Voto Medio Estimado
Humedad relativa 70% debe estar entre -0.5y 0.5. Por o tanto:
Icl = 0.82 z Icli Icl = 0.82 % (0.1 + 0.25 + 0.25 + 0.35 + 0.05 + 0.1 + 0.55) 1.4
TRM = TG + 1.9vVv = (TG — TS) TRM = 10 + 1.9v0.1 * (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 Recomendacion: Buscar alternativa en el aislamiento de ropa
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Anexo 13. Matriz de Medicion de Riesgos laborales, Proceso (Elaboracion de Queso Fresco)

e ——E

GESTION TECNICA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

MEDICION 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

Equipos: Olla Pasteurizadora, Mesa de Prensado

Tiempo de exposicion: 1 Hora

Riesgo
Bioldgico

Riesgo
Fisico

Bacterias

Ruido

lluminacion
baja o deficiente

Ocasionados por
el contacto
virus, bacterias

Exposicion a
ruido

Entorno fisico
deficiente de
iluminacién

Factores de

Enfermedad al
trabajador o
contaminacion del

producto.
Hipoacusia 75.5 dB 90 dB 85dB Ruido Continuo
Decibeles de
tipo A

Disminucién visual

Ausencia

110 LUX

Ausencia

200 LUX

Ausencia

200 LUX

Ausencia

Incendios inicioy Muerte, lesiones 6.386735 RIESGO
propagacion de permanentes LEVE
fuego
Exposicion a La Situacion
Temperaturas temperaturas Congelamiento -0.56 Ambiental es
Bajas bajas del Inadecuada
congelador.
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Riesgo
Ergonémic
0

Quemaduras

Posturas
incomodas

Contacto con
magquinaria
caliente

Espacio de
trabajo mal
disefiado

Quemadura cutanea

Desviaciones musculo
esqueléticas con
posibles lesiones

inadecuada

Manipulacion Propia de la Desviaciones musculo
manual de carga | actividad esqueléticas con
posibles lesiones
Levantamiento Espacio de Desviaciones musculo
de objetos de trabajo mal esqueléticas con
forma disefiado posibles lesiones

36

18

16.32

Hay
enrojecimiento
(eritema) y es
dolorosa.

Se precisa
investigacion y
cambios a corto plazo

INDICE DE
RIESGO
1.10| Incremento
moderado del
riesgo
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Anexo 14. Medicion Riesgo Biologico (Queso Fresco)

/Saamic

Servicios Analiticos Quimicos y Microbiolégicos
en Aguas y Alimentos

EXAMEN MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS

CODIGO 242-16

CLIENTE: Ing. Cristofher Tacle

DIRECCION: Ciudadela Maestros de Chimborazo [ TELEFONO: 0998343918
TIPO DE MUESTRA: Queso Fresco ESPOCH '

FECHA DE RECEPCION: 18 de octubre del 2016

FECHA DE MUESTREO: 18 de octubre del 2016

EXAMEN FISICO
COLOR: Blanco

OLOR: Caracteristico
ASPECTO: Homogeéneo, libre de material extrafio

PARAMETROS METODO LIMITES RESULTADO
Eschericha Coli UFC /g NTE INEN 1529-8 <10 Ausencia
Salmonella UFC/25g NTE INEN 720 Ausencia Ausencia
OBSERVACIONES:

FECHA DE ANALISIS: 18 de Octubre del 2016
FECHA DE ENTREGA : 25 de Octubre del 2016
RESPONSABLE:

Qi

Dra. Gina Alvarez R.

El informe sélo afecta a la muestra solicitada a ensayo, el informe no debera reproducirse sino en su
totalidad previo autorizacién de los responsables.
*Las muestras son receptados en laboratorio.

: Direccién: Av. 11 de Noviembre y Milton Reyes
Contdctanos: 0998580374 - 032942322 6 0984648617 T —
Riobamba — Ecuador
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Anexo 15. Medicion Riesgo Ergondmico (Posturas inadecuadas)

GESTION TECNICA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

METODO RULAS

TAREA: Posturas Incomodas en Elaboracion de Queso

GRUPO A: Puntuacion de PUNTUACION DE LA MURECA BRAZO 3 4
Miembros Superiores ANADIR 1 si el hombro esta ]
1 2 3 4 levantado 0
ARADIR 1 si el brazo estd — & &
BRAZO 2 BRAZO  ANTEBRAZO GIRO GIRO GIRO GIRO abducido T
RESTAR 1 si el peso del brazo .
1 2 1 2 1 2 1 2
1 1 1 2 2 2 2 3 3 3 esla apoyado o sostenido gnﬂ 20° 0o 20°-450 450.90°
2 2 2 2 2 3 3 3 3
3 2 3 3 3 3 3 4 4 ANTEBRAZO 9
ANTEBRAZO ]_ 2 1 2 3 3 3 3 4 4 4 Uneaimema ANA[_:IR 1siel
S O |....| tavg e
cruzando ia linea
\ ) . ) ) ) \ ) . i 60-100° \ ’ro | media del cuerpo
o mas alla de los
2 3 4 4 4 4 4 5 5
M U N ECA 3 3 4 4 4 4 4 5 5 5 i 0-60° lados
4 1 4 4 4 4 4 5 5 5 MUNECA
2 4 4 4 4 4 5 5 5 1 2 3 +1a ‘ o+
3 4 4 4 5 5 5 6 6 150 15° + | ANADIR 1 sila
5 1 5 5 5 5 5 6 6 7 ﬁ:]E:ST—J,, 0° ﬁ % 1 mufieca estd
PUNTUAC'ON 3 2 5 6 6 6 6 7 7 7 15° 150 + \i‘r jjfeswadadde la
3 6 6 6 7 7 7 7 8 -~ Inea meaia
6 1 7 7 7 7 7 8 8 9 GIRO MUNECA
2 8 8 8 8 g 9 q 9 1. siestaen el rango medio del giro 2. Siesta cerca o al final del rango de giro
3 9 9 9 9 9 9 9 9
GRUPO B: Puntuacion piernas, , CUELLO
PUNTUACION DE LA POSTURA DEL TRONCO N L i
tronco y cuello 0-10° 1020 200 o AFRIADIR 1 si el cuello
\ e estd girado
' : ! ! ! b ANADIR 1 i el cuell
si el cuello
C U E L LO 1 PUNTUACION esta inclinado.
DELA PIERNAS | PIERNAS | PIERNAS | PIERNAS | PIERNAS | PIERNAS 4
POSTURA DEL 1 2|1 2,1 2|1 2|1 2|1 1
CUELLO
TRONCO 2 TRONC?
1 13 /2 3,3 4|5 5|6 6|7 7 .0 o .
600+ .:é\ﬁg;ﬁg Jos; el tronco
2 23 2 3.4 % 5 516 71171 1
1 también si el ANADa’R; 1 §ef fronco
i t 1
PIERNAS 1 3 303 3 a4 5|5 6|6 1|71 7 5|%71C§uec:3\fado esia nciinado
tras estd
E”Jﬁ?a[%" -
4 515 5 6./6 77 7|7 1]8 8
1
5 i1 7 7,7 8|8 8|8 8|8 8 1
) si las piemnas y pies estan bien apoyados y en una postura equilibrada
PUNTUACION 2 6 g &8 /8 8|8 8,8 0]90 99 9 FERGS 2 no\iesu’anyp ” ' i q
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1°) DAR UN VALOR DE 1 ST LA POSTURA ES:
* Principalmente estatica (mantenida més de 1 min)
* Repetida mds de 4 veces/min

20) ANADIR A LAS PUNTUACTONES A Y B

0

1

2

3

No resistencia

2-10 kg de carga o
fuerza intermitente

2-10 kg de carga
estatica

10 kg 0 mas de carga
estatica

Menos de 2 kg de
carga o fuerza
intermitante

2-10 kg de carga o
fuerza repetida

10 kg 0 mas de carga
o fuerzas repetidas

>10 kg de carga o
fuerza intermitente

Sacudidas o fuerzas
que aumentan
rapidamente

Sumar la puntuacion obtenida a las puntuaciones Ay B

Puntuacion A + puntuacion uso muscular

Puntuacion B + puntuacion uso muscular

+ puntuacion fuerza grupo A= Puntuacion C

+ puntuacion fuerza grupo B= Puntuacion D

PUNTUACION C

PUNTUACION D

| TABLA F: PUNTUACION FINAL |

PUNTUACION D (cuello, tronco, pierna)

7+

(] [ 9] [0 v

N B Y PR ESSESRESI
NS S N EY PR eIies

(] (] [&] [&] [@] [@] 2] [=]] -

34
3l 3l
(3] [4]
3} (4]
3] 4]
EINH
5|65
6] 68
6]

[~ B o B o [ ] ]

PUNTUACION C (miembro superior)
W N & th A W RN -

4]
4]
H

=

PUNTUACION C = Puntuacién A + uso muscular y fuerzas para el grupo A
PUNTUACION D = Puntuacién B + uso muscular y fuerzas para el grupo B

analisis complementarios y cambios.

"Nivel de accion 1": puntuacion de 10 2; la postura es acaptable
5i no se mantiene o repite durante largos periodos.

"Nivel de accion 2": puntuacion de 3 0 4; podrian requerirse

"Nivel de accion 3": puntuacion de 5 0 6; se precisan
investigaciones y cambios a corto plazo.
"Nivel de accion 4" puntuacion de 7 indica que se requieren

investigaciones y cambios inmediatos.

NIVEL DE ACCION

Se precisa investigacion y cambios a corto plazo

ILUSTRACION ELABORACION DE QUESO FRESCO
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Anexo 16. Medicion Riesgo Ergonémico (Levantamiento de Carga)

GESTION TECNICA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

METODO NIOSH

TAREA: Manipulacion manual de Carga y Levantamiento en elaboracién de Queso Fresco

NUmero de trabajadores 2 =
Masa de la Carga (KQ) 36 S IR B
Masa Efectiva (Kg) 18 TR |*’7
(V) Altura de Agarre al inicio (cm) 55 a
(D) Altura de Agarre al Final (cm) 100 \7
(H) Distancia Horizontal méaxima del punto de 25 ;
agarre al cuerpo (cm) N
(A) Angulo de asimetria al tronco 60
(F) Frecuencia de levantamiento 1
Calidad de agarre Bueno
LC = Constante de carga 25 Kg 25
VM = (1-0.0003 |V — 75] VM = (1 -0.0003 % |55 = 75]) 0.994
DM =082 + 45/, DM = 0.82 + %5/, 0.865
HM=25/H HM:ZS/ZS 1
AM = (1 — 0.0032[A]) AM = (1 —0.0032[60]) 0.808
FM = factor de frecuencia <75 0.94
CM = Tipo de agarre Recipientes con disefio 6ptimo 1
LPR = LC*HM «VM « DM « AM « FM « CM LPR = 25+ 1%0.994 % 0.865 * 0.808 * 0.94 * 1 16.32
IL = Carga levantada/LPR IL = (18/16.32) Kg 1.10

INDICE DE RIESGO = Incremento moderado del riesgo

Algunos trabajadores pueden sufrir dolencias o lesiones si realizan estas tareas
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Anexo 17. Matriz de Medicion de Riesgos laborales, Proceso (Lavado del Pasteurizador)

T GESTION TECNICA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL
ﬁ MEDICION DE RIESGOS
et
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 Herramientas y Pasteurizador
Tiempo de exposicién: 0.3 Hora Equipos:

Ruido Continuo

Ruido Exposicion a Hipoacusia 89.9 dB 90 dB 85 dB Decibeles de tipo A

ruido

lluminacion Entorno fisico
bajao deficiente de Disminucion visual 80LUX 200 LUX 200LUX
Riesgo Fisico deficiente iluminacion

Factores de

inicio y Muerte, lesiones
Incendios propagacion de permanentes 6.386735 - - RIESGO LEVE
fuego '

Contacto con Quemadura Hay enrojecimiento
Quemaduras maquinaria Quemadura cutanea de primer (eritema) y es dolorosa.
caliente grado




PRERARACION DE SOLUCION DE NaOH

Factoresde | Descripcion de Relacion Posible consecuencias | Resultado TVL's Observaciones
Riesgo Riesgo Factores de por exposicion mg/m?
Riesgo
Exposicion Entorno fisico, Irritacion de aparato
sustancias exposicion a respiratorio, 0,05 M 2 mg/mé
toxicas o particulas en el epidermis, (2 mg/md)
nocivas ambiente quemaduras.
Riesgo Manipulacién Propia de la Irritacién de aparato
Quimico de agentes actividad de respiratorio, 0,05 M 2 mg/m®
quimicos limpieza epidermis, (2 mg/md)
quemaduras.
Exposicion a Propia de la Irritacion de aparato 0,05 M 2 mg/m3
gases 0 vapores actividad de respiratorio (2 mg/md)
limpieza
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Anexo 18. Medicion Riesgo Quimico (Concentracion NaOH)

ZSAQMIC

Servicios Analiticos Quimicos y Microbiolégicos
en Aguas y Alimentos

INFORME DE VALORACION DE SOLUCIONES

Solicitado por: Ing. Cristopher Tacle

Fecha : 18 de octubre de 2016

SOLUCION A VALORAR CONCENTRACION
Hidroxido de Sodio 0,05 M

Observaciones: La solucion a valorar es procedente de la Planta de Ldcteos Tunshi-ESPOCH

Atentamente, N M ‘ C
e AS_",_AQ—*—WM.:;
W\l % Servicios Anaiticos Quimicos ¥

Dra. Gina Alvarez R.
RESP. LAB. ANALISIS

Direccién: Av. 11 de Noviembre y Milton Reyes
Contéctanos: 0998580374 - 032942322 6 0984648617 —

Riobamba — Ecuador



Anexo 19. Matriz de Control de Riesgos Proceso Pasteurizacion de Leche

w‘i‘i'f'_""ﬁ "'"‘«-i
it

GESTION TECNICA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

CONTROL 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

Tiempo de exposicion: 1 Hora

Herramientas y Equipos:

Pasteurizador

Ruido e Tapones para Técnico Norma Implementacion
lluminacion oidos Docente X UNE-EN de demandas de 2016 - 10 | Iniciado
352-2 seguridad (EPP)
Temperaturas Equipo de Técnico Norma NTP Implementacion
Bajas Proteccion Docente X 940 de demandas de 2016 - 10 | Iniciado
Riesgo Personal seguridad (EPP)
Fisico EQUIPO DE
Incendios MITIGACIO Técnico X Decreto Tesis de Pregrado | 2014-11 | Iniciado
N CONTRA Docente 2393
INCENDIOS
Quemaduras Sefializacion Técnico NORMA
en Equipos Docente X NTE INEN | Tesis de Pregrado | 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
manual de Decreto Adoptar medidas
Riesgo carga Anélisis Técnico X 2393 necesarias para la
Ergonoémico | Levantamiento | ergonémico Docente Art. 11 prevencion de los | 2016 - 10 | Iniciado
de objetos de literal 2,3 riesgos.
forma
inadecuada

Técnico
Docente
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Anexo 20. Medidas Complementarias Pasteurizacion de Leche

MEDIDAS COMPLEMENTARIAS PASTEURIZACION DE LECHE CRUDA

TIPO DE RIESGO

CONTROL PREVENTIVO

FUENTE

MEDIO

RECEPTOR

RIESGO FisSICO

Ruido e lluminacién

Dotacion y uso de Equipo de Proteccion Personal —EPP
e TAPONES DE OIDO

Temperaturas Bajas

Segun la Norma NTP 940
Dotacion y uso de Equipo de Proteccion Personal —EPP

Quemaduras

Sefalizacion
de Equipos

RIESGO
BIOLOGICO

Bacterias

Segun la NORMA NTE INEN 3039. Art 6

Dotacién y uso de Equipo de Proteccion Personal —EPP,

e MANDIL

e COFIA

e GUANTES DE LATEX
e MASCARILLA

Manipulacion de
Carga

Segun la Método NIOSH:

e Observe bien la carga, prestando especial atencién a
su forma y tamarfio, posible peso, zonas de agarre,

posibles puntos peligrosos, etc.

e Solicite ayuda de otras personas si el peso de la carga
es excesivo o se debe adoptar posturas incomodas

durante el levantamiento.

e Usar la vestimenta, el calzado y los equipos

adecuados.

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

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

Levantamiento suave: por extension de las piernas,
manteniendo la espalda derecha. No dar tirones a la
carga ni moverla de forma rapida o brusca.

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

Reducir la tasa de frecuencia.

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

INEN

Barvicho Ecumonand o NoimsdliEssion
_—

Quito — Ecuador

NORMA NTE INEN 3039
TECNICA

ECUATORIANA

SERVICIOS DE RESTAURACION. BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA.

FOOD SERVICES. GOOD MANUFACTURING PRACTICES.

Ciorrespondencia:

DEECRIPTORES: servicio., restauracion, buesnas pracicas manulachura 14
IS &7.020 [Pagl
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6. REQUISITOSSANITARIOSY DE HIGIENE DEL PERSONAL

Toda persona, en la zona de manipulacién, debe mantener una correcta higiene personal
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 cosmeticos, joyas ni_ otros adornos personales.
Tampoco se debe comer, fumar ni realizar otras practicas antihigiénicas.
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Anexo 22. Matriz de Control de Riesgos Proceso Elaboracion de Queso Fresco

GESTION TECNICA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

== CONTROL DE RIESGOS
Empresa: | Planta de Lacteos Tunshi - ESPOCH | Proceso: Elaboracién de Queso Fresco
Cargo: Operario Expuestos: 23 Evaluador: Ing. Cristofher Tacle
Fecha de Evaluacion: 2016 - Oct Herramientas y Olla Pasteurizadora, Mesa de Prensado
Tiempo de exposicion: 1 Hora Equipos:
VERIFICACION ACCIONES ATOMAR Y SEGUIMIENTO
Factores Descripcion Sistema de | Responsable | Cumplimie | Referencia Descripcion Fecha Status Seguimiento
de Riesgo de Riesgo control nto legal legal Acciones
Si No Resp. Firma
Ruido, Técnico Norma Implementacion
[luminacion - Docente X UNE-EN de demandas de 2016 - 10 | Iniciado
352-2 seguridad (EPP)
Temperaturas Equipo de Técnico Norma NTP Implementacién
Bajas Proteccién Docente X 940 de demandas de 2016 - 10 | Iniciado
Riesgo Personal seguridad (EPP)
Fisico EQUIPO DE
Incendios MITIGACIO Técnico X Decreto Tesis de Pregrado | 2014 -11 | Iniciado
N CONTRA Docente 2393
INCENDIOS Técnico
Senalizacion Técnico NORMA Docente
Quemaduras en Equipos Docente X NTE INEN | Tesis de Pregrado | 2014 -11 | Iniciado
Calientes 439
Equipo de Técnico X NORMA Implementacion
Bacterias Proteccion Docente NTE INEN de demandas de 2016 — 10 | Iniciado
Riesgo Personal 3039. Art 6 seguridad (EPP)
Bioldgico Contaminacion Equipo de Técnico X NORMA Implementacion
de productos Proteccién Docente NTE INEN de demandas de 2016 - 10 | Iniciado
Personal 3039. Art 6 seguridad (EPP)
Posturas
incomodas Decreto Adoptar medidas
Riesgo Manipulacion Anélisis Técnico X 2393 necesarias para la | 2016 - 10 Iniciado
Ergonémico | manual de carga | 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, lluminacion - - -
RIESGO FISICO
Temperaturas Bajas - - Dotacién y uso de Equipo de Proteccion Personal —EPP
Quemaduras Sefializacion - -
de Equipos
Segln la Norma NTP 940
_ Segun la NORMA NTE INEN 3039. Art 6
RIESGO Bacterias - - Dotacién y uso de Equipo de Proteccion Personal —EPP
BIOLOGICO e MANDIL
e COFIA
e GUANTES DE LATEX
e MASCARILLA
e En tareas con movimientos repetitivos y posturas
forzadas, procure alternar las tareas y realizar
descansos para no castigar esa parte del cuerpo.
e Siempre que pueda trabaje a una altura adecuada.
_ e Evite la inclinacion de la cabeza realizando tareas, asi
RIESGO Posturas inadecuadas como encoger los hombros, ya que produce tension
ERGONOMICO muscular.

Evite trabajar inclinado, hacer giros o movimientos
laterales hace que la columna vertebral esté forzada,
por lo 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 tamarfio, posible peso, zonas de agarre,
posibles puntos peligrosos, etc.

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

Usar la vestimenta, el calzado y los equipos
adecuados.

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

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

Levantamiento suave: por extension de las piernas,
manteniendo la espalda derecha. No dar tirones a la
carga ni moverla de forma rapida o brusca.

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

Reducir la tasa de frecuencia.

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

GESTION TECNICA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

ﬁ CONTROL DE RIESGOS
it
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

Herramientas y Equipos:

Pasteurizador

Ruido e Tapones de Técnico Norma Implementacion
lluminacion oido Docente X UNE-EN de demandas de 2016 - 10 | Iniciado
352-2 seguridad (EPP)
EQUIPO DE
Incendios MITIGACIO Técnico X Decreto Tesis de Pregrado | 2014 -11 | Iniciado
Ri,eggo N CONTRA Docente 2393 Técnico
Fisico INCENDIOS Docente
Sefializacion Técnico NORMA
Quemaduras en Equipos Docente X NTE INEN | Tesis de Pregrado | 2014 -11 | Iniciado
Calientes 439
Exposicion La manipulacion
sustancias de los liquidos
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.
gases 0
vapores
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Anexo 25. Medidas Complementarias Lavado de Pasteurizador

MEDIDAS COMPLEMENTARIAS PASTEURIZACION DE LECHE CRUDA

TIPO DE RIESGO

CONTROL PREVENTIVO

FUENTE MEDIO RECEPTOR
Dotacion y uso de Equipo de Proteccion Personal —EPP
i Ruido e lluminacion - -
RIESGO FISICO e TAPONES DE OIDO
Quemaduras Sefializacién - -
de Equipos

RIESGO
QUIMICO

Manipulacion de
agentes quimicos

Segln la NORMA NTE INEN 2 266:200, y las
propiedades fisico — quimicas del NaOH:
Dotacién y uso de Equipo de Proteccion Personal —EPP

OVEROL DE POLIESTER

GAFAS DE PROTECCION

MASCARILLA TIPO N95 8511

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

CO4: 58 Cll: 33 351
1CS: T1:100 Ol 33 OF-&01

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Qi - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 266:2000

TRANSPFORTE., ALMACENAMIENTO Y MANEJO DE
PRODUCTOS QUIMICOS PELIGROSOS. REQUISITOS.

Primera Edicidam
TRAMSFOMTE, STOMAGE AMND HAMOLING OF DAMNGEMDUS CHEMICAL PRODUCTS. SPECFCATIONS

Firnl |E difion

CESCAPTOMES Proxiuchos guimecos paligroscs, ranspsoris, simscsnamisnic, mensjo, recpuinilon
Ol O 7401

CEIH: 88

CHLE: 33 351

S Ti-wo
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cou o Chu: 33 331
ICS: 71:100 O 03 0740

6. REQUISITOS ESPECIFICOS
6.1 Personal

6.1.1 Quienes transporten, almacenen y manaen productos quimicos y matenales pelgrosos deben
garantizar que todo el personal que este vinculado con la operacién de transporte de productos
quimricos y matenales peligrosos cuente necesariamente con los equipos de seguridad adecuados,
una nstruccion y un entrenamiento especificos, a fin de asagurar que posean los conocimientos y las
habiidades basicas para minmizar la probabilidad de ocurrencia de acodentes y enfermedades
ocupadonales.

612 El manejo de productos quimicos y materiales peligrosos debe hacerse cumplerdo lo
dispueesto en las Leyes y Reglamentos vigentes.

OESCNFTONES Profctos giimrions peligromscs T -y ]
QU o3IoT-401

Cau 38
A
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Anexo 27. Matriz de Vigilancia de la Salud

“[Ruido % # Diario
Pasteurizacién de Leche Cruda C i 1 por Microor x ¥ Diario
Manipulacion manual de Carga % % Diario
Ct inacién por Microor % x Diario
17/10/2016
Elaboracién de Queso Fresco Posturas Inadecuadas % % Diario ll
ipulacién manual de Carga % x Diario
|avado de R P Ruido o %« £ Dfar!o
L F de ag i £ £ Diario
Ruido & = Diario
Pasteurizacién de Leche Cruda Ct inacién por % i Diario
Manipulacion manual de Carga A e Diario
Ci inacién por Microorgani £ % Diario.
18/10/2016
Elaboracién de Queso Fresco Posturas Inadecuadas ' % Diario /1020
i manual de Carga v A Diario
: Ruido £ Diario
Lavado de P ¢
ipulacién de ag L £ Diario
Ruido A £ Diario
Pasteurizacion de Leche Cruda [< i 1 por N £ £ Diario
ipul manual de Carga 5 ® Diario
C inacién por Microor i % o Diario
016
Elaboracién de Queso Fresco Posturas Inad d P X Diario 19/1012
Maniputacién manual de Carga ¥ X Diario
Lavado de Pasteurizador Ru'd? - - . = Dlar-io
Manipulacién de agentes quimicos ¥ % Diario
Ruido £ + Diario
Pasteurizacién de Leche Cruda Cor ion por Microor ~ s Diario
Manipulacién manual de Carga £ * Diario
) Contaminacion por Microorganismos ¥ X Dr'ar!u 20/10/2016
Elaboracién de Queso Fresco Posturas Inadecuadas ¥ % Diario
Manipulacién manual de Carga ¥ ¥ Diario
Lavado de Pasteurizador Rilca - - % 2 Diario
Manipulacién de agentes quimicos £ % Diario
Ruido % % Diario
Pasteurizacion de Leche Cruda Contaminacion por Microorganismos A 4 Diario
Manipulacién manual de Carga £ * Diario
C i ) por Microorganismos K A Diario
21/10/2016
Elaboracion de Queso Fresco Posturas Inadecuadas A * Diario 1/10/
ip manual de Carga ¥ -+ Diario
\aivadc de P sosod Ruldf) ; ><v ' D!arlo
lacion de ag d Diario
OBSERVACIONES GENERALES:
Inspector Ing. CRSITOFHER ISRAEL TACLE m E
APROBADO NO APROBADO
T de Lacteos
éehico i ’::::c ks Ing. MARCO MANZANO Lz 1
ik APROBADO NO APROBADO

SR RPN 1 M

N
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Ruido £ ¥ Diario
Pasteurizacién de Leche Cruda Contaminacién por Microorganismos % “ Diario
Manip ion manual de Carga A Diario
Contaminacion por Microorganismos x A Diario 24/10/2016
Elaboracién de Queso Fresco Posturas Inadecuadas s Diario
lacién manual de Carga < Diario
& - Ruido X ¥ Diario
Lavado de F
Manipulacién de agentes quimicos X % Diario
Ruido x ¥ Diario
Pasteurizacién de Leche Cruda C i por Mi ¥ ¥ Diario
Manipul: manual de Carga X ¥ Diario
! C inacién por Micro £ * Diario 25/10/2016
Elaboracion de Queso Fresco Posturas Inadecuadas X Diario
Manipulacién manual de Carga ¥ Diario
Z 7
Lavado de Pasteurizador Ruld::) — E Dlar,o
de g % X Diario
Ruido % < Diario
Pasteurizacién de Leche Cruda C ién por Microorganismos ~ b Diario
Manipulacién manual de Carga o Diario
C por Microorganismos % . Diario 26/10/2016
Elaboracién de Queso Fresco Posturas Inadecuadas £ Diario
p ) manual de Carga < Diario
fpar Ruido K, X Diario
Lavado de F af
i ipuls 1 de ag imi X ¢ Diario
Ruido x £ Diario
Pasteurizacién de Leche Cruda C inacién por Microor % X Diario
Manipulacién manual de Carga “« Diario
Contaminacion por Microorganismos % X Diario
27/10/2016
Elaboraci6n de Queso Fresco Posturas Inad i x Diario /0/
[\ | manual de Carga < Diario
Lavado de Pasteurizador Ruld? - z - Diarfo
p de ag % % Diario
Ruido * f Diario
Pasteurizacion de Leche Cruda Contaminacién por Microorganismos % % Diario
Manipulacién manual de Carga % Diario
: Ce inacién por Microor % Diario 28/10/2016
Elaboracion de Queso Fresco Posturas Inadecuadas X Diario
ipulacién manual de Carga % Diario
Lavado de Pasteurizador Ru'd? & - D?ar'ro
p de ag q hd x Diario
JBSERVACIONES GENERALES:
Inspector Ing. CRSITOFHER ISRAEL TACLE m D
APROBADO NO APROBADO
s
Técnico DTocar;‘tle ':s.::c :e Lécteo: Ing. MARCO MANZANO I s I
i APROBADO NO APROBADO
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Ruido = X Diario
Pasteurizacién de Leche Cruda C 1 por Microorg; r s Diatio
Manip manual de Carga * Diario
Contaminacién por Microorganismos ¥ * Diario 31/10/2016
Elaboracién de Queso Fresco Posturas Inadecuadas % Diario i
ip manual de Carga X Diario
& Ruido 2 Diario
Lavado de F izad L L.
vatio e ip de age X > Diario
Ruido x % Diario
Pasteurizacion de Leche Cruda C por Microorg; A £ Diario
i manual de Carga * Diario
C inacién por Microorgani: % A Diario 01/11/2016
Elaboracién de Queso Fresco Posturas Inad di ® Diario Hod
Manipulacién manual de Carga ¥ Diario
Lavado de Pasteurizador R"idf’ - — el = Dlarfo
Manipulacién de agentes quimicos * % Diario
Ruido Diario
Pasteurizacién de Leche Cruda Cor inacién por Mi Diario
manual de Carga Diario
C i por Microor Diario
= 02/11/2016
Elaboracién de Queso Fresco Posturas Inadecuadas Diario 2] FERIADO NACIONAL
Manipulacién manual de Carga Diario
Ruido Diario
tavado de Pasteurizador
R A Manipulacién de agentes g Diario
Ruido Diario
Pasteurizacion de Leche Cruda Contaminacion por Microorganismos Diario
Manipulacién manual de Carga Diario
Ci ién por Microor i Diario
03/11/2016
Elaboracién de Queso Fresco Posturas Inadecuadas Diario e FERIADO NACIONAL
Manipulacién manual de Carga Diario
tavado de Pasteurizador R"'d? - ey Dfano
Manipulacién de agentes g Diario
Ruido Diario
Pasteurizacion de Leche Cruda Contaminacién por Microorganismos Diario
if ién manual de Carga Diario
C por Microor Diario
04/11/2016 DO
Elaboracién de Queso Fresco |Posturas Inads | Diario i FERIA| NACIONAL
Manipulacién manual de Carga Diaria
Ruido Diario
Lavado de F d
i pulacion de agentes quimi Diario )
JBSERVACIONES GENERALES:
; e
Inspector Ing. CRSITOFHER ISRAEL TACLE [:Z [:
APROBADO NO APROBADO /
Técnico [:.mr:‘g I;Is‘::c :s Lécteos ing. MARCO MANZANO Z D f/ A\ AT \’\0
U APROBADO NO APROBADO oy




MATRIZ VIGILANCIA DE LA SALUD

Ruido * ¥ Diario
Pasteurizacién de Leche Cruda C inacién por Microorg: x * Diario
lacién manual de Carga * Diario
Ct inacién por Microorganismos % % Diario
07/11/2016
Elaboracién de Queso Fresco Posturas Inadecuadas * Diario /1
Manipulacién manual de Carga x Diario
Lavado de Pasteurizador Rilldo"___ - = = Diskle,
Manipulacién de agentes quimicos < v Diario
Ruido » * Diario
Pasteurizacién de Leche Cruda C i6n por Microor A o Diario
Manipulacién manual de Carga % Diario
) Ce ién por Microor * ¥ Dfavio 08/11/2016
Elaboracién de Queso Fresco Posturas Inadecuadas 1 Diario
i manual de Carga P Diario
Lavado de Pasteurizador R"'d? X X Dlarfo
de agentes qt % X Diario
Ruido > " Diario
Pasteurizacién de Leche Cruda C i6n por Microorg: x X Diario
Manipulacién manual de Carga ¢ Diario
C én por Microor ~ % Diario 09
= 11/2016
Elaboracién de Queso Fresco Posturas Inadecuadas X Diario 2y
Manipulacién manual de Carga a6 Diario
Liiade et " Ruld? ! x A Diario
Manipulacién de agentes ~ P Diario
Ruido ¥ X Diario
Pasteurizacién de Leche Cruda Co inacién por Microor b3 x Diario
Manipulacién manual de Carga ¥ Diario
A Ci inacién por Microorganismos > £ Dn:avfo 10/11/2016
Elaboracién de Queso Fresco Posturas Inadecuadas 3 Diario
Manipulacién manual de Carga ¥ Diario
Lavado de Pasteurizador Ru'd? —- - i = DSt
Manip de agentes q + P Diario
Ruido £ £ Diario
Pasteurizacién de Leche Cruda Ci 1 por Microorganismos x > Diario
I manual de Carga £ Diario
Ct ién por Microorganismos ¥ = Diario
11/11/2016
Elaboracién de Queso Fresco Posturas x Diario e
p manual de Carga * Diario
Lavado de Pasteurizador Ru'dé — — X = Dlarfo
Manipulacién de agentes quimicos ¥ 2 Diario
OBSERVACIONES GENERALES:
P
Inspector Ing. CRSITOFHER ISRAEL TACLE m D 4
APROBAD; NO APROBADO £
g
Thchico D:“"""’ ':s.::c:e Léctsos Ing. MARCO MANZANO :] Al odrado
oy APROBADO NO APROBADO A e

£

105



Ruido ® < Diario
Pasteurizacién de Leche Cruda Contaminacién por Microorganisimos ~ x Diario
N lacién manual de Carga b Diario
. Ct i 1 por Microorganismos £ ~ Diario 14/11/2016
Elaboracién de Queso Fresco Posturas Inadecuadas x Diario
Manipulacién manual de Carga ¥ Diario
X R Ruido A I Diario
tavado de Pasteurizador
Manipulacién de agentes quimicos A x Diario
Ruido ¥ 5 Diario
Pasteurizacién de Leche Cruda Co por Microorganismos X ¥ Diario
Manipulacién manual de Carga ~ Diario
Cor inacion por Microor % D?arfo 15/11/2016
Elaboracién de Queso Fresco Posturas Inadecuadas % Diario
Manipulacién manual de Carga £ Diario
Lavado de Pasteurizador Ru|d9 > - Diav!n
N P de ¥ £ Diario
Ruido - Diario
Pasteurizacién de Leche Cruda Ci 1 por Microor » Diario
Manipulacién manual de Carga * Diario
C por Microorganismos ¥ ~ Dfarfo 16/11/2016
Elaboracién de Queso Fresco Posturas Inadecuadas ot Diario
Manipulacién manual de Carga % Diario
" Ruido x % Diario
Lavado de P ds
Ve |Manipulacion de agentes quimicos i ¥ Diario
Ruido < % Diario
Pasteurizacion de Leche Cruda C inacién por Microor - ¥ Diario
Manipulacién manual de Carga £ Diario
C inacién por Microorgani % Diario 17/11/2016
Elaboracién de Queso Fresco Posturas Inadecuadas * Diario gy
Manipulacién manual de Carga % Diario
Lavado de Pasteurizador R"'df’ i = = Disno
p 1 de ag q ¥ % Diario
Ruido * ¢ Diario
Pasteurizacion de Leche Cruda Contaminacién por Microorganismos % ¥ Diario
Manipulacién manual de Carga % Diario
. Contaminacién por Microorganismaos % x Dfarfa 18/11/2016
Elaboracién de Queso Fresco Posturas Inadecuadas - Diario
Manipulacién manual de Carga - Diario
{avado:de S Ru|df) ; ¥ ¥ D!arfo
Mar 6n de - ¥ Diario
OBSERVACIONES GENERALES:
L
Inspector Ing. CRSITOFHER ISRAEL TACLE m D
APROBADO NO APROBADO
Técnico [?rocen':'e Psls-:(t;c :e Lécteos Ing. MARCO MANZANO L?:_I
e APROBADO NO APROBADO
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Ruido » £ Diario
Pasteurizacién de Leche Cruda C inacién por Mi 8 * ¥ Diario
ipuk manual de Carga % Diario
Contaminacion por Microorganismos i X Diario
21/11/2016
Elaboracién de Queso Fresco Posturas Inadecuadas * Diario i
Manipulacién manual de Carga o Diario
% Ruido x ¥ Diario
Lavado de F d
Manipulacién de ag quimi r ¥ Diario
Ruido * ¥ Diario
Pasteurizacién de Leche Cruda Contaminacién por Mi % ¥ Diario
Manipulacién manual de Carga £ Diario
Contaminacion por Mi i * j Diario
22/11/2016
Elaboracion de Queso Fresco Posturas Inadecuadas % Diario
Manipulacién manual de Carga * Diario
Lavado de F AL Ruld? ~ % Diar!o
Manipulacién de agentes quimicos % > Diario
Ruido % * Diario
Pasteurizacién de Leche Cruda Contaminacién por Microorganismos > * Diario
Manipulacién manual de Carga £ Diario
Contaminacién por Microorgani * % Diario
23/11/2016
Elaboracién de Queso Fresco Posturas Inad: J: +* Diario A
i pulacién manual de Carga * Diario
Lavado de Pasteurizad Ruld? A % Diario
Manipulacion de agentes quimicos - ¥ Diario
Ruido * » Diario
Pasteurizacién de Leche Cruda Cs inacion por Mi & X ¥ Diario
Mar lacién manual de Carga + Diario
i L 2por i r.) * Diarlo 24/11/2016
Elaboracién de Queso Fresco Posturas Inadecuadas * Diario
Manipulacién manual de Carga % Diario
Lavado de Pasteurizador Ruido ~ . - DEarlo
Manipul: de agentes quil » % Diario
Ruido A * Diario
Pasteurizacién de Leche Cruda C idn por Mi g % i Diario
Manipulacion manual de Carga + Diario
C i6n por Microorganismos % % Dfarm 25/11/2016
Elaboracién de Queso Fresco Posturas Inadecuadas * Diario
Manipulacién manual de Carga ¥ Diario
Lo de'p o Ruido # * D,arra
I de agentes quimic + h Diario
JBSERVACIONES GENERALES:
Inspector Ing. CRSITOFHER ISRAEL TACLE m D
APROBADOQ NO APROBADO
ta d 1
L pipliin DT"C"':" ':s.:o.c; S0 Ing. MARCO MANZANO D
b APROBADO NO APROBADO
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Diario

Ruido A
Pasteurizacion de Leche Cruda Ct 1 por Microor X < Diario
Manipulacion manual de Carga = Diario
C inacién por Microorgani: ~ % Diario
28/11/2016
Elaboracién de Queso Fresco Posturas Inadecuadas ,‘ Diario By
Manipulacidn manual de Carga % Diario.
Lavado de Pasteurizador Ru'd? - - LS - Dfarfn
Manipulacién de agentes g X < Diario
Ruido X - Diario
Pasteurizacion de Leche Cruda Ci inacién por Microorganismos % A Diario
pul manual de Carga v Diario
- Cor por Microorganismos X “ Dn'ar,o 29/11/2016
Elaboracién de Queso Fresco Posturas Inadecuadas - Diario
Mani manual de Carga < Diario
tivadods: - Rmdfw - E X < D?ar!o
F de ag q # » Diario
Ruido * “ Diario
Pasteurizacién de Leche Cruda C ién por Microorg; # Diario
Manipulacion manual de Carga " Diario
) Ct idn por Microor r £ Dfarlo 30/11/2016
Elaboracién de Queso Fresco Posturas Inadecuadas > Diario
Manipulacién manual de Carga x Diario
< Ruido * + Diario
Lavado de d
= i Manipulacién de agentes quimicos ~ X Diario
Ruido % x Diario
Pasteurizacién de Leche Cruda Col inacién por Microor % < Diario
Manipulacién manual de Carga X Diario
Col ion por Microor % - Diario
01/12/2016
Elaboracién de Queso Fresco Posturas Inadecuadas »~ Diario 132/
Manipulacién manual de Carga ~ Diario
" Ruido ~ x Diario
Lavado de d
Manipulacién de agentes quimicos * » Diario
Ruido ¥ x Diario
Pasteurizacién de Leche Cruda Cor inacién por Microorganismos * % Diario
Manipulacion manual de Carga w Diario
) C por Microorganismos »~ * Drar,c 02/12/2016
Elaboracién de Queso Fresco Posturas Inadecuadas « Diario
Manipulacién manual de Carga € Diario
Ruido o > Diario
Lavado d izad e )
@ © |Manipulacién de agentes qui # Diario i)
OBSERVACIONES GENERALES:
Inspector Ing. CRSITOFHER ISRAEL TACLE m D
APROBADO NO APROBADO
Técnico Docente Planta de Licteos / i
Tunshi - ESPOCH Ing. MARCO MANZANO L__.I
unshi - APROBADO NO APROBADO
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Anexo 28. Formato de Encuestas Realizadas al Personal que Labora en la
Planta de Lacteos Tunshi - ESPOCH

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

Nombre:.Inah...mm.c.o...m.gméhmo...H ...........................................
FEChar.... 2o o S AR IR s ZIAL e ressssenssmnsessomssnnes
Actividad que Desempefia:....L 60 .o D082 S

Lea detenidamente las preguntas y conteste.

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

Tunshi.
{.__;_;_%

Sl NO
. Ha sufrido algun tipo de accidente laboral en las actividades diarias que usted
realiza en la Planta de Lacteos Tunshi. /
Si NO
. Conoce los riesgos quimicos a los que usted estd expuesta en la Planta de Lacteos
Tunshi.

(V1T ]

Sl NO
. Conoce los riesgos bioldgicos a los que usted esta expuesta en la Planta de Licteos

Tunshi. %

St NO
. Conoce los riesgos ergondmicos a los que usted estd expuesta en la Planta de

Lacteos Tunshi. /
Sl NO

. Los Equipos de Proteccién Personal que actualmente utiliza son los adecuados para
el tipo de trabajo que usted realiza en la Panta de Lacteos Tunshi.

(71 ]

Si NO

Observaciones:
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Anexo 29. Test Evaluacién de Riesgo Psicosocial en el Trabajo

Test Evaluacion de Riesgo Psicosocial en el Trabajo

Nombre:.......l.\.f\....\muc....ﬂ\as.\lm’.\m..v.\; .................................................
[N YT NP T SO T <33 T U L | S oS

——

Actividad que Desempefia:..... 2. k.. d2.... Ku.e\m\\m&.

Las siguientes preguntas corresponden a la Dimensién Exigencias Psicoldgicas

’ Muchas | Algunas Sélo
o

N Pregunta Siempre —— veces | aiguna vez Nunca

1 ¢Puede hacer su trabajo con tranquilidad vy N / N
tenerlo al dia? U )

2 En su trabajo, ¢tiene usted que tomar decisiones O ]
dificiles? : ) g

3 En general, iconsidera usted que su trabajo le . : E:
produce desgaste emocional? ’ \>

a En su trabajo, ¢(tiene usted que guardar sus g - 3 D
emociones y no expresarias? :

5 | ¢Su trabajo requiere atencion constante? O 2 1

SUMA LOS CODIGOS DE TUS RESPUESTAS A LAS PREGUNTAS 1 a 5 = ... (... puntos

Las siguientes preguntas corresponden a la Dimensién Trabajo Activo y Desarroilo de

Habilidades
Muchas | Algunas Sélo
i Pregunta Siempre 9 Nunca
veces veces | algunavez
6 ¢Tiene influencia sobre la cantidad de trabajo O '
que se le asigna? g
7 ¢Puede dejar su trabajo un momento para ) 7 ‘
conversar con un compafero o companera? N 3
B
8 | {Su trabajo permite que aprenda cosas nuevas? N J 2 3 4

9 | Las tareas que hace, ¢le parecen importantes?

10 | ¢Siente que su empresa tiene una gran
importancia para usted?

SUMA LOS CODIGOS DE TUS RESPUESTAS A LAS PREGUNTAS 6a 10 = ( ..... puntos

<

©|@
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Las siguientes preguntas corresponden a la Dimensiéon Apoyo Social en la Empresa y
Calidad de Liderazgo

NO Pregunta Sompro La mayoria | Algunas | Solo unas Noiics
4 de las veces | veces | pocas veces
11 | ¢Sabe exactamente qué tareas son de su £\ .
responsabilidad? ; ! U :
12 éTiene que hacer tareas que usted cree que . .
deberian hacerse de otra manera? . @
13 éRecibe ayuda y apoyo de su inmediato o _ @
inmediata superior? B
14 Entre compaferos y compaferas, ¢se @
ayudan en el trabajo?
15 Sus jefes inmediatos, éresuelven bien los " . R @
conflictos? : ) s
SUMA LOS CODIGOS DE TUS RESPUESTAS A LAS PREGUNTAS 11 a 15 = .. J(\... puntos
LAY
Las siguientes preguntas corresponden a la Dimensién Compensaciones
NO Pregunta - La mayoria | Algunas | Solo unas o
de las veces | veces |pocas veces
16 ¢Esta preocupado por si le despiden o no le ; ; i > @
renuevan el contrato? § 2 i
17 | ¢Esta preocupado por si le cambian de tareas . : @
contra su voluntad? ) ) )
18 Mis superiores me dan el reconocimiento que Q
merezco : i
SUMA LOS CODIGOS DE TUS RESPUESTAS A LAS PREGUNTAS 16 a 18=...‘. ..... puntos
A
Las siguientes preguntas corresponden a la Dimensién de Doble Presencia
NO Pregunta Siompre La mayoria | Algunas | Solo unas e
de las veces | veces |[pocas veces
19 Si esta ausente un dia de casa, las tareas L
domésticas que realiza, ése quedan sin . 3 2 O
hacer?

20 | Cuando esta en el trabajo, ¢piensa en las 3 : e Q
exigencias domeésticas y familiares? ’
SUMA LOS CODIGOS DE TUS RESPUESTAS A LAS PREGUNTAS 19y 20 = ..

Firma

Observaciones: se pudo llegar a la conclusion de que el Técnico Docente de la Planta de Lacteos Tunshi ESPOCH tiene
un NIVEL BAJO de exposicion psicologica que en consecuencia es mas favorable para la salud mental y psicosocial del
mismo.
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. \\\QYCG MNantuno \‘l
2- Die- 2016 CUESTIONARIO MASLACH

INSTRUCCIONES: A continuacién encontrara una serie de preguntas relacionadas a su
desgaste profesional, no existen respuestas buenas o malas

0= nunca 1= pocas veces al afio 2= una vez al mes 0. menos
3= Unas pocas veces al mes 0 menos 4= una vez a la semana
5= pocas veces a la semana 6= todos los dias
N° | Preguntas 0 :;_'1 2 ( 3 : 4 5  “6
' 5 Me siento emocionalmente agotado : / |
por mi trabajo o
2 Me siento cansado al final de la _ ; briot i ;
jornada de trabajo : : hie
Me siento fatigado cuando me : o
3 levanto por la mafiana y tengo que '
ir a trabajar : | : ,
4 Comprendo facilmente como se : ; .. /

sienten los clientes / compafieros
~ Trato a algunos clientes /
- 5 comparieros como si fueran
aspectos impersonales

Trabajar todo el diacon mucha - ‘ Y
gente es un esfuerzo
Trato muy eficazmente los ., :
. 7 problemas de los clientes / | /
compafieros

' 8 Me siento “quemado” por mi trabajo

- Creo que influyo positivamente con ‘ /
-9 mi trabajo en la vida de las ' .
' personas

~ Me he vuelto més insensible con la
10 gente desde que ejerzo ésta 4
profesion.

Me preocupa el hecho de que este
11 trabajo me endurezca
‘emocionalmente

12 Me siento muy activo T | /
13 Me siento frustrado en mi trabajo 7

e

6



14

16
[17
18

19
20
21

22

Realmente no me preocupa lo que ,
' le ocurre a mis clientes / - | , )
15 | ] "

Creo que estoy trabajando Y

demasiado -

compaﬁeros

Trabajar directamente con

personas me produce estrés /

Puedo crear faciimente una F
atmoésfera relajada con mis clientes F

‘'Me siento estimulado después de

trabajar con mis clientes / ( ob : , | /
companeros

He consegu;do muchas cosas Utiles | i ; : v
enmi profesnon » '

Me siento acabado B Y

En mi trabajo trato los problemas ' fi G
emocionales con mucha caima e

Siento que los clientes /

compafieros me culpan por alguno /

de sus problemas.

dd
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Se suman las respuestas dadas a los item que se sefialan :

Aspecto evaluado Preguntas a evaluar Valor total
" Cansancio emocional " S
1-2-3-6-8-13-14-16-20 \ §
" Despersonalizacion "
5-10-11-15-22
" Realizacion personal | =
4-7-9-12-17-18-19-21 L‘ 3

Veamos mas detalladamente los resultados de cada subescala :

o Subescala de agotamiento emocional : valora la vivencia de estar exhausto
emocionalmente por las demandas del trabajo. Puntuacién maxima 54.

« Subescala de despersonalizacién : valora el grado en que cada uno reconoce
actitudes de frialdad y distanciamiento. Puntuacién méaxima 30.

« Subescala de realizacion personal : evalda los sentimientos de autoeficiencia y
realizacion personal en el trabajo. Puntuacion maxima 48.

Puntuaciones altas en los dos primeros y baja en el tercero definen el
sfindrome burnout

Observaciones: De acuerdo al analisis de Test de Maslach, el Técnico Docente no padece del Sindrome de Burnout.
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Anexo 30. Proyecto de Tesis
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PREVENCION DE RIESGOS Y SALUD OCUPACIONAL

DECLARACION DEL PROYECTO DE INVESTIGACION
TEMA:

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

PROPONENTE:
CRISTOFHER TACLE HUMANANTE

RIOBAMBA-ECUADOR
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1. TEMA.

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

2. PROBLEMATIZACION.
2.1 Ubicacién del sector donde se va a realizar la investigacion

La investigacion se realizara en la Planta de Lacteos Tunshi de la Escuela Superior Politécnica
de Chimborazo ubicada en la parroquia Licto a 9 Km de la ciudad de Riobamba en la
comunidad de Tunshi.

2.2 Situacion Problematica

El funcionamiento de la Planta inicio mediante un proyecto con la embajada de Japon en el
afio de 1997, puesto que se establecié un contacto de ejecucién del proyecto para la Facultad
de Ciencias Pecuarias con una variedad de equipos y maquinaria exportadas del Japon hacia el
Ecuador.

A partir del afio 2015 la Planta Experimental de Lacteos Tunshi - ESPOCH se convirtié en un
centro de practicas que alberga a estudiantes para desarrollar sus practicas pre-profesionales y
a estudiantes en proceso de titulacion.

Existe situaciones de peligro en la Planta de Lacteos, por lo que el personal que labora ahi
deben estar atentos a los riegos que pueden generar las actividades del trabajo con actitudes
adecuadas para que de esta manera evitar incidentes y accidentes, pérdidas econdmicas.

En la Planta no existe un responsable de Seguridad y Salud en el Trabajo, el cual seria un eje
fundamental para cumplir correctamente los protocolos en las actividades asi como las leyes
establecidas en seguridad industrial.

No existe ningun tipo de informacion acerca de como proceder en las tareas del trabajo en la
Planta de L&cteos Tunshi, la cual crea diferentes dudas de como realizar las actividades
diarias, creando asi un entorno riesgoso de trabajo.

2.3 Formulacién del problema

¢Como la gestion técnica previne los riesgos laborales en el personal que labora en la Planta
de lacteos Tunshi?

2.4 Problemas derivados

¢Como el Sistema de Gestion técnica previene los riesgos laborales (riesgos quimios) en el
personal de la planta de Lacteos Tunshi -ESPOCH en el periodo 2016?
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¢Como el Sistema de Gestion técnica previene los riesgos laborales (riesgos ergonémicos) en
el personal de la planta de Lacteos Tunshi -ESPOCH en el periodo 2016?

¢Como el Sistema de Gestion técnica previene los riesgos laborales (riesgos biologicos) en el
personal de la planta de Lacteos Tunshi -ESPOCH en el periodo 20167

3. JUSTIFICACION

La Gestion Técnica es de suma importancia en la Planta de Lacteos Tunshi, ya que el correcto
funcionamiento de este sistema ayudara a prevenir muchos incidentes, accidentes y
enfermedades profesionales creando un ambiente seguro y brindando las comodidades
necesarias de trabajo, evitando pérdidas econdémicas al Técnico Docente y estudiantes.

Al estudiar las condiciones de trabajo actuales y su repercusion en la seguridad en el trabajo de
la Planta de Lacteos Tunshi es de gran importancia ya que se podra establecer las bases para la
implementacién de la Gestion Técnica en el trabajo que servira de modelo para técnicos y
estudiantes los cuales podréan laborar bajo los pardmetros establecidos por el seguro de riesgos
del trabajo del IEES.

4. OBJETIVOS
4.1 Objetivo general

Demostrar que la Gestion Técnica previene los riesgos laborales en el personal de la Planta de
Lacteos Tunshi — Escuela Superior Politécnica de Chimborazo en el periodo 2016.

4.2 Obijetivos especificos

Demostrar que la Gestion Técnica previene los riesgos quimicos en el personal de la planta de
Lacteos Tunshi —-ESPOCH en el periodo 2016

Demostrar que la Gestion Técnica previene los riesgos ergondémicos en el personal de la planta
de Lacteos Tunshi —-ESPOCH en el periodo 2016

Demostrar que la Gestién Técnica previene los riesgos bioldgicos en el personal de la planta
de Léacteos Tunshi —-ESPOCH en el periodo 2016

5. FUNDAMENTACION TEORICA.
5.1 Antecedentes de Investigaciones anteriores
Realizado una revision por las principales bibliotecas de las universidades, se encuentra que:

En la Universidad Técnica de Ambato existe una tesis cuyo tema es: “Sistema de
Administracion de Seguridad y Salud en el Trabajo para disminuir los riesgos laborales en la
Fébrica Lava Jeans” elaborado por Olga Rocio Aguilar, su conclusion principal es:

Se desarrollé los puntos del Sistema de Seguridad y Salud en el Trabajo ya que este es una
serie de estandares en materia de salud ocupacional y administracion de los riesgos laborales,
ademas es un modelo nacional que se rige a las normas legales del Ecuador de gestion de
prevencion de riesgos y control de pérdidas.
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5.2 Fundamentacion cientifica (F.Epistemioldgica, F.Axioldgica)

La investigacion se fundamenta en la escuela Epistemologica del Positivismo Légico cuyo
representante es Ludwing asume un enfoque epistemoldgico ya que se sustenta en la teoria y
practica a través del método; por cuanto el problema tratado presenta varios factores, diversas
causas, multiples consecuencias las cuales se busca solucionar con la implementacion de un
sistema de Gestion Tecnica.

5.3 Fundamentacion tedrica

La investigacion se sustentd en una estructura legal contemplada en:
Decision 584: Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el Trabajo.
Seguridad Industrial.

Segun el (Decreto Ejecutivo 2393. Reglamento de Seguridad, 1986): Se define como un
conjunto de normas y procedimientos para implantar un ambiente seguro de trabajo, a fin de
evitar pérdidas personales y/o materiales.

Higiene Industrial

Segun el (Decreto Ejecutivo 2393. Reglamento de Seguridad, 1986): Es una técnica no médica
de prevencion de enfermedades profesionales, mediante el control en el medio ambiente de
trabajo de los contaminantes que los producen.

Lugar de Trabajo

Segun la (Decision 584. Instrumento Andino de Seguridad, 2005) es: Todo sitio o0 area donde
los trabajadores permanecen y desarrollan su trabajo o a donde tienen que acudir por razén del
mismo.

Accidente de Trabajo

Segun la (Decision 584. Instrumento Andino de Seguridad, 2005): Es accidente de trabajo
todo suceso repentino que sobrevenga por causa 0 con ocasion del trabajo, y que produzca en
el trabajador una lesion organica, una perturbacion funcional, una invalidez o la muerte.

Incidente de Trabajo

Segun la (Decision 584. Instrumento Andino de Seguridad, 2005): Es el suceso que puede dar
lugar a un accidente o tiene el potencial de conducir al mismo.

Enfermedad Ocupacional

Segun la (Decision 584. Instrumento Andino de Seguridad, 2005): Es una enfermedad
contraida como resultado de la exposicion a factores de riesgo inherentes a la actividad
laboral.
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Peligro

Segun la (Decision 584. Instrumento Andino de Seguridad, 2005): Es una amenaza de
accidente o de dafo para la salud.

Exposicion

Segun la (Decision 584. Instrumento Andino de Seguridad, 2005): Es una medida cuantitativa
del grado de presencia de un peligro.

Vulnerabilidad

Segun la (Decision 584. Instrumento Andino de Seguridad, 2005): Es el grado de resistencia o
exposicion de un elemento frente a la ocurrencia de un peligro. Puede ser fisica, social,
econOmica, cultural institucional.

Riesgo Laboral

Segun la (Decision 584. Instrumento Andino de Seguridad, 2005): Es la probabilidad de que la
exposicion a un factor ambiental peligroso en el trabajo cause enfermedad o lesion.

6.1 Hipdtesis general

La gestion técnica previene los riesgos laborales en el personal de la planta de Lacteos Tunshi
ESPOCH en el periodo 2016.

6.2 Hipotesis Especificas

e La gestion técnica previene los riesgos quimicos en el personal de la planta de Lacteos
ESPOCH periodo 2016 mediante el adecuado manejo y manipulacion de insumos
quimicos

e La gestion técnica previene los riesgos ergondmicos en el personal de la planta de
Lacteos ESPOCH periodo 2016 mediante el disefio e implementacion de un adecuado
puesto de trabajo para el personal de la planta de lacteos

e La gestion técnica previene los riesgos bioldgicos en el personal de la planta de Lacteos
ESPOCH periodo 2016 mediante la capacitacion y utilizacion de los equipos de

proteccién personal en el personal de la planta de lacteos.
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7. OPERACIONALIZACION DE LAHIPOTESIS

7.1 Operacionalizacion de la Hipotesis de Graduacion Especifica 1.

Categoria Concepto Variable Indicador Técnica

Seguridad e | La seguridad en | Gestidn técnica | identificacion, Matriz de

Higiene el trabajo es una medicion, riesgos laborales

Industrial disciplina  que control y Ministerio  de
tiene como seguimiento trabajo

misioén el estudio
de los accidentes

de trabajo
analizando  las
causas que lo
provocan.
La Higiene
Industrial es | Riesgos Irritacion de piel | Guia técnica
una  disciplina | quimicos Irritacién de vias | para la
gue estudia las respiratorias evaluacion y
enfermedades polvos prevencion  de
profesionales a riesgos. REAL
las cuales DECRETO
pueden verse 374/2001
sometidos  los
trabajadores.
7.2 Operacionalizacion de la Hipoétesis de Graduacion Especifica 2.
Categoria Concepto Variable Indicador Técnica
Seguridad e | La seguridad en | Gestién técnica | identificacion, | Matriz de
Higiene el trabajo es una medicion, riesgos
Industrial disciplina  que control y laborales
tiene como seguimiento Ministerio  de

mision el estudio
de los accidentes
de trabajo
analizando las
causas que lo
provocan.

La Higiene
Industrial es
una  disciplina
que estudia las
enfermedades.

Riesgos
ergondémicos

Sobre esfuerzo

Posturas
Inadecuadas
(incomodidad,
molestias
lesiones
musculares)

y

trabajo

Estudios
ergonémicos

Método Niosh
Método Rula

Método EPR

120



7.3 Operacionalizacion de la Hipdtesis de Graduacién Especifica 3.

Categoria Concepto Variable Indicador Técnica
Seguridad e | La seguridad | Gestion técnica | identificacion, Matriz de
Higiene en el trabajo es medicion, riesgos
Industrial una disciplina control y laborales

que tiene como seguimiento

mision el

estudio de los
accidentes de
trabajo

analizando las
causas que lo

provocan.

La Higiene

Industrial es | riesgos contaminacion del | Guia  teécnica
una disciplina | biologicos producto con | para la
que estudia las microogganismos: | evaluacion vy
enfermedades Salmonella ssp, prevencion de
profesionales a hongos riesgos. REAL
las cuales DECRETO
pueden  verse 664/1997
sometidos los

trabajadores.

8. METODOLOGIA.
8.1 Tipo de Investigacion.

Por el objetivo es: Aplicada, ya que estd sustentada en la investigacion basica previamente
realizada y con la propuesta se pretende dar solucién al problema real existente

Por el lugar es: De laboratorio, la investigacion se realizara en el Planta de Lacteos TUNSHI

Por el nivel es: Descriptiva.-Vamos a decir como es y como estadn las variables de las
hipétesis especificas Experimental, Se sustenta en la elaboracion y aplicacién del sistema de
Gestion Técnica.

Por el método es: Cualitativa participativa.- En la presente investigacion vamos a
interrelacionar a todos las personas que laboran diariamente en la Planta de Lacteos.

8.2 Disefio de la Investigacion

Correlacional
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8.3 Poblacidn.

El Planta de Lacteos TUNSHI cuenta con un promedio de 23 trabajadores entre un Técnico-
Docente y estudiantes que realizan sus practicas pre-profesionales.

8.4. Muestra.

No aplica muestra por que la poblacion es pequefia.
8.5. Métodos de Investigacion.

Método deductivo

Consiste en obtener conclusiones particulares a partir de una ley universal, en este caso las
conclusiones se denotaran a partir del marco legal que rige para la identificacion, medicion,
control y seguimiento de los riesgos presentes en la Empresa de Lacteos.

8.6 Técnicas e Instrumentos de recoleccion de datos.

Matriz de riesgos laborales Ministerio de Trabajo
Matriz de Riesgos, Método triple

Matriz de Willian Fine

Método Niosh, Método Rula, Método EPR

8.7 Técnicas y procedimientos para el analisis de resultados.

e Guia técnica para la evaluacion y prevencion de riesgos. REAL DECRETO 374/2001
e Guia técnica para la evaluacion y prevencion de riesgos. REAL DECRETO 664/1997
e Método Lest

9. RECURSOS HUMANOS Y FINANCIEROS.

RECURSOS HUMANOS $ 200
RECURSO TECNICO Y MATERIALES | $800
TOTAL $ 1000
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e Cortes, J. M. (2007). Técnicas de Prevencion de Riesgos Laborales. Madrid: Tébar, S.L.
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Anexo 31. Fotografia (Elaboracion de Leche Pasteurizada)
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Anexo 33. Fotografia (Implementacion de Equipos de Proteccion Personal
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Anexo 34. Fotografia ( Medidas Complementarias para los Procesos Operativos de la Planta de Lacteos
Tunshi)
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