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RESUMEN

El presente proyecto fue realizado en la empresa Inprolac S.A, ubicada en el Cantdn
Cayambe, Av. Victor Cartagena y 24 de Mayo, E28B N6-37, es una empresa dedicada a
la elaboracion de productos alimenticos en especial de naturaleza lactea (queso, yogurt,

mantequilla, dulce de leche, leche condensada, mermeladas entre otros).

Con finalidad de validar el procedimiento de identificacion, medicién, evaluacion y
control de riesgos tecnolégicos la cual permita ser admitida como una metodologia
nacional en la prevencion de riesgos tecnoldgicos en el Ministerio del Trabajo, siendo
esta elaborada por docentes de la Universidad Técnica del Norte, basandose en normas
legales vigentes en el pais, el proyecto inicia con la identificacion de los riesgos laborales
presentes en los diferentes puestos de trabajo del proceso productivo de la industria lactea,
a continuacion se presenta la medicion y evaluacién de los riesgos tecnoldgicos
obteniendo la informacion necesaria en el desarrollo de medidas de control que permitan
mejorar y prevenir la seguridad de las personas que interviene directa e indirectamente en
el proceso de transformacion de los productos de la empresa. Finalmente se realiza un
analisis de resultados estableciendo comparaciones entre las dos situaciones finalizando

con la presentacion de conclusiones y recomendaciones.



ABSTRACT

This project was carried out in the company Inprolac SA, located in Cayambe Canton,
Av. Victor Cartagena and 24 de Mayo, E28B N6-37, it is a company dedicated to the
transformation of raw milk into derivatives such as cheese, yogurt, butter, dulce de leche,

condensed milk, jams among others.

In order to validate the procedure of identification, measurement, evaluation and
control of technological risks which allows to be admitted as a National methodology in
the prevention of technological risks in the Ministry of Labor, being this elaborated by
teachers of the Universidad Técnica del Norte, Based on legal regulations in force in the
country, the project begins with the identification of the occupational risks present in the
different jobs of the dairy industry production process, then the measurement and
evaluation of the technological risks is presented, obtaining the necessary information in
the development of control measures to improve and prevent the safety of people who
intervene directly and indirectly in the process of transforming the company's products.
Finally, an analysis of results is made establishing comparisons between the two

situations ending with the presentation of conclusions and recommendations.
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CAPITULO |

GENERALIDADES

1.1. Tema De La Investigacion

Validacion del procedimiento cientifico-técnico de gestion de riesgos tecnoldgicos

caso: Empresa Inprolac S.A

1.2. Problema

Inprolac S.A, empresa dedicada a la elaboracion e industrializacion de productos
alimenticios de calidad, ubicada en el canton Cayambe, es responsable de cuidar de la
Seguridad y Salud Ocupacional de los colaboradores y personas que ingresan a la

empresa. (Inprolac S.A, 2017).

Minimizar los impactos al Medio Ambiente en todas las actividades, procesos y
servicios, a través de la aplicacién de procedimientos, planes y programas de prevencién
han permitido que la empresa mejore en la seguridad de los colaboradores que intervienen
en la misma, contando con diferentes puestos de trabajo que intervienen en la elaboracién
de los productos los cuales deberan cumplir con estandares y normas en la transformacién
del producto logrando garantizar su calidad e inocuidad, permitiéndole ser distribuidora

de cadenas importantes de supermercados nacionales.

El pais al no contar con metodologias de gestion de Riesgos Laborales que permitan
regular a las empresas a la normativa nacional ocasiona que no se pueda estandarizar en
un solo criterio 0 a su bien establecer indicadores nacionales, ya que se toman y aplican
diferentes metodologias segun el tipo de organizacion, por ello en la actualidad se han
desarrollado sistemas integrados de riesgos tecnoldgicos permitiendo establecer en un
enfoque integral la vision de la seguridad laboral garantizando la continuidad empresarial,

aportando diariamente en la mejora continua de las mismas.



1.3. Objetivo General

Validar el procedimiento de identificacion, medicion, evaluacion y control de riesgos
tecnoldgicos en el proceso productivo de la empresa Inprolac S.A sustentada en bases
cientificas, técnicas y legales, para garantizar la continuidad empresarial.

1.4. Objetivos Especificos

> Identificar los riesgos tecnolégicos relacionados a los procesos productivos en la
empresa Inprolac S.A mediante el procedimiento de identificacion, medicion,

evaluacion y control de riesgos tecnoldgicos.

» Aplicar el procedimiento de identificacion de los riesgos tecnoldgicos en los
puestos de trabajo en el proceso productivo en la empresa Inprolac S.A mediante
el procedimiento de identificacion, medicién, evaluacion y control de riesgos

tecnoldgicos.

» Determinar ventajas y desventajas de la aplicacién del procedimiento cientifico-
técnico con respecto a otros procedimientos realizados en Inprolac S.A

1.5. Justificacion

“Los principios y orientaciones para el Socialismo del Buen Vivir reconocen que la
supremacia del trabajo humano sobre el capital es incuestionable. De esta manera, se
establece que el trabajo no puede ser concebido como un factor mas de produccién, sino
como un elemento mismo del Buen Vivir y como base para el despliegue de los talentos
de las personas”. (UNICEF, 2017)

Inprolac S.A al ser una empresa dedicada a la trasformacion y comercializacion de
productos alimenticios debe considerar las normativas legales de los “principios del Buen
Vivir, en el articulo 33 de la Constitucion de la Republica que establece que el trabajo es
un derecho y un deber social. El trabajo, en sus diferentes formas, es fundamental para el

desarrollo saludable de una economia, es fuente de realizacion personal y es una



condicion necesaria para la consecucion de una vida plena como la realizacién personal
y a la felicidad, ademas de reconocerse como un mecanismo de integracion social y de
articulacién entre la esfera social y la econémica”. Considerando la evolucion de las
politicas de seguridad laboral a nivel mundial han llevado al “reconocimiento del trabajo
como un derecho, al més alto nivel de la legislacion nacional, lo cual da cuenta de una
historica lucha sobre la cual se han sustentado organizaciones sociales y procesos de
transformacion politica en el pais y el mundo.” Es asi que Inprolac S.A busca tener una
armonia en la estabilidad laboral ya que es un componente esencial del trabajo digno, ya
que garantiza ingresos permanentes al trabajador, lo cual es importante para la
satisfaccion de sus necesidades y las del ndcleo familiar. Al mismo tiempo, la
continuacidn de los trabajadores debe ser también vista como un activo para la empresa,
ya que implica contar con trabajadores con experiencia, integrando el proceso productivo
y con un alto compromiso laboral. Por lo tanto, la estabilidad laboral contribuye no solo

al trabajador, sino también a la empresa y a su productividad. (UNICEF, 2017)



CAPITULO Il

MARCO TEORICO
La importancia de la seguridad industrial a nivel mundial ha logrado grandes cambios
positivos en el manejo de las industrias con el personal debido a la comprension del ser
humano y el ambiente sobre el capital, adecuando de una manera segura las diferentes
actividades que estos desarrollan ya que al generar un ambiente adecuado de trabajo se
logra optimizar la produccion y se evitan sanciones por indemnizaciones. Por ello se debe
conocer el porqué de estos grandes cambios, como esté distribuida jerarquicamente la

Legislacion en el Ecuador y que conceptos y metodologias estan vigentes en el pais.

2.1. Resefia Histdrica De La Seguridad Industrial

SEGURIDAD INDUSTRIAL

“El hombre, a lo largo de la historia, se ha visto acompafiado por el accidente, bajo las
mas diversas formas y circunstancias, desde las cavernas hasta los confortables hogares
de ahora. Al ejecutar actividades productivas es evidente que el riesgo atenta contra su
salud y bienestar. Conforme se ha ido haciendo mas compleja la realizacion de las
actividades de produccion, se han multiplicado los riesgos para el trabajador y se han
producido numerosos accidentes y enfermedades. Sin embargo, a pesar de la importancia
que representa para el hombre el mantenimiento de condiciones saludables y seguras,
cronolégicamente hablando, el reconocimiento de dichos factores es un hecho muy
reciente y se puede llegar a apreciar su evolucion por el estudio de la seguridad e higiene

industrial.” (Seguridad e higiene industrial, 2003)

“La introduccion de la maquinaria para la produccién de mercancias cambio
integralmente el cuadro industrial. En las postrimerias del siglo XVII se desarroll6 en
Inglaterra el sistema de fabricas, descuidandose el bienestar fisico de los trabajadores.
Los accidentes y enfermedades diezmaban a los grupos laborales sometidos a trabajos de
largas horas sin proteccion, con ventilacion e iluminacion impropias y, por tanto, en tales
condiciones eran elaborados los indices de accidentes y prevalecian las enfermedades
industriales. A medida del avance industrial, la tarea de los trabajadores se fue haciendo
mas especializada, por lo que un accidente repercutia directamente en la produccion, dado
que ésta era interrumpida, provocando pérdidas econdémicas para la empresa, de tal monto

que los patrones se fueron interesando cada vez mas por el control de las causas de los
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accidentes, asi como reducir los riesgos de las actividades a los que estaban expuestos sus
trabajadores. Poco a poco se fue haciendo méas necesario el realizar estudios del medio
ambiente laboral hasta llegar a lo que se ha manejado como higiene y seguridad

industrial”. (Seguridad e higiene industrial, 2003)

SALUD EN EL TRABAJO

“Durante la evolucion del hombre una de las preocupaciones principales ha sido la de
la salud. Al principio, y cuando no se tenia los conocimientos actuales, ante los hechos
gue no podia comprender recurria a explicaciones sobrenaturales tratando de entender
todos los acontecimientos que le ocurrian, debié transcurrir mucho tiempo para que
mediante la observacion y andlisis del quehacer diario pudiese empezar a dar soluciones
que fueran aplicables a una poblacidn con parametros definidos. A pesar de la evolucion,
es dificil definir el fendmeno de la salud puesto que puede tener diferentes puntos de
vista: el simplista, de ver la salud como la ausencia de enfermedad, o en el que la salud
es el completo estado de bienestar fisico, mental, y social y no solamente la ausencia
de dafio o enfermedad.” (ROBLEDO, 2010)

“Se hace necesario, por lo tanto, mirar no sélo el aspecto fisico sino también el
sicoldgico, sin atomizar al ser humano, fraccionandolo y no toméndolo como ser integral.
Paralelamente con el desarrollo del hombre se presenta la evolucion de la
conceptualizacién del trabajo. En épocas primitivas el hombre debia trabajar para ganar
su sustento y poder sobrevivir. Con el correr de los tiempos, el trabajo se volvié labor de
esclavos de la clase dominada.” (ROBLEDO, 2010)

“Con el advenimiento de la Revolucion Industrial las cosas cambiaron y el hombre
comenz6 a vender su fuerza productiva, pero sin importar su salud. Solamente con las
luchas conjuntas de las clases trabajadora se comenzo a transformar tanto la concepcion
del trabajo como la prevencion, las cuales, a pesar de presentar grandes avances, aun en
nuestros dias tienen todavia mucho para estructurar, cosa que sélo se podrian lograr si
existe una unién de toda la sociedad en la busqueda de un mejor vivir. NO HAY QUE
HUMANIZAR EL TRABAJO, PUES ESTE ES HUMANO. HAY QUE
DIGNIFICAR AL HOMBRE A TRAVEZ DEL TRABAJO”. (ROBLEDO, 2010)



HIGIENE INDUSTRIAL

“Comprende el conjunto de actividades destinadas a la identificacion, evaluacion y al
control de los agentes y factores del ambiente de trabajo que pueden afectar la salud de
los trabajadores”. (Robledo, 2010)

“Es una técnica no medica, de actuacion sobre los contaminantes ambientales
derivados del trabajo con el objetivo de prevenir las enfermedades profesionales de los
individuos expuestos a dichos contaminantes. Es un campo de la salud y no de la medicina
que actda previamente con accién directa sobre el medio de los agentes contaminantes y
accion indirecta sobre el hombre. La salud no es solo la ausencia de la enfermedad sino
que implica un medio ambiente higiénico y la ausencia de agentes agresivos. La higiene
industrial suministra a la medicina preventiva datos del medio que pueden orientarlo en
los posibles afectos que el individuo sufra como consecuencia de su permanencia en un
ambiente que ha sido investigado por la higienista. Reciprocamente, un diagnostico
médico puede alertar al higienista sobre la posible presencia de determinados agentes en
su puesto de trabajo”. (Robledo, 2010)

La AIHA (American Industrial Higienist Association) la define como: “La ciencia y
el arte dedicada al reconocimiento, evaluacion y control, que pueden ocasionar
enfermedades, menoscabo de la salud o bienestar o importante malestar e ineficiencia

entre los trabajadores o entre los ciudadanos de una comunidad”.



2.2. Definicién De Términos

Para efectos de la presente tesis los conceptos que se usaran seran citados de los
diferentes reglamentos legales a los cuales pertenece nuestro pais debido a que el presente

trabajo debe estar sujeto a la normativa legal vigente, los cuales serén los siguientes:

TRABAJADOR.- “La persona que se obliga a la prestacion del servicio o a la
ejecucion de la obra se denomina trabajador y puede ser empleado u obrero.” (Ministerio
del trabajo, 2015)

EMPLEADOR.- “La persona o entidad, de cualquier clase que fuera, por cuenta u
orden de la cual se ejecuta la obra o a quien se presta el servicio, se denomina empresario

0 empleador”. (Ministerio del trabajo, 2015)

SALUD.- “Es un derecho fundamental que significa no solamente la ausencia de
afecciones o de enfermedad, sino también de los elementos y factores que afectan
negativamente el estado fisico o mental del trabajador y estan directamente relacionados
con los componentes del ambiente del trabajo”. (Instrumento andino de seguridad y salud,
2004)

MEDIDAS DE PREVENCION.- “Las acciones que se adoptan con el fin de evitar
o disminuir los riesgos derivados del trabajo, dirigidas a proteger la salud de los
trabajadores contra aquellas condiciones de trabajo que generan dafios que sean
consecuencia, guarden relacion o sobrevengan durante el cumplimiento de sus labores,
medidas cuya implementacion constituye una obligacion y deber de parte de los

empleadores”. (Instrumento andino de seguridad y salud, 2004)

RIESGO LABORAL.- “Probabilidad de que la exposicion a un factor ambiental
peligroso en el trabajo cause enfermedad o lesion”. (Instrumento andino de seguridad
y salud, 2004)

ACTIVIDADES, PROCESOS, LABORES DE ALTO RIESGO.- “Aquellas que
impliquen una probabilidad elevada de ser la causa directa de un dafio a la salud del
trabajador con ocasién o como consecuencia del trabajo que realiza. La relacion de
actividades calificadas como de alto riesgo sera establecida por la legislacién nacional

de cada Pais Miembro”. (Instrumento andino de seguridad y salud, 2004)



CONDICIONES Y MEDIO AMBIENTE DE TRABAJO .- “Aquellos elementos,

agentes o factores que tienen influencia significativa en la generacion de riesgos para

la seguridad y salud de los trabajadores.
Quedan especificamente incluidos en esta definicion:

i. las caracteristicas generales de los locales, instalaciones, equipos, productos
y demas Utiles existentes en el lugar de trabajo;

ii. la naturaleza de los agentes fisicos, quimicos y biologicos presentes en el
ambiente de trabajo, y sus correspondientes intensidades, concentraciones
o0 niveles de presencia;

iii.  los procedimientos para la utilizacion de los agentes citados en el apartado
anterior, que influyan en la generacion de riesgos para los trabajadores; y

iv. la organizacion y ordenamiento de las labores, incluidos los factores
ergondmicos y psicosociales”. (Instrumento andino de seguridad y salud,
2004)

EQUIPOS DE PROTECCION PERSONAL.- “Los equipos especificos
destinados a ser utilizados adecuadamente por el trabajador para que le protejan de
uno o varios riesgos que puedan amenazar su seguridad o salud en el trabajo”.

(Instrumento andino de seguridad y salud, 2004)

SISTEMA DE GESTION DE LA SEGURIDAD Y SALUD EN EL
TRABAJO.- “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 Yy acciones necesarios para alcanzar dichos objetivos, estando
intimamente relacionado con el concepto de responsabilidad social empresarial, en
el orden de crear conciencia sobre el ofrecimiento de buenas condiciones laborales
a los trabajadores, mejorando de este modo la calidad de vida de los mismos, asi
como promoviendo la competitividad de las empresas en el mercado.” (Instrumento

andino de seguridad y salud, 2004)

ENFERMEDAD PROFESIONAL.- “Una enfermedad contraida como
resultado de la exposicion a factores de riesgo inherentes a la actividad laboral.”

(Instrumento andino de seguridad y salud, 2004)



ACCIDENTE DE TRABAJO.- “Es accidente de trabajo todo suceso repentino
que sobrevenga por causa o con ocasion del trabajo, y que produzca en el trabajador
una lesion organica, una perturbacion funcional, una invalidez o la muerte. Es
también accidente de trabajo aquel que se produce durante la ejecucion de érdenes
del empleador, o durante la ejecucion de una labor bajo su autoridad, aun fuera del
lugar y horas de trabajo. Las legislaciones de cada pais podran definir lo que se
considere accidente de trabajo respecto al que se produzca durante el traslado de
los trabajadores desde su residencia a los lugares de trabajo o viceversa”.

(Instrumento andino de seguridad y salud, 2004)

COMITE DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO.- “Es un 6rgano
bipartito y paritario constituido por representantes del empleador y de los
trabajadores, con las facultades y obligaciones previstas por la legislacion y la
practica nacionales, destinado a la consulta regular y periodica de las actuaciones
de la empresa en materia de prevencion de riesgos”. (Instrumento andino de
seguridad y salud, 2004)

INCIDENTE LABORAL.- “Suceso acaecido en el curso del trabajo o en
relacion con el trabajo, en el que la persona afectada no sufre lesiones corporales,
0 en el que éstas solo requieren cuidados de primeros auxilios”. (Instrumento

andino de seguridad y salud, 2004)

SALUD OCUPACIONAL.- “Rama de la Salud Pablica que tiene como finalidad
promover y mantener el mayor grado de bienestar fisico, mental y social de los
trabajadores en todas las ocupaciones; prevenir todo dafio a la salud causado por
las condiciones de trabajo y por los factores de riesgo; y adecuar el trabajo al
trabajador, atendiendo a sus aptitudes y capacidades”. (Instrumento andino de
seguridad y salud, 2004)

CONDICIONES DE SALUD.- “El conjunto de variables objetivas de orden
fisioldgico, psicolégico y sociocultural que determinan el perfil sociodemografico
y de morbilidad de la poblacion trabajadora”. (Instrumento andino de seguridad y
salud, 2004)

MAPA DE RIESGOS.- “Compendio de informacion organizada y sistematizada

geograficamente a nivel nacional y/o subregional sobre las amenazas, incidentes o



actividades que son valoradas como riesgos para la operacién segura de una

empresa u organizacion”. (Instrumento andino de seguridad y salud, 2004)

2.3. Legislacion Aplicable
En el Ecuador la legislacion aplicable en cuanto a seguridad y salud ocupacional se
rige a la Constitucion de la Republica, especificamente el Art. 424 y el Art. 425 que

sefialan lo siguiente:

Art. 424 establece que “La constitucion es la norma suprema y prevalece sobre
cualquier otra del ordenamiento juridico. Las normas y los actos del poder puablico
deberan mantener conformidad con las disposiciones constitucionales; en caso contrario

careceran de eficacia juridica”. (Constitucion del Ecuador, 2015)

Art. 425, prescribe: “El orden jerarquico de aplicacion de las normas seréa el siguiente:
La constitucion, los tratados y convenio internacionales; las leyes organicas; las leyes
ordinarias; las normas regionales y las ordenanzas distritales; los acuerdos y resoluciones;
y los demaés actos y decisiones de los poder publicos. En caso de conflicto entre normas
de distinta jerarquia, la Corte Constitucional, las juezas y jueces, autoridades
administrativas y servidoras y servidores publicos, lo resolveran mediante la aplicacién

de la norma jerarquica superior” (Constitucion del Ecuador, 2015).

Constitucion de la Republica

Convenios Internacionales

Leyes Organicas
Leyes Ordinarias Dictadas por el Legislativo

Decretos - ReglamentosDictados por el
Ejecutivo

=
Acuerdos Ministeriales Resoluciones y normas
Dictadas por érganos del Ejecutivo

Reglamentos Internos de la Empresa

lHustracion 1 Jerarquia de la Legislacion Ecuatoriana

Fuente: Constitucion del Ecuador, 2015.
Elaborado: El Autor
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2.4. Descripcion De La Metodologia Del Procedimiento

INTRODUCCION

El procedimiento se lo validara en una importante area productiva del pais, la industria
lactea Ecuatoriana que elabora diferentes productos a base de leche cruda: quesos, leche
procesada, manjar, yogurt, mantequilla, crema, etc., Siendo una industria que va
creciendo al pasar los afios gracias a la aceptacion de nuevos mercados. “El gerente de la
Asociacion de Ganaderos de la Sierra y Oriente (AGSO), resalté que en Ecuador el
crecimiento en la produccién de leche se mantiene con una tendencia entre el 25% vy el
30% en los ultimos afios. En el pais, en la region Sierra, se produce el 73% de leche, en
la Costa el 19% y en la Amazonia 8%. La produccion lechera beneficia a unos 298.000
ganaderos.” No menos de un millén y medio de personas viven directa e indirectamente
de esta actividad a los cuales se debe prevenir el suceso de un incidente laboral mediante

la aplicacidn de procedimientos de Riesgos Tecnologicos. (Telégrafo, 2014)

“El riesgo tecnologico se refiere a la probabilidad de sufrir dafios o pérdidas
econdmicas, ambientales y humanas como consecuencia del funcionamiento deficiente o

accidente de una tecnologia aplicada en una actividad humana.” (Puente Marcelo, 2017)
PROCEDIMIENTO GENERAL PROPUESTO.

De forma general, para el desarrollo del procedimiento se consideran los siguientes

aspectos:

o Las fases del disefio de procesos;

o Las etapas del disefio;

o Toma de decisiones a procesos sostenibles;

o Normativas ambientales y laborales;

o Herramientas generales y especificas para el calculo, simulacion y optimizacion;

o Lainformacion en la recogida de datos y reportes de resultados.
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REPORTES PROYECTO

Esquema de flujo

Redes de
Intercambio de
calor

=@a de flujo
'Y

Definicion de los procesos de disefio

Proceso de sintesis —I—

> Definicion de caso base

L

Optimizacién en la evolucion del |
disefio

Integracion de procesos

)

Flujograma y ficha de procesos

Hojas de
Disefio de equipos »/ especificaciones +
l carta tecnologica

Esquema de control
Sistema Control de Procesos @
de procesos

}

A4

- 5 = ( Analisis de riesgosy
Seguridad, nesgosy Proteccion sostenibilidad ambiental +
ambiental % STy X
l jerarquizacion medidas /
Evaluacion econémica » Medidas de Prefactibilidad
B

lustracion 2 Procedimiento general propuesto.

Fuente: Puente Marcelo, 2017
Elaborado: El Autor

PROCEDIMIENTO ESPECIFICO

“Para el desarrollo del procedimiento sostenible especifico, se parte de considerar que
los riesgos tecnologicos comprenden: riesgos laborales, ambientales y de capital
jerarquicamente considerando al ser humano y el ambiente por encima del capital”
(Puente Marcelo, 2017).
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Tabla 1 Fases del procedimiento especifico

CLASIFICACION
DE LAS
ACTIVIDADES DE
TRABAJO

Se elaborara un listado que incluira todas las actividades de trabajo
(puesto de trabajo) para un proceso de produccién o servicio. Serad
necesario especificar la duracién y frecuencia de la tarea, el lugar y la
persona que la lleva a cabo, formacion recibida, procedimientos de
trabajo, instalaciones, maquinas y equipos, organizacion del trabajo y

medidas de control.

1. Identificacion inicial de los factores de riesgo en el lugar de
trabajo

2. Estimacion del riesgo de forma cualitativa — cuantitativa
definiendo probabilidad y consecuencia.

3. Valoracion del riesgo (Parametrizar la estimacion realizada

VALORACION | determinando el grado de aceptabilidad/tolerancia)
4. Medicidn del riesgo considerando la valoracion realizada y de
MEDICION acuerdo a una metodologia especifica segun el factor de riesgo.

5. Evaluacion del riesgo comparando los valores obtenidos
respecto de los estandares de referencia de la legislacién, normas,
métodos especiales, etc.

6. Categorizacion ambiental.

7. Evaluacion de sostenibilidad

CONTROL Y
SEGUIMIENTO

8. Control del riesgo: Fuente, medio de transmision y en el
receptor.

9. Elaboracion de Planes: Infraestructura (linea contra incendios,
vias de evacuacion, sistemas de ventilacion, tratamiento de aguas
residuales, disposicion de residuos); capacitacion y adiestramiento;
adquisicion de Equipos de Proteccién Personal (EPP).

10. Vigilancia ambiental laboral y de la salud.

Fuente: Puente Marcelo, 2017
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Disefio base

Procedimiento especifico

Redisefio

Medicion de

= Plan de infraestructura,
los riesgos i

capacitacidn, equipos de

proteccion personal,
linea contra incendios,
vias de evacuacion,

sistemas de ventiladdn,
aguas residuales,

disposicion de residuos,

licencia ambiental, etc.

Evaluacion de
riesgos y
categorizacion
ambiental

—

Evaluacion de
—_—

sostenibilidad

Identificacion de
riesgos:

1) Laborales

2) Ambientales;
Maturales y
Antrapicos
3)De capital

NO

N |
Control del
riesgo laboral
en la fuente,
medio de
transmision y el
receptor

h 4

Continuar con
el disefio

—
Viable

2.5. Indicadores

lustracion 3 Procedimiento especifico

Fuente: Puente Marcelo, 2017
Elaborado: El Autor

Tabla 2 Indicadores Cuantificables

SISTEMA DE INDICADORES CUANTIFICABLES

Los criterios que se tuvieron en cuenta para la seleccion del sistema de indicadores
fueron: legislacion aplicable, literatura cientifica, factibilidad, comparacion, calidad de los
datos, validez, capacidad discriminante, unidad, continuidad y permanencia

Para la evaluacion de riesgos laborales en el Ecuador se considera

INDICADORES | su legislacion aplicable Ministerio del Trabajo, (2015), que clasifica
DE RIESGOS a los factores de riesgo: Fisico; Mecanicos; Quimicos; Biologicos;
LABORALES. Ergonémicos y Psicosociales

Disefiada para evaluar la vulnerabilidad fisico-estructural

INDICADORES | considerando cuatro amenazas: Sismica, Inundacion, Deslizamiento
DE RIESGOS y Volcénica
AMBIENTALES.

Se considerara por el tiempo de interrupcién del negocio en:

INDICADORES | intolerable (mayor o igual a 1 mes); importante (de 15 a 30 dias);
DE RIESGOS DE | moderado (de 1 a 7 dias); trivial (menor a 1 dia)

CAPITAL

Fuente: Puente Marcelo, 2017
Elaborado: El Autor
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2.6. Matriz Del Procedimiento

La matriz del procedimiento de gestion de riesgos Tecnoldgicos ver en (Anexo 1 -

Matriz del procedimiento) busca ser una metodologia que integre y sea flexible a la vez

en la aplicacion de la prevencion de riesgos laborales en las diferentes industrias que

laboran en el pais, con bases cientifico-técnicas y legales con las opera el Ecuador. Siendo

este modelo basado en la metodologia de INSHT.

ESTIMACION DEL RIESGO

En la estimacion del riesgo se determinara la severidad del dafio la probabilidad de que

suceda obteniendo una valoracion que permite identificar si el riesgo es trivial, tolerable,

moderado, importante e intolerable.

SEVERIDAD DEL DANO.- Para determinar la potencial severidad del dafio segiin
él (INSHT), debe considerarse:

Partes del cuerpo gue se veran afectadas

Naturaleza del dafio, graduandolo desde ligeramente dafiino a extremadamente

dafiino.

Tabla 3 Ejemplos en la Determinacion de la Severidad del Dafio

Ejemplos de | Ejemplos de dafiino: Ejemplos de
ligeramente dafiino: extremadamente
dafino:

Dafos superficiales: Laceraciones, Amputaciones,
cortes y magulladuras | quemaduras, fracturas mayores,
pequefias, irritacion de | conmociones, torceduras | intoxicaciones, lesiones
los ojos por polvo. | importantes, fracturas | maltiples, lesiones
Molestias e irritacion, | menores. Sordera, | fatales. Cancer y otras
por ejemplo: dolor de | dermatitis, asma, | enfermedades  cronicas
cabeza, disconfort. trastornos musculo- | que acorten severamente

esqueléticos, enfermedad

que conduce a una

incapacidad menor.

la vida.

Fuente: INSHT
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PROBABILIDAD DE QUE OCURRA EL DANO.- La probabilidad de que ocurra

el dafio se puede graduar, desde baja hasta alta, con el siguiente criterio del (INSHT):

Tabla 4 Probabilidad de que Ocurra el Dafio

Probabilidad alta

Probabilidad media

Probabilidad baja

casi siempre

El dafio ocurrira siempre o

El dafio ocurrira en algunas

ocasiones

El

VeCes

dafo ocurrird raras

Fuente: INSHT

A la hora de establecer la probabilidad de dafio, se debe considerar si las medidas de

control ya implantadas son adecuadas. Los requisitos legales y los codigos de buena

practica para medidas especificas de control, también juegan un papel importante.

Ademas de la informacion sobre las actividades de trabajo, se debe considerar lo

siguiente:

Tabla 5Estimacién del Nivel de Riesgo

Nivel de Riesgo

INSTITUTO NACIONAL

Consecuencias

DE SEGURIDAD E HIGIENE

ENELTRABALO Ligeram

LD

©

ente Dafino | Dafiino

Baja

Probabilidad

Riesgo trivial

Moderado

Extremadamente Dafiino
ED

T

Riesgo Moderado
MO

Riesgo
Moderado
MO

Riesgo

Riesgo
Importante
I

MO

Fuente: INSHT

Riesgo Importante
I
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VALORACION DE RIESGOS

RIESGO

Tabla 6.Niveles del riesgo

ACCION Y TEMPORIZACION

TRIVIAL (T)
TOLERABLE (TO)

MODERADO (M)

IMPORTANTE (1)

INTOLERABLE (IN)

No se requiere accion especifica.

No se necesita mejorar la accion preventiva. Sin
embargo se deben considerar soluciones mas rentables o
mejoras que nO supongan una carga econdmica
importante se requieren comprobaciones perioddicas para
asegurar que se mantiene la eficacia de las medidas de
control.

Se deben hacer esfuerzos para reducir el riesgo
determinado las inversiones precisas. Las medidas para
reducir el riesgo deben implantarse en un periodo
determinado.

Cuando el riesgo moderado estd asociado con
consecuencias extremadamente definidas, se precisara
una accion posterior para establecer, con mas precision la
probabilidad de dafio como base para determinar la
necesidad de mejora de las medidas de control.

No debe comenzarse el trabajo hasta que se haya
reducido el riesgo puede que se precisen recursos
considerables para controlar el riesgo. Cuando el riesgo
corresponda a un trabajo que se esta realizando, debe
remediarse el problema en un tiempo inferior al de los
riesgos moderados.

No debe comenzar ni continuar el trabajo hasta que se
reduzca el riesgo. Si no es posible reducir el riesgo
incluso con recursos ilimitados, debe prohibirse el

trabajo.
Fuente: INSHT
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2.7. Nivel Del Riesgo

El nivel del riesgo (NR) sera por su parte funcion del nivel de probabilidad (NP) y del

nivel de consecuencias (NC) y puede expresarse como lo indica el (INSHT, 1996)

Ecuacion 1 Nivel de Riego

NR = NP x NC

Fuente: (INSHT, 1996)

2.8. Clasificacion De Los Factores De Riesgo

Para el estudio y control de los accidentes de trabajo y las enfermedades profesionales,
existen varias clasificaciones de los factores de riesgos, estos se han dividido segun

grupos en funcidn de los efectos para la salud e integridad de los trabajadores.

Tabla 7Clasificacién de los factores de riesgo

FACTOR DE RIESGO TIPO DE RIESGO

lHluminacion

Ruido

Vibraciones

Ambiente térmico

Contactos térmicos

Humedad

Exposicion a radiaciones ionizantes
Exposicion a radiaciones no ionizantes
Contactos eléctricos directos
Contactos eléctricos indirectos
Incendios

Explosiones

o

FisICOS

O O O OO OO O0OO0oOOoOOo

Aplastamiento

Cizallamiento

Corte o0 seccionamiento
Enganches

Arrastre o atrapamiento

Impactos

Perforacién o punzomaniento
Friccidn o abrasion

Proyecciones

Atropello o golpes por vehiculos
Herramientas en mal estado
Caida de objetos en manipulacion
Caida de objetos desprendidos o derrumbamiento
Caida de personas a distinto nivel
Caida de personas al mismo nivel
Pisada sobre objetos

Trabajo confinado o subterraneo
Desorden y falta de aseo

MECANICOS

O 0O 0O OO OO0OO0OO0OO0OO0OO0OO0OO0OO0OO0OO0OO0
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Continuacion de tabla de clasificacion de los factores de riesgos

QUIMICOS

Exposicion a particulas minerales

Exposicion a particulas organicas

Exposicion a polvos y humos metalicos
Exposicion a vapores, aerosoles, nieblas y gases
Contactos con sustancias corrosivas

BIOLOGICOS

ERGONOMICOS

PSICOSOCIALES

AMBIENTALES

FINANCIEROS

O O O O OO O O O O

O 0O OO0 00 0OO0OO0OO0OO0OO0O|oobo OO O0OO0O|0obo0o o0 0O OO0 O0OO0OO0O|0

Exposicion a virus

Exposicion a bacterias

Parasitos

Exposicién a hongos

Exposicién a venenos y sustancias sensibilizantes de plantas o
animales

Exposicién a insectos, roedores
Dimensionamiento del puesto de trabajo
Sobre-esfuerzo fisico / sobre tensién
Sobrecarga

Posturas forzadas

Movimientos repetitivos

Confort acustico

Confort térmico

Confort luminico

Calidad de aire

Operadores de PVD

Carga mental, alta responsabilidad
Monotonia y repetitividad
Parcelacion del trabajo

Inestabilidad laboral

Turnos rotativos, trabajo nocturno, extensién de la jornada
Nivel de remuneraciones
Relaciones interpersonales

Sismos

Erupciones volcéanicas
Deslizamientos

Inundacién

Emisiones al aire

Aguas residuales

Desechos solidos
Dimensionamientos

Localizacion

Categorizacion del establecimiento
Afectacion a la persona/publico
Afectacion al ambiente

Afectacion a la propiedad
Interrupcion al negocio

Fuente: Puente Marcelo, 2017

Elaborado: El Autor
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2.9. Factor De Riesgos Fisicos

“Representan un intercambio brusco de energia entre el individuo y el ambiente, en
una proporcion mayor a la que el organismo es capaz de soportar, entre los mas
importantes se citan: el ruido, vibraciones, temperatura, humedad, ventilacién, presion,
iluminacién, radiaciones ionizantes (rayos X, alfa, beta, gama); radiaciones no ionizantes

(infrarrojas, ultravioletas, baja tension)”. (Francisco Alvarez & Jiménez, 2006)

2.9.1. Huminacién

Una iluminacién apropiada permite conseguir una produccién mayor y mejor, la falta
de iluminacion apropiada puede originar problemas de pérdida de vision, causa malestar,
desmotivacién, problemas de salud adicionales y accidentes. La eleccion del color y sus
contrastes tiene una influencia muy clara, sobre la calidad del trabajo y sobre el
rendimiento y el bienestar del personal dentro de una fabrica. (Higiene y Seguridad en el
Trabajo, 2001).

La iluminacion en el trabajo se fundament6 de acuerdo a los articulos 56 y 57 de la
Normativa Nacional del Decreto Ejecutivo 2393 “Reglamento de seguridad y salud de los

trabajadores y mejoramiento del medio ambiente de trabajo” la cual establece:
Art. 56. ILUMINACION, NIVELES MINIMOS.

1. “Todos los lugares de trabajo y transito deberan estar dotados de suficiente
iluminacién natural o artificial, para que el trabajador pueda efectuar sus labores con

seguridad y sin dafio para los 0jos”. (Decreto Ejecutivo 2393, 2012)
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Los niveles minimos de iluminacion se calcularan en base a la siguiente tabla:

Tabla 8 Niveles de iluminacién minima para trabajos especificos y similares

ILUMINACION

MINIMA

ACTIVIDADES

20 luxes

50 luxes

100 luxes

200 luxes

300 luxes

500 luxes

1000 luxes

Pasillos, patios y lugares de paso.

Operaciones en las que la distincién no sea esencial como
manejo de materias, desechos de mercancias, embalaje,
servicios higiénicos.

Cuando sea necesaria una ligera distincion de detalles como:
fabricacion de productos de hierro y acero, taller de textiles y
de industria manufacturera, salas de maquinas y calderos,
ascensores.

Si es esencial una distincion moderada de detalles, tales
como: talleres de metal mecéanica, costura, industria de
conserva, imprentas.

Siempre que sea esencial la distincion media de detalles,
tales como: trabajos de montaje, pintura a pistola, tipografia,
contabilidad, taquigrafia.

Trabajos en que sea indispensable una fina distincion de
detalles, bajo condiciones de contraste, tales como: correccion
de pruebas, fresado y torneado, dibujo.

Trabajos en que exijan una distincién extremadamente fina
0 bajo condiciones de contraste dificiles, tales como: trabajos
con colores o artisticos, inspeccion delicada, montajes de
precision electronicos, relojeria.

Fuente: Decreto Ejecutivo 2393, 2012
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Art. 57. ILUMINACION ARTIFICIAL

1. luminacién localizada

“Cuando la indole del trabajo exija la iluminacién intensa de un lugar determinado,
se combinara la iluminacion general con otro local, adaptada a la labor que se ejecute,
de tal modo que evite deslumbramientos; en este caso, la iluminacion general mas
débil sera como minimo de 1/3 de la iluminacion localizada, medidas ambas en lux”.
(Decreto Ejecutivo 2393, 2012)

2. Uniformidad de la iluminacion general

“La relacion entre los valores minimos y maximos de iluminacion general, medida
en lux, no serd inferior a 0,7 para asegurar la uniformidad de iluminacién de los
locales. Més alla de la normativa nacional que se debe cumplir también se aplicara el
calculo del cumplimiento de las relaciones maximas de luminancias, con el fin de
realizar un estudio méas completo del area de trabajo”. (Decreto Ejecutivo 2393, 2012)

Las relaciones maximas de iluminancias son las siguientes:

Tabla 9 Relaciones maximas por tarea visual

Zonas de Campo Visual Relacion de luminancias con la tarea visual
Campo visual central (cono de 30° de abertura) 31
Campo visual periférico (cono de 90° de abertura) 10:1
Entre la fuente de luz y el fondo sobre el cual se destaca 20:1
Entre dos puntos cualquiera del campo visual 40:1

Fuente: Puente Marcelo, 2001
Elaborado: El Autor
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Tabla 10 Comprobacion de Relaciones Maximas de Tarea Visual

En la comprobacion de las relaciones ya mencionadas se ejecutan los célculos
mediante las formulas que simbolizan cada una de las relaciones y el cumplimiento que

cada una posee:

Lo y Lo » Lpt + Lpl .

— Relacion3:1 — Relacion 10 : 1 —— Relacién 40 : 1
Lf Lp Lp + ler

Donde:

Lo: Luminancia de Objeto

Lp: Luminancia de Pares

Ler: Luminancia de Cielorraso

Lpt: Luminancia en el plano transversal
Lpt: Luminancia en el plano longitudinal

Fuente: Puente Marcelo, 2001
Elaborado: El Autor

2.9.1.1. Método De Las Cavidades Zonales

Método desarrollado por los investigadores J.R. JONES y B.F. JONES y recomendado
por la IES (Illuminating Engineerring Society - USA). Se puede considerar:

e Altura variable de suspension de las luminarias.

e Altura variable del plano de trabajo.

¢ Distintas reflectancias de paredes sobre y bajo el plano de trabajo y por arriba del
plano de las luminarias.

e Obstrucciones en el espacio existente sobre el plano de las luminarias.

e Planta del local compuesta por mas de un rectangulo. (Puente Marcelo, 2001)
A tal fin se divide el local en tres cavidades:

1) Cavidad de cielorraso
2) Cavidad del local
3) Cavidad de piso

Cada cavidad queda caracterizada por un indice denominado k, que depende del tipo

de local: regular, irregular y circular. (Puente Marcelo, 2001)
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Tabla 11 Los coeficientes de caracterizacion de cada cavidad (K)

Los coeficientes de caracterizacion de cada cavidad (K) depende del tipo de local estos

pueden ser regulares, irregulares y circulares.

Regular:
Donde; I = S5h(a+1)
a= altura a.l
I=largo
Irregular: k= 2,5h(perimetro)
a.l
Donde; Perimetro= a+b+c+d+e+l
a= altura
I=largo
Circular: 10h
k=———
didmetro

Fuente: Puente Marcelo, 2001
Elaborado: El Autor

Formulas para determinar el indice de cavidad en una local regular:

Ecuacién 2 indice de la cavidad de local

_5hl(a+1)

1
k a.l

Fuente: Puente Marcelo, 2001

Ecuacion 3 indice de la cavidad de cielorraso

5 5h2(a+1)  h2
B a.l T h

Fuente: Puente Marcelo, 2001

Ecuacion 4 indice de cavidad de piso

3_5h3(a+1)_ 1h3
N a.l T Thl

Fuente: Puente Marcelo, 2001
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“Se reemplaza el complejo analisis de la distribucion del flujo luminoso emitido por
las luminarias y sus interreflexiones, arriba de las misma y debajo del plano de trabajo
por las reflexiones en los planos aparentes de luminaria y de trabajo a los cuales se les
asigna reflectancias efectivas p2E y p3E que tienen en cuenta las reflectancias reales que
limitan las cavidades de (cielorraso y piso) cuyas dimensiones quedan caracterizadas por

los indices k2 y k3 respectivamente”. (Puente Marcelo, 2001)

o Si h2=0 (luminarias embutidas o aplicadas al cielorraso) resulta: p2E=p2

o Si h3=0 (el plano de trabajo es ¢l piso del local) resulta: p3E=p3
COEFICIENTE DE UTILIZACION

Es el coeficiente entre el flujo atil que llega al plano de trabajo y el flujo emitido, por
las lamparas contenidas en una cantidad N de luminarias. (Puente Marcelo, 2001)

Ecuacion 5 Coeficiente de Utilizacion

j— ®u
N * QL

u

Fuente: Puente Marcelo, 2001

Una parte del flujo de la lampara @L es absorbida por la propia luminaria (pérdidas

por absorcidn en los materiales reflectantes transmisores). La luminaria tiene, por lo tanto,

un rendimiento & (Puente Marcelo, 2001)

Ecuacion 6 Rendimiento de la Luminaria

@1

€=a

Fuente: Puente Marcelo, 2001

El flujo emitido por la luminaria @1, sufre a su vez una serie de interflexiones antes de
Ilegar al plano de trabajo y parte de ese flujo emitido es tambien absorbido por las paredes
que limitan el local. Podemos hablar entonces de un rendimiento luminoso del local que

dependera de sus dimensiones y reflectancias. (Puente Marcelo, 2001)

Ecuacién 7 Rendimiento Luminoso del Local

—_ Qu
T @lxN

1

Fuente: Puente Marcelo, 2001
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(Puente Marcelo, 2001) Menciona que el rendimiento total considerado el flujo

absorbido por la luminaria y el absorbido por las superficies del local sera:

Ecuacién 8 Rendimiento Total

_(Z)I Qu _
=L pi+n " ¢

E *

Fuente: Puente Marcelo, 2001

Es decir que el factor de utilizacion representa el producto entre el rendimiento de las

luminarias € y el rendimiento del local n podemos escribir (Puente Marcelo, 2001)

Ecuacién 9 Factor de Utilizacion

OQu=u=*N * QL
Fuente: Puente Marcelo, 2001

FACTOR DE ENSUCIAMIENTO

El factor de ensuciamiento tiene como finalidad prever un area adicional calculada
para compensar la pérdida de rendimiento que en ellos genera el ensuciamiento originado

por disefio constructivo. (Puente Marcelo, 2001)

Tabla 12 Factores de Compensacion por ensuciamiento

Nivel de Factor de Mantenimiento Factor de
Ensuciamiento (ensuciamiento) Compensacion
Local Lampara
Bajo 0,9 0,9 1,25
Medio 0,8 0,9 1,40
Alto 0,7 0,9 1,60

Fuente: Puente Marcelo, 2001
NIVELES DE REFLECTANCIA

(Puente Marcelo, 2001) Menciona que para evitar el complejo analisis para hallar los
niveles de Reflectancias se utiliza la siguiente tabla estandarizada la cual permite

identificar el nivel de Reflectancias segun el color de la superficie de analisis.
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Tabla 13 Niveles de Reflectancias por color

Elemento Color Factor de Reflexion p
Techo Blanco muy claro 0,7
Claro 0,5
Medio 0,3
Pared Claro 0,5
Medio 0,3
Oscuro 0,1
Piso Claro 0,3
Oscuro 0,1

Fuente: Puente Marcelo, 2001

2.9.2. Ruidos

“El sonido es una sensacion, generalmente agradable, que se percibe por medio del

oido. Cuando se golpea un cuerpo sonoro, experimentan en seguida sus moléculas un

movimiento de ondulacion o vibracion, siendo el aire el medio por el cual se propagan

las ondas que llegan al oido; dichas ondas, se desplazan a una velocidad de 340m/s”.

(Puente Marcelo, 2001)

2.9.2.1. Norma INEN ISO 9612

Para el calculo de los niveles de ruido utilizaremos el método de la norma ISO-INEN

9612, que permite determinar por etapas el nivel de exposicidon al ruido en el trabajo a

partir de mediciones del nivel de ruido.

1) Se inicia con un minimo de 3 mediciones y se calcula su valor promedio.

2) Se calcula el valor de uz con la ecuacion de la incertidumbre tipica:

Tabla 14 Incertidumbre tipica u2, de los instrumentos

Tipo de instrumento Desviacion tipica u2(
o u2m) dB

Sondmetro de clase 1, segun se especifica en la Norma IEC 0,7

61672-1:2002

Exposimetro sonoro personal, segun se especifica en la 1,5

Norma IEC 61252

Sonometro de clase 2, segun se especifica en la Norma IEC 1,5

61672-1:2002

Fuente: INEN, 2014
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Ecuacion 10 1incertidumbre Tipica

N
1 P
u% = m [Z(LP-A-eqT,n - LP-A-eqT)Z
n=

Fuente: INEN, 2014

e Lpaeqrn=es el nivel de presion sonora equivalente ponderado A para
la muestra n del nivel de ruido de la funcion.
e Lpaeqr=es lamedia aritmética de N muestras de la funcion del nivel

de presion sonora continuo equivalente ponderado A es decir

Lp.A.equZ% [Zﬁ: 1 (Lp.A.eqT,n)] ;

e N =es el niUmero total de muestras de la funcion.

3) Al tener el valor de u; se revisa la tabla del (Anexo 2 — contribucién a la
incertidumbre clul de los valores medios) y se obtiene el dato de c1 us,
4) Con estos datos procedemos a calcular la incertidumbre tipica combinada,

u?.

Ecuacion 11 Incertidumbre tipica combinada

2 _ 2.2 4 22 2
u” = (LEX,Sh) = ciuj +c3(u; +u3
Fuente: INEN, 2014

5) Finalmente se calcula la incertidumbre expandida mediante la formula:

Ecuacion 12 Incertidumbre Expandida

U=1654+u
Fuente: INEN, 2014

6) Obteniendo el valor que se sumara al promedio de las mediciones verificando

si el nivel de ruido es el permitido segun la normativa ecuatoriana.

El decreto ejecutivo 2393 indica los limites permisibles de exposicion al ruido:

Tabla 15 Tiempo de exposicion contra el nivel del ruido (dB)

Tiempo de Exposicion (h) CPP (dB)

8 85

4 90

2 95

1 100

0,5(1/2) 105
0,25(1/4) 110
0,125(1/8) 115

Fuente: Puente Marcelo, 2001
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2.9.3. Estrés Térmico

Se produce cuando se desarrollan las actividades laborales en ambientes calurosos, que
pueden provocar reacciones fisiolégicas como la sudoracion, aumento de la frecuencia
del pulso y aumento de la temperatura profunda del cuerpo. Se entiende por sobre carga
térmica a la cantidad de calor que ha de disiparse para que el organismo siga en equilibrio

térmico. (Puente Marcelo, 2001)

Tabla 16 Factores del ambiente térmico

FACTORES DEL AMBIENTE TERMICO

Temperatura La temperatura del aire puede expresarse en grados centigrados
del aire. 0 Celsius (°C) y medirse mediante termometros de vidrio con

liquido, pares termo eléctrico, termistores y termdémetros de

resistencia.
Humedad También conocida como humedad absoluta, corresponde a la
del aire cantidad real de vapor de agua en el aire, se expresa en gramos de

vapor de agua por centimetro cubico, Humedad relativa que
corresponde a la relacién entre la cantidad real de humedad en el
aire y la cantidad que el aire podria retener si estuviera saturado y
a la misma temperatura, expresada en porcentaje. La mejor forma

de obtener la humedad del aire es utilizando el psicometro

Movimiento Los instrumentos para medir la velocidad el aire, se denominan
del aire generalmente anemdémetros, que funcionan de acuerdo a muchos
principios. Son muy Utiles para evaluar la sobre carga térmica pero
también mide el movimiento turbulento no direccional del aire, que

es importante para la transferencia de calor.

Calor La temperatura radiante no se mide, sino que se calcula, los datos
radiante para este calculo son: la temperatura del aire (bulbo seco), la
temperatura del globo (que es la temperatura medida con

termometro de globo), y la velocidad del aire.

Fuente: Puente Marcelo, 2001
INDICE DE SOBRE CARGA TERMICA

Un indice que ha traido mucha atencion y que ha sido adoptado oficialmente por

muchos paises incluido Ecuador, es el indice de temperatura de globo y bulbo humedo
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(TGBH). Se basa en la combinacién de las temperaturas de globo y bulbo himedo (que

representa la carga de calor ambiental) con la carga de trabajo (representa la carga de

calor metabolico) (Puente Marcelo, 2001)

Art 54, numeral 2, literal e (Decreto Ejecutivo 2393, 2012). Cita que se regularan los

periodos de actividad, de conformidad al (TGBH o WBGT), indice de temperatura del

Globo y Bulbo HUmedo, cargas de trabajo (liviana, moderada, pesada), conforme al

siguiente cuadro:

Tabla 17 Periodos de actividad y descanso de conformidad al TGBH

descanso, cada hora.

LIVIANA MODERDA PESADA
TIPO DE TRABAJO (inferior a 200 (de 200 a 350 (igual o mayor a
Kcal/ hora) Kcal/ hora) 350 Kcal/ hora)

Trabajo continuo 75% TGBH =30 TGBH = 26,7 TGBH = 25,0
de trabajo

25% de descanso cada TGBH = 30,6 TGBH = 28,0 TGBH = 25,9
hora

50% trabajo, 50% TGBH =314 TGBH =29,4 TGBH = 27,9
descanso, cada hora

25% trabajo, 75% TGBH =32,2 TGBH =31,1 TGBH =30

Fuente: Puente Marcelo, 2001

CARGA DE TRABAJO

El método mas sencillo consiste en considerar tres categorias basicas de trabajo:

liviana, moderada, pesada.

Tabla 18 Categorias béasicas de cargas de trabajo.

Trabajo liviano

Metabolismo promedio= 150 Kcal/h (600 Btu/h)

Trabajo

moderado

Metabolismo promedio= 250 a 350 Kcal/h (1000 a

1200 Btu/h)

Trabajo pesado

Metabolismo promedio= 400 a 450 Kcal/h (1600 a

1800 Btu/h)

Descanso

Metabolismo promedio= 100 Kcal/h (400 Btu/h)

Fuente: Puente Marcelo, 2001

30




Tabla 19 Ejemplos de categorias de cargas de trabajo

Escribir a maquina, dibujar, pintar porcelana, controlar
Trabajo maquinas sentado o de pie sin caminar, aserrar madera

Liviano mecénicamente, trabajos livianos de montaje, etc.

Trabajos moderados de montaje, caminar levantando o
Trabajo empujando pesos no muy grandes, cargar bultos no muy pesados,
Moderado controlar caminando de una a varias maquinas, colocar ladrillos,

revocar paredes, cortar el pasto, etc.

Perforar madera a mano, vigilar calderas, trabajos pesados
Trabajo Pesado | con pala, cargar bultos pesados, talar arboles, aserrar madera,
cavar, cortar lefia con hacha, levantar y empujar pesos grandes,

etc.

Fuente: Puente Marcelo, 2001

2.9.3.1. Calculo Del Iindice TGBH

Son dos las formulas que se emplea en el célculo de este indice TGBH, en la primera
en explosiones al aire libre con exposicion al sol:

Ecuacion 13 Exposicion al aire libre

TGBH = 0,7thn + 0,2tg + 0,1ta
Fuente: Puente Marcelo, 2001
Y la segunda en exposiciones en lugares cerrados o al aire libre sin exposicion al sol:

Ecuacion 14 Exposicion en lugares cerrados

TGBH = 0,7thn + 0,2tg
Fuente: Puente Marcelo, 2001
Donde:

thn = Temperatura de “bulbo himedo”
tg = Temperatura de Globo

ta= Temperatura de bulbo seco

Cuando las condiciones ambientales varian mucho, o los trabajadores realizan tareas
en distintos lugares con niveles diferentes de sobrecarga térmica, se debe calcular como
sigue el indice TGBH ponderado (TGBHp) segun el tiempo de exposicién:
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Ecuacién 15 TGBG Ponderado

TGBH, * Ty + TGBH, * Ty + TGBH; * T3 + ... ... ... ..+ TGBH,, * T,
T1+T2+T3+"'+Tn
Fuente: Puente Marcelo, 2001

TGBHp =

TGBH1=TGBH determinada para la situacion o lugar 1
TGBH2=TGBH determinada para la situacién o lugar 2
TGBHn=TGBH determinada para la situacién o lugar n

T1, T2, ... Tn = tiempo que pasa el trabajador respectivamente en los lugares 1,2,...n.

Los valores TGBH ponderados segun el tiempo, deben calcularse sobre la base de una
hora, cuando se trata de exposiciones intermitentes al calor, este promedio ponderado se

puede calcular cada dos horas. (Puente Marcelo, 2001)

CALCULO DEL PROMEDIO PONDERADO SEGUN EL TIEMPO DE LA
CARGA DE CALOR METABOLICO

Ejemplo: Suponiendo que, en una hora un trabador pasa:

e 10 minutos realizando trabajo liviano, M=150 Kcal/h
e 20 minutos realizando trabajo moderado, M=250 Kcal/h
e 10 minutos realizando un periodo de descanso, M=100 Kcal/h

e 20 minutos realizando trabajo pesado, M=400 Kcal/h

El célculo seria el siguiente:

Ecuacion 16 Promedio ponderado

_Ml*T1+M2*T2+M3*T3+M4*T4

M
P T+ T, +Ts+ T,

Fuente: Puente Marcelo, 2001
INTERPRETACION DEL INDICE TGBH

(Puente Marcelo, 2001) Menciona que la obtencion de los valores de TGBH vy de la
carga de calor metabdlica, se representan en un grafico (Anexo 3 — Niveles de TGBH®c)
de la exposicidn permisible al calor o se combina en la tabla. El siguiente grafico incluye
la curva de trabajo continuo durante una jornada normal de ocho horas (LSZP), asi como
una serie de curvas modificadas para tener en cuenta distintas combinaciones de trabajo

y descanso, a saber:
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75% de trabajo — 25%de descanso.
50% de trabajo — 50% de descanso.
25% de trabajo — 75% de descanso.

El punto resultante, en relacion con el conjunto de curvas, o el valor resultante en
relacion con los valores del cuadro, indicara si las condiciones de trabajo son aceptables

0 no.

2.9.4. Factor De Riesgos Mecanicos

“Los agentes mecanicos se enmarcan dentro de lo denominado <<ambiente mecéanico
de trabajo>>, es decir los lugares o espacios de trabajo, las maquinas, las herramientas y
de més objetos presentes durante el trabajo que pueden producir; caidas, aplastamientos,

cortes o proyecciones de particulas en los ojos.” (Francisco Alvarez & Jiménez, 2006)

2.9.5. Factor De Riesgos Quimicos

“Los quimicos son sustancias organicas, inorganicas, naturales o sintéticas que pueden
presentarse en diversos estados fisicos en el ambiente de trabajo, con efectos irritantes,
corrosivos, asfixiantes o toxicos y en cantidades que tengan probabilidades de lesionar la
salud de las personas que entran en contacto con ellas. Los materiales se encuentran en la
naturaleza en estados sélidos, liquidos, vapores, gases y plasma atomico. Cada material
o0 sustancia dependiendo de su composicidn, estructura quimica y de sus caracteristicas
fisicas, presentara un comportamiento que podria ser estable en condiciones normales y
aun extremas, de temperatura ambiente y presion o ser inestable si estas condiciones son

variadas“. (Francisco Alvarez & Jiménez, 2006)

2.9.6. Factor De Riesgos Biologicos

“Se refiere a un grupo de microorganismos vivos, que estan presentes en determinados
ambientes de trabajo y que al ingresar al organismo pueden desencadenar enfermedades
infectocontagiosas, reacciones alérgicas o intoxicaciones. Los efectos que producen los
agentes bioldgicos son enfermedades de tipo infeccioso y parasitario. Por lo general,
existen riesgos en trabajos relacionados con la ganaderia, manipulacion de despojos y
productos de origen animal, agricultura, laboratorios clinicos, hospitales, manipulacion

de residuos y excavaciones”. (Francisco Alvarez & Jiménez, 2006)
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2.9.7. Factor De Riesgos Ergonémicos

“Los factores de riesgo ergondémico dependen de las cargas de trabajo que a su vez
depende de otros factores como: cantidad, peso excesivo, caracteristicas personales,
mayor o menos esfuerzo fisico o intelectual, duracién de la jornada, ritmos de trabajo,
confort del puesto de trabajo. Los efectos que produce se relaciona con la posicion de pie
y sin desplazarse, se sobrecargan los musculos de las piernas, espalda y hombros, dando
lugar a determinadas lesiones y a un estado general de fatiga fisica”. (Francisco Alvarez
& Jiménez, 2006)

2.9.7.1. Guia Del INSHT

“No todas las condiciones de manipulacién manual de cargas pueden entrafiar la
existencia de riesgos dorsolumbares. Como criterio general se consideran cargas en
sentido estricto aquellas cuyo peso exceda de 3 kg y por tanto se podran evaluar con este

Meétodo las tareas donde la carga manipulada exceda de este valor”. (INSHT, 2015)

Este Método ha sido disefiado para evaluar los riesgos derivados de las tareas de

levantamiento y deposito de cargas en postura “de pie”. (INSHT, 2015)

PROCEDIMIENTO PARA LA EVALUACION

El (INSHT, 2015) muestra el procedimiento tiene como finalidad analizar el puesto

de trabajo y evaluar el posible riesgo derivado de la manipulacion.

Consta de las siguientes fases:
1: Aplicacién del diagrama de decisiones.
2: Recogida de datos:

En esta fase se recogen los datos y caracteristicas concretas de la manipulacién en el

puesto de trabajo. Para ello se proporciona una ficha que consta de tres partes:

e Datos de la manipulacion. (Ficha F1A). (Anexo 4)
e Datos ergondmicos. (Ficha F1B). (Anexo 5)
e Datos individuales. (Ficha F1C). (Anexo 6)

3: Célculo del peso aceptable:

Esta ficha permite calcular un peso limite de referencia (peso aceptable), que se
compararéa con el peso real de la carga al realizar la evaluacion de (Anexo 7 — Calculo del

peso aceptable).
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4: Evaluacion:

Una vez finalizada la fase de recogida de datos, sera necesario realizar una evaluacion
global del posible riesgo, teniendo en cuenta todos los factores de andlisis. En el (Anexo
8 - Evaluacidn del riesgo), se proporcionan indicaciones del Método a seguir para realizar
tal evaluacion. (INSHT)

5: Medidas correctoras:

Si en la evaluacion se detectan riesgos no tolerables, sera necesario llevar a cabo
acciones correctoras. Para ello se proporciona el (Anexo 9 - Medidas correctoras) para

facilitar la anotacion de las mismas. (INSHT)

2.9.7.2. Movimientos Repetitivos RULA

El procedimiento para aplicar el método RULA puede resumirse en los siguientes pasos:

Tabla 20 Método RULA

1 | Determinar los ciclos de trabajo y observar al trabajador durante varios de estos
ciclos. Si el ciclo es muy largo o no existen ciclos, se pueden realizar evaluaciones
a intervalos regulares.

2 | Seleccionar las posturas que se evaluaran. Se seleccionaran aquellas que, a priori,
supongan una mayor carga postural bien por su duracién, bien por su frecuencia o
porque presentan mayor desviacion respecto a la posicion neutra.

3 | Determinar si se evaluara el lado izquierdo del cuerpo o el derecho. En caso de
duda se analizaran los dos lados.

4 | Tomar los datos angulares requeridos. Pueden tomarse fotografias desde los puntos
de vista adecuados para realizar las mediciones. Para esta tarea puedes emplear
RULER, la herramienta de Ergonautas para medir angulos sobre fotografias

5 | Determinar las puntuaciones para cada parte del cuerpo. Empleando la tabla
correspondiente a cada miembro.

6 | Obtener las puntuaciones parciales y finales del método para determinar la
existencia de riesgos y establecer el Nivel de Actuacion.

7 | Si se requieren, determinar qué tipo de medidas deben adoptarse. Revisar las
puntuaciones de las diferentes partes del cuerpo para determinar dénde es
necesario aplicar correcciones.

8 | Redisefiar el puesto o introducir cambios para mejorar la postura si es necesario.
9 | En caso de haber introducido cambios, evaluar de nuevo la postura con el método

RULA para comprobar la efectividad de la mejora.
Fuente: Universidad Politécnica de Valencia, 2015
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2.9.7.3. Posturas Forzadas — Método REBA

Existen numerosos métodos que permiten la evaluacion del riesgo asociado a la carga
postural, diferenciandose por el &mbito de aplicacion, la evaluacion de posturas
individuales o por conjuntos de posturas, los condicionantes para su aplicacion o por las
partes del cuerpo evaluadas o consideradas para su evaluacion. REBA es uno de los
métodos observacionales para la evaluacion de posturas mas extendido en la préctica. De
forma general REBA es un método basado en el conocido método RULA,
diferencidndose fundamentalmente en la inclusion en la evaluacion de las extremidades

inferiores. (Universidad Politécnica de Valencia, 2015)

2.9.7.4. Posturas De Trabajo I1SO: 11226

“La norma ISO11226:2000 “Ergonomics — Evaluation of static working postures”
tiene como objetivo evaluar las posturas de trabajo estatico. Por ello, recomienda que las
tareas y operaciones proporcionen suficiente variacion tanto fisica como mental. Esto
significa que todo trabajo tenga una suficiente variedad de tareas, suficiente autonomia,

y posibilidades para la comunicacion, la informacion y el aprendizaje.” (INSHT, 2015)
Evaluacion de las posturas de trabajo

A. Postura del tronco

B. Postura de la cabeza

C. Postura de extremidades superiores
a. Postura del hombro y del brazo
b. Postura del antebrazo y mano

D. Postura de extremidades inferiores
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Tabla 21 Limite Permisible Del Movimiento De Articulaciones

VALORES LIMITES DEL MOVIMIENTO ARTICULAR
PARAMETRO POSTURAL RANGO DEL MOVIMIENTO
Rotacidn externa del brazo 90°
Flexion del codo 150°
Extension del codo 10°
Pronacion del antebrazo 90°
Supinacion del antebrazo 60°
Abduccion radial de la mufieca 20°
Abduccion cubital de la mufieca 30°
Flexion de la mufieca 90°
Extension de la mufieca 90°
Flexion de la rodilla 40°
Dorsiflexién del tobillo 20°
Flexion plantar del tobillo 50°

Fuente: INSHT, 2015
2.9.8. Factor De Riesgos Psicosociales

“Son aquellas condiciones que se encuentran presentes en una situacion laboral y que
estan directamente relacionadas con la organizacion, el contenido del trabajo y la
realizacion de las tareas, y que afectan al bienestar o a la salud (fisica, psiquica y social)
del trabajador, como al desarrollo del trabajo. Ante una determinada condicion
psicosocial laboral adversa, no todos los trabajadores desarrollardn las mismas
reacciones. Ciertas caracteristicas propias de cada trabajador determinaran la magnitud y

la naturaleza tanto de sus reacciones como las consecuencias que sufrira”. (Francisco

Alvarez & Jiménez, 2006)

2.9.9. Factor De Riesgo Ambientales

“La poblacion requiere de los recursos disponibles en el medio ambiente para su
supervivencia, salud y bienestar. La persona en el proceso de satisfacer sus necesidades,
ademas de lograr mejorar las condiciones econdémicas y de vida, ha creado también
riesgos para la salud y la supervivencia humana. Esta relacion dindmica y abierta del
hombre y el ambiente, de mutua afectacion, es el marco de referencia para comprender
las relaciones existentes entre el medio ambiente y la salud.” (Instituto nacional de

seguridad, s.f.)

De acuerdo con la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), la salud ambiental

comprende “aquellos aspectos de la salud humana, incluida la calidad de vida, que estan
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determinadas por factores fisicos, quimicos, bioldgicos, sociales y psicosociales en el
ambiente. Ese término también se refiere a la teoria y practica de la valoracion, correccion
y prevencion de los factores en el ambiente, que pueden potencialmente afectar
negativamente la salud de las generaciones presentes y futuras”. (Instituto nacional de

seguridad, s.f.)

“En este contexto, la proteccion de la salud de la poblacion se relaciona estrechamente
con el conocimiento de su situacion, que incluye necesariamente la comprension y
seguimiento de los factores ambientales que determinan su estructura y dinamica”.

(Instituto nacional de seguridad, s.f.)

La (Secretaria de Ambiente y Desarrollo Sustentable , 2011), establece como criterio
de inclusidn, la obtencién de un puntaje de Nivel de Complejidad Ambiental para los
establecimientos de actividades riesgosas.

Articulo 1° “Establéese como criterio de inclusion, la obtencion de un puntaje de
Nivel de Complejidad Ambiental igual o superior a 14,5 puntos para los establecimientos
de actividades riesgosas que deben cumplir con la obligacion establecida en el articulo 22
de la Ley N° 25.675” (Secretaria de Ambiente y Desarrollo Sustentable , 2011).

Articulo. 2° “ Conforme a lo aprobado en el articulo 1° del presente acto, sustitiyase
el punto A.2) Determinacion de Categorias de Riesgo Ambiental correspondiente al
ANEXO 1II de la Resolucion SAyDS N° 177/07 y modificatorias, por el siguiente”
(Secretaria de Ambiente y Desarrollo Sustentable , 2011):

"A.2) Determinacion de Categorias de Riesgo Ambiental

De acuerdo con los valores del NCA, que arrojen las combinaciones de variables
establecidas, las industrias y actividades de servicio, se clasificaran con respecto a su

riesgo ambiental, en:
1. PRIMERA CATEGORIA (hasta 14,0 puntos inclusive)
2. SEGUNDA CATEGORIA (14, 5 a 25 puntos inclusive)
3. TERCERA CATEGORIA (mayor de 25)."

(Secretaria de Ambiente y Desarrollo Sustentable , 2011)
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2.9.9.1. Nivel De Complejidad Ambiental

Se lo calcula mediante la ecuacion polindmica que suma al rubro, efluentes y residuos,

riesgo, dimensionamiento y localizacion, sabiendo que cada uno tiene un valor diferente:

Ecuacion 17 E ecuacion polinémica

NCA(inicial) = RU+ ER + RI + DI + LO
Fuente: Secretaria de ambiente y desarrollo sustentable. Resolucién 1639, 2007

A. Rubro (Ru)

Se determinaa partirdelaClasificacion Internacional Industrial Uniforme cddigo la

letra.
Tabla 22 Rubro (Ru)
Grupos Valor Justificacion Valor adoptado
Grupo 1
Grupo 2 5
Grupo 3 10

Fuente: Secretaria de ambiente y desarrollo sustentable. Resolucién 1639, 2007

B. Efluentes y Residuos (ER)

La calidad (y en algun caso cantidad) de los efluentes y residuos que genere el

establecimiento se clasifican como de tipo 0, 1, 2, 3 0 4 segun el siguiente detalle.

Tabla 23 Efluentes y Residuos (ER)

Tipos Valor Justificacion Valor
adoptado

Tipo 0
Tipo 1
Tipo 2
Tipo 3
Tipo 4

|| |—]|O

Fuente: Secretaria de ambiente y desarrollo sustentable. Resolucién 1639, 2007
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C. Riesgo (Ri)

Se tendran en cuenta los riesgos especificos de la actividad, que puedan afectar a la

poblacion o al medio ambiente circundante, asignando 1 punto por cada riesgo.

Tabla 24 Riesgo (Ri)

Justificacion Valor adoptado

(o]

Riesgo

Aparatos a presion

Acustico

Sustancias quimicas

Explosion

Incendio. 1
Fuente: Secretaria de ambiente y desarrollo sustentable. Resolucién 1639, 2007

— |l— | — | —

D. Dimensionamiento (Di)

La dimension del establecimiento tendra en cuenta la dotacion de personal, la
potencia instaladay la relacion de superficie cubierta y la total.

Tabla 25 Dimensionamiento (Di)

Parametros \alor Justificacion Valor
Personal adoptado
Hasta 15 personas 0
desde 16 a 50 personas 1
desde 51 a 150 personas 2
desde 151 a 500 personas 3
Mayor a 500 personas 4
Potencia
Hasta 25 hp 0
desde 26 a 100 HP 1
desde 101 a 500 HP 2
Mayor de 500 HP 3
Relacion de superficie
Hasta 0,20 0
Desde 0,21 a 0,50 1
Desde 0,51 a 0,80 2
Desde 0,81a1 3

Fuente: Secretaria de ambiente y desarrollo sustentable. Resolucién 1639, 2007
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E. Localizacion (Lo)

La localizacion de la actividad tendra en cuenta la zonificacion municipal y la

infraestructura de servicios que posee.

Tabla 26 Localizacion (Lo)

Pardmetros

Valor

Zona

Valor
adoptado

Parque industrial 0

Industrial
exclusiva y Rural

Resto de la
zonas

Fuente: Secretaria de ambiente y desarrollo sustentable. Resolucién 1639, 2007

El NCA seré:

Ecuacion 18 Nivel de Complejidad Ambiental

NCA(inicial) = RU+ ER + Rl + DI + LO

Fuente: Secretaria de Ambiente y Desarrollo Sustentable , 2011

2.9.10. Factor De Riesgo Financieros

Debemos considerar el tiempo de interrupcion de la empresa:

Tabla 27 Indicadores Financieros

Intolerable Mayor o igual a 1 mes
Importante De 15 a 30 dias
Moderado De 1 a7 dias

Trivial Menor a 1 dia

Fuente: Puente Marcelo, 2017

41




2.10. Resumen De Metodologias
Tabla 28 Resumen de metodologias aplicables
Probabilida | Consecuencia | Estimacion del
N | Tipode Peligro d s Riesgo Metodologias de
° Riesgo Identificativo T Medicion
B|M|A|LD|D]|ED o M| I
Medicion
1 lluminacion (luxémetro). Método
de las Cavidades
Zonales
Medicién (sonémetro
2 Ruido - dosimetro). Célculo
del nivel de ruido
Medicion
3 Vibraciones acelerémetro TLV
(mano - brazo, cuerpo
entero)
[ Ambiente Medicién TGBH
4 P VI .
Térmico (estrés térmico) - Frio
Medicion
5 Contactos (Superficies
térmicos calientes). Grados
centigrados
-1 38
O Medicion (Humedad
6 > Humedad Relativa)
| LL
Exposicion a
7 radiaciones Medicién radiometro
ionizantes
8 Expos!cién a rad. Medicion radiémetro
no ionizantes
Contactos Medicion: Intensidad
9 P . y Voltaje, William
eléctricos directos .
Fine
Contactos Medicién: Intensidad
10 eléctricos y Voltaje, William
indirectos Fine
. Método Méseri,
1 BB e Método Gretener
[ ] ) Método Méseri,
12 = e Método Gretener
13 Aplastamiento William Fine
14 Cizallamiento William Fine
wn
— @]
15 8 Coie William Fine
<Zt seccionamiento
16 8 Enganches William Fine
=
17 AIEE William Fine

atrapamiento
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18

19

31

32

33

34

35

36

37

38

BIOLOGICOS

Impactos William Fine
Perforacwp 0 William Fine
punzonamiento

FrICCI_Qn 0 William Fine
abrasion

Proyecciones William Fine
Atropello o

golpes por William Fine
vehiculos

Herramientas en illi i
etk William Fine
Caida d_e obje_tgs William Fine
en manipulacién

Caida de objetos

desprendidos o William Fine
derrumbamiento

Cal_da_ de personas William Fine
a distinto nivel

Cald.a de personas William Fine
al mismo nivel

Pisada sobre William Fine
objetos

Trabajo cpnfmado William Fine
0 subterraneo

Desorden y falta William Fine

de aseo

Medicion ACGIH
TLV

Medicion ACGIH
TLV

Medicion ACGIH
TLV

Medicion ACGIH
TLV

Medicion ACGIH
TLV

Exposicion a Medicién ACGIH
virus TLV

Exposicioén a Medicion ACGIH;
bacterias INSHT

Parasitos Medicion ACGIH;

INSHT
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39 Exposicion a Medicion ACGIH;
hongos INSHT
[ Exposicion a
Venenos y Medicion ACGIH;
40 sustancias
o INSHT
sensibilizantes de
plantas o animales
Z Exposicion a Medicion ACGIH;
insectos, roedores INSHT
42 Dimensiones del Medicion Decreto
puesto de trabajo 2393
[ | Sobreesfuerzo
43 fisico / sobre JSI - OCRA
tension
[ NIOSH - SNOOK Y
a4 SO CIRIELLO - INSHT
1 (0]
@) RULA - OWAS -
45 O Posturas forzadas REBA
— 3
Movimientos
z R
46 8 repetitivos JSI- OCRA
27| Confort acstico MEDICION RUIDO
[ 48 | Confort térmico METODO FANGER
49 ] Confort luminico MEDICION LUX
50 | Calidad de aire 1AQ
(<1 | Operadores de RULA - NIVEL DE
PVD ACTUACION
52 Carga Mer_1t_a|, alta Estudio Psicosocial
responsabilidad
53 Monc_:t_or_na y Estudio Psicosocial
repetitividad
54 Parce_lacmn del Estudio Psicosocial
N trabajo
1 u _
55 < Ilnestabllldad Estudio Psicosocial
5 aboral
| (@)
8 Turnos rotativos,
O 1 . . .
56 % i hocturno, Estudio Psicosocial
a extension de la
jornada
57 Nivel de . Estudio Psicosocial
remuneraciones
58 A EAOIES Estudio Psicosocial
Interpersonales
- 7} . Estimacion heuristica
w 2o
59 ff o) e y basada en historial
I e s
60| @ L E Erupciones Estimacion heuristica
S < | Vvolcénicas y basada en historial
< z
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Estimacion heuristica
y basada en historial

Estimacion heuristica
y basada en historial

Nivel de Complejidad
Ambiental NCA

Nivel de Complejidad
Ambiental NCA

Nivel de Complejidad
Ambiental NCA

Nivel de Complejidad
Ambiental NCA

Nivel de Complejidad
Ambiental NCA

Nivel de Complejidad
Ambiental NCA

Nivel de afectacion a
la vida, disminucion
de la capacidad

Nivel de impacto
ambiental

Nivel afectacion al
capital y patrimonio

Tiempo de
interrupcion al
negocio
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CAPITULO 111

DIAGNOSTICO SITUACIONAL
3. Clasificacion Nacional De Actividades Econdmicas

CIlIU - INDUSTRIAS MANUFACTURERAS

El producto de un proceso manufacturero puede ser un producto acabado, en el sentido
de que esta listo para su utilizacién o consumo, o semiacabado, en el sentido de que
constituye un insumo para otra industria manufacturera que tendra al comienzo de su
codigo la letra “C”, la empresa Inprolac S.A, pertenece a este grupo al ser una industria
lactea y se lo representara con la siguiente nomenclatura segun el producto a elaborarse

ver (Anexo 10 — Elaboracién de productos lacteos).

DESCRIPCION EMPRESARIAL

“El sector industrial del Ecuador en el 2015 representa 12,3% del Producto Interno
Bruto (PIB), cifra que es cercana al promedio de América Latina (12,8%). Si bien la
participacion del PIB industrial se ha mantenido relativamente estable durante los tltimos
afios, el tamarfio de la economia ecuatoriana se ha duplicado. Esto es importante resaltar
por cuanto la industria ecuatoriana, aun cuando su importancia relativa no ha ganado

espacio, ha crecido a la par de la economia”. (Politica Industrial Del Ecuador, 2016)

$14.000

$12.000

o 678
000 s6.7% !
$5.752

$6. 000

Millones de USS

S4.000

$2.000

$4100

2009
2010
11
1
2015

P18 mdustrial® (USS corrientes) - eje laquierdo w— P18 Industrial® (USS constantes) -eje iquierdo

lustracién 4Evolucion del PIB industrias del Ecuador
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Fuente: Banco Central del Ecuador

La empresa forma parte del Sector de la Agroindustria, “Una definicién de
agroindustria sugerida por la Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion
y la Agricultura (FAO) indica que este sector comprende “una subserie de actividades de
manufacturacion mediante las cuales se elaboran materias primas y productos intermedios
derivados del sector agricola. La agroindustria significa asi la transformacion de

productos procedentes de la agricultura, la actividad forestal y la pesca (FAO, 1997).”

“Para la economia ecuatoriana, la agroindustria alimentaria es uno de los sectores mas
potentes que contribuyen al cambio de la matriz productiva. El sector agroindustrial es
intensivo en empleo, y posee un alto potencial para promover encadenamientos
productivos debido a que dinamiza otros sectores por el consumo de bienes intermedios

nacionales producidos por otras industrias.” (Politica Industrial Del Ecuador, 2016)

IMPORTANCIA DEL SECTOR

La alta participacion dentro del PIB de la industria Ecuatoriana: la agroindustria con
casi USD 6.000 millones representa el 43% del valor agregado bruto no petrolero
industrial (alrededor de USD 13.800 millones)” (Politica Industrial Del Ecuador, 2016).

18
15
Ll
E 12
E 2 M a8
- 61 6,8
|
& 5
s
a
-y 3
i
2000 2011 2012 2013 2014 2015

llustracion 5 Evolucion del PIB Agroindustrial

Fuente: Banco Central del Ecuador
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“En promedio, entre los afios 2007 y 2015, los subsectores de la agroindustria con
mayor crecimiento fueron: elaborados de camarén, bebidas, otros productos alimenticios
entre los que se incluye café, carnicos, lacteos, aceites principalmente de palma y
elaborados de pescado.” Ver (Anexo 11 — Tasa real de crecimiento promedio del VAN).
(Politica Industrial Del Ecuador, 2016)

Generador de empleo productivo: “este fragmento de la industria utiliza al 34% de
la fuerza laboral manufacturera. Durante el 2015 se reconocieron mas de 280 mil empleos
generados. Adicionalmente, existen cerca de 90.000 afiliados dentro del sector
agroindustrial, lo que muestra un alto nivel de empleo adecuado y de calidad”. (Politica
Industrial Del Ecuador, 2016)

200.000

1520000
100,000
S0000 4

Q
2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 015

llustracion 6 Empleo en el sector Agroindustrial

Fuente: ENEMDU — INEC
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3.1. Inprolac S.A

Empresa fundada el 9 de julio de 1990, productora de 40 l./dia de queso fresco
“Dulac’s”. E1 17 de julio de 1992 pasa a constituirse como Dulac’s Cia. Ltda. y en 1995
comienza a producir ademas de queso fresco, yogurt y manjar de leche. EI 8 de octubre
de 2001 Dulac’s cambia su razén social a Inprolac S.A. ElI 01 de abril del afio 2007
invierte mas de un millon de ddlares en modernizar sus instalaciones e incluir cambios
tecnoldgicos importantes con una capacidad instalada de 60.000 litros/ dia. (Inprolac S.A,
2017)

MISION

“Brindar a nuestros clientes y sus familias alimentos saludables, placenteros, con la
mas alta calidad, a precios competitivos y elaborados por un equipo de personas que dia
a dia trabajan motivados para alcanzar el bienestar y la confianza de nuestros
consumidores”. (Inprolac S.A, 2017)

VISION

“Nuestra Vision es ser en el 2020 la empresa ecuatoriana de productos alimenticios
con los mas altos indices de calidad y social mente responsable; que lidere el mercado
ecuatoriano por las buenas préacticas en sus procesos Yy, que brinde salud y bienestar a sus
consumidores”. (Inprolac S.A, 2017).

POLITICAS DE SEGURIDAD

Inprolac S.A., empresa dedicada a la elaboracion e industrializacion de productos
alimenticios, ubicada en el canton Cayambe, es responsable de cuidar de la Seguridad y
Salud Ocupacional de los colaboradores y personas que ingresan a la empresa, asi como
de minimizar los impactos al Medio Ambiente en todas nuestras operaciones, procesos
y servicios, a través de la aplicacion de procedimientos, planes y programas de

prevencion. (Inprolac S.A, 2017).
Para lo cual Inprolac S.A se compromete a:

1. Dar cumplimiento a la legislacion y normativa ecuatoriana en
Seguridad, Salud Ocupacional y cuidado del Medio Ambiente vigente

y aplicable a la actividad de la empresa.

49



10.

Capacitar y concienciar en temas de prevencion de riesgos
ocupacionales y de conservacion del medio ambiente al personal,

contratistas, visitantes y demas personas que ingresan a la planta.

Fomentar el mejoramiento continuo en todas nuestras operaciones,

procesos y servicios.

Proporcionar los recursos materiales, econémicos y personales para el
adecuado funcionamiento de los sistemas de gestion de Seguridad,

Salud y medio Ambiente de Inprolac S.A.

Reducir y controlar la ingestion, posesion o venta de bebidas
alcoholicas, drogas o sustancias estupefacientes para colaboradores y
contratistas dentro de las instalaciones, centros trabajo o servicio

asignados.

Prevenir y erradicar toda forma de acoso laboral, violencia psicoldgica,
discriminacion 'y conductas que puedan considerarse como
hostigamiento, coercién o alteracién de la paz de todos (as) los

trabajadores (as) de Inprolac S.A.

La empresa se compromete a dar orientaciébn y apoyo a los
colaboradores en temas de prevencion, identificacion de enfermedades
como el VIH — SIDA,; asi como proponer programas de educacion

sexual y reproductiva en los ambitos de entorno familiar.

Alentar el compromiso hacia la seguridad y medio ambiente entre sus

proveedores y contratistas.

Dada a conocer a todos los colaboradores y visitantes y estara expuesta

en los lugares relevantes de la empresa para las partes interesadas.

Actualizar la politica de Seguridad, Salud y medio ambiente cada dos

afios por la alta direccién y representantes de los trabajadores.

50



11.  Mantener, documentar, e integrar la politica de Seguridad, Salud y

Medio Ambiente en los demés sistemas de gestion de Inprolac S.A.

12.  Informar y comunicar a la comunidad cercana, los temas referentes a
seguridad y medio ambiente que la empresa impulsa y que sean de

interés comun para el desarrollo conjunto. (Inprolac S.A, 2017)

UBICACION
Se encuentra ubicada en la Provincia de Pichincha, Cantén Cayambe, Av. Victor
Cartagena y 24 de Mayo, E28B N6-37, correo teléfono (02) 236-0735.
2]

Centro Comercial
Plaza Del Nevado

,INPROLAC S.A-Dulac's

C(?fr 3 5

lustracion 7 Ubicacion Inprolac S.A

Fuente: Google mapas

ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL

La empresa trabaja con el organigrama que se muestra en el (Anexo 12 — Organigrama
empresarial). Entendiendo que en el decreto ejecutivo 2393 especificamente en el
Articulo 15 indica que “En las empresas permanentes que cuenten con cien 0 mas
trabajadores estables, se debera contar con una Unidad de Seguridad e Higiene, dirigida
por un técnico en la materia que reportara a la mas alta autoridad de la empresa o entidad.”
(Decreto Ejecutivo 2393, 2012)

Como el Reglamento Del Instrumento Andino De Seguridad Y Salud En El Trabajo
menciona en el Articulo 6 “El personal que preste servicios de seguridad y salud en el

trabajo, debera gozar de independencia profesional, respecto del empleador asi como de
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los trabajadores y de sus representantes.” Como se muestra en el (Anexo 13 — Propuesta
de organigrama) el nivel al que debe estar sujeta el area de Seguridad e Higiene en el
Trabajo. (Comunidad Andina, 2005)

PROCESOS DE LA EMPRESA

La validacion del procedimiento de Riesgos Tecnoldgicos se la realizo mediante el
andlisis de las tareas que intervienen en el proceso productivo mostrados en el (Anexo 14

— Logistica de producto terminado).
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CAPITULO IV
APLICACION PRACTICA

4. ldentificacién De Riesgos Tecnoldgicos

El procedimiento de riesgos tecnoldgicos se lo aplico en la linea productiva de la
empresa Inprolac S.A, identificando los procesos mediante flujogramas, analizando los
riesgos presentes en cada una de las tareas que se realizan en los puestos de trabajo del

flujo productivo, mediante matrices sustentadas con la normativa nacional.

Determinando la cantidad de riesgos tecnoldgicos encontrados en la (Tabla 7)
identificando los factores de riesgos Fisicos (F), Mecanicos (M), Quimicos (Q),
Biologicos (B), Ergondmicos (E), Psicosociales (PS), Ambientales (AM) y Financieros
(F). Asi como también el de conocer la cantidad de estimacién de riesgo, siendo Triviales
(T), Tolerable (TO), Moderado (M), Importante (1) e Intolerable (IN). Que se presentan
en (Anexo 22).
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Tabla 29 Resumen de riesgo por puesto de trabajo

Areas

Puesto de trabajo

Almacenamiento

Logistica de PT

Recepcién

Almacenador de leche

Pasteurizacién y Yogurt

Operador de pasteurizacion y
operador de maquina de
envasado de leche

Operador de pasteurizador

Operador de maquina de
envasado de leche

Preparador de yogurt

Envasador de yogurt

Queseria

Quesero y auxiliares de
queseria

Empacador de quesos

Auxiliar de queseria,
empacador de quesos

Pasteurizador

Auxiliar general de produccion

Postres

Elaborador de mermeladas

Elaborador de dulce de leche

Elaborador de leche
condensada

Envasador de manjar, Auxiliar
de manjar.

Sistemas Generales de Produccidn

Codificado de Pomas

Etiguetador

Almacenamiento

Mecanicos

Mecanico de linea

Mecanico

Fuente: El Autor
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4.1. Medicién De Los Riesgos Tecnoldgicos.
4.1.1. Medicidn de los riesgos fisicos

41.1.1.

Medicion de la iluminacién

La medicion de la iluminacion se la realizo mediante el LUXOMETRO ver (Anexo

16 — Especificacion del luxémetro) en las siguientes areas:

o Logistica de PT

Tabla 30 Datos Obtenidos en el Area de Logistica de PT

AREA Logistica de PT
DIMENSIONES Valor Unidad
Ancho (a): 11,85 metros
Largo (I): 27,15 metros
Altura (h): - tros Plano Arquitesctsmco Inprolac
hi: 5,7 metros .
h2: 7 metros
h3: 1,3 metros
ILUMINANCIA PUNTUAL
El 42 Luxes
E2 55 Luxes
E3 20 Luxes
E4 47 Luxes
ES 24 Luxes
E6 40 Luxes
E7 56 Luxes
E8 65 Luxes
E9 68 Luxes
E10 65 Luxes
El1l 74 Luxes
E12 75 Luxes Luxémetro
E13 64 Luxes
E14 77 Luxes
E15 75 Luxes
E16 56 Luxes
E17 63 Luxes
E18 66 Luxes
E19 64 Luxes
E20 71 Luxes
E21 49 Luxes
E22 65 Luxes
E23 75 Luxes
E24 53 Luxes

Elaborado: El Autor
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. Recepcion de leche

Tabla 31 Datos Obtenidos en el Area de Recepcion de Leche

AREA Recepcién de Leche

DIMENSIONES Valor Unidad

Ancho (a): 6 metros

Largo (I): 5,5 metros
Altura (h): 2,6 tros P'a”‘l’nﬁ:‘;‘l‘;tcesc_t:”‘°°

h1: 13 metros

h2: 2,6 metros

h3: 13 metros

ILUMINANCIA PUNTUAL

El 42 Luxes

E2 55 Luxes

E3 20 Luxes

Luxémetro

E4 47 Luxes

ES 24 Luxes

E6 40 Luxes

Elaborado: El Autor
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o Elaboracion de queso.

Tabla 32 Datos Obtenidos en el Area de Elaboracion del Queso

AREA Elaboracién del Queso
DIMENSIONES Valor Unidad
Ancho (a): 17,98 metros
Largo (I): 10,56 metros ) o
Plano Arquitectdnico Inprolac
Altura (h): 7 metros SA
hi: 5,7 metros
h2: 7 metros
h3: 1,3 metros
ILUMINANCIA PUNTUAL
El 233 Luxes
E2 78 Luxes
E3 91 Luxes
E4 87 Luxes
ES 82 Luxes
E6 83 Luxes
E7 110 Luxes
ES 170 Luxes
ES 267 Luxes
E10 240 Luxes i
E11 320 Luxes Luxometro
E12 266 Luxes
E13 127 Luxes
E14 106 Luxes
E15 111 Luxes
El6 70 Luxes
E17 119 Luxes
E18 166 Luxes
E19 255 Luxes
E20 190 Luxes

Elaborado: El Autor
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Empacado de queso

Tabla 33 Datos Obtenidos en el Area de Empacado de Queso

AREA Empacado de Queso
DIMENSIONES Valor Unidad
Ancho (a): 11,17 metros
Largo (I): 8,35 metros o
Altura (h): 7 otros Plano Arquitectdnico

Inprolac S.A
hi: 5,7 metros
Perimetro 39,04 metros
h3: 1,3 metros

ILUMINANCIA PUNTUAL

El 140 Luxes
E2 244 Luxes
E3 162 Luxes
E4 174 Luxes

ES 301 Luxes Luxémetro
E6 234 Luxes
E7 146 Luxes
ES 115 Luxes
E9 147 Luxes

Elaborado: El Autor
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. Pasteurizacion

Tabla 34 Datos Obtenidos en el Area de Pasteurizacion

AREA Pasteurizacion
DIMENSIONES Valor Unidad
Ancho (a): 22,86 metros
Largo (I): 11,97 metros o
Plano Arquitecténico

Altura (h): 7 metros Inprolac S.A
hl: 5 metros
h2: 0,7 metros
h3: 1,3 metros

Perimetro

ILUMINANCIA PUNTUAL

El 233 Luxes
E2 78 Luxes
E3 91 Luxes
E4 87 Luxes
ES 82 Luxes
E6 83 Luxes
E7 110 Luxes
E8 170 Luxes
ES 267 Luxes
E10 240 Luxes i
E11 320 Luxes Huxometro
E12 266 Luxes
E13 127 Luxes
E14 106 Luxes
E15 111 Luxes
El6 70 Luxes
E17 119 Luxes
E18 166 Luxes
E19 255 Luxes
E20 190 Luxes

Elaborado: El Autor
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Elaboracidn de postres

Tabla 35 Datos Obtenidos en el Area de Elaboracion de Postres

AREA Elaboracién de Postres
DIMENSIONES Valor Unidad
Ancho (a): 4,3 metros
Largo (I): 17,98 metros Plano Arquitecténico
Altura (h): 7 metros Inprolac S.A
hi: 5,7 metros
h3: 1,3 metros
ILUMINANCIA PUNTUAL
E1l 114 Luxes
E2 110 Luxes
E3 212 Luxes
E4 104 Luxes
ES 112 Luxes
E6 80 Luxes
E7 72 Luxes
E8 73 Luxes
E9 86 Luxes .
E10 74 Luxes Luxometro
E1ll 77 Luxes
E12 117 Luxes
E13 72 Luxes
E14 115 Luxes
E15 81 Luxes
El6 79 Luxes
E17 61 Luxes
E18 78 Luxes

Elaborado: El Autor
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Envasado de postres

Tabla 36 Datos Obtenidos en el Area de Envasado de Postres

AREA Envasado de Mermelada
DIMENSIONES Valor Unidad
Ancho (a): 4,25 metros
Largo (I): 6,09 metros Plano Arquitectdénico
Altura (h): 2,6 metros Inprolac S.A
hi: 1,3 metros
h3: 1,3 metros
ILUMINANCIA PUNTUAL
El 51 Luxes
E2 39 Luxes
E3 40 Luxes ,
” 45 Luxes Luxémetro
ES 47 Luxes
E6 39 Luxes
AREA Envasado de dulce de leche
DIMENSIONES Valor Unidad
Ancho (a): 4,27 metros
Largo (I): 6,16 metros Plano Arquitecténico
Altura (h): 2,6 metros Inprolac S.A
hi: 1,3 metros
h3: 1,3 metros
ILUMINANCIA PUNTUAL
El 32 Luxes
E2 35 Luxes
E3 43 Luxes i
E4 52 Luxes Luxometro
ES 32 Luxes
E6 75 Luxes
AREA Envasado de leche condensada
DIMENSIONES Valor Unidad
Ancho (a): 4,25 metros
Largo (I): 4,98 metros Plano Arquitectdnico
Altura (h): 2,6 metros Inprolac S.A
hl: 1,3 metros
h3: 1,3 metros
ILUMINANCIA PUNTUAL
El 58 Luxes
E2 63 Luxes
E3 68 Luxes Luxdmetro
E4 65 Luxes
ES 57 Luxes
E6 87 Luxes

Elaborado: El Autor
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Preparacion de latas

Tabla 37 Datos Obtenidos en el Area de Preparacion de Latas

AREA Preparacion de latas
DIMENSIONES Valor Unidad
Ancho (a): 5,8 metros
Largo (I): 4,02 metros Plano Arquitecténico
Altura (h): 2,6 metros Inprolac S.A
hi: 1,3 metros
h3: 1,3 metros
ILUMINANCIA PUNTUAL
El 20 Luxes
E2 25 Luxes
E3 73 Luxes ,
Luxémetro
E4 46 Luxes
ES 41 Luxes
E6 89 Luxes

Elaborado: El Autor
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4.1.1.2. Medicion Del Ruido

Las mediciones se las llevo a cabo con ayuda del SONOMETRO CIRRUS OPTIMUS
ver (Anexo 17 — Especificaciones sonometro) en las siguientes areas:

e Recepcion

Tabla 38 Mediciones Realizadas en el Area de Recepcion

Mediciones LAeq LAFMax
1 74,9 85,6
RECEPCION 2 76 86,8
3 76,8 86,3
LAeg- 75,9 86,2

Elaborado: El Autor
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e Calderos

Tabla 39 Mediciones Realizadas en el Area de Calderos

Mediciones LAeq LAFMax
1 81,6 84,2
CALDEROS 2 85,5 91,1
3 85,3 91,2
LAeq 84,1 88,8

Elaborado: El Autor
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e Pasteurizacion

jeadd] bay

Aeadd] baw

Tabla 40 5Mediciones Realizadas en el Area de Pasteurizacién

Mediciones LAeq LAFMax
1 80,1 89

PASTEURIZACION 2 79 86,8

3 78,8 87

LAeq 79,3 87,6
Elaborado: El Autor
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e Elaboracion de postres planta baja

Tabla 41 Mediciones Realizadas en el Area de Elaboracién de Postres PB

1407

ﬂo*mﬁhﬂﬁu&“ﬁuwhvubmwkww

Aeadd1 bay

yeadd] bay

Mediciones LAeq LAFMax
ELABORACION 1 74,9 93,1
DE POSTRES 2 84,5 92
PLANTA BAJA 3 81,8 90,5
LAeq 80,4 91,9

80

Elaborado: El Autor
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e Elaboracién de postres primer piso

Tabla 42 Mediciones Realizadas en el Area de Elaboracién de Postres PP

Mediciones LAeq LAFMax
ELABORACION 1 77,6 88,4
DE POSTRES 2 77,1 88,9
PRIMER PISO 3 76,6 90,3
LAeq 77,1 89,2

Elaborado: El Autor
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e Elaboracion de queso

Tabla 43 Mediciones Realizadas en el Area de Elaboracion de Queso

Mediciones LAeq LAFMax
) 1 84,2 99
ELABORACION > 825 106.6
DE QUESO z z
3 78,2 104,1
LAeq 81,6 103,2
Elaborado: El Autor
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e Empacado de queso

Tabla 44 Mediciones Realizadas en el Area de Empacado de Queso

Mediciones LAeq LAFMax
1 82,1 102,1
EMPACADO > 29,7 925
DE QUESO 2 !
3 80,7 95,5
LAeq 80,8 96,7
Elaborado: El Autor
1407
1107
>
3
~ 8077
g
507
20 T T T T T
10:47:00 10:48:00 10:49:00 10:50:00 10:51:00
25/1/2018 10:46:42 Tiempo 25/1/2018 10:51:43
llustracion 26 Empacado de Queso Medicién # 1
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lustracion 27 Empacado de Queso Medicion # 2
Fuente: NoiseTools
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Fuente: NoiseTools
Envasado de leche condesada

Tabla 45 Mediciones en el Area de Envasado de Leche condesada

Mediciones LAeq LAFMax
1 88 93,8
ENVASADO > 37 2 935
DE LECHE . ’
3 87,2 93,2
LAeq 87,5 93,5

Elaborado: El Autor
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Fuente: NoiseTools
e Envasado de manjar

Tabla 46 Mediciones Realizadas en el Area de Envasado de Manjar

Mediciones LAeq LAFMax
1 79,1 95,8
ENVANSADO 5 791 969
DE MANJAR ! :
3 79,2 91,3
LAeq 79,1 94,7

Elaborado: El Autor
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Fuente: NoiseTools
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e Envasado

Fuente: NoiseTools
de yogurt

Tabla 47 Mediciones Realizadas en el Area de Envasado de Yogurt

Mediciones LAeq LAFMax
1 75,1 94,1
ENVASADO 5 746 927
DE YOGURT z z
3 76,3 98,4
LAeq 75,3 95,1
Elaborado: El Autor
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Fuente: NoiseTools
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4.1.1.3.

Fuente: NoiseTools

Mediciones Del Estrés Térmico

Este tipo de medicion se lo realizo con ayuda del equipo de Estrés Térmico ver

(Anexo 18 — Equipo estrés térmico), en las areas de mayor influencia de temperatura.

e Logistica de Producto Terminado

Tabla 48 Datos del Ambiente de Trabajo del Area de Logistica de PT

AMBIENTE DE TRABAJO

ACTIVIDAD DURACION MEDICION CARGA TIPO DE
(min) DE TRABAJO
TRABAJO
(kcal/h)
40 Tg=3.9
Almacenar el Thn=2,51
producto Ta=4.6 250 Moderado
terminado TBGH=3
TBGHS=2,54
Despacho de 20 Tg=3.9
producto Thn=2,51
terminado. Ta=4.6 400 Pesado
TBGHS=3
TBGHS
=2,54
AMBIENTE DE TRABAJO 1
ACTIVIDAD DURACION MEDICION CARGA TIPO DE
(min) DE TRABAJO
TRABAJO
(kcal/h)
Elaboracion de 60 Tg=29,8
queso Thn=21,78
Ta=29,9 250 Moderado
TGBHS=24.2
TGBHS =
21,21

Elaborado: El Autor
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e Pasteurizacion

Tabla 49 Datos del Ambiente de Trabajo del Area de Pasteurizacion

AMBIENTE DE TRABAJO

ACTIVIDAD DU MEDICION CARGA TIPO DE
RACIO DE TRABAJO
N (min) TRABAJO
(kcal/h)
Pasteurizacion de 20 Tg=32.2
leche para Thn= 20,1
elaborar quesos, Ta=31.7 Moderado
leche en funda, TGBH =23.7 250
yogurt y manjar TGBHS=20,51
Limpieza de 10 Tg=32.2
pasteurizador y Thn= 20,1
llenadora Ta=31.7 Moderado
TGBH =23.7 250
TGBH S=20,51
Operador de 20 Tg=32.2
maquina de Thn=20,1
envasado de Ta=31.7 250 Moderado
leche TGBH =23.7
TGBHS=20,51
Mantenimiento 10 Tg=32.2
Thn= 20,1
Ta=31.7 250 Moderado
TGBH =23.7
TGBHS=20,51
Elaborado: El Autor
e Elaboracion de queso
Tabla 50 Datos del Ambiente de Trabajo de Elaboracion del Queso
AMBIENTE DE TRABAJO 1
ACTIVIDAD DURAC MEDICION CARGA DE TIPO DE
ION (min) TRABAJO TRABAJO
(kcal/h)
Elaboracion de 60 Tg=29,8
queso y Thn=21,78
Mantequilla Ta=29,9 400 Pesada
TGBH =24.2
TGBHS= 21,21

Elaborado: El Autor
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e Elaboracién de postres primer piso

Tabla 51 Datos del Ambiente de Trabajo del Area de Elaboracion de Postres

AMBIENTE DE TRABAJO

ACTIVIDAD DUR MEDICION CARGA DE TIPO DE
ACION TRABAJO TRABAJO
(min) (kcal/h)
Elaboracion de 60 Tg=41,6
dulce de leche Thn= 26,58
Ta= 36,7 300 Pesada
WBGT= 30,6
WBGTS= 26,93
Elaboracion de 60 Tg=41,6 300 Pesada
leche Thn= 26,58
condensada Ta= 36,7
WBGT= 30,6
WBGTS= 26,93
Elaboracion de 60 Tg=41,6 300 Pesada
mermeladas Thn= 26,58
Ta= 36,7
WBGT= 30,6
WBGTS= 26,93

Elaborado: El Autor

4.1.2. Mediciones De Riesgos Ergonémicos

Las mediciones se la realizo a partir de la identificacion de riesgos ergonémicos
capturando en imagen o video la tarea realizada por el operario, para posteriormente ser
evaluado mediante el programa Ergosoftpro. El cual permite determinar los resultados
mediante informes que se muestran en los (Anexo 19 — Caracteristicas programa ergosoft

pro), independientemente del método que se necesite aplicar.

Las mediciones a realizar sobre las posturas adoptadas por el trabajador son
fundamentalmente angulares (los angulos que forman los diferentes miembros del cuerpo
respecto a determinadas referencias). Estas mediciones pueden realizarse directamente
sobre el trabajador mediante transportadores de angulos, electrogoniémetros, o cualquier
dispositivo que permita la toma de datos angulares. También es posible emplear
fotografias del trabajador lo que se realiza adoptando la postura estudiada y medir los
angulos sobre éstas. Si se utilizan fotografias es necesario realizar un namero suficiente

de tomas desde diferentes puntos de vista (alzado, perfil, vistas de detalle...). Es muy
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importante en este caso asegurarse de que los angulos a medir aparecen en verdadera
magnitud en las imagenes, es decir, que el plano en el que se encuentra el &ngulo a medir

es paralelo al plano de la camara. (Valencia, 2015)

4.2. Evaluacion De Los Riesgos Tecnoldgicos

“La evaluacion de los riesgos laborales es el proceso dirigido a estimar la magnitud de
aquellos riesgos que no hayan podido evitarse, obteniendo la informacion necesaria para
que el empresario esté en condiciones de tomar una decision apropiada sobre la necesidad
de adoptar medidas preventivas y, en tal caso, sobre el tipo de medidas que deben

adoptarse.” (Evaluacion de Riesgos Laborales)

La medicion de los riesgos tecnoldgicos se realizara en las areas que integran el
proceso producto determinando valores de iluminacion, ruido, estrés térmico,

ergondémicos, ambientales y financieros.

4.2.1. Evaluacion De Riesgos Fisicos

4.2.1.1. Evaluacion de la iluminacién

e Logistica de Producto Terminado

Para determinar la iluminacién la adecuada segin el Reglamento De Seguridad Y
Salud De Los Trabajadores Y Mejoramiento Del Medio Ambiente De Trabajo, se debe
identificar el nimero de lamparas, dimensiones del area y los luxes que emite en los
diferentes puntos que se toman las medidas, mediante el método de las Cavidades

Zonales.
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11.85

lustracion 38 Medidas del Area de Logistica de PT

Fuente: Plano de Medidas Inprolac S.A
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Tabla 52 Datos Obtenidos en el Area de Logistica de PT

AREA Logistica de PT
DIMENSIONES Valor Unidad
Ancho (a): 11,85 metros
Largo (I): 27,15 metros L
Altura (h): = etros PIancl) Arquitectonico
nprolac S.A
hi: 5,7 metros
h2: 7 metros
h3: 1,3 metros
ILUMINANCIA PUNTUAL
El 42 Luxes
E2 55 Luxes
E3 20 Luxes
E4 47 Luxes
ES 24 Luxes
E6 40 Luxes
E7 56 Luxes
E8 65 Luxes
E9 68 Luxes
E10 65 Luxes
E1ll 74 Luxes
E12 75 Luxes )
E13 64 Luxes Luxometro
El4 77 Luxes
E15 75 Luxes
E16 56 Luxes
EL17 63 Luxes
E18 66 Luxes
E19 64 Luxes
E20 71 Luxes
E21 49 Luxes
E22 65 Luxes
E23 75 Luxes
E24 53 Luxes

(47 +61+504+ 60+ 66 +63+56+65+68+65+74+754+64+77+75+56+ 63+ 66+ 64+ 71449+ 65+ 75+ 53) luxes
24

E=

E = 63,66 luxes

La lluminancia media resultante es de 63,66 luxes lo cual de acuerdo a la normativa
establecida en el articulo 56 del decreto ejecutivo 2393 citada en la tabla 8 no cumple con

los requerimientos minimos pues debe ser mayor de 100 luxes.
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Emin 20 luxes
E  63,66luxes

Uniformidad = 0,314

La uniformidad no cumple en el area de andlisis pues es de 0,314 y segun el decreto

ejecutivo 2393 en el articulo 57 se establece que no debe ser menor a 0,7.

Se determinara los siguientes niveles de Reflectancias de acuerdo a la tabla 13:
Reflectancias de pared (p1E)=0,5

Reflectancias de cielorraso (p2E)=0,7

Reflectancias de piso (p3E)=0,3

Calculo de los coeficientes (K)

Indice de la cavidad de local

_5hl(a+1) 5%530m=x (11,854 27.15)m
axl 11.85m * 27.15m

indice de la cavidad de cielorraso

k1

= 3,21~3

k2 = 0 Luminarias embutidas.
indice de la cavidad de piso

h3 1,30
— =3«
hl 5,30

COEFICIENTE DE UTILIZACION

k3 = k1 =

=0,74~1

u=043
Obtenidas la constante k1 y los niveles de Reflectancias de cielorraso y pared se
obtiene el siguiente coeficiente de utilizacion del (Anexo 20 — Coeficiente de utilizacion)

Las lamparas aplicadas al cielorraso del local de logistica de PT poseen las siguientes
caracteristicas:

Lampara: Sylvania T-12 P58011-3, 40 Watts, 2500 lumen
ILUMINANCIA SOBRE EL PLANO DEL TRABAJO

_uxN=*QL 0,43 *14 x 2500lumen(2)
N axl N 11,85m * 27.15m

= 93,55~94 luxes
Célculo de las luminancias
Reflectancias de las cajas de almacenamiento (p, = 80%)

Reflectancias de fundas de empaque (p; = 40%)
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Luminancia en el plano transversal= 1912
Luminancia en el plano longitudinal=1508

Las luminancias del plano transversal y longitudinal se han obtenido en un &ngulo de
75° del (Anexo 21 — Luminancias trasversal y longitudinal), con 2400 lumen lo mas
aproximado a 2500 el flujo luminoso real de la ldmpara.

COEFICIENTES DE LUMINANCIA

q, = 0,159

q, = 0,184
Se obtienen del (Anexo 20 — Coeficiente de utilizacion).
Luminancias

qg1 N=*@L 0,159 14 %2500 lumen * 2
= — %k = E S
T ax*l 3,1416 11,85m * 27.15m

cd
P = 11,01"'11@

g, N=+@L 0,184 14 %2500 lumen * 2
Loy =—+ =

7 axl 31416 1185m*27.15m

cd
=12,75~13 —
m

. E 08 94 luxes 239424 cd
= kX —_— = * —= ~ —_—

0= Po* = 0% 30416 ’ m?
L E 04 94 luxes 119712 cd
= k¥ — = ¥ — ~ —_—

f P T Y 3 46 ’ m?

Célculo de la relacion de las luminancias con la tarea visual

Ly 24

=__=2
Ly 12

La relacion maxima 1:3 especificada en la tabla 9 de relaciones méaximas por tarea
visual si se cumple en el caso real, pues es de 1:2

—24—218 2
11 7

La relacion maxima 1:10 especificada en la tabla 9 de relaciones méximas por tarea
visual si se cumple en el caso real, pues es de 1:2.
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Lpe + Ly 1912 + 1508
Ly + Loy 11+ 13

= 142,5~148
La relacion maxima 1:40 especificada en la tabla 9 de relaciones méximas por tarea
visual no se cumple en el caso real, pues es de 1:143.

Calculo de nimero de luminarias a instalarse

Eesperaaa = 100 luxes

Pues el requerimiento de la norma establece que la iluminancia media debe ser mayor

a 100 luxes.
OL = 2500 lumen

Ya que se desea instalar el mismo modelo de ld&mparas con el mismo flujo luminoso

que se posee actualmente.
u=043
Las dimensiones no varian.
Factor de ensuciamiento bajo = 1,25

El local se encuentra constantemente con las puertas cerradas por lo que el polvo y la

suciedad no son tan altos, el dato es obtenido de la tabla niimero 12.

E= Eesperada * factor de ensuciamiento

E =100 luxes * 1,25 = 125 luxes
Célculo de lamparas necesarias en el areade PT

B Exaxl _ 125 luxes * 11,85m * 27.15m
u*QL 0,43 * (2500 * 2)

= 18 lamparas

Para lograr dar cumplimiento a la normativa de iluminacion en el trabajo se

deben instalar 18 lamparas de manera uniforme en el area.

B u*N*QL B 0,43 * 18 * (2500 lumen * 2)

= =12
axl 11,85m * 27.15m 0 luxes

Se comprueba que al instalar 18 lamparas en el local se logra alcanzar el
cumplimiento de la iluminancia media minima del decreto ejecutivo 2393 pues el

resultado es 120 mayor a 100.
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Luminancias

L qu N=*@L 0,159 182500 lumen * 2
_4n, _

C
= = 1416~14—
7 axl 314  1185m=27.15m m?

L g, N=+@L 0,184 182500 lumen * 2 163916 c
= — %k = * = ~ —_—
oo axl 3,14 11,85m * 27.15m ’ m2

. E 08 120 luxes 305731 cd
= k —_ = *¥ ———— = ~ —_—
0= Po* =0 3,14 ’ m?
L E 04 120 luxes 15 2815 cd
= k¥ —_— = *¥ — ~ —_—
fEPrE LT 3,14 ’ m?

Calculo de larelacion de las luminancias con la tarea visual

Lo 31 5 06~2
Ly 15 7
La relacion maxima 1:3 especificada en la tabla 9 de relaciones maximas por
tarea visual si se cumple con el nuevo disefio propuesto, pues es de 1:2.
=L o012
L, 14 "~
La relacibn maxima 1:10 especificada en la tabla 9 de relaciones méaximas por

tarea visual si se cumple con el nuevo disefio propuesto, pues es de 1:2.

Lpe + Ly 1912 + 1508
Ly + Ly 14 + 16

= 39,8~40

La relacibn maxima 1:40 especificada en la tabla 9 de relaciones méaximas por

tarea visual si se cumple con el nuevo disefio propuesto, pues es de 1:40.
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e Recepcion de Leche

5.50m

5.50m |

1.30m

h1

2.60m

1.30m

h3

llustracion 39 Medidas del Area de Recepcion de Leche

Fuente: Plano de Medidas Inprolac S.A

La siguiente tabla muestra de forma resumida los calculos realizados en el area de

recepcion para determinar el nivel de iluminacion.
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Tabla 53 Analisis del nivel de iluminacién Recepcidn de Leche

AREA Recepcién de Leche
DIMENSIONES Valor Unidad
Ancho (a): 6 metros
Largo (I): 5,5 metros Plano
Altura (h): 2,6 metros Arquitectonico
hi: 1,3 metros Inprolac S.A
h2: 2,6 metros
h3: 1,3 metros
ILUMINANCIA PUNTUAL
El 42 Luxes
E2 55 Luxes
E3 20 Luxes .
Luxémetro
E4 47 Luxes
ES 24 Luxes
E6 40 Luxes
Ep 38 No cumple 2100 Luxes
Uniformidad 0,53 No cumple 20,70
. 05 Factor.de
Reflectancias de pared (p1E) ! Reflexion
. . 03 Factor.de
Reflectancias de Cielorraso (p2E) ! Reflexidn Niveles de
01 Factor de Reflectancias por
Reflectancias de piso (p3E) ! Reflexion color
indice de la cavidad de local (k1) 2
Luminaria
indice de la cavidad de cielorraso (k2) 0 Embutida
indice de la cavidad de piso (k3) 2
Coeficiente de Utilizacién (u) 0,4 )
Lampara: Sylvania T-12 P58011-3, 40 Cav:\gae:iz(:;::ales
Watts, 2500 lumen
ql 0,149
g2 0,075
Iluminancia sobre el plano de trabajo (E) | 121,21 Luxes
Numero de luminarias (N) 2 Unidades
Reflectancias ('je los tanq'ueros (po) 0,5 % Medidas de
Reflectancias dfe las tinas de Reflectancias
almacenamiento (pf) 0,4 %
Luminancia en el plano transversal 1508 Pared Luminancias
Luminancia en el plano longitudinal 1912 Cielorraso transversal y
Se trabaja con un angulo de 75 Grados horizontal
Luminancia pared Lp 14,4 cd/m2
Luminancia cielorraso Lcr 7,2 cd/m2 Método de
Luminancia inicial Lo 19,3 cd/m2 Cavidades Zonales
Luminancia final Lf 15,4 cd/m2
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Relacién maxima 1:3 1,3 Si cumple
Relacién maxima 1:10 1,3 Si cumple
Relacién maxima 1:40 158,3 No cumple
Célculo de numero de luminarias a
instalarse (Esperada) 100 luxes
Factor de compensacién de ensuciamiento 14 Eii\:ores de. i
medio , pfans§C|on por
ensuciamiento
E promedio 140 luxes Método de
Calculo de [dmparas necesarias 4 unidades Cavidades Zonales
Cumplimiento de la normativa de Si cumple la
iluminacion ( E) 140 Luxes normativa
Luminancia pared Lp 17 cd/m2
Luminancia cielorraso Lcr 8 cd/m2
Luminancia inicial Lo 22 cd/m2 Método de
Luminancia final Lf 18 cd/m2 Cavidades Zonales
Relacién maxima 1:3 1,25 Si cumple
Relacién méaxima 1:10 1,34 Si cumple
Relacidn maxima 1:40 37 Si cumple

Elaborado: El Autor
Se comprueba que al instalar 4 lamparas en el local se logra alcanzar el

cumplimiento de la iluminancia media minima del decreto ejecutivo 2393 pues el
resultado es 140 mayor a 100.
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Elaboracion del queso

9s‘01

17,98

17,98

lustracion 40 Medidas del Area de Elaboracion de Queso

Fuente: Plano de Medidas Inprolac S.A
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Tabla 54 Analisis del nivel de iluminacion Elaboracion de Queso

AREA Elaboracién del Queso
DIMENSIONES Valor Unidad
Ancho (a): 17,98 metros
Largo (I): 10,56 metros Plano
Altura (h): 7 metros Arquitectdnico
h1: 5,7 metros Inprolac S.A
h2: 7 metros
h3: 1,3 metros
ILUMINANCIA PUNTUAL
El 233 Luxes
E2 78 Luxes
E3 91 Luxes
E4 87 Luxes
ES 82 Luxes
E6 83 Luxes
E7 110 Luxes
ES 170 Luxes
E9 267 Luxes
E10 240 Luxes .
E11 320 Luxes Huxometro
E12 266 Luxes
E13 127 Luxes
E14 106 Luxes
E15 111 Luxes
El6 70 Luxes
E17 119 Luxes
E18 166 Luxes
E19 255 Luxes
E20 190 Luxes
Ep 158,55 Si cumple 2100 Luxes
Uniformidad 0,44 No cumple 20,70
' 05 Factor'de
Reflectancias de pared (p1E) ! Reflexion
. . 03 Factor'de
Reflectancias de Cielorraso (p2E) ! Reflexion Niveles de
01 Factor de reflectancias
Reflectancias de piso (p3E) ! Reflexién por color
indice de la cavidad de local (k1) 4
Luminaria Método de
indice de la cavidad de cielorraso (k2) 0 Embutida Cavidades
indice de la cavidad de piso (k3) 1 Zonales
Coeficiente de Utilizacién (u) 0,31
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Lampara: Sylvania T-12 P58011-3, 40
Watts, 2500 lumen
gl 0,122
g2 0,072
Iluminancia sobre el plano de trabajo ( E) 97,96 Luxes
Numero de luminarias (N) 12 Unidades
Reflectancias de las mesas de acero
inoxidable (po) 0,5 % Medidas de
Reflectancias de las tinas de Reflectancias
almacenamiento (pf) 0,4 %
Luminancia en el plano transversal 1508 Pared Luminancias
Luminancia en el plano longitudinal 1912 Cielorraso transversal y
Se trabaja con un angulo de 75 Grados horizontal
Luminancia pared Lp 12,3 cd/m2
Luminancia cielorraso Lcr 7,2 cd/m2
Luminancia inicial Lo 15,6 cd/m2
Luminancia final Lf 12,5 cd/m2 Método de
Relacidon maxima 1:3 1,3 Si cumple Cavidades
Relacién maxima 1:10 1,3 Si cumple Zonales
Relacidn maxima 1:40 175,3 No cumple
Ciélculo de niumero de luminarias a
instalarse (Esperada) 100 luxes
Factores de
Factor de compensacién de ensuciamiento 14 Compensacion
medio ! por
ensuciamiento
E promedio 140 luxes Método de
Cavidades
Calculo de [dmparas necesarias 18 unidades Zonales
Cumplimiento de la normativa de Si cumple la
iluminacion (E) 140 Luxes normativa
Luminancia pared Lp 18 cd/m2
Luminancia cielorraso Lcr 10 cd/m2
Luminancia inicial Lo 22 cd/m2 Método de
Luminancia final Lf 18 cd/m2 Cavidades
Relacidon maxima 1:3 1,25 Si cumple Zonales
Relacién maxima 1:10 1,25 Si cumple
Relacion maxima 1:40 23 Si cumple

Elaborado: El Autor

Se comprueba que al instalar 18 lamparas en el local se logra alcanzar el
cumplimiento de la iluminancia media minima del decreto ejecutivo 2393 pues el
resultado es 140 mayor a 100.

88



T
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
|
I
I
I
I
I
I
I
I
|
I
I
I
L

8,63m

11,17 m

89

11,17

Empaque de queso

o 0! i
I () |
1 I
I I ¥
1 I
| | _
I ] _
| | £ wiyy
1 | A
1 | 0
1 ~
| : _ | _
1 i | | woE’s " woet |
u o . .
wse'y

Fuente: Plano de Medidas Inprolac S.A

lustracion 41 Medidas del Area de Empagquetado de Queso



Se debera tener en cuenta que el area de empaque de queso es de forma irregular y su

indice de la cavidad local se calculara con la siguiente formula

k= 2,5h(perimetro)

Perimetro= a+b+c+d+e+1

Perimetro = 11,17 + 4,35+ 2,54 + 4 + 8,63 + 8,35

Perimetro = 39,04m

Tabla 55 Analisis del nivel de iluminacién de Empacado de Queso

AREA Empacado de Queso
DIMENSIONES Valor Unidad
Ancho (a): 11,17 metros
Largo (l): 8,35 metros Plano
Altura (h): 7 metros Arquitectdnico
hi: 5,7 metros Inprolac S.A
Perimetro 39,04 metros
h3: 1,3 metros
ILUMINANCIA PUNTUAL
El 140 Luxes
E2 244 Luxes
E3 162 Luxes
E4 174 Luxes
ES 301 Luxes Luxémetro
E6 234 Luxes
E7 146 Luxes
ES 115 Luxes
E9 147 Luxes
Ep 184,8 Si cumple >100 Luxes
Uniformidad 0,62 No cumple >0,70
05 Factor de
Reflectancias de pared (p1E) ! Reflexion | Niveles de
03 Factor de |reflectancias
Reflectancias de Cielorraso (p2E) ! Reflexién | por color
01 Factor de
Reflectancias de piso (p3E) ! Reflexion
indice de la cavidad de local (k1) 1
Luminaria
indice de la cavidad de cielorraso (k2) 0 Embutida Método de
indice de la cavidad de piso (k3) 0,24 Cavidades
Coeficiente de Utilizacion (u) 0,46 Zonales
Lampara: Sylvania T-12 P58011-3, 40
Watts, 2500 lumen
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ql 0,174
g2 0,076
Iluminancia sobre el plano de trabajo ( E) 98,64 Luxes
Numero de luminarias (N) 4 Unidades
Reflectancias de la maquinaria (po) 0,5 % Medidas de
Reflectancias de las mesas de acero (pf) 0,4 % Reflectancias
Luminancia en el plano transversal 1508 Luminancias
Luminancia en el plano longitudinal 1912 transversal y
Se trabaja con un dngulo de 75 Grados horizontal
Luminancia pared Lp 11,9 cd/m2
Luminancia cielorraso Lcr 5,2 cd/m2
Luminancia inicial Lo 15,7 cd/m2
Luminancia final Lf 12,6 cd/m2 Método de
Relacidon maxima 1:3 1,25 Si cumple Cavidades
Relacién maxima 1:10 1,32 Si cumple Zonales
Relacidn maxima 1:40 200,4 No cumple
Calculo de numero de luminarias a instalarse
(Esperada) 100 luxes
Factores de
Factor de compensacién de ensuciamiento 14 Compensacion
medio ! por
ensuciamiento
E promedio 140 luxes Método de
Cavidades
Calculo de [dmparas necesarias 6 unidades Zonales
Cumplimiento de la normativa de iluminacidn Si cumple la
(E) 140 Luxes normativa
Luminancia pared Lp 17 cd/m2
Luminancia cielorraso Lcr 7 cd/m2
Luminancia inicial Lo 22 cd/m2 Método de
Luminancia final Lf 18 cd/m2 Cavidades
Relacién maxima 1:3 1,25 Si cumple Zonales
Relacién maxima 1:10 1,25 Si cumple
Relacion maxima 1:40 40,4 Si cumple

Elaborado: El Autor

Se comprueba que al instalar 6 lamparas en el local se logra alcanzar el

cumplimiento de la iluminancia media minima del decreto ejecutivo 2393 pues el

resultado es 140 mayor a 100.

91



6,07m

Pasteurizacion

hi
h3

| 9’0z wy

92

5,90m

;\ENSL

Q
ONCONC)

22,86m

lustracion 42 Medidas del Area de Pasteurizacion
Fuente: Plano de Medidas Inprolac S.A

........ Q------Q---------~( et Baaaan i woz'o | I woe'y




Tabla 56 Analisis del nivel de iluminacién de Elaboracién de Postres

AREA Pasteurizacion
DIMENSIONES Valor Unidad
Ancho (a): 22,86 metros
Largo (I): 11,97 metros Plano
Altura (h): 7 metros | Arquitectdnico
hi: 5 metros Inprolac S.A
h2: 0,7 metros
h3: 1,3 metros
ILUMINANCIA PUNTUAL
El 233 Luxes
E2 78 Luxes
E3 91 Luxes
E4 87 Luxes
ES 82 Luxes
E6 83 Luxes
E7 110 Luxes
ES 170 Luxes
ES 267 Luxes
E10 240 Luxes .
E11 320 Luxes | ometre
E12 266 Luxes
E13 127 Luxes
E14 106 Luxes
E15 111 Luxes
El6 70 Luxes
E17 119 Luxes
E18 166 Luxes
E19 255 Luxes
E20 190 Luxes

Elaborado: El Autor
Se debera tener en cuenta que el area de pasteurizado es de forma irregular y su

indice de la cavidad local se calculara con la siguiente formula

Perimetro= a+b+c+d+e+1
Perimetro = 6,07 + 2,22 + 5,90 + 40,64 + 11,97 + 22,82
Perimetro = 89,62m
Indice de la cavidad de local

_ 2.5h(perimetro) 2,5h(89,62)
B ax*l T 2286m+ 11,97 m

k1 =082~1
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Indice de la cavidad de cielorraso

k2 = k1*%=1%=0,14

Indice de la cavidad de piso

k3 = k1 h3 3 1,30
= ¥ — = *
h1 5

Se determinara los siguientes niveles de Reflectancias de acuerdo a la tabla 13:

=0,78~1

Reflectancias de pared (p1E)=0,5
Reflectancias de cielorraso (p2E)=0,7
Reflectancias de piso (p3E)=0,3
COEFICIENTE DE UTILIZACION
u = 0,56
Obtenidas la constante k1 y los niveles de Reflectancias de cielorraso y pared se
obtiene el siguiente coeficiente de utilizacion del (Anexo 20)

Las ldmparas aplicadas al cielorraso del local de pasteurizacion poseen las siguientes
caracteristicas:

Lampara Industrial: METAL HALIDE Halogenuro Metalico 18000LM - 220-240V

Numero de lamparas: 8

ILUMINANCIA SOBRE EL PLANO DEL TRABAJO

_ux N = QL B 0,56 * 8 * 18000lumen

- =295
axl 2286m= 1197 m uxes

Calculo de las luminancias

Reflectancias de las maquinas (p, = 50%)
Reflectancias de mesas de acero (o = 40%)
Luminancia en el plano transversal= 2391
Luminancia en el plano longitudinal=1885

Las luminancias del plano transversal y longitudinal se han obtenido en un angulo de
75° del (Anexo 21), con 3000 lumen.

COEFICIENTES DE LUMINANCIA

q, = 0,206
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q, = 0,192
Se obtienen del (Anexo 20).

Luminancias

q1 N*OQL 0,206 8 x 18000 lumen cd
= — % = * = 34‘,5"’35 -
axl 3,1416 22,86 m=+* 11,97 m m2

P

q; N=+@L 0,192 8% 18000 lumen cd
= * = = 2,16"’32?

L. =-2 =
oo T " Taxl 31416 2286m= 11,97 m

E 295 luxes

cd

E 295 luxes

cd

Caélculo de la relacion de las luminancias con la tarea visual

La relacion maxima 1:3 especificada en la tabla 9 de relaciones méaximas por tarea
visual si se cumple en el caso real, pues es de 1:2

Ly _47 _ 4,
L, 35

La relacion méaxima 1:10 especificada en la tabla 9 de relaciones maximas por tarea
visual si se cumple en el caso real, pues es de 1:2.

Lpe + Ly 2391 + 1885

- = 38,9~39
L,+L,  35+32

La relacion maxima 1:40 especificada en la tabla 9 de relaciones maximas por tarea

visual se cumple en el caso real, pues es de 1:37.
Calculo de lamparas necesarias en el area de PT

Exaxl 295Iluxes*22,86mx* 11,97 m )
= = = 8 lamparas

T oux@L 0,56 * 18000

Para lograr dar cumplimiento a la normativa 2393 de iluminacion en el trabajo

se deben instalar 8 lamparas de manera uniforme en el area.
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Elaboracion de Postres
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lHustracion 43 Medidas del Area de Elaboracién de Postres

Fuente: Plano de Medidas Inprolac S.A
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Tabla 57 Andlisis del nivel de iluminacién de Elaboracién de Postres

AREA Elaboracién de Postres
DIMENSIONES Valor Unidad
Ancho (a): 4,3 metros
Largo (I): 17,98 metros Plano Arquitecténico
Altura (h): 7 metros Inprolac S.A
hi: 5,7 metros
h3: 1,3 metros
ILUMINANCIA PUNTUAL
E1l 114 Luxes
E2 110 Luxes
E3 159 Luxes
E4 104 Luxes
ES 112 Luxes
E6 80 Luxes
E7 72 Luxes
ES 73 Luxes
ES 86 Luxes
E10 74 Luxes i
E11 77 Luxes Huxometro
E12 117 Luxes
E13 72 Luxes
E14 115 Luxes
E15 81 Luxes
El6 79 Luxes
E17 61 Luxes
E18 148 Luxes
E19 113 Luxes
E20 78 Luxes
Ep 96,25 No cumple >100 Luxes
Uniformidad 1,6 Si cumple >0,70
. 05 Factor'de
Reflectancias de pared (p1E) ! Reflexidén
' . 07 Factor'de
Reflectancias de Cielorraso (p2E) ! Reflexion Niveles de
' ' 01 Factor'de reflectancias por
Reflectancias de piso (p3E) ! Reflexién color
indice de la cavidad de local (k1) 8
Luminaria
indice de la cavidad de cielorraso (k2) 0,00 Embutida
indice de la cavidad de piso (k3) 2 Método de Cavidades
Coeficiente de Utilizacién (u) 0,24 Zonales
Lampara: Sylvania T-12 P58011-3, 40
Watts, 2500 Luxes
ql 0,108
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q2 0,167
139,6
lluminancia sobre el plano de trabajo ( E) 9 Luxes
Numero de luminarias (N) 9 Unidades
Reflectancias de las mesas de maquinas
(po) 0,5 % Medidas de
Reflectancias de las tinas de mesas de Reflectancias
acero (pf) 0,4 %
Luminancia en el plano transversal 1508 Pared Luminarias
Luminancia en el plano longitudinal 1912 Cielorraso horizontales y
Se trabaja con un angulo de 75 Grados transversales
Luminancia pared Lp 20,0 cd/m2
Luminancia cielorraso Lcr 30,9 cd/m2
Luminancia inicial Lo 22,2 cd/m2
Luminancia final Lf 17,8 cd/m2 Método de Cavidades
Relacién maxima 1:3 1,3 Si cumple Zonales
Relacién maxima 1:10 1,1 Si cumple
Relacién méxima 1:40 67,1 No cumple
Calculo de numero de luminarias a
instalarse (Esperada) 100 luxes
. L Factores de
Factor de compensacidn de ensuciamiento 9
medio 1,4 Compen.sac!on por
ensuciamiento
E promedio 140 luxes Método de Cavidades
Calculo de ldmparas necesarias 10 unidades Zonales
Cumplimiento de la normativa de Si cumple la
iluminacién ( E) 140 Luxes normativa
Luminancia pared Lp 20 cd/m2
Luminancia cielorraso Lcr 31 cd/m2
Luminancia inicial Lo 22 cd/m2 , .
Luminancia final Lf 18 cd/m2 Método de Cavidades
Zonales
Relacién maxima 1:3 1,25 Si cumple
Relacién maxima 1:10 1,25 Si cumple
Relacién méxima 1:40 37 Si cumple

Elaborado: El Autor

Se comprueba que al instalar 10 lamparas en el local se logra alcanzar el

cumplimiento de la iluminancia media minima del decreto ejecutivo 2393 pues el

resultado es 140 mayor a 100.
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lustracion 44 Medidas del Area de Envasado de Mermelada

Fuente: Plano de Medidas Inprolac S.A
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Tabla 58 Analisis del nivel de iluminacién Envasado de Mermelada

AREA Envasado de Mermelada
DIMENSIONES Valor Unidad
Ancho (a): 4,25 metros
Largo (I): 6,09 metros Plano Arquitecténico
Altura (h): 2,6 metros Inprolac S.A
hi: 1,3 metros
h3: 1,3 metros
ILUMINANCIA PUNTUAL
E1l 51 Luxes
E2 39 Luxes
E3 40 Luxes i
Luxémetro
E4 45 Luxes
ES 47 Luxes
E6 39 Luxes
Ep 43,5 No cumple 2200 Luxes
Uniformidad 0,90 Si cumple 20,70
. 05 Factor'de
Reflectancias de pared (p1E) ! Reflexion Niveles de
05 Factor de Reflectancias por
Reflectancias de Cielorraso (p2E) ! Reflexion color
01 Factor de
Reflectancias de piso (p3E) ! Reflexién
indice de la cavidad de local (k1) 1
Luminaria
indice de la cavidad de cielorraso (k2) 0 Embutida
indice de la cavidad de piso (k3) 1,30
Coeficiente de Utilizacién (u) 0,5 ) )
Lampara: Sylvania T-12 P58011-3, 40 Método de Cavidades
Watts, 2500 lumen Zonales
ql 0,189
q2 0,132
lluminancia sobre el plano de trabajo (E) |193,18 Luxes
Numero de luminarias (N) 2 Unidades
Reflectancias de la maquinaria (po) 0,5 % Medidas de
Reflectancias de las mesas de acero (pf) 0,4 % Reflectancias
Luminancia en el plano transversal 1508 Luminancias
Luminancia en el plano longitudinal 1912 transversal y
horizontal
Se trabaja con un angulo de 75 Grados
Luminancia pared Lp 23,2 cd/m2
Luminancia cielorraso Lcr 16,2 cd/m2 )
- . Método de Cavidades
Luminancia inicial Lo 30,7 cd/m2 Zonales
Luminancia final Lf 24,6 cd/m2
Relacién maxima 1:3 1,25 Si cumple
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Relacién maxima 1:10 1,32 Si cumple
Relacién maxima 1:40 86,6 No cumple
Calculo de niumero de luminarias a
instalarse (Esperada) 200 luxes
Factor de compensacidn de ensuciamiento 14 E::l)cn:ores de. .
medio , p.ensz.jcmn por
ensuciamiento
E promedio 280 luxes Método de Cavidades
Célculo de ldmparas necesarias 4 unidades Zonales
Cumplimiento de la normativa de Si cumple la
iluminacion ( E) 280 Luxes normativa
Luminancia pared Lp 17 cd/m2
Luminancia cielorraso Lcr 24 cd/m2
Luminancia inicial Lo 45 cd/m2 . )
Luminancia final Lf 36 cd/m2 Método de Cavidades
Zonales
Relacién maxima 1:3 1,25 Si cumple
Relacién méxima 1:10 1,25 Si cumple
Relacién méxima 1:40 35 Si cumple

Elaborado: El Autor

Se comprueba que al instalar 4 lamparas en el local se logra alcanzar el

cumplimiento de la iluminancia media minima del decreto ejecutivo 2393 pues el

resultado es 280 mayor a 200.
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Envasado de dulce de leche
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lustracién 45 Medidas del Area de Envasado de Dulce de Leche

Fuente: Plano de Medidas Inprolac S.A
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Tabla 59 Analisis del nivel de iluminacién Envasado de Dulce de Leche

AREA Envasado de dulce de leche
DIMENSIONES Valor Unidad
Ancho (a): 4,27 metros
Plano
Largo (I): 6,16 metros ) .
Arquitectonico
Altura (h): 2,6 metros Inprolac S.A
hi: 1,3 metros
h3: 1,3 metros
ILUMINANCIA PUNTUAL
El 32 Luxes
E2 35 Luxes
E3 43 Luxes Luxdmetro
E4 52 Luxes
ES 32 Luxes
E6 75 Luxes
Ep 44,8 No cumple >200 Luxes
Uniformidad 0,71 Si cumple >0,70
05 Factor de
Reflectancias de pared (p1E) ! Reflexion
03 Factor de
Reflectancias de Cielorraso (p2E) ! Reflexidn Niveles de
01 Factor de reflectancias por
Reflectancias de piso (p3E) ! Reflexion color
indice de la cavidad de local (k1) 3
Luminaria
indice de la cavidad de cielorraso (k2) 0 Embutida
indice de la cavidad de piso (k3) 2,58
Coeficiente de Utilizacién (u) 0,35 )
Lampara: Sylvania T-12 P58011-3, 40 Método de
Cavidades Zonales
Watts, 2500 lumen
ql 0,133
q2 0,079
lluminancia sobre el plano de trabajo (E ) | 133,06 Luxes
Numero de luminarias (N) 2 Unidades
Reflectancias de la maquinaria (po) 0,5 % Medidas de
Reflectancias de las mesas de acero (pf) 0,4 % Reflectancias
Luminancia en el plano transversal 1508 Luminancias
Luminancia en el plano longitudinal 1912 transversal y
Se trabaja con un angulo de 75 Grados horizontal
Luminancia pared Lp 16,1 cd/m2
Luminancia cielorraso Lcr 9,6 cd/m2
Luminancia inicial Lo 21,2 cd/m2 Método de
Luminancia final Lf 16,9 cd/m2 Cavidades Zonales
Relacién maxima 1:3 1,25 Si cumple
Relacién maxima 1:10 1,32 Si cumple
Relacién maxima 1:40 133,3 No cumple
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Calculo de numero de luminarias a
instalarse (Esperada) 200 luxes
., Factores de
Factor de compensacién de L
L . 1,4 Compensacion por
ensuciamiento medio o
ensuciamiento
E promedio 280 luxes Método de
Calculo de [dmparas necesarias 4 unidades Cavidades Zonales
Cumplimiento de la normativa de Si cumple la
iluminacion ( E) 280 Luxes normativa
Luminancia pared Lp 34 cd/m2
Luminancia cielorraso Lcr 20 cd/m2
Luminancia inicial Lo 45 cd/m2 Método d
étodo de
Lumi ia final Lf 2
um!r?ancu:;n .|na 36 .cd/m Cavidades Zonales
Relacién maxima 1:3 1,25 Si cumple
Relacién maxima 1:10 1,25 Si cumple
Relacién méxima 1:40 33 Si cumple

Elaborado: El Autor

Se comprueba que al instalar 4 lamparas en el local se logra alcanzar el

cumplimiento de la iluminancia media minima del decreto ejecutivo 2393 pues el
resultado es 280 mayor a 200.
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Envasado de leche condensada
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lustracion 46 Medidas del Area de Envasado de Leche Condensada
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Fuente: Plano de Medidas Inprolac S.A

Tabla 60 Analisis del nivel de iluminacién Envasado de Leche Condensada

AREA Envasado de leche condensada
DIMENSIONES Valor Unidad
Ancho (a): 4,25 metros
Largo (I): 4,98 metros Plano Arquitectonico
Altura (h): 2,6 metros Inprolac S.A
hi: 1,3 metros
h3: 1,3 metros
ILUMINANCIA PUNTUAL
El 58 Luxes
E2 63 Luxes
E3 68 Luxes
Luxémetro
E4 65 Luxes
ES 57 Luxes
E6 87 Luxes
Ep 66,3 No cumple >200 Luxes
Uniformidad 0,86 Si cumple >0,70
05 Factor de
Reflectancias de pared (p1E) ! Reflexién Niveles de
03 Factor de reflectancias por color
Reflectancias de Cielorraso (p2E) ! Reflexiéon
01 Factor de
Reflectancias de piso (p3E) ! Reflexion
indice de la cavidad de local (k1) 1
Luminaria
indice de la cavidad de cielorraso (k2) 0 Embutida
indice de la cavidad de piso (k3) 1,42
Coeficiente de Utilizacién (u) 0,46 ) '
Ldmpara: Sylvania T-12 P58011-3, 40 Método de Cavidades
Watts, 2500 lumen Zonales
ql 0,174
q2 0,076
lluminancia sobre el plano de trabajo (E) |217,34 Luxes
Numero de luminarias (N) 2 Unidades
Reflectancias de la maquinaria (po) 0,5 % Medidas de
Reflectancias de las mesas de acero (pf) 0,4 % Reflectancias
Luminancia en el plano transversal 1508 ) )
) ) . Luminancias
Luminancia en el plano longitudinal 1912 transversal y
Se trabaja con un angulo de 75 Grados horizontal
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Luminancia pared Lp 26,2 cd/m2
Luminancia cielorraso Lcr 11,4 cd/m2
Luminancia inicial Lo 34,6 cd/m2
Luminancia final Lf 27,7 cd/m2 Método de Cavidades
Relacion maxima 1:3 1,25 Si cumple Zonales
Relacién maxima 1:10 1,32 Si cumple
Relacién maxima 1:40 91,0 No cumple
Célculo de nimero de luminarias a instalarse
(Esperada) 200 luxes
Factor de compensacién de ensuciamiento 14 Factores de
medio ! Compensacion por
ensuciamiento
E promedio 280 luxes Método de Cavidades
Célculo de ldmparas necesarias 4 unidades Zonales
Cumplimiento de la normativa de Si cumple la
iluminacion ( E) 280 Luxes normativa
Luminancia pared Lp 34 cd/m2
Luminancia cielorraso Lcr 15 cd/m2
Luminancia inicial Lo 45 cd/m2
- = final Lf q Método de Cavidades
Luminancia final L 36 cd/m2 Zonales
Relacién maxima 1:3 1,25 Si cumple
Relacién maxima 1:10 1,25 Si cumple
Relacién méxima 1:40 31 Si cumple

Elaborado: El Autor

Se comprueba que al instalar 4 lamparas en el local se logra alcanzar el

cumplimiento de la iluminancia media minima del decreto ejecutivo 2393 pues el

resultado es 280 mayo
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Preparacion de latas
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llustracion 47 Medidas del Area de Preparacion de Latas
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Fuente: Plano de Medidas Inprolac S.A
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Tabla 61 Analisis del nivel de iluminacion Preparacion de Latas

AREA Preparacion de latas
DIMENSIONES Valor Unidad
Ancho (a): 5,8 metros
Largo (I): 4,02 metros Plano Arquitectdnico
Altura (h): 2,6 metros Inprolac S.A
hl: 1,3 metros
h3: 1,3 metros
ILUMINANCIA PUNTUAL
El 20 Luxes
E2 25 Luxes
E3 73 Luxes ,
Luxémetro
E4 46 Luxes
ES 41 Luxes
E6 89 Luxes
Ep 49 No cumple >100 Luxes
Uniformidad 0,41 No cumple >0,70
. 05 Factor.de
Reflectancias de pared (p1E) ! Reflexion Niveles de
. . 03 Factor.de Reflectancias por
Reflectancias de Cielorraso (p2E) ! Reflexidn color
. . 01 Factor.de
Reflectancias de piso (p3E) ! Reflexidn
indice de la cavidad de local (k1) 1
Luminaria
indice de la cavidad de cielorraso (k2) 0 Embutida
indice de la cavidad de piso (k3) 1,37
Coeficiente de Utilizacion (u) 0,46
[dmpara: Sylvania T-12 P58011-3, 40 Método de Cavidades
Watts, 2500 lumen Zonales
ql 0,174
g2 0,076
Iluminancia sobre el plano de trabajo (E) |197,29 Luxes
Numero de luminarias (N) 2 Unidades
Reflectancias de la maquinaria (po) 0,5 % Medidas de
Reflectancias de las mesas de acero (pf) 0,4 % Reflectancias
Luminancia en el plano transversal 1508 Luminancias
Luminancia en el plano longitudinal 1912 transversal y
Se trabaja con un angulo de 75 Grados horizontal
Luminancia pared Lp 23,8 cd/m2
Luminancia cielorraso Lcr 10,4 cd/m2
Luminancia inicial Lo 31,4 cd/m2 Método de Cavidades
Luminancia final Lf 25,1 cd/m2 Zonales
Relacién maxima 1:3 1,25 Si cumple
Relacién maxima 1:10 1,32 Si cumple
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Relacién maxima 1:40 100,2 No cumple
Calculo de niumero de luminarias a
instalarse (Esperada) 100 luxes
Factor de compensacidn de ensuciamiento 14 Eactores de. .
medio ) omp.ensz.mon por
ensuciamiento
E promedio 140 luxes Método de Cavidades
Calculo de [dmparas necesarias 4 unidades Zonales
Cumplimiento de la normativa de Si cumple la
iluminacion ( E) 140 Luxes normativa
Luminancia pared Lp 17 cd/m2
Luminancia cielorraso Lcr 7 cd/m2
Luminancia inicial Lo 22 cd/m2 ] )
Luminancia final Lf 18 cd/m2 Método de Cavidades
Zonales
Relacién maxima 1:3 1,25 Si cumple
Relacién maxima 1:10 1,25 Si cumple
Relacidn maxima 1:40 40 Si cumple

Elaborado: El Autor

Se comprueba que al instalar 4 lamparas en el local se logra alcanzar el
cumplimiento de la iluminancia media minima del decreto ejecutivo 2393 pues el
resultado es 280 mayor a 200.
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4.2.1.2. Evaluacion Del Ruido

Las evaluaciones del ruido se las realizo en las siguientes areas aplicando el método
de Ingenieria (1SO9612:2009,IDT). Para eso es necesario determinar la incertidumbre a
partir de las mediciones realizadas con el sondmetro modelo Cirrus Research plc en cual

permite generar informes ver (Anexo 22 — Informe Sonémetro):

Se calculara la incertidumbre en las siguientes areas de trabajo:

e Recepcion

Tabla 62 Mediciones Realizadas en el Area de Recepcion

Mediciones LAeq LAFMax
1 74,9 85,6
RECEPCION 2 76 86,8
3 76,8 86,3
LAeg- 75,9 86,2

Elaborado: El Autor

Es necesario conocer los siguientes valores constantes al trabajar con un sonémetro

de clase 2.
Tabla 63 Datos Constantes
DESVIACION TIPICA Uz 1,5dB
INCERTIDUMBRE TIPICA debido us 1,0dB
a la posicion de medicion
COEFICIENTE DE SENSIBILIDAD C2 1

Fuente: (INEN, 2014)
Elaborado: El Autor

Calcular la incertidumbre Tipica u? (u? = c1u1), Incertidumbre Tipica Combinaday
la incertidumbre expandida para lo cual la norma (INEN, 2014) propone las siguientes

formulas:

Ecuacion 19 Incertidumbre Tipica

N
1 -
u% = m [Z(Lp.A.eqT,n - Lp.A.eqT)2
n=

Fuente: (INEN, 2014)
Elaborado: El Autor
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1
B-1

N
[2(74,9 —75,9)2 + (76 — 75,9) + (76,8 — 75,9)2]
n=1

1 N
uf = Z 1+0.01+0,81
=1

@
u? = 0,95
u; =4/0,95
u; =0976 ~1

Ecuacion 20 Incertidumbre tipica combinada
u?(Lgxgn) = ciu? + c3(u3 + u?)
uZ(LEX,Bh) = (1*+ (D*((,5)*+ (D)
u?(Lgxgn) = (1)? + (3,25)

u?(Lgxgn) = 4,27

u(Lgxgn) = 4,27

u(Lgxgn) = 2,06

Ecuacion 21 Incertidumbre Expandida
U=165+u
U=1,65+ 2,06
U=371dB

El valor obtenido se lo adicionara al promedio de las mediciones en este caso el valor
es de 75,9dB.

75,9dB * 3,71dB
79,61~ 80dB

Se ha determinado que el nivel maximo de ruido en el &rea de Recepcion para un
tiempo de 8h es de 80dB, lo cual segun el decreto ejecutivo 2393 cumple con el limite
permitido como se ve en la Tabla 15 Tiempo de exposicién contra el nivel del ruido
(dB).
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e Calderos

Tabla 64 Datos Método De Ingenieria

Mediciones Laeq (dB)
1 81,6
2 85,5
3 85,3

LAeq 84,1
CALDEROS | (u1=clul) 2

U2 1,5
us
c2

u(LEX,Bh)
U 4,65

Elaborado: El Autor

El valor obtenido se lo adicionara al promedio de las mediciones en este caso el valor

es de 84,1dB.

84,1dB + 4,65dB
88.75~ 89dB

Se ha determinado que el nivel maximo de ruido en el area de Calderos para un tiempo

de 8h es de 89 dB, lo cual segin el decreto ejecutivo 2393 no cumple con el limite

permitido como se ve en la Tabla 15 Tiempo de exposicién contra el nivel del ruido (dB).

e Pasteurizacion

Tabla 65 Datos Método De Ingenieria

PASTEURIZACION

Mediciones LAeq
1 80,1
2 79
3 78,8
LAeq 79,3
(ul=clul) 1
Uz 1,5
us 1
c2 1
u(Lgxgn) 2,06
U 3,71

Elaborado: El Autor
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El valor obtenido se lo adicionara al promedio de las mediciones en este caso el valor
es de 79,3dB.

79,3dB + 3,71dB
83.01~ 83dB
Se ha determinado que el nivel maximo de ruido en el area de Pasteurizacion para un
tiempo de 8h es de 83 dB, lo cual segun el decreto ejecutivo 2393 cumple con el limite

permitido como se ve en la Tabla 15 Tiempo de exposicion contra el nivel del ruido (dB).

e Elaboracién de postres planta baja

Tabla 66 Datos Método De Ingenieria

Mediciones LAeq

1 74,9

2 84,5

3 81,8

ELABORACION L_Aeq 80,4
DE POSTREs | (ul=clul) 3

PLANTA BAJA U2 1,5
Us 1
c2 1
u(LEX,8h) 5

U 6,65

Elaborado: El Autor

El valor obtenido se lo adicionara al promedio de las mediciones en este caso el valor
es de 80,4 dB.

80,4 dB * 6,65 dB
87.05~ 87 dB

Se ha determinado que el nivel maximo de ruido en el area de Postres planta baja para
un tiempo de 8h es de 87 dB, lo cual segun el decreto ejecutivo 2393 no cumple con el
limite permitido como se ve en la Tabla 15 Tiempo de exposicion contra el nivel del ruido
(dB).

e Elaboracién de postres primer piso

Tabla 67 Datos Método De Ingenieria
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Mediciones LAeq

1 77,6

2 77,1

3 76,6

ELABORACION LAeg 771
DE pOSTREs | (ul=clul) 1

PRIMER PISO Uz 15
us 1
c2 1

u(Lgygn) 2,06

U 3,71

Elaborado: El Autor
El valor obtenido se lo adicionara al promedio de las mediciones en este caso el valor

es de 77,1 dB.

77,1dB + 3,71 dB
80,81~ 81 dB
Se ha determinado que el nivel maximo de ruido en el area de Postres Primer Piso para
un tiempo de 8h es de 81 dB, lo cual segun el decreto ejecutivo 2393 cumple con el limite

permitido como se ve en la Tabla 15 Tiempo de exposicion contra el nivel del ruido (dB).

e Elaboracion de queso

Tabla 68 Datos Método De Ingenieria

Mediciones LAeq
1 84,2
2 82,5
3 78,2
LAeq 81,6
ELABORACION | (ul=c1 ul) 3
DE QUESO
u2 1,5
us 1
c2 1
u(LEX,Sh) 3,5
u 5,15

Elaborado: El Autor
El valor obtenido se lo adicionara al promedio de las mediciones en este caso el valor

es de 81,6 dB.

81,6dB £ 5,15dB
86,75~ 87 dB
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Se ha determinado que el nivel maximo de ruido en el area de Elaboracion de Queso
para un tiempo de 8h es de 87 dB, lo cual segln el decreto ejecutivo 2393 no cumple con
el limite permitido como se ve en la Tabla 15 Tiempo de exposicion contra el nivel del
ruido (dB).

e Empacado de queso

Tabla 69 Datos Método De Ingenieria

Mediciones LAeq
1 82,1
2 79,7
3 80,7
LAeq 80,8
EMPACADO | (ul=cl ul) 1
DE QUESO Uz s
us 1
c2 1
u(Lgxgn) 2,06
U 3,71

Elaborado: El Autor
El valor obtenido se lo adicionara al promedio de las mediciones en este caso el valor

es de 80,8 dB.

80,8dB +3,71dB
84,51~ 85 dB

Se ha determinado que el nivel m&ximo de ruido en el area de Empacado de Queso
para un tiempo de 8h es de 85 dB, lo cual segun el decreto ejecutivo 2393 cumple con el
limite permitido como se ve en la Tabla 15 Tiempo de exposicion contra el nivel del ruido
(dB).
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e Envasado de leche condesada

Tabla 70 Datos Método De Ingenieria

Mediciones LAeq
1 88
2 87,2
3 87,2
LAeq 87,5
ENVASADO | (ul=c1ul) 1
DE LECHE Uz 15
us 1
c2 1
u(Lgxgn) 2,06
U 3,71

Elaborado: El Autor
El valor obtenido se lo adicionara al promedio de las mediciones en este caso el valor

es de 87,5 dB.

87,5dB +3,71dB
91,21~91dB
Se ha determinado que el nivel maximo de ruido en el &rea de Envasado de Leche para
un tiempo de 8h es de 91 dB, lo cual segun el decreto ejecutivo 2393 no cumple con el

limite permitido como se ve en la Tabla 15 Tiempo de exposicion contra el nivel del ruido
(dB).

e Envasado de manjar

Tabla 71 Datos Método De Ingenieria

Mediciones LAeq
1 79,1
2 79,1
3 79,2
LAeq 79,1
ENVANSADO | (ul=c1ul) 0,07
DE MANJAR Us
1,5
us 1
c2 1
u(LEX,gh) 1,8
u 3,45

Elaborado: El Autor
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El valor obtenido se lo adicionara al promedio de las mediciones en este caso el valor
es de 79,1 dB.

79,1dB + 3,45dB
82,55~ 83 dB
Se ha determinado que el nivel maximo de ruido en el area de Envasado de Manjar
para un tiempo de 8h es de 83 dB, lo cual segun el decreto ejecutivo 2393 cumple con el
limite permitido como se ve en la Tabla 15 Tiempo de exposicion contra el nivel del ruido
(dB).

e Envasado de yogurt

Tabla 72 Datos Método De Ingenieria

Mediciones LAeq
1 75,1
2 74,6
3 76,3
LAeq 75,3
ENVASADO | (ul=clul) 1
DE YOGURT Us
1,5
us 1
c2 1
u(Lgxgn) 2,06
u 3,71

Elaborado: El Autor

El valor obtenido se lo adicionara al promedio de las mediciones en este caso el valor
es de 75,3 dB.

75,3dB +3,71dB
79,01~ 79 dB

Se ha determinado que el nivel maximo de ruido en el area de Envasado de Yogurt
para un tiempo de 8h es de 79 dB, lo cual segun el decreto ejecutivo 2393 cumple con el
limite permitido como se ve en la Tabla 15 Tiempo de exposicion contra el nivel del ruido
(dB).
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4.2.13.

Evaluacién Del Estrés Térmico

o Logistica de Producto Terminado

Para realizar el estudio de estrés térmico primero se debe identificar el area de

trabajo a estudiar y los distintos ambientes que en ella existe, asi como también las

diferentes actividades que se llevan a cabo en los ambientes. Se identificaron un

ambiente de trabajo, con las condiciones descritas a continuacion:

Ambiente de trabajo

El ambiente es un cuarto amplio y cerrado de 15 m de largo por 8 m de anchoy 7

m de altura, donde se realizan las tareas de almacenaje en frio del producto terminado,

la tarea que se realiza en un espacio amplio y en condiciones de bajas temperatura. Se

identificd las actividades que se llevan a cabo dentro del ambiente:

o Almacenar el PT

La tarea consiste en almacenar el PT en el cuarto frio clasificandolo segun el

producto.

o Despacho del PT

Consiste en despachar cantidades de PT, segun sea el requerimiento del area de ventas.

AMBIENTE DE TRABAJO

ACTIVIDAD DURACION MEDICION CARGA DE TIPO DE
(min) TRABAJO TRABAJO
(kcal/h)
40 Tg=3.9
Almacenar el Thn=2,51
producto Ta=4.6 250 Moderado
terminado TBGH=3
TBGHS=2,54
Despacho de 20 Tg=3.9
producto Thn=2,51
terminado. Ta=4.6 400 Pesado
TBGHS=3
TBGHS =2,54

TGBH = 0,7thn + 0,2tg

TGBH — 0,2tg — 0,1ta
thn =

0,7
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~3-0,2(39) - 0,1(4,6)
0,7
thn = 2,51
TGBH = 0,7thn + 0,2tg
TGBH = 0,7(2,51) + 0,2(3,9)
TGBH = 2,54

thn

TGBH Ponderado

(2,54 * 40 min) + (2,54 * 20 min)

TGBHp = 60 min

TGBHp = 2,54

Caélculo del metabolismo promedio

My T+ My Ty + My T3+ My + T,
B T+ T, + T3+ T,

P

(250 Kflal % 40 min) + (400 Kzal %20 min)
Mp = 60 min
Kcal
Mp =300—

8 Pasteurizacion

Ambiente de trabajo

El ambiente es un cuarto amplio y cerrado de 10,56 m de largo por 17,98 m de ancho
y 7 m de altura, donde se realizan las tareas de control de maquinaria de pasteurizacién
de la leche la tarea que se realiza en un espacio amplio y en condiciones de altas

temperatura. Se identificé las actividades que se llevan a cabo dentro del ambiente:

o Pasteurizacion de leche para elaborar quesos, leche en funda, yogurt y

manjar

El trabajo consiste en conectar tuberias desde los silos de leche hacia el pasteurizador,
en este equipo se somete a la leche a altas temperaturas para bajar el nimero de bacterias

para aumentar el tiempo de vida util de la leche.

o Limpieza de pasteurizador y llenadora
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Consiste en realizar la limpieza después del uso de los equipos logrando evitar

contaminaciones.
o Operador de maquina de envasado de leche

El proceso de llenaje UHT consiste en dar un tratamiento especial de temperatura y

tiempo a la leche para luego ser empacada en fundas.
o Mantenimiento

Revision de equipos para mantenerlos en buen estado previniendo fallas que puedan

surgir en la transformacion del proceso de produccion.

Tabla 73 Datos del Area de Pasteurizado Estrés Térmico

AMBIENTE DE TRABAJO
ACTIVIDAD DU MEDICION CARGA TIPO DE
RACIO DE TRABAJO
N (min) TRABAJO
(kcal/h)
Pasteurizacion de 20 Tg=32.2
leche para Thn=20,1
elaborar quesos, Ta=31.7 Moderado
leche en funda, TGBH =23.7 250
yogurt y manjar TGBHS=20,51
Limpieza de 10 Tg=32.2
pasteurizador y Thn=20,1
llenadora Ta=31.7 Moderado
TGBH =23.7 250
TGBH S=20,51
Operador de 20 Tg=32.2
maquina de Thn=20,1
envasado de Ta=31.7 250 Moderado
leche TGBH =23.7
TGBHS=20,51
Mantenimiento 10 Tg=32.2
Thn= 20,1
Ta=31.7 250 Moderado
TGBH =23.7
TGBHS=20,51

El célculo seré similar en las tareas de pasteurizacion de leche para elaborar quesos,

leche en funda, yogurt y manjar, limpieza de pasteurizacion y llenadora, operador de

maquina de envasado de leche y mantenimiento.

TGBH — 0,2tg — 0,1ta
0,7

thn =
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23,7 —0,2(32,2) — 0,1(31,7)

thn = 0.7

thn = 20,1

TGBH = 0,7thn + 0,2tg
TGBH = 0,7(20,1) + 0,2(32,2)

TGBH = 20,51

TGBH Ponderado

TGBH, * Ty + TGBH, * Ty + TGBH; * Ty + TGBH, * T,
T+ T, +Ts+ T,

TGBHp =

(20,51 * 20 min) + (20,51 * 10 min) + (20,51 * 20 min) + (20,51 * 10 min)

TGBHp =
p 60 min

TGBHp = 20,51

Calculo del metabolismo promedio

My *Ty+My Ty + My xTz +MyxTy
B T+ T, + T3+ T,

P

(ZSOK;?I*zonnn)4-(250K;?l*101nn0-+(zsoK;?l*ZOnnn)4-(250K271*10nnn)
My, =
P 60 min
Kcal
Mp = 250——

122



d Queseria
Ambiente de trabajo
El ambiente es un cuarto amplio y cerrado de 10,56 m de largo por 17,98 m de ancho
y 7 m de altura, donde se realizan las tareas de elaboracion del queso la tarea que se realiza

en un espacio amplio y en condiciones de temperatura considerable. Se identifico las

actividades que se llevan a cabo dentro del ambiente:
o Elaborar Queso

La terea consiste en calentar la leche, colocar fermentos lacticos, cortar y moldear las
cuajada la cual sera prensada luego sera colocada en los saladeros para finalmente ser

empacada y encartonada.

AMBIENTE DE TRABAJO 1
ACTIVIDAD DURAC MEDICION CARGA DE TIPO DE
ION (min) TRABAJO TRABAJO
(kcal/h)

Elaboracion de 60 Tg=29,8

queso y Thn=21,78

Mantequilla Ta=29,9 400 Pesada
TGBH =24.2
TGBHS= 21,21

TGBH — 0,2tg — 0,1ta
thn =

0,7
24,2 —0,2(29,8) — 0,1(29,9)
thn =
0,7
thn = 21,78

TGBH = 0,7thn + 0,2tg
TGBH = 0,7(21,78) + 0,2(29,8)

TGBH = 21,21

Calculo del metabolismo promedio

_Ml*T1+M2*T2+M3*T3+M4*T4

M
P T+ Ty +Ts+ T,

K;lal * 60 min)

60 min

(400

Mpz
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Kcal
Mp = 400

o Empaque de queso

AMBIENTE DE TRABAJO 1

ACTIVIDAD DURAC MEDICION CARGA DE TIPO DE
ION (min) TRABAJO TRABAJO
(kcal/h)

Elaboracion de 60 Tg=29,8

queso Thn=21,78
Ta=29,9 250 Moderado
TGBHS=24.2
TGBHS = 21,21

WBGT — 0,2tg — 0,1ta
thn =

0,7
24,2 — 0,2(29,8) — 0,1(29,9)
thn =
0,7
thn = 21,79

TGBH = 0,7thn + 0,2tg
TGBH = 0,7(21,79) + 0,2(29,8)

TGBH = 21,21

Célculo del metabolismo promedio

My *Ty+My*xTy + My xT3 +MyxTy
B T+ T, + T3+ T,

P

Kcal
h

60 min

(250

M, = * 60 min)

Kcal

Mp =2
P 50 h
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o Elaboracion de postres primer piso
Ambiente de trabajo

El ambiente es un cuarto amplio y cerrado de 17,98 m de largo por 4,3 m de ancho y
6 m de altura, donde se realizan las tareas de control de maquinaria de pasteurizacion de
la leche la tarea que se realiza en el segundo piso en condiciones de altas temperatura. Se

identifico las actividades que se llevan a cabo dentro del ambiente:

o Elaboracién de postres

AMBIENTE DE TRABAJO

ACTIVIDAD DUR MEDICION CARGA DE TIPO DE
ACION TRABAJO TRABAJO
(min) (kcal/h)
Elaboracion de 60 Tg=41,6
dulce de leche Thn= 26,58
Ta= 36,7 300 Pesada
WBGT= 30,6
WBGTS= 26,93
Elaboracion de 60 Tg=41,6 300 Pesada
leche Thn= 26,58
condensada Ta= 36,7
WBGT= 30,6
WBGTS= 26,93
Elaboracion de 60 Tg=41,6 300 Pesada
mermeladas Thn= 26,58
Ta= 36,7
WBGT= 30,6
WBGTS= 26,93

El célculo serd similar en las areas de elaboracion de dulce de leche, leche

condensada, mermelada

WBGT — 0,2tg — 0,1ta

thn =

0,7
30,6 — 0,2(41,6) — 0,1(36,7)
thn =
0,7
thn = 26,58

TGBH = 0,7thn + 0,2tg
TGBH = 0,7(26,58) + 0,2(41,6)

TGBH = 26,93
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Calculo del metabolismo promedio

_Ml*T1+M2*T2+M3*T3+M4*T4

M
P T, 4T, +T3+T,

K?lal * 60 min)

60 min

(300

Mpz

Kcal
h

Mp =300

4.2.2. Evaluacion De Riesgo Ergonémico
La medicion del riesgo ergondmico se las realizo mediante el software Ergosoftpro.
Los datos obtenidos de los informes ver (Anexos 23-26), se los agrupo y clasifico segun
el riesgo ergondmico presente en los diferentes puestos de trabajo de la empresa,

obteniendo 4 grupos que se muestran a continuacion:

Tabla 74 Manipulacién Manual de Cargas

Q2 ] c ®© © ) ] v .© ]

oo o | » - S ® it [
95| oF S 98|23 5282|228 |28| 98|28
o < o = oo | 89 O © £| O .= O ®© o 5 v B o3
9 o O i 0|85 |fLI| BV X | BE| g | S5

= aF Fl&a a=>| g & & = < =
Logistica | Despacho TOLERA
de PT de PT 20 1 1 0,9 0,95 0,64 10,88 | BLE
Elabora NO
dorde |Transporte TOLERA
Queso de Quesos 30 0,6 1 0,9 1 0,65 10,53 | BLE
é Recepci NO
S 6n de Saborizacid TOLERA
g Leche n del yogurt 100 1 1 0,9 1 0,88 79,2 | BLE
= Empaca |Envase de NO
g do de dulce de TOLERA
S postres |leche 60 1 0,91 0,9 1 0,88 | 43,24 |BLE
S Elaboracién
(_‘é de NO
3 mermelada TOLERA
s S 100 1 0,87 1 0,95 0,94 77,69 | BLE
2 |Elaborac Elaboracién NO
loc?sizs de dulce de TOLERA
P leche 100 1| 091 1| o095| 091| 7838|BLE
Elaboracion NO
de leche TOLERA
condensada | 10 1| 091 1| o095| 091| 7838|BLE
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Tabla 75 Movimientos Repetidos: RULA

MOVIMIENTOS REPETIDOS: RULA

c c c c O c O
2o S 8|ls ol S N8| SsRo as
oF S |S8%5|S85/588|85%] 855 2
22 S 3835|2382 36|2=5| 2=28 < S
L O — ETNo|EMO| EX | EC TS| ECD S &
S N a = SN =N = 2
a S N | > S S .5 N S .= > <
o o (a o L [a TR
Despacho Un nivel de
Logisticade | de Cajas riesgo 1 02
PT de PT 4 3 6 6 indica
situaciones
Opera}dor de Envasado de trqba!o
maquina de de Leche ergonémica
envasado de mente
leche 5 5 7 aceptables
Limpieza
Operadorde |de
pasteurizacié | Pasteuriza
n dor 3 6 3 Una
puntuacion
Limpieza de3o04
Envasador de | de pomas indica
yogurt 4 4 3 situaciones
que pueden
mejorarse,
no es
Elaborador de | Desmolde necesario
Queso del Queso 7 7 7 intervenir a
corto plazo.
Elaborador de | Reposo de
Queso queso 6 6 7
Empacador Pesado de _Cuando zl
de Queso queso 4 4 3 rlesgo es de
506
. implica que
Codificad plica g
se deben
Empacador ode realizar
de Queso Queso 3 4 5 4 modificacio
nes en el
disefio 0 en
los
requerimien
Clasificac tos de la
Recepcion de |ion del tarea a corto
Leche yogurt 7 7 7 plazo.
Elaboracion
de Postres Limpieza 4 4 6 Una
. e untuacién
Sistemas Codificad dp 7 imoli
Generales 0 5 5 6 e fimpica
prioridad de
intervencion
. . ergonémica.
Sistemas Etiquetad g
Generales 0 4 4 3
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Tabla 76 Posturas Forzadas: REBA

POSTURAS FORZADAS: REBA

o 1
c c 5 c c o c o o
8. s |S¢B| 8L |Sg| SRS |gEe| 855
o8 @ SNS| ©9 S S| Sm o Sm g xg
23 T 285 22 | 28| 2=5| 2=28 23 .2
= = S®8| S8 |5F| 588|588 | =&
o o o o [a T o L =}
m [a N
Despacho
L de PT
Logistica de 6 5 2 5
PT
QLTOa‘éing_'p L | Inaprecia
6 6 6 9 ble
Operador de
maquina de
envasado de | Envasado
leche de Leche 3 4 2 3
Operador de | Mantenimie
méquinade | nto 2
envasado de a ;
Bajo
leche 5 5 6 9 I J
3
Operador de
pasteurizacié | Pasteurizaci
n on 3 4 4 4
Control de
Elaborador de | Elaboracion 4
Queso de Queso 4 4 4 5 a ]
| Medio
Envasador de | Clasificacio !
Yogurt n del yogurt 6 6 3 6
-7 -7 8
Recepcién de | Elaboracion a
Leche del yogurt 5 5 4 6 | Alto
1
Empacado de | Envase de 0
postres Manjar 4 4 2 4
Preparacion
Elaboracion | de 1
de postres Mermelada 4 4 5 6 1
? Muy alto
1
Sistemas 5
Generales Etiquetador 5 5 6 9
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Tabla 77 Evaluacion de las posturas de trabajo (1S011226)

(o) _ © - _ 5 © ]
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@ ——
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28 No No
2 o [Recepci |2 de Acepta |Aceptabl Aceptabl
-=an T recome ble R recome R
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° Leche ros ACEPTABLE
©
S
o No No
3 . Acepta |Aceptabl |Acepta
p Recepci | Almacen | recome ble R ble recomen NO
o 6n de amiento |ndado dado RECOMENDA
wl

Leche de leche DO

4.2.3. Evaluacion De Riesgos Ambientales

Caélculo Del Nivel De Complejidad Ambiental - NCA

Nivel De Complejidad Ambiental Inicial

Ecuacion 22 E ecuacion polinémica

NCA(inicial) = RU+ ER + RI + DI + LO
Fuente: Secretaria de ambiente y desarrollo sustentable. Resolucién 1639, 2007

F. Rubro (Ru)

Se determinaa partirdelaClasificacion Internacional Industrial Uniforme codigo la
letra “C”, la empresa Inprolac S.A, pertenece a este grupo 2.

Tabla 78 Rubro (Ru)

Grupos Valor Justificacion Valor adoptado
Grupo 1 1 Mediante la resolucién
Grupo 2 5 | 1639/2007. (CIIU 154) S
Grupo 3 10 Elaboracion de productos
alimenticios n.c.p

Fuente: Secretaria de ambiente y desarrollo sustentable. Resolucién 1639, 2007
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G. Efluentesy Residuos (ER)

La calidad (y en algun caso cantidad) de los efluentes y residuos que genere el

establecimiento se clasifican como de tipo 0, 1, 2, 3 6 4 segun el siguiente detalle.
Tabla 79 Efluentes y Residuos (ER)

Tipos Valor Justificacion Valor
adoptado
Tipo 0 0 Inprolac al ser una empresa que elabora
Tipo 1 1 alimentos  cuanta con  residuos
Tipo 2 3 gaseosos,  liquidos,  sélidos y :
Tipo 3 4 semisolidos, con una generacion de
aproximadamente de 63000 kg al mes

Fuente: Secretaria de ambiente y desarrollo sustentable. Resolucion 1639, 2007

H. Riesgo (Ri)

Se tendréan en cuenta los riesgos especificos de la actividad, que puedan afectar a la
poblacién o al medio ambiente circundante, asignando 1 punto por cada riesgo.

Tabla 80 Riesgo (Ri)

Riesgo c Justificacion Valor adoptado
Aparatos a presion
Acustico Se considera la

5

Sustancias quimicas

probabilidad  de  riesgos

aparatos a presion por la

existencia de  bombas de
alimentacion, en lo acustico
por la generacion de ruidos en
exceso de dB y de sustancias
quimicas en el proceso de
produccion o limpieza.

Fuente: Secretaria de ambiente y desarrollo sustentable. Resolucién 1639, 2007

I Dimensionamiento (Di)

La dimension del establecimiento tendra en cuenta la dotacion de personal, la
potencia instaladay la relacion de superficie cubierta y la total.
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Tabla 81 Dimensionamiento (Di)

Parametros

5 I \Valor | Justificacién Valor
ersona
adoptado
Hasta 15 personas 0 _
desde 16 a 50 personas 1 |Cantidad de
desde 51 a 150 personas 2 c?lai)o(;ado(rjes e | 127 2
afectados durante la
desde 151 a 500 personas 3 -
operacion de
Mayor a 500 personas 4 actividades al

momento de que
existe el riesgo

como tal.

Potencia
Hasta 25 hp 0 Cantidad sumada
desde 26 a 100 HP 1 En la  maquinariag) 500 HP

existente  en la 3
desde 101 a 500 HP 2 lalaboracién de
Mayor de 500 HP 3 |productos lacteos
Relacion de superficie
Hasta 0,20 0

La planta esta

cubierta por galpones| 0,89 1
Desde 0,51 a 0,80 2_lindustriales casi en la
Desde 0,81a 1 3 [otalidad

Fuente: Secretaria de ambiente y desarrollo sustentable. Resolucién 1639, 2007

J. Localizacién (Lo)

La localizacion de la actividad tendra en cuenta la zonificacion municipal y la
infraestructura de servicios que posee.
Tabla 82 Localizacion (Lo)

Parametros Valor e,
Justificacion Valor

Zona adoptado

Parque industrial 0

Industrial
exclusiva y Rural

Resto de la 2 Zona urbana de la ciudad 2
zonas

Fuente: (Secretaria de ambiente y desarrollo sustentable. Resolucion 1639, 2007)
El NCA sera:

NCA(inicial) = RU+ER+RI+ DI + LO
NCA(inicial) =54+ 6+5+6+2 =24
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De acuerdo al valor del NCA que arroja el célculo, y segun lo previsto en la
Resolucion SAyDSN°481/11, su valor no cumple con el rango establecido lo cual
es un riesgo ambiental de TERCERA CATEGORIA, es decir Alto nivel de
complejidad ambiental (hasta 14 puntos), por lo cual no corresponderia la
contratacion de un seguro ambiental en este caso.

Evaluaciéon de Impacto Ambiental (E.I.A) en Inprolac S.A

Al determinar que pertenece a la tercera categoria podran presentar una metodologia
de trabajo para el desarrollo de la E.I.A, consignando de qué forma se llevara acabo el
estudio. “Al obtener el Certificado de Aptitud Ambiental deberé realizar un monitoreo
ambiental periddico, con los alcances y periodicidad que sean establecidos en cada caso
por la Autoridad de Aplicacién y en la Declaracion de 1.A oportunamente emitida. Los
resultados del monitoreo referido anteriormente deberan constar en legajos técnicos,

archivados en la planta Industrial.” (Puente Marcelo, 2001)

Aspectos Técnicos Minimos que debe contemplar una (E.I.A)

(Puente Marcelo, 2001) Menciona cuatro aspectos técnicos minimo a contemplar al

momento de realizar una E.l.LA

o Evaluacion Ambiental: Descripcién y analisis de los recursos
ambientales del area de influencia del proyecto, realizada en funcion de
informacion existente. Debe involucrar:

Medio Ambiente Fisico.- caracterizacion climéatica, geomorfologia,

recursos hidricos (Superficial y subterraneo).

Medio Ambiente Socioecondmico vy de Infraestructura.- densidad

poblacional, usos y ocupaciones del suelo, infraestructura de servicios.

e Descripcion del proyecto: Memoria del proyecto planteado, con indicaciones y/o
cuantificaciones de los aspectos mas relevantes desde el punto de vista de la
preservacion ambiental.

i.  Actividad a desarrollar, tecnologia a utilizar
ii.  Transporte, manipuleo y almacenamiento de materias primas
iii.  Lineas de produccion y/o tratamiento, con tipificacion y computo de residuos
solidos y semisolidos, emisiones; gaseosas, y/o efluentes liquidos que se

esperar generar.
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Vi.

Vii.

Sistema de almacenamiento transitorio y/o tratamiento de residuos sélidos y
semisolidos.

Sistema de almacenamiento transitorio y/o tratamiento de efluentes liquidos.
Sistema de tratamiento de emisiones gaseosas. Numero de fuentes de emision
previstas.

Condiciones de medio ambiente de trabajo.

Evaluacion de impactos ambientales: Identificacion de los impactos
ambientales asociados a la insercion del proyecto en el medio circundante.

Identificacién y cuantificacion de impactos.- Positivos y negativos, valoracion

absoluta o relativa, directa e indirecta, reversible e irreversible, otros atributos.

Medidas Mitigadoras de los impactos negativos.

Planes de emergencia interna: Anexos: planos, protocolo de andlisis y toda otra

documentacidn acompafante.

Tabla 83 Ubicacion de los Establecimientos Industriales:

ZONA A | Residencial Exclusiva | No se permitira ningan tipo de industria

ZONA B | Residencial Mixta Solo industrias definidas como 1ra Categoria
ZONA C | Industrial Mixta Solo industrias definidas como 1ra y 2da
Categoria

ZONA D | Industrial Exclusiva | Cualquier industria independientemente de

su N.C.A

ZONAE | Rural Establecimientos industriales 1ra y 2da

Categoria. Materia prima derivada de forma

directa a la actividad minera o agropecuaria.

Fuente: Puente Marcelo, 2001

Inprolac S.A al pertenecer a la Tercera Categoria es en la zona D: Industrial Exclusiva
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Al no cumplir con las normativas ya mencionadas las infracciones y sanciones seran

las siguientes:

Tabla 84 Infracciones y Sanciones

Se considera a las infracciones formales o conductas que
constituyen una molestia a la poblacién o al medio
MUY LEVE ambiente.
Constituyen una alteracién, que pueda afectar la
Seguridad, salubridad e higiene del personal, poblacién o
v |LEVE al medio ambiente.
% Conductas que constituyan un riesgo para la salubridad,
8 seguridad e higiene del personal poblacidon o al medio
< |MEDIA ambiente.
> Conductas que ocasionan un dafio a la salubridad,
B seguridad e higiene del personal poblacidon o al medio
GRAVE ambiente.
Conductas que ocasionan un dano grave a la salubridad,
seguridad e higiene del personal poblacién o al medio
ambiente, con imposibilidad de revertir la situacion
MUY GRAVE creada.
Que sera aplicada una sola vez al infractor, si no subsana
el motivo por el cual se aplicé el apercibimiento, en el
APERCIBIMIENTO tiempo establecido, serd procedente a una demanda.
Atendiéndose especialmente para su determinacién: la
% calificacion de la infraccion y el tamafio del
CZ) MULTA establecimiento industrial
O
<z( Puede ser temporal o total, parcial o total, las que se
¢ | CLAUSURA podran aplicar en forma conjunta
Revocacion del Certificado |Que se impondra conjuntamente con la clausura
de Aptitud Ambiental definitiva y podra imponerse con la multa
Suspension y baja de los registros

Fuente: Puente Marcelo, 2001

La contaminacién atmosférica es un tema de alta importancia al tratar el tema de
Evaluacién de Impactos Ambientales, de tal modo Inprolac deberéd asegurar que no se
incumpla con los niveles permitidos de los principales contaminantes que se puedan

encontrar en la planta.

Se entiende por contaminacion atmosférica, “la presencia en la atmosfera de cualquier
agente fisico, quimico o bioldgico, o de combinaciones de los mismos lugares, formas y

concentraciones tales que sean o puedan ser nocivos para la salud, la seguridad, o
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bienestar de la poblacion, o perjudiciales para la vida animal y vegetal o impidan el uso

y el goce de las propiedades y lugares de recreacion” (Puente Marcelo, 2001)

Tabla 85 Contaminantes en la Atmoésfera

Clase Contaminantes Primarios | Contaminantes Secundarios
Particulas Sedimentables, Suspension

Oxidos de Carbono CO, CO2

Compuestos que Contiene

Azufre S0O2, H2S SO3/H2504

Compuestos que Contiene

Nitrégeno NO, NH3 NO2/HNO3

Oxidantes 03

Compuestos Organicos C1/C5 Cetonas, Aldehidos, Acidos

Fuente: Puente Marcelo, 2001

Clasificacion De Las Fuentes De Contaminantes

Produccidn de energia.- energia eléctrica, mecanica,
Fuentes fijas.- industriales, domésticas.
Fuentes mdviles.- vehiculos, aeronaves, buques.

Fuentes compuestas.- zona industrial, reas urbanas.

caldrica, destructora.
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Calidad Del Aire

Se hace referencia a los valores de concentracion de contaminantes a nivel de suelo.

Tabla 86 Normas de Calidad de Aire

PERIODO DE
CONTAMINANTE mg/m3 TIEMPO
Acetona (87 - 84- 1) 36E+1 8h
Acido Acético (64 - 19- 7) 2.47 8h
Acido Cianhidrico (74 - 90- 8) 9.5E.2 15m
Acido Sulfurico (7664 - 93- 9) 2E-3 8h
Acrilato de metilo (96 - 33- 3) 3.5 8h
Amoniaco (7664 - 41- 7) 1.8 8h
Anhidrido Ftalico (85-44-9) 3E-1 8h
Anhidrido Maleico (108-31-6) 2E. 2 8h
Benceno (71-43-2) 9.6 E-5 1 afio
Cadmio (7440-43-9) 1.1E.7 1 afio
Cloruro de H. (7647-01-0) 1.5E.1 24h
Cromo VI (18540-29-9) 1.67E-8 1 afio
1,2 Dicloroetano (107-06-02) 3E.5 1 afio
Dimetilamina (124-40-3) 2E.3 24 h
Estireno (100-42-5) 2.63E-2 1 afio
Fenol (108-95-2) 9E.-2 8h
Sulfato de Manganeso (7785-87-7) 1.2E-5 24h
Diéxido de Manganeso (1313-13- 24h
9) 5.4E.5
Mercurio Vapor (elemental) 9.5E-4 8h
Mercurio Inorgdnico 4.8E-4 8h
Mercurio Orgdanico 5E.5 8h
Metacrilato de Metilo (80-62-6) 4E.-1 8h
Metanol (67-56-1) 3.1 8h
Metiletilcetona (78-93-8) 3.9E.1 24 h
Naftaleno (91-20-3) 1.2E-1 8h
Pentéxido de Vanadio (1314-62-1) 1E.3 8h
Propileno 5.5 8h
Disulfuro de Carbdn (75-15-0) 1.5E-1 24h
Tolueno (108-88-3) 1.4 8h
Xilenos (1330-20-7) 6.2 8h
Acroleina (107-02-8) 3.7E.5 24h
Formaldehido (50-00-0) 6.2E.5 1 afio

Fuente: Puente Marcelo, 2001
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Tratamiento De Liquidos Residuales

Las acciones usadas por el hombre generan residuos que originan un impacto negativo

sobre el medio ambiente. Estos contaminantes pueden ser clasificados primariamente

seguin su estado de agregacién como gaseosos, liquidos o sélidos, Inprolac al contar con

su planta de tratamiento de aguas residuales debera adecuar que las caracteristicas

fisicoquimicas y bioldgicas del liquido residual que genera pertenezca a la normativa

correspondiente con los limites permisibles fijados por el organismo de control que estan

vinculados con el cuerpo receptor de las descargas. (Puente Marcelo, 2001)

Tabla 87 Normativa Vigente Ley de Aguas

Limite maximo

Parametro Expresado como Unidad | permisible
Potencial de Hidrégeno pH 5-sep
Temperatura <40
Sustancias explosivas Ausencia
Sélidos sedimentables mg/| 10
Sustancias soluble en hexano mg/I 50
Remocién > 80% en
Sélidos suspendidos carga
Demanda bioquimica de Remocién > 80% en
oxigeno DBO5 carga
1,5 veces el caudal
promedio horario del
sistema de
Caudal Maximo alcantarillado
Arsénico As mg/| 0,1
Bario Ba mg/I 5
Cadmio cd mg/| 0,02
Cobre Cu mg/I 1
Cromo hexavalente Cr(vr) mg/| 0,5
Compuestos Fendlicos Fenil mg/I 0,2
Mercurio Hg mg/I 0,01
Niquel Ni mg/| 2
Plata Ag mg/I 0,5
Plomo Pb mg/| 0,5
Selenio Se mg/I 0,5
Cianuro CN- mg/| 1
concentracién de agente
Difenil policlorados activo mg/| No detectable
Mercurio Orgdnico Hg mg/| No detectable
Tricloroetileno Tricloetileno mg/I 1
Extracto carbdn
Cloroformo cloroformo (ECC) mg/I 0,1
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Tetracloruro de carbono Tetracloruro de carbono mg/I

Dicloetileno Dicloetileno mg/I

Sulfuro de carbono Sulfuro de carbono mg/|

Otros compuestos drgano concentracién de agente

clorados activo mg/I 0,05
Compuestos concentracidn de agente

organofosforados activo mg/I 0,1
Carbonatos mg/I 0,1
Hidrocarburos mg/I 20
Cloro Activo mg/I 0,5

Fuente: Puente Marcelo, 2001

Limites Admisibles Para Descargas.- indudablemente el tipo de contaminantes que

puede estar presente en un liquido residual dependera del origen del liquido residual como

se representa en la siguiente tabla:

Tabla 88 Contaminantes Importantes en Liquidos Residuales Industriales

INDUSTRIAS CONTAMINANTES MAS IMPORTANTES
Frigorifica Materia organica, grasas, solidos suspendidos etc.

Lactea Materia organica, grasas, compuestos nitrogenados, etc.
Curtiembre Cromo trivalente, sulfuros, materia orgdnica, grasas solidos, etc.

Galvanoplastia

Metales pesados, cianuro fosfatos, etc.

Petroquimica

Organicos volatiles, compuestos fendlicos, aceites, grasas, etc.

Farmacéutica

Solventes, materia organica, microorganismos, etc.

Alimenticia Materia organica, grasas, solidos suspendidos, etc.
Textil Materia organica, colorantes, compuestos fenélicos, metales pesados, etc.
Papelera Materia organica, celulosa, metales pesados, compuestos fendlicos, etc.

Fuente: Puente Marcelo, 2001
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4.3. Control De Riesgos Tecnoldgicos.

4.3.1. Control De Riesgos Fisicos

4.3.1.1. Control De La lHluminacién

Los controles que se propondran en busqueda de minimizar las afectaciones a las que
pueden estar expuestos los puestos de trabajo en la empresa, es por ello que se agrupa por

areas.

= Area de Logistica de Producto Terminado

La evaluacion indica el nimero de lamparas necesarias para el area segun el decreto

ejecutivo 2393.
Tabla 89 Medidas de Control lluminacién Area de Logistica de PT
PUESTO DE EVALUACION CONTROL | COSTO TOTAL DE
TRABAJO CONTROL
Almacenado Se comprueba que | Instalacion | Mano de $98,24
de Producto al instalar 18 de lamparas | obra: $ 20.
Terminado faltantes
lamparas en el local | (4). Materiales y
se logra alcanzar el equipos:
$ 40.
cumplimiento de la
iluminancia  media Linternas Lamparas
Silvanya:
minima del decreto $9,56(1)
ejecutivo 2393 pues
el resultado es 120 Linternas de
Cabeza
mayor a 100. Xindar
DYNALIN:
$8,76

Elaborado: El autor
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= Area de Recepcion de Leche

Tabla 90 Medidas de Control lluminacion Area de Recepcion de leche

PUESTOS DE | EVALUACION CONTROL | COSTO TOTAL DE
TRABAJO CONTROL
Recepcionista Se comprueba que | Instalacion | Mano de $79,12
de leche . . de ldmparas | obra: $ 20.
al instalar 4 lamparas f
altantes
en el local se logra | (2). Materiales y
alcanzar el equUipos:
$ 40.
cumplimiento de la
. . . Lamparas
iluminancia  media . )
Silvanya:
minima del decreto $9,56(2)

ejecutivo 2393 pues
el resultado es 140
mayor a 100.

Linternas de
Cabeza
Xindar
DYNALIN:
$8,76

Elaborado: El autor

= Area de Pasteurizacion y Yogurt

Tabla 91 Medidas de Control lluminacién Area de Pasteurizacion y Yogurt

PUESTO DE EVALUACION | CONTROL | COSTO TOTAL DE
TRABAJO CONTROL
Operador de Se comprueba | Instalacion Mano de $79,12
Pasteurizador y ue al instalar 4 de lamparas | obra: $ 20.
Operador de maquina g faltantes (2).
de envasado de leche | ldmparas en el Materiales y

local se logra equiIpos-

$ 40.

Operador de alcanzar el
pasteurizador o Lamparas

cumplimiento de Si )

ilvanya:

Operador de maquina | la iluminancia $9,56(1)

de envasado de

Preparador de Yogurt

Envasador del yogurt

leche L
media minima del

decreto ejecutivo
2393

resultado es 140

pues el

mayor a 100.

Linternas de
Cabeza
Xindar
DYNALIN:
$8,76

Elaborado: El autor
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= Area de Queseria

Tabla 92 Medidas de Control Iluminacion Area de Queseria

PUESTO DE | EVALUACION CONTROL | COSTO TOTAL DE
TRABAJO CONTROL
Quesero y Se comprueba que | Instalacion | Mano de $ 135,682
Auxiliar de . de lamparas | obra: $ 20.
. al instalar 18
queseria faltantes
lamparas en el local | (6). Materiales y
- se logra alcanzar el equipos.
Auxiliares g $ 40.
cumplimiento de la
. iluminancia  media Lgmparas
Pasteurizador Silvanya:
minima del decreto $9,56(1)

Auxiliar
general de
produccion

ejecutivo 2393 pues
el resultado es 140
mayor a 100.

Se comprueba que al
instalar 6 lamparas en
el local se logra
alcanzar el
cumplimiento de la
iluminancia  media
minima del decreto
ejecutivo 2393 pues
el resultado es 140

mayor a 100.

Instalacion
de ldamparas
faltantes

Q).

Linternas de
Cabeza
Xindar
DYNALIN:
$8,76

Elaborado: El autor
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» Area de Postres

Tabla 93 Medidas de Control lluminacién

Area de Postres

PUESTO DE | EVALUACION CONTROL | COSTO TOTAL DE
TRABAJO CONTROL

Se comprueba que al | Instalacion | Mano de $ 126,92
Elaborador de | . . de lamparas | obra: $ 20.

instalar 4 lamparas en
mermeladas faltantes

el local se logra | (4). Materiales y
Elaborador de alcanzar ol equipos:
leche $ 40.
Condesada cumplimiento de la

. i . Lamparas

iluminancia  media . )

Silvanya:
Preparador de | minima del decreto $9,56(4)
Latas ejecutivo 2393 pues
Envasador de | el resultado es 280 Linternas de
manj:a_r, mayor a 200 Cgbeza
Auxiliar de ' Xindar
manjar. DYNALIN:
$8,76

Elaborador de
dulce de leche

Se comprueba que al
instalar 4 lamparas en
el local se logra
alcanzar el
cumplimiento de la
iluminancia  media
minima del decreto
ejecutivo 2393 pues
el resultado es 280

mayor a 200.

Elaborado: El autor

4.3.1.2.

Los controles que se propondran en busqueda de minimizar las afectaciones a las que

Control Del Ruido

pueden estar expuestos los puestos de trabajo en la empresa, es por ello que se agrupa por

areas.
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= Area de Recepcion de Materia Prima

Tabla 94 Medidas de Control Ruido Area de Recepcion de Leche

Control de Riesgo Fisico - Ruido Costo total $194
PUESTOS DE
AREA TRABAJO EVALUACION CONTROL EPP
Uso de EPP es
| . necesario en la
Almacenamient Se g | Tealizacion de
0 de leche ) la tarea en
determinado que |,
) , . areas donde el
el nivel maximo| .
de rui , ruido es
e ruido en el area .
.. | considerable.
de Recepcion
para un tiempo de L
os EPP que es
8h es de 80dB, lo . .
! necesario en esta
. . cual segun el ,
Recepcion | Mecénico de decreto eiecutivo area es el modelo
de leche linea J Capacitar del |[3M E.A.RSOFT™
2393 cumple con
"~ "|uso adecuado | FX™,
el limite
. de estos
permitido como equinos la
se ve en la Tabla ir?1 c?rtangila
2.7 9 Tiempo de P
L, de entender
exposicion contra .
. . los beneficios
el nivel del ruido que genera al
dB). :
(dB) trabajador
como a la
empresa.
No Cumple
Datos 2 _Norma $150 $4a
Si Cumple
Norma
Elaborado: El autor
140
120
= 100
T
< 80
=
Z 60
40
20
o) - ") w = N A ©
w m ul =~ ~ ~ ~

Frecuencia (Hz)

lustracion 48 Nivel de Actuacién de EPP. Recepcidn de Leche
Fuente: NoiseTools
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= Area de Pasteurizacion y Yogurt

Tabla 95 Medidas de Control Ruido Area de Pasteurizacion y Yogurt

Control de Riesgo Fisico - Ruido Costo total $258
PUESTOS DE
AREA TRABAJO EVALUACION CONTROL EPP
Operador de
Pasteurizador y | Se ha determinado que

Operador de maquina
de envasado de leche

Operador de
pasteurizador

el nivel maximo de
ruido en el &rea de
Pasteurizacion para un
tiempo de 8h es de 83
dB, lo cual segun el
decreto ejecutivo 2393

Uso de EPP es

necesario en la
realizacion de la
tarea en  areas

donde el ruido es

Los EPP que es

) ~ . | considerable. necesario en
dOpemefge(TaﬁU'r:‘a ;‘;mf dc():on el limite Capacitar del uso |esta area es el
€ €nvasado de leche adecuado de estos | modelo
: i la|3M
Se ha determinado que equipos "y
Preparador de Yogurt |€l nivel méaximo de importancia de | E.A.RSOFT™
ruido en el area de entender los | FX™ ($44)
Pasteurizacion y Envasado de Yogurt bzﬂgf'os o
Calderos Envasador del yogurt | para untiempo de 8h es ?raba'ador como a
de 79 dB, lo cual segun | J
el decreto ejecutivo a empresa.
2393 cumple con el
limite permitido
Se ha determinado que Inspeccionar la
el nivel maximo de f!‘e“te generado de
ruido en el area de |99
determinando  se .
Calderos para un uede disminuir el Optime 3 Ear
Mantenimiento tiempo de 8h es de 89 Fr)uido el uso muff - overhead
dB, lo cual segin el indis’ensable de ($18)
decreto ejecutivo 2393 EPPp en Ia
ngrﬁljirggl)econelhmlte realizacion de la
P tarea.
6 NO Cumple Norma $150
Datos Si Cumple Norma $18
Elaborado: El autor
140
120
= 100
S
< 80
2
Z 60
40
20
o - NN Ul — no Y o]
w N (9] (=) ~ =~ =~ =~
i o o

Frecuencia (Hz)

lustracion 49 Nivel de Actuacion de Prevencién del EPP. Pasteurizacion

Fuente: NoiseTools
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llustracion 50 Nivel de Actuacion de Prevencidn del EPP. Yogurt
Fuente: NoiseTools

140
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100

Nivel (dB)

= S ] w1 e n B o2}
w no ul o =~ =~ ~ ~
= o o

Frecuencia (Hz)

llustracion 51 Nivel de Actuacion de Prevencion del EPP. Calderos
Fuente: NoiseTools
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= Area de Queseria

Tabla 96 Medidas de Control Ruido Area de Queseria

Control de Riesgo Fisico - Ruido Costo total $240
) PUESTO DE ]
AREA | TRABAJO |EVALUACION CONTROL EPP
Quesero y Se ha determinado
Auxiliar de que el nivel maximo | Inspeccionar la fuente
queseria de ruido en el &reade | generado de riesgo
Auxiliares Elaboracion de | determinando se se
Pasteurizador |Queso para un|puede disminuir el
tiempo de 8h es de | ruido, el uso
Auxiliar 87 dB, lo cual segun | indispensable de EPP
general de el decreto ejecutivo | en la realizacion de la .
produccion 2393 no cumple con | tarea. gz%me 3 Ear
el limite permitido
overhead
Uso de EPP s ($18)
Queseria Se ha determinado | coooario - en la Optime 3 Ear
. o realizacion de la tarea
que el nivel méximo . muff -
. , en éareas donde el
de ruido en el area . ) overhead
ruido es considerable.
de Empacado de ; ($18)
Capacitar del uso
Empacador de | Queso para un
< adecuado de estos
quesos tiempo de 8h es de eqUiDoS la
85 dB, lo cual segun equipos -y
SR importancia de
el decreto ejecutivo
entender los
2393 cumple con el -
limite permitido beneficios que genera
P al trabajador como a
la empresa.
5 No Cumple Norma $150
Datos Si Cumple Norma 318
Elaborado: El autor
140
120
= 100
z
< 80
=
Z 60
40
20 1
o R 3 ~ - - S
(S, ] o o

Frecuencia (Hz)

lustracion 52 Nivel de Actuacion del EPP. Elaboracion Queso
Fuente: NoiseTools
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llustracion 53 Nivel de Actuacion de EPP. Empacado de Queso

Fuente: NoiseTools

Area de Postres

Tabla 97 Medidas de Control Ruido Area de Postres

Control de Riesgo Fisico - Ruido Costo total $240
PUESTOS DE
AREA |TRABAJO EVALUACION CONTROL EPP
Se ha determinado que el nivel
maximo de ruido en el area de | Inspeccionar la fuente
Elaboracién de Postres planta baja para un|generado de riesgo
.| tiempo de 8h es de 87 dB, lo cual | determinando se puede
Postres Planta baja , S S .
segun el decreto ejecutivo 2393 | disminuir el ruido, el uso
no cumple con el limite|indispensable de EPP en
permitido la realizacion de la tarea.
Se ha determinado que el nivel
maximo de ruido en el rea de
Elaboracion de Postres Primer Piso para un
Postres Primer tiempo de 8h es de 81 dB, lo
piso cual segun el decreto ejecutivo
2393 cumple con el limite Uso de EPP es necesario | Optime 3
Postres permitido _ _ en la realizacion de la| Ear muff -
Se ha determinado que el nivel |tarea en areas donde el | overhead
maximo de ruido en el area de | ruido es considerable. ($18)
Envasado de Envasado de Leche para un|Capacitar  del  uso
L tiempode 8hesde 91dB, locual | adecuado  de  estos
eche Condesada . S - . .
segln el decreto ejecutivo 2393 | equipos y la importancia
no cumple con el limite|de entender los
permitido beneficios que genera al
Envasador de Se, h_a determir)ado que e,l nivel grit:)?eiic.)r como & 2
manjar, Auxiliar maximo de ruido en el area de
de manjar. E_nvasado de Manjar para un
tiempo de 8h es de 83 dB, lo cual
Envasador de segun el decreto ejecutivo 2393
cumple con el limite permitido
Mermelada
No Cumple Norma
Datos 5 Si Cumple Norma $150 918

Elaborado: El autor
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llustracion 54 Nivel de Actuacion del EPP. Postres Planta baja
Fuente: NoiseTools
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lustracion 55 Nivel de Actuacion del EPP. Postres Primer piso
Fuente: NoiseTools
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llustracion 56 Nivel de Actuacion del EPP. Envasado Leche condesada
Fuente: NoiseTools
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4.3.1.3.

Nivel (dB)
— — —
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L4
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Frecuencia (Hz)

llustracion 57 Nivel de Actuacion del EPP. Envasado Dulce de leche
Fuente: NoiseTools

Control Del Estrés Térmico

Los controles que se propondran en busqueda de minimizar las afectaciones a las que

pueden estar expuestos los puestos de trabajo en la empresa, es por ello que se agrupa por

areas.
Tabla 98 Control del Estrés Térmico Area de Logistica de PT
AREA MEDIDAS DE CONTROL COSTO
Capacitaciones paraj o disnte un
formar al trabajador sistema _adecuado
sobre el  empleo q limatizacic
adecuado de la ropa de e ¢ |mat|za’cmn
; del aire (a través de
trabajo y -
S electricidad, agua
concienciarles . En el caso de
. | caliente, vapor, p
respecto a que trabajar AUV temperaturas frias
L agua fria o liquidos -
exponiéendose a altas o ; se pueden utilizar
! refrigerantes)  se -
- Uso de |bajas temperaturas . chorros de aire
Logistica de ~_ | debe crear un clima| ~_.
ropa puede entrafar . "~ caliente, aparatos| $300
PT L . interior confortable .
térmica | riesgos. Igualmente, se de calefaccion por

debe formar a los
trabajadores sobre la
deteccion de los
sintomas y signos de la
exposicion a
temperaturas extremas
de determinados
trabajos.

para la mayoria de
los ocupantes de un
espacio, de manera
que se  pueda
calentar el aire en la
estacion fria vy
refrigerar  durante
la calida.

radiacion o placas
de contacto
calientes.

Elaborado: El autor
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Tabla 99 Control del Estrés Térmico Area de Pasteurizacién

AREA

MEDIDAS DE CONTROL

COSTO

Pasteurizacién
y yogurt

Uso de
ropa
ligera

Capacitaciones

para formar al
trabajador sobre el
empleo adecuado

de la ropa de
trabajo y
concienciarles
respecto a que
trabajar
exponiéndose  a
altas o  bajas
temperaturas puede
entrafiar  riesgos.
Igualmente, se

debe formar a los
trabajadores sobre
la deteccion de los
sintomas y signos
de la exposicion a
temperaturas
extremas

determinados
trabajos.

de

Ningln
trabajador debera
trabajar la

jornada completa
en condiciones de
estrés térmico por
calor si no esta

aclimatado. La
aclimatacion
puede durar entre
7y 14 dias

Mediante un
sistema adecuado
de climatizacion
del aire (a través de
electricidad, agua
caliente, vapor,
agua fria o liquidos
refrigerantes)  se
debe crear un clima
interior confortable
para la mayoria de
los ocupantes de un
espacio, de manera
gue se pueda
calentar el aire en
la estacion fria y
refrigerar durante
la calida.

Apantallamiento

de
calor
(hornos,

los focos de

radiante
motores,

etc.), utilizando en

cada
medidas
adecuadas.

Ccaso

las
mas

Dotar al local de
una ventilacion
general que evite
el calentamiento
del aire,
aumentando,  si
fuese preciso, la
velocidad del
mismo. Esta
ventilacion puede
ser de tipo natural
o forzada por
medio de
ventiladores-
extractores.

Utilizar sistemas
de extraccion
localizada en
actividades  en
que se genere
vapor de agua,
con el fin de
evitar el aumento
de la humedad
del aire.

$400

Elaborado: El autor
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Tabla 100 Control del Estrés Térmico Area de Queseria

AREA MEDIDAS DE CONTROL COSTO
Capacitaciones para Mediante un sistema
formar al trabajador aqecue}do . de Dotar al local de
sobre el empleo c!lmatlzamon, del una  ventilacion|, ...
adecuado de la ropa de aire (a traves de general que evite Utilizar
. . L electricidad, agua . . sistemas  de
ex poniéndosqe a altasJ 0 debera  trabajar  lajfria o liquidos calor radiante | aumentando si localizada en
Uso  de bapas temperaturas jornada completa en | refrigerantes) se (hornos fuese reciéo Ia actividades en
. , emper condiciones de estrés | debe crear un clima ’ P : gue se genere
Queseria | ropa puede entrafiar riesgos. |, . lor si S fortabl motores, etc.), | velocidad del q $400
ligera Igualmente, se debe terrplco por calor si no | interior - con °f‘a ®lutilizando  en|mismo Esta | /aPor €
formaralos’,traba'adores esta aclimatado. Lapara la mayoria de cada caso las ventilaé:i()n uede | 294 con el
sobre la detecciér{ de los aclimatacion puede | los ocupantes de un medidas  mas | ser de tipo ngtural fin de evitar el
; X durar entre 7y 14 dias | espacio, de manera P aumento de la
sintomas y signos de la que se oueda adecuadas. o forzada por humedad  del
'?;(rgozlrgt?ﬂas extremaz;1 calentar el aire en la \rxai(i:?adores- de aire.
de P determinados estacion  fria extractores
trabaios refrigerar durante la '
105 célida.

Elaborado: El autor
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Tabla 101 Control del Estrés Térmico Area de Postres Primer Piso

AREA MEDIDAS DE CONTROL COSTO
Capacitaciones para Mediante un sistema
formar al trabajador adecuado de Dotar al local de
sobre el empleo climatizacion  del una  ventilacion
adecuado de la ropa de aire (a través de eneral que evite Utilizar
trabajo y concienciarles electricidad, agua . g que sistemas  de
. L . . Apantallamiento | el calentamiento g
respecto a que trabajar | Ningun trabajador | caliente, vapor, agua .~ | extraccion
. ] . . P de los focos de | del aire, .
exponiéndose a altas o|debera  trabajar la|fria o  liquidos . ‘Ilocalizada en
' ; . calor radiante |aumentando,  si -
. bajas temperaturas | jornada completa en | refrigerantes) se X actividades en
Elaboracion| Uso de - . L . . (hornos, fuese preciso, la
puede entrafar riesgos. | condiciones de estrés | debe crear un clima . que se genere
de postres ropa P i S motores, etc.), | velocidad del $400
; ; . Igualmente, se debe |térmico por calor si no |interior confortable| .. . vapor de
Primer Piso | ligera . . . utilizando  en | mismo. Esta
formar a los |estd aclimatado. La|para la mayoria de S agua, con el
; - L cada caso las|ventilacion puede | X
trabajadores sobre la|aclimatacion puede | los ocupantes de un medidas  mas | ser de tioo natural fin de evitar el
deteccion de los | durar entre 7 y 14 dias | espacio, de manera adecuadas 0 forzg da  por aumento de la
sintomas y signos de la que se  pueda ' medio pde humedad del
exposicion a calentar el aire en la ventiladores- aire.
temperaturas  extremas estacion  fria y
. . extractores.
de determinados refrigerar durante la
trabajos. calida.

Elaborado: El autor
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4.3.2. Control Ergonémico
Los controles que se propondrén en busqueda de minimizar las afectaciones a las que
pueden estar expuestos los puestos de trabajo en la empresa, es por ello que se agrupo
segun el riesgo ergondmico. Teniendo en cuenta la realizacion de pausas activas ya que
la OIT hizo obligatoria la necesidad que en las empresas sin excepcion promuevan

durante la jornada laboral pausas activas para todos los operarios.

Tabla 102 Medidas Preventivas Para Movimiento Manual De Cargas

Condiciones de Trabajo Medidas Preventivas

Habilitar un medio de transporte

NO TOLERABLE i
gue ayude al trabajador en la tarea.

Fuente: Programa Ergosoftpro

Tabla 103 Medidas Preventivas Para Los Movimientos Repetidos RULA

Condiciones de Trabajo Medidas Preventivas

Realizar pausas activas cada
cierto periodo de la tarea.

Realizar pausas activas cada
cierto periodo de la tarea.
Fuente: Programa E Ergosoftpro

Puntuacién final de brazo izquierdo

Puntuacion final de brazo derecho

Tabla 104 Medidas Preventivas Para Posturas Forzadas REBA

Condiciones de Medidas Preventivas

Trabajo

Capacitaciones de posturas correctas para realizar
Brazo izquierdo la tarea, adquisicion de un medio de transporte
adecuado para el operario.

Capacitaciones de posturas correctas para realizar
Brazo derecho la tarea, adquisicion de un medio de transporte
adecuado para el operario.

Fuente: Programa Ergosoftpro
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Tabla 105 Medidas Preventivas Movimiento Manual De Posturas De Trabajo

Postura del Capacitaciones de posiciones o posturas
tronco correctas en la realizacion de cada tarea.
Postura de la Capacitaciones de posiciones o posturas
cabeza correctas en la realizacion de cada tarea.
Postura del o -
Capacitaciones de posiciones o posturas
hombro y del o
correctas en la realizacion de cada tarea.
brazo
Postura del o -
Capacitaciones de posiciones o posturas
antebrazoyla o
correctas en la realizacion de cada tarea.
mano

Postura de la
extremidad
inferior

Capacitaciones de posiciones o posturas
correctas en la realizacion de cada tarea.

Fuente: Programa Ergosoftpro

4.3.3. Control De Riesgos Econémicos

En el control de los riesgos econdmicos se recomienda asegurar los bienes inmuebles
de la empresa previniendo cualquier tipo de accidente que los, contando con respaldos de
polizas de seguros.

4.3.4. Control De Riesgos Ambientales
“El derecho ambiental es el conjunto de normas juridicas que regulan las relaciones
del derecho publico o privado con el objeto de mantener el ambiente liberado de la
contaminacion o mejorar sus condiciones si se halla contaminado” (Puente Marcelo,
2001)

El Ministerio del ambiente es el encargado de regular mediante el Sistema Unico de
Informacion Ambiental (SUIA), a las organizaciones que operan en el pais.
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Tabla 106 Sistema Unico de Informacién Ambiental

Descripcioén de la Construccion Y/U Operacion De Fabricas Para Pasteurizacion De

actividad Leche Y/O Procesamiento De Leche Para La Obtencion De Quesos,
Mantequilla Y Sus Derivados
Su tramite LICENCIA AMBIENTAL

corresponde a un(a)

Tiempo de emision | Se ajusta al proceso de andlisis de revision de la informacion ingresada
dentro de los parametros de la normativa ambiental vigente, que
incluye una socializacion o difusion publica del proyecto.

Costo del tramite Varia en base al valor del proyecto y si existe remocion de cobertura
vegetal nativa.

Fuente: Ministerio del Ambiente
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4.4. Analisis De Resultados

El procedimiento de identificacion, medicién, evaluacion y control de riesgos
tecnoldgicos que se validd en el proceso productivo de la empresa INPROLAC S.A
sustentada en bases cientificas, técnicas y legales, muestra que la empresa controla de una
manera correcta y adecuada la seguridad de los trabajadores, ya que en la estimacion de
los riesgos tecnoldgicos no se encontrd riesgos importantes e intolerables, teniendo el
total de riesgos tecnologicos divididos de la siguiente manera; moderados (23%),
tolerables (64%) y triviales (13%).

Asi mismo el procedimiento de riesgos tecnoldgicos aplicado consigui6 disminuir el
nimero de riesgos moderados (6%) y tolerables (63%) gracias a la aplicacion de las
metodologias y medidas de control ya mencionadas en el presente trabajo estos resultados
permite transférmalos en riesgos triviales (31%). Asegurando de una manera eficiente y
eficaz la seguridad de los trabajadores ante el entorno fisico como situaciones inesperadas
ya que la empresa estard preparada con medidas de control adecuadas y sustentadas

legalmente teniendo presente al ambiente y ser humano por encima del capital.

Las siguientes matrices indican de forma resumida lo ya antes mencionado:

156



Tabla 107 Riesgos Laborales Por Puesto de Trabajo

7 X Factor de riesgo Estimacion del riesgo Nivel de Actuacién Estimacion del riesgo
Areas Puesto de trabajo
M @] 8] e [ps AT 10 [m F M B e [psAM] A [T] 10 [ m
Almacenamiento Logistica de PT 3| 5(ofo|4|2l10]4|12 12 5 0 0 11% 18% | 0% | 0% | 14% | 7% | 36% | 14% |39% | 43% 18% | 0% | 0%
Recepcion Almacenador de leche 4112|13|1|1|1|] 10| 4 9 21 6 0 0 11% 33% | 8% | 3% | 3% | 3% | 28% | 11% | 25% 58% 17% | 0% | 0%
Operador de pasteurizaciony
operador de maquina de 3(5(2]joj1]|1|10| 4] 8 13 5 0 0 12% 19% | 8% | 0% | 4% | 4% | 38% | 15% | 31%| 50% 19% | 0% | 0%
envasado de leche
. Operador de pasteurizador 5|6 (1f(0f1]1]10]4] 8 17 3 0 0 18% 21% | 4% | 0% | 4% | 4% | 36% | 14% | 29% 61% 11% | 0% | 0%
Pasteurizacion y Yogurt Operador de maquina d
peradorde maguina de s|8|2lol2f2|10|a]ls8] 18 |7 0 o | 15% |24 6% | 0% | 6% | 6% | 30% | 120 | 24| 550 | 210 | 0% | 0%
envasado de leche
Preparador de yogurt 3 713|112|1|]10]| 4 4 23 4 0 0 10% 23% | 10% | 3% | 6% | 3% | 32% | 13% | 13% 74% 13% | 0% | 0%
Envasador de yogurt 411013|1|3|1|]10] 4 4 22 10 0 0 11% 28% | 8% | 3% | 8% | 3% | 28% | 11% | 11% 61% 28% | 0% | 0%
Quesero y auxiliares de
queseria 6| 513]0|3|1]10]| 4 7 17 8 0 0 19% 16% | 9% | 0% | 9% | 3% | 31% | 13% | 22% 53% 25% | 0% | 0%
Empacador de quesos 314 (1({0|1(1|10]| 4 6 15 0 0 13% 17% | 4% | 0% | 4% | 4% | 42% | 17% | 25% 63% 13% | 0% | 0%
Uz A”X'l'ardde zuese”a' 3|3 |3|lo|l2f1|0]|a]l3] 20 |3 0 0| 129% |[12%|129%] 0% | 8% | 4% | 38% | 15% | 1206| 7796 | 12% | 0% | 0%
empacador de quesos
Pasteurizador 31411|1011|2]10] 4 5 15 5 0 0 12% 16% | 4% | 0% | 4% | 8% | 40% | 16% | 20% 60% 20% | 0% | 0%
Auxiliar general de produccion | 3| 4 | 1]of1]1] 10| 4] 6 17 1 0 0 13% [ 17% | 4% | 0% | 4% | 4% | 42% | 17% | 25%| 71% 4% | 0% | 0%
Elaborador de mermeladas 51 8|4fol2]1]10]4]| 7 25 2 0 0 15% 24% | 12% | 0% | 6% | 3% | 29% | 12% | 21%| 74% 6% | 0% | 0%
Elaborador de dulce de leche 3] 6|3]1]3]1]10|4] 6 19 6 0 0 10% | 19% | 10% | 3% | 10% | 3% | 32% | 13% | 19%| 61% | 19% | 0% | 0%
Elaborador de leche
Postres condensada 5 6|2|0J1|1|] 10| 4 7 20 2 0 0 17% 21% | 7% | 0% | 3% | 3% | 34% | 14% | 24% 69% 7% | 0% | 0%
Envasador de manjar, Auxiliar
de manjar. 3 8|1]0fj1]1] 10| 4 7 19 2 0 0 11% 29% | 4% | 0% | 4% | 4% | 36% | 14% | 25% 68% 7% 0% | 0%
Codificado de Pomas 416 )1]1|1|1]10|4] 7 19 2 0 0 14% [ 21% | 4% | 4% | 4% | 4% | 36% | 14% | 25%| 68% 7% | 0% | 0%
Etiquetador 31410]1012|2]10] 4 7 17 1 0 0 12% 16% | 0% | 0% | 8% | 8% | 40% | 16% | 28% 68% 4% | 0% | 0%
Sistemas Generales de Produccién |Almacenamiento 31 4]0|0|2|2]10]4] 8 15 2 0 0 12% 16% | 0% | 0% | 8% | 8% | 40% | 16% | 32% 60% 8% | 0% | 0%
Mecénico de linea 31 8(1)1{1]1|10]| 4] 10 17 2 0 0 10% 28% | 3% [ 3% | 3% | 3% | 34% | 14% | 34% 59% 7% | 0% [ 0%
Mecanicos Mecanico 413 ]0|0|1|1( 10| 4 6 13 4 0 0 17% 13% | 0% | 0% | 4% | 4% | 43% | 17% | 26% 57% 17% | 0% | 0%
TOTAL 68| 110| 34| 5| 30|22 180| 72| 117 332| 72 0 0

Elaborado: El Autor
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Factores de Riesgo

1

mMF mM mQ =B mE mPS mAM mF|

llustracion 58 Resumen de la cantidad de la estimacion de riesgos presentes

Elaborado: El Autor

Estimacion del Riesgo

llustracion 59 Resumen de la cantidad de la estimacion de riesgos presentes

Elaborado: EI Autor
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Tabla 108 Validacion del Procedimiento de Riesgos Tecnol6gicos

p X Factor de riesgo Estimacion del riesgo Nivel de Actuacion Estimacion del riesgo
Areas Puesto de trabajo
B|E FI|] T | TO M F M B E PS Fl T TO M
Almacenamiento Logistica de PT 04 10 ( 4| 13 | 15 0 11% | 18% | 0% | 0% | 14% | 7% | 36% | 14% | 46% 54% 0% | 0% | 0%
Recepcion Almacenador de leche 1]1 0]4]|11] 21 4 11%] 33% | 8% | 3% | 3% | 3% | 28% | 11% | 31%| 58% 11% | 0% | 0%
Operador de pasteurizaciény
operador de maquina de 01 104 9] 14| 3 12%)| 19% | 8% | 0% | 4% | 4% | 38% | 15% | 35%| 54% 12% | 0% | 0%
envasado de leche
P T Operador de pasteurizador 01 100(4)] 11] 16 1 18%| 21% | 4% | 0% | 4% | 4% | 36% | 14% | 39% 57% 4% | 0% | 0%
urizacidony u —
Operador de maquina de
P do de | :w 5 0f2 10 (4] 11 17 5 0 |15%] 24% | 6% | 0% | 6% | 6% | 30% | 12% | 33% 52% 15% | 0% | 0%
envasado de leche
Preparador de yogurt 3 1]2 0] 4 7 22 2 0 0 |10%] 23% | 10% | 3% | 6% | 3% | 32% | 13% | 23% 71% 6% | 0% | 0%
Envasador de yogurt 4 1|3 0|4 7121| 8] 0] 0 |11%]|28% | 8% | 3% | 8% | 3% | 28% | 11% | 19%| 58% | 22% | 0% | 0%
Quesero y auxiliares de
queseria 0|3 101 4 8 21 3 0 0 [19%] 16% | 9% | 0% | 9% | 3% | 31% | 13% | 25% 66% 9% | 0% | 0%
Empacador de quesos 01 10 | 4 9 14 1 0 0 |13%| 17% | 4% | 0% | 4% | 4% | 42% | 17% | 38% 58% 4% | 0% | 0%
3 Auxili -
QuessiE ud 'arje ?j“ese”a' 3|3 0|2 10|a] 619 1] 0] o 120|120 |12 | 0% | 8% | 4% | 38% | 15% | 23%| 73% | 4% | 0% | 0%
empacaqaor ae quesos
Pasteurizador 3141|0112 10| 4 7 15 3 0 0 |12%]| 16% | 4% | 0% | 4% | 8% | 40% | 16% | 28% 60% 12% | 0% | 0%
Auxiliar general de produccion | 3| 4| 1|o|1| 1| 10] 4] 7| 17| o | 0| 0 [13%] 17% | 4% | 0% | 4% | 4% | 42% | 17% | 29%| 71% 0% | 0% | 0%
Elaborador de mermeladas 5|18|4|0[2]1]|]10]4] 8]2] O 0| O [15%] 24% | 12% | 0% | 6% | 3% | 29% | 12% | 24%| 76% 0% | 0% | 0%
Elaborador de dulce de leche 31 6|3[1]3]1|10|4] 7| 22| 2 0] 0 [10%] 19% | 10% | 3% | 10%| 3% | 32% | 13% | 23%| 71% 6% | 0% | 0%
Elaborador de leche
Postres condensada sle|2]lol1] 2] 04| 9|20 o] o] o [17%]|21% ]| 7% | 0% | 3% | 3% | 34% | 14% | 31%| 69% 0% | 0% | 0%
Envasador de manjar, Auxiliar
de manjar. 3]18|1|0(1] 1|10} 4| 10| 17 1 0 0 [11%] 29% | 4% | 0% | 4% | 4% | 36% | 14% | 36% 61% 4% | 0% | 0%
Codificado de Pomas 416|1|11|1]1]10] 4 9 18 1 0 0 [14%] 21% | 4% | 4% | 4% | 4% | 36% | 14% | 32% 64% 4% | 0% | 0%
Etiquetador 314|10]012)2]|10}| 4] 10} 15 0 0 0 |12%] 16% | 0% | 0% | 8% | 8% | 40% | 16% | 40% 60% 0% | 0% | 0%
Sistemas Generales de Produccién |Almacenamiento 3]14(0]0]2]2]10)4|11] 13 1 0 0 [12%] 16% | 0% | 0% | 8% | 8% | 40% | 16% | 44%| 52% 4% | 0% | 0%
Mecanico de linea 3|18|1f(1]1]11]10]| 4] 13| 15 1 0 0 |10%] 28% | 3% | 3% | 3% | 3% | 34% | 14% | 45% 52% 3% | 0% | 0%
Mecanicos Mecanico 413]10]0|1(1]10]| 4 7 15 1 0 0 |17%]| 13% | 0% | 0% | 4% | 4% | 43% | 17% | 30% 65% 4% | 0% | 0%
5(30 180 72| 157| 328 36

Elaborado: EIl Autor
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Factores de Riesgo Estimacion del Riesgo
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Hlustracion 60 Factores de Riesgo Procedimiento Tecnologico lustracion 61 Estimacién de Riesgo Procedimiento Tecnolégico

Elaborado: El Autor Elaborado: El Autor
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5. VENTAJAS Y DESVENTAJAS DEL PROCEDIMIENTO

VENTAJAS

El procedimiento nos permite identificar, medir evaluar y controlar los riesgos que
puedan estar presentes en cada puesto de trabajo mediante una metodologia especifica

y bajo normativas legales vigentes en el pais.

Esta metodologia se base en un sistema integral de gestion de riesgos que incluyen
el analisis de factores de riesgos no considerados en los métodos tradicionales como son
factor de tipo ambiental y de capital.

Es una metodologia innovadora ya que cuenta con la aplicaciéon de procedimientos
especificos en cada estimacion del riesgo los cuales estan vigentes en la normativa
nacional, siendo una transferencia de tecnologia ya que es la combinacién de
necesidades sociales y demanda de mercado con medios tecnoldgicos lo que incluye

actividades cientificas, tecnologicas financieras y comerciales

DESVENTAJAS

El tiempo que se tarda en aplicar el procedimiento de identificacion, medicion,
evaluacion y control de los riesgos tecnoldgicos debido a que se lo hace por puesto de

trabajo.

Altos costos en compra o alquiler de equipos especializados en la medicién de los
riesgos tecnoldgicos, como poca accesibilidad en cambios estructurales de medianas y

pequefias organizaciones.
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6. CONCLUSIONES

& El procedimiento de identificacion, medicion, evaluacion y control de riesgos
tecnoldgicos que se valido en el proceso productivo de la empresa
INPROLAC S.A sustentada en bases cientificas, técnicas y legales, muestra
que la situacion inicial de la empresa es correcta ya que no se encontrd riesgos
importantes e intolerables pero si riesgos moderados (23%), tolerables (64%)
y triviales (13%). Asi mismo, el procedimiento de riesgos tecnoldgicos
consiguio disminuir el numero de riesgos moderados (6%) y tolerables
(63%), mediante medidas de control que permiten convertirlos en riesgos
triviales (31%). Asegurando de una manera eficiente y eficaz la seguridad de
los trabajadores ante el entorno fisico como situaciones inesperadas ya que la
empresa estara preparada con medidas de control adecuadas y sustentadas
legalmente.

d El procedimiento de riesgos tecnoldgicos permite evaluar de una manera
integrada los riesgos laborales, ambientales y financieros presentes en la
empresa mediante una planificacion estratégica y rigurosa para permite

conseguir el compromiso a todos los niveles de una manera eficaz.

d La adaptacién del procedimiento de riesgos tecnoldgicos como Unica
metodologia a aplicar en la prevencion de riesgos laborales en el pais debido
a que esta sujeta a las normas legales lo cual permite que el empleador como

el empleado estén asegurados en el marco legal.

& La validacion del procedimiento de riesgos tecnoldgicos viene hacer una
metodologia de innovacion ya que en ella esta presenta la transferencia de
tecnologia que viene hacer la combinacion de necesidades sociales y
demanda de mercado con medios tecnoldgicos lo que incluye actividades

cientificas, tecnoldgicas financieras y comerciales.
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7. RECOMENDACIONES

o Aplicar el procedimiento de riesgos tecnologicos en todas las areas que
integran a la empresa debido a que este trabajo se especifico en el proceso
productivo normado en bases cientificas-técnicas y legales, logrando obtener

buenos resultados.

d Debido a la ubicacion del Nevado Cayambe y ser una zona altamente lluviosa
en época invernal y la presencia de sismos a nivel Nacional, laempresa tendra
que capacitar con medidas de control a los trabajadores y colaboradores de la
misma en normas de seguridad y prevencion de erupciones, sismos e

inundaciones.

d Al generar un alto consumo de agua la empresa debera control los niveles de
contaminacion generados en la planta de tratamiento de agua residual,

cumpliendo los limites permisibles en la legislacion nacional.

& El procedimiento de riesgos tecnologicos muestra que se puede aplicar en las
diversas industrias que operan en el pais asegurando con bases cientifico-
técnico y legales de una manera integran ya que se regularan los riesgos
laborales, ambientales y financieros.
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9. ANEXOS

Anexo 1 Matriz Del Procedimiento

Cédigo: UTN-F-100-01

Fecha de Haboracion:

Ultima aprobacién:

Revisién:
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Localizacion:
Puestos de trabajo: Evaluacion:
N° de trahajadores: [l Inicial
Tiempo de exposicion:
Proceso: O Periédica
Subproceso: Fecha Evaluacion:

Fecha Ultima evaluacion:

Desorden y falta de aseo

peliaro Identificativo Probabilidad Consecuencias Estimacion del Riesgo
# g B M A LD D ED T T0 M |
1 lluminacién 0 0 0 0 0
2 Ruido 0 0 0 0 0
3 Vibraciones 0 0 0 0 0
g
4 O [Ambiente Térmico 0 0 0 0 0
0
5 L |Contactos térmicos 0 0 0 0 0
6 Humedad 0 0 0 0 0
7 Exposicion a radiaciones ionizantes 0 0 0 0 0
8 Exposicion a rad. no ionizantes 0 0 0 0 0
9 Contactos eléctricos directos 0 0 0 0 0
10 Contactos eléctricos indirectos 0 0 0 0 0
11 Incendios 0 0 0 0 0
12 Explosiones 0 0 0 0 0
13 Aplastamiento 0 0 0 0 0
14 Cizallamiento 0 0 0 0 0
15 Corte 0 seccionamiento 0 0 0 0 0
16 Enganches 0 0 0 0 0
17 Arrastre o atrapamiento 0 0 0 0 0
18 Impactos 0 0 0 0 0
19 Perforacion 0 punzonamiento 0 0 0 0 0
20 8 [Friccion o abrasion 0 0 0 0 0
21 O  [Proyecciones 0 0 0 0 0
22 é Atropello o golpes por vehiculos 0 0 0 0 0
23 8 Herramientas en mal estado 0 0 0 0 0
24 = [Caida de objetos en manipulacién 0 0 0 0 0
25 Caida de ok?Jetos desprendidos o 0 0 0 0 0
derrumbamiento
26 Caida de personas a distinto nivel 0 0 0 0
27 Caida de personas al mismo nivel 0 0 0 0
28 Pisada sobre objetos 0 0 0 0
29 Trabajo confinado o subterraneo 0 0 0 0
0 0 0 0
0 0 0 0
0 0 0 0
0 0 0 0

o OO0 |0 |0 |O
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36 EXposicion a virus 0 0 0 0 0
37 8 Exposicion a hacterias 0 0 0 0 0
38 | O |Parésitos 0 0 0 0 0
39 | 8 [Exposicionahongos 0l oo oo
10 Q‘ Expgsigién a \enenos y sustanpias 0 0 0 0 0
0 |sensibilizantes de plantas o animales
41 Exposicion a insectos, roedores 0 0 0 0 0
42 Dimensiones del puesto de trabajo 0 0 0 0 0
43 Sobre-esfuerzo fisico / sobre tension 0 0 0 0 0
# | 8 |sobrecarga 0 0| 0| 0 0
45 | O |Posturas forzadas 0 0 0 0 0
46 % Movimientos repetitivos 0 0 0 0 0
47 6 Confort aclistico 0 0 0 0 0
48 &') Confort térmico 0 0 0 0 0
49 | w |Confort luminico 0 0 0 0 0
50 Calidad de aire 0 0 0 0 0
51 Operadores de PVD 0 0 0 0 0
52 " Carga Mental, alta responsabilidad 0 0 0 0 0
53 u Monotomia y repetitividad 0 0 0 0 0
5 | < |Parcelacion del trabajo 0 0 0 0 0
55 | 8 |inestabiidad labora 0o | oo oo
5 8 Turnos.totativos,. trahajo noctumo, 0 0 0 0 0
O |extencion de la jomada
57 | 9 |Nivel de remuneraciones 0 0 0 0 0
58 Relaciones Interpersonales 0 0 0 0 0
59 Sismos 0 0 0 0 0
60 Erupciones wlcanicas 0 0 0 0 0
61 | ¢ [Deslizamientos 0 0 0 0 0
& g Inundacidn o [ oo oo
63 E Emisiones al aire 0 0 0 0 0
64 % Aguas residuales 0 0 0 0 0
65 < Desechos sélidos 0 0 0 0 0
66 Dimensionamiento 0 0 0 0 0
67 Localizacion 0 0 0 0 0
68 Categorizacion del Establecimiento 0 0 0 0 0
69 0 0 0 0 0
70 0 0 0 0 0
n 0 0 0 0 0
7 0 0 0 0 0

Fuente: (Puente Marcelo, 2017)
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Anexo 2 Contribucion a la incertidumbre clul de los valores medios

Contribucién a la incertidumbre ¢, u; de los valores medidos L, , ..,
N dB
0.3 1 15 2 2.5 3 35 4 43 5 5.5 6

3 0.6 1.6 3.1 52 8.0 11,5 157 206 | 261 322 39,0 46,5
4 04 0.9 1.6 25 36 5.0 6,7 86 | 109 134 16.1 19.2
3 0.3 0.7 12 1.7 24 33 44 56 | 69 85 102 121
6 03 0.6 0.9 14 19 26 33 42 | 52 6.3 7.6 8.9
7 02 0.3 0.8 1.2 16 22 28 35 | 43 5.1 6.1 7.2
8 02 0.3 0.7 11 14 1.9 24 30 | 36 4.4 52 6,1
9 02 04 0.7 1.0 1.3 1.7 21 2.6 32 3.9 4.6 54
10 02 04 0.6 0.9 12 15 1.9 24 29 3.5 4.1 4.8
12 02 0.3 0.3 0.8 1.0 1.3 1.7 2.0 25 2.9 3.5 4,0
14 0.1 0.3 0.3 07 0.9 1.2 1.5 1.8 22 26 3.0 35
16 0.1 0.3 0.3 0.6 0.8 1.1 1.3 1.6 2.0 23 27 32
18 0.1 0.3 0.4 0.6 0.8 1.0 1.2 15 | 18 2.1 25 29
20 0.1 0.3 04 0.5 0.7 0.9 1.1 14 | 17 2.0 23 26
25 0.1 0.2 0.3 0.5 0.6 0.8 1.0 1.2 | 14 1.7 2.0 2.3
30 0.1 02 0.3 0.4 0.6 07 0.9 1.1 | 13 15 1.7 20

Fuente: (INEN, 2014)

Anexo 3 Niveles del TGBH®c
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wesee I3% Gx SPAUNJO 738 E¢ Srycaans por hora
2 ) L 1 —e O O 3 J X A -y
0o 2Q0 342 100 500 .
Kcal./ hr, I
“A00 a0 1260 1600 Z000
DoTu/ he . .
L—Trabajo —l'—Trabajo —| Trabajo
Liviano Moderado Pesado

Carga de trabajo (Carga de calor metabdlico

Fuente: (Puente Marcelo, 2001)
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Anexo 4 Ficha F1A Datos de Manipulacion.

FICHA 1

RECOGIDA DE DATOS

F1A) DATOS DE LA MAMNIPULACION

1} PEED REAL DE LA CARGHA: :Hﬂ

2) DATOS PARA EL CALCULD DEL PESO ACEFTABLE:

21 PESD TEORICZO AECOMENDADD
EM FUMCION DE LA DG DE

[ s L

2.2 DESPLAZAMIENTD VERTESAL

fifora de ln cebacae

fdtora del Scrmces

o dail oo

fiftera. de kon muGilios

Allara. S rracis. pesETm

Facice Correnchon

Hasla Z5 cm

Hasia 50 cm

Hasia 100 ocm

031
0.87 —1

Hasta 175 om

0,84

M3, da 1 7S o

2.3 GIRD DEL TROMC0

Faotod Correnciin

Mury giadio (50

[ Ein gien 1
Fooo grado (Hasta 3307 ﬁﬂ 0.8
Girado (Haska e07) mﬂ 0Aa

BIR | e

2.4 TIPD D ALARRE

Faotodr Correnciin

e

pe—

T — X :

25 FAECUENCIA DE MAMPLULACIOMN

Dowation oa ks e pubaschorm
< thidia | > 1Thiy s Zh] = Bhy<8h
e g oy g e [ |
1 vz cada & minuices 1 0,55 05
1 vz Jminwio k= 0,88 0TS
4 weces | minuio 0,84 0,72 AL 1
9 WG i 52 O, 3 [N ]
12 wiiness, © MH UG 37 O, O [N a]
=15 mﬁ.‘mnE 00 O, O [l u]

3 FEED TOTAL TRANSFORTADD DLARIAMENTE

4} MSTAMCLA [ME TRANSFORTE

| I—
-
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Anexo 5 Ficha F1B Datos Ergondmicos

FICHA 1
RECOGIDA DE DATOS

FiB) DATOS ERGONOMICOS

- ¢, Se inclina el ronco &l manipular 1@ GErga T

- , Se sjercan luerzas de ampuje o raccidn elevadas T

- 4 El tamafo de la carga es mayor de B0 x S0 B0EM T ...
- {, Puedi sef peligrosa ko superliciede lacarma 7
- | Se puede desplazar el ceniro de gravedad 7

- | Se puaden mover las cargas de forma brusca @ inesperada T ...,
- § Son insuficienles ks pausas 7

-, Carece o irabajador de aulondmia para negalar su ritmo de irbaje? .
- 4 Se realiza la tarea con el cuenpo en posasidn ineslable 7

- 4 Son los suelos regulanes o reshatadizes para el calzado del rabajador 7 ...

- 4 Es inguliciente &l espacio de irabajo para wna manipulacdn cormeeta ?
- . Hay que salvar desniveles dal suslo durante la manipulacidn 7
- , Se realiza la manipulacidn en condiciones termohigromélricas axtramas 7

- , Exislen corrientes de aire o rafagas de vienlo que puedan desequilibrar |a carga 7

- 4 Es deficianie |a iluminaciin para la manipulacidn 7 ..

-, Estd axpuesin el irabajador a vibraciones 7

(=] (=] [=] (2] (=] (&) (2] (=) e (2] 2] (=] (@) (e [
& [ [&] [ [E] [& E] & [E E] & E E EE E]

R R ]

SEREERRER N RS LI SRR PR RN RS E R ER R RN R R RS ERE R R RN R AR R R RSN RN
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Anexo 6 Ficha F1C Datos Individuales

FICHA 1
RECOGIDA DE DATOS

FAC) DATOE INDIVIDUALES

- ¢ La vestimenta o &l equipo de proleccitn individusl alcultan |a manguiacan 7

- i ES inadecuado & calzads pars | MENPEACION 7 - - oo @@ @ |E|
- , Carece el rabajadar de inlormacitn sobre o peso de lacarga? [5] [
- 4 Carace el rabajador de infarmacitn sobre el lade mis pesado de la carga o sobre

sU caniro de gravedad (En caso de estar dascenirada) 7 Bl @ |E|
- & E= ¢l trabajador espacalments sensible al resgs (mujeres embarazadas,

trabajadanes con palologias dorsolumbanas, ec) 7 ronnmmEmmmmes @ @
- i Carece el rabajador de inlormacitn sobre 10s riesgos para su salud denvados de k @ |E|

manipulacitn manual de cargas ?
- § Careca el irabajador de entrenamienio para realizar |a manipulacitn con seguridad 7 _____ El |E|

Observaciones:
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Anexo 7 Calculo de Peso Aceptable
FICHA 2
CALCULO DEL PESO ACEPTABLE

- SELECCIONAR EL PESO TEORICO RECOMENDADO

Allra de la cabeza

Alura del hombng

Allra o oo

Alra 06 oG nudiles

Alua ce Media sama

CALCULO DEL PESO ACEPTABLE

Este peso se calcula multiphcanda el PESO TEORICO por los factores de
reducacn que se hayan marcado en los apartades 22,23, 24y 25,
corespondientes 3 desplazamiento vertical, ol giro def onco, o tipo de
agarre y la frecuencia de manpulacion, respectivamente.

FC.(™)
PESO DESPL. FC. FC. FC
TEORICO VERTICAL GIRO AGARRE FRECUENCIA
PESO(")
ACEPTABLE | ® x " % "

(*) Sise desea proteger al S5% de la poblacon, el peso Aceptable se debera multiphcar por un facter
de correccidn nueve (0.6), que equivaldria a Sener como punto de partida un Peso Tednico maximo
de 15 kg, en lugar de 25 kg.

Para stuacones esporadcas, con ¥abajadores javenes y entrenados, se puode mutiplicar por un
factor de correccion de 1.6, equivalente a tener como punto de partida un Peso Tednco maxime de
40 kg. en kugar de 28 kg. Naturaimente, ol porcentaje de la pobiacian cublerta en este caso seria
mucho manor del 85%, aunque no esta determinado concretamenia el poroentaje.

(*) Factor de Correcoon
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Anexo 8 Evaluacion del Riesgo

FICHA 3
EVALUACION DEL RIESGO

Si

(1) ¢ EL PESO REAL DE LA CARGA ES SUPERIOR A 25 Kg ?

Mo

- Si
(2) ¢ EL PESO REAL ES MAYOR QUE EL PESO ACEPTABLE ? I

(a) -l— .l[hl

TRANSPORTE TRANSPORTE
() DE LA CARGA DE LA CARGA
HASTA 10 m AMAS DE 10 m

g,FES-ﬂ TOTAL .;,Pesn TOTAL
TRANSPORTADO TRANSPORTADO
DIARIAMENTE DIARIAMENTE
>10.000 Kg.? :-E.III-III Kg ?

£ k
& NO SE SUPERAN ADECUADAMENTE Si

@) LOS DEMAS FACTORES RESTRICTIVOS? N
(Fichas F1B y FI1C)

Mo
w
RIESGO RIESGO NO
TOLERAELE TOLERABLE

% 1%

REVISAR PERIODICAMEMNTE REDUCCION
0 5 CAMBIAN LAS DEL RIESGD
COMDICIOMES DE TRABAJD

[
»
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Anexo 9 Medidas Correctoras

FICHA 4
MEDIDAS CORRECTORAS

Cumplirmentar sobo en &l caso de que & resulads de a evaluacion sea "RIESGO NO TOLERABLE™

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

Fecha de la evaluacion actual ;
Fecha en que debe realizarse la siguiente evaluacidn . ... ... ;
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Anexo 10 Elaboracion de productos lacteos CIHU

C105 ELABORACION DE PRODUCTOS LACTEOS

C1050 ELABORACION DE PRODUCTOS LACTEOS

C1050.0 ELABORACION DE PRODUCTOS LACTEOS

C1050.1 Elaboracion de leche fresca liquida, crema de leche liquida,
debidas a base de leche, yogurt incluso caseina o lactosa,
pasteurizada, esterilizada, homogeneizada y/o tratada a altas
temperaturas.

C1050.04 Elaboracion de mantequilla, queso, cuajada y suero.

C1050.05 Elaboracion de helados (de todo tipo), sorbetes, bolos,
mermeladas, gelatina.

C1050.09 Elaboracion de otros productos lacteos: manjar de leche.

Fuente: (Instituto Nacional De Estadisticas Y Censos (INEC), 2012)

Anexo 11 Tasa real de crecimiento promedio del VAB (2007-2017)

ACTIVIDADES TRCP
Camaron 10,70%
Bebidas 7,50%
Otros productos alimenticios 5,30%
Carnicos 5,20%
LACTEOS 4,10%
Aceites y grasas de origen vegetal y animal 3,80%
Conservacion de pescado 3,40%
Molineria, panaderia y fideos -0,40%
Tabaco -1,10%
Elaboradores de cacao -0,10%
Azlcar -1,50%

Fuente: Banco Central del Ecuador
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Anexo 12 Organigrama Empresarial

Gestién de

ventas

Nombre

Nombre

Nombre Nombre

@
A ocistica

Nombre Nombre

Servicio

()
A Vvédico

Nombre
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Anexo 13 Propuesta de Organigrama

Nombre Nombre Nombre

Nombre

Nombre

Nombre Nombre Nombre Nombre

Nombre
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Anexo 14 Logistica De Producto Terminado

DATOS DE LA @ ol

EMPRESA/ENTIDAD A=
Responsable:
PROCESO: Logistica de PT _Nelson
Bejarano
i Almacenamient

SLEFROICESL: 0y entrega de PT Empresa/Entida Inprolac

PLESTOIRIE AIr%].a;cenador gvraelzgi?gr? 'ble e SA.
TRABAJO: :

JEFE DE AREA: | Alvaro Vaca FEETE 0 1/02/2018

Evaluacion:
F —

O—

Verificar Stock

Servicio Atencion al R —
$ Cliente
——
& Ingresar Sufic
° v ciel Entrega de
i |2 SEHicach Stock Producto
g |z
& =]
o
h-]
Z
E- r Solicitar

Produccian Producto
v
| FiSICOS ® MECANICOS  mQUIMICOS BIOLOGICOS

B ERGONOMICOS m PSICOSOCIALES B AMBIENTALES

B FINANCIEROS
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Anexo 15 Matriz de Evaluacion de Riesgos Tecnoldgicos

<
Ve = %
(& Y S z
[ § (S | =|
I ' 3 =
O\ y

= & Y

INGENIERIA INDUSTRIAL

/

Dreteac=

Codigo: UTN-F-100-01

Fecha de Elaboracién: 01
Diciembre 2017

Ultima aprobacion:

Revision: 30 de enero del 2018

Elaborado por: Nelson Bejarano

Revisado por: Ing. Marcelo Puente

Aprobado por: Ing. Marcelo
Puente

Localizacién: Recepcion
Puestos de trabajo: Recibidor de leche L] Evaluacion:
N° de trabajadores: 4 Inicial
Tiempo de exposicion promedio dia: 8 30 de enero del 2018
L1
Proceso: Recepcion de leche Periddica
Subproceso: Descargue de leche Fecha Evaluacién: 01 de marzo del 2018

Fecha Ultima evaluacion:

. e Probabilidad Consecuencias Estimacién del Riesgo
Peligro Identificativo
# M A LD D ED TO M |
1 lluminacién 1 0 0 0 0
%)
O
2 % Ruido 1 0 0 0 0
o
3 Ambiente Térmico 1 1 0 0 0
4 Humedad 1 1 0 0 0
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5 Contactos eléctricos directos 0 0 0 0 0
6 Contactos eléctricos indirectos 1 0 1 0 0 0
7 Corte o seccionamiento 1 ! 0 0 0 0
8 Arrastre o atrapamiento 1 0 0 1 0 0
9 Proyecciones 1 0 1 0 0 0
Atropello o golpes por
10 vehiculos ! 0 0 1 0 0
11 Herramientas en mal estado 1 0 1 0 0 0
12 Caida de objetos en 1 0 1 0 0 0
manipulacion
Caida de objetos
13 desprendidos o derrumbamiento ! 0 1 0 0 0
Caida de personas a distinto
14 nivel 0 0 1 0 0
Caida de personas al mismo
15 nivel 1 0 1 0 0 0
16 Pisada sobre objetos 1 - 0 0 0 0
17 Trabajo confinado o 1 0 1 0 0 0
subterraneo
18 Desorden y falta de aseo 1 0 1 0 0 0
19 1 0 1 0 0 0
20 1 0 1 0 0 0
21 0 0 1 0 0
22 EXxposicion a insectos, 1 - 0 0 0 0
roedores
(oNe) Dimensiones del puesto de
23 8 % m trabajo 0 0 0 0 0
w Sobre-esfuerzo fisico / sobre
(©)
24 = tension 1 0 1 0 0 0
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25 Sobrecarga 1 1 0 0 0
26 Posturas forzadas 1 1 0 0 0
Turnos rotativos, trabajo
21 nocturno, extencion de la jornada 1 1 0 0 0 0
28 1 1 0 0 0
29 1 0 0 0
30 1 1 0 0
31 1 0 0 0
32 1 1 0 0 0 0
33 1 1 0 0 0
34 1 1 0 0 0
35 1 0 0 0 0
36 1 0 0 0 0
37 1 1 0 0 0 0
38 1 1 0 0 0
39 1 1 0 0 0
40 1 1 0 0 0
41 1 1 0 0 0

Fuente: (Puente Marcelo, 2017)
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Anexo 16 Especificaciones Luxémetro

Este Luxdmetro digital mide en LX, FC, asi mismo tiene la capacidad de tomar la temperatura
como un tipo K o J. Registra datos en tarjetas de memoria SD estandar (como una camara
digital). Cuando esta lleno, simplemente intercambiar tarjetas SD para el almacenamiento de
Instrumento | 45105 jlimitado.
de medicion Modelo Luxdmetro datalogger 858887 Sper Scientific
Rango Resolucién Exactitud
2,000 1
LX 20,0000 10
+(4%+2dgt)
100,000 100
200 0,1
FC 2 1 +(4%+2FC)
10,0001 10 +(4%+20FC)
.-58~ 2372°F
Type K N
.-50~ 1300°C 01 +(4% + 1°C)fs.
.-58~ 2192°F ! +(4%+1.8°F)fs.
TypeJ
.-50~1200°C
IMAGEN
th\c/::sigl’?ilhlgr:k J
Datavlmorgger I
EEEr—
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Anexo 17 Especificaciones Sondmetro

Equipo de !_as v‘e.rsiones C de los son’émetrc?s O'p‘timus Green pueden detector e
Medicién identificar tonos usando el método simplificado de la norma I1SO 1996-2:2007
(Anexo D) o el Método Mejorado de Cirrus.
Marca Cirrus Research plc
Modelo G068418, CR:162C
Bandas de 1/1y 1/3 oct en tiempo real
Simultanea y almacenamiento automatico de todos los parametros
Simultanea en todas las ponderaciones de frecuencia A, Cy Z
Medicion Simultanea en todas las ponderaciones temporales F (Rapida), S (Lenta) e |
(Impulsiva)
Parametro de exposicién en conformidad con las normas europeas, OHSA,
MSHA o ACGIH,
Rango Medicién Unico de 120dB — a partir de 20dB(A) hasta 140dB(A) y 143dB(C)
Peak
Especificaciones
Estindares aplicabbes Integradares Aemblente CRAT2By CRATIE
JEC 61872 :2002 Clase 1.0 Claso 2 G X Tres sordmatras “wirtusks” simulinecs. Elintogrador Temporatura. En Funclonamienitn de <10 a +50°C Ley L Lyvn

1EC 08512001 Tipe 1 jo Tipo 2

|EC 608041000 Tipo 1.0 Tipa 2

|EC 642521593 Medidores persorabs de axposicién
al ruida

ANG 5141903 (Ra04, ANSI $1.43 = 1597 (R2007)
ANY 5125191

Fikroes cle banda de octava 11 y 143 segin [EC &1260
y ARS1 51.11-2004

Micrdfana
Instrumenico ME-XM de clase 1 prepolarizda
Instrumerico ME-X1E de clase 2 prepolarizada

de micrdfon
Preamplficador axtralble My-200

[lice de medicidn tata
Rango drica do 20 i 140 B RMS
Rukdo e fondes <18 dbiY) Qiase 1,1 ol Cisa 2

Fonderaciones de frecsencla

RME v Peakc &, C y 2 medidas smukdneamente

Bancas do octava 171 31 5Hz a 1k

Barecas do octava 13: 6 36z a M,

[se muestran bis bandas desde kos 12, 5Kz, se quardan

y 5 chescargan ks de 8,34z, BHzy 10Hz)= Versiones

Byl

Métrica adicional: LAeq LF (20Hz a J00Hz) v Leg LF
(20K a 2004z)

Fonderaciones de tiempa
Ripida, Lenta & Impulsha medidzs smultineamants

Fandalla
Partalls OLED de alta resolucidn
Sensor de luz amblents y teclada luminado

Memoria
4B [opciin de apete an Fibrica 320B)

AuditStore
Verificacidn de los datos de medicidn grabades en
mamaria de sequridad

Rangos de datos el histarial (Ajustes globales)
10 ms, 625 ms, 125 ms, 250 ms, ¥ sag, 150g, 2 s0g
|2 ehericicin ol Leaariog

Grabacidn de notas de vaz (VolceTag)
Hasta 30 sequndas de rotas de audc con ada
madicidn

Grabacidn de audio Acoustic Fingerprint

Apagado, Manual, Activacidn seqdn umbral, Activacidn

avanzada

Opciones del usuaric
Calictad estudia = ka3 2bit formato WAV
Calicad estdndar = 16:Hz1 it formato WiV
Funiifin pre-activacidn

1 estd preajustada a (3 para funcianes Leg. Los
irtegradares 2 y 3 pueden configurarsa con ks
siguiantes valores:

Indice de cambio: 3, o0 508

Umiorat: 708 a 1208 {parsors de 18]
Panderacidn temporal: ningura o Lenta

Kiwel de critoria; 70d8 2 1208 (pasos de 148
Tiempa de criterio: 1312 horas e pasos de 1 hora

Ajustes ripidos integrader
EUl, D5HA HC y OSHA NC, CSHA HE y ALGIH
MEHA HC v MEHA EC. Porsoralbzar 1y Personalzr 2

Almaceramienta de <202 +5C
Humadad: Hasta 955 Hi no condersada

Rendimiento

EC 81672-1:2002 o [EC 41872.2-2003

Excopte cuanda sstas sean modiicadas por EN 69000
£1:2007 y BN 610004 1:2007

Opeiones de idioma
Ingiéds, francés, alemsin y espafiol de serie
(iras cpciones de idicema tam bk disponibkes

Saporte software
Valores estadisticos Ln Descarga da Moiselools, software de serie para
14 valores Ln estadisti lculados [  andlisis. Compativke con Microsoft
desde 1/16° LAF Windowes XP, Vista, 7y 8 (R2bity Sdbity
7 pre-ajstados a L1, LS 0 L10,0; L50,0; L9053
1950y L1920 Funclones de medicidn’
7 wakores Ln a aleccidn del umaro
CRATHC y CRAME comiiena 14 valores Ln adickonales CRAT20 y CR:1T0
«con ponderacianes de tempn ¥ frecuencia L, Loowit, L
ekpondntes L vt v it i = L L
Crafico de L, Ly, covtes
Contred de medichin Themipa de duracidn da b medicidn
Cantrol de medicidin con durackln a ekocidn dol Integradares 2 y & THA, Dosis W, Dosk Est
usuaria de manual, 1 mie, S min, 10 min, 15 min, 30 14 valores Lrd estadisticos
mires, 1 hora, Loen Funclones guardadas
Sncronizaciin y regeticidn astomdbicas Ligru, & hitstosrial ce Ly,

Pam
Airds Borrar con duradidn a eleccidn del suania

Dimensiones
Tamafio: 183 mm x &5 mm x 30 mm
Pesz 300 grs/ Wax

Pilas
A alcalings tipo AL

Duraciin de L pillas

Kermalmenin 12 horas con plas Alalinas AL
Kermaimentn 20 horas con plas de Litio A4 no.
recangble

La durackin de la pila deperde del tpo que sea y de la
calkdad y brill de la pantalla

Coneadonts

LS8 tipu B 2 PL

Sabidas (A y (D con cablke 20:174 2 phone, 1m)
Multipin b0 para conawidin externa con cable 2171
{toma 2. Imam)

Caneoeide eatorna; S 1% COM TOMA Muki 0 y cable
AT jpeera 2,1mm]

Lizwves dat b Whibworth 4
Coneadonts

LS de bipo B a PC Mukipin 10 para alimertacidn
wberna y RE232

L, Loag Ly Livus Lavusic Lisuai, Ly
Historial de L, Ly Loy L Livee Lyt Ly
Integradares 2y & L, TWA $iDosis
Historial de Lusg

Valores Ln: 14 valores estadistices independienies
Crabacitin de audia durante b medicidn
Themipa de duracién da b medididn
Horay focha de inkcio de b medicidn

CRAT2A y CRATIA

L, Lt Livisa

L, Lovm, Loy, L Lty = Ly L Lig
Grdfico de L, Ly, covtes

Themipa de duracién da b medicién
Integradares 2 y & THA, Dosis W, Dosk Est
Bandas de octava 1:1 en tempa real igrificas ¥
numsricas)

14 valores L estadfsticos

Funclones guardadas

Lyt © st e L,

bivg: Lty iy Limstr Lavsie Lt L

Historial o Lisg, Leas Losg. Livusi, Lo, Lipusi, Liy
Integradares 2y T L. TWA $Dosis
Historial de Ly,

Bandas de cctava 171 Loq total o historial de Leg para
cada banda, walores v curvas BBy NC

Valores Ln: 14 valores estadistices independienies
Crabacitin de audia durante b medicidn
Themipa de duracién da b medididn
Horay focha de inkcio de b medicidn

L Liri Lo Lt L = L Lo Ly
(Grifice oo Lug, Lo corios
Therrgas che duracitin de la medicidn
Integradores 2y 3: TWA, Dosts #, Dosks Est %
Bandas de octava 1/1 en tiempa real fgraficas y
rmiricas)

Bandas de octava 1/3 en tiempa real fgraficas y
rmiricas)

Yalores y curvas MRy MC

Ly LF [20Hz 3 2004z)

14 valores Ln estadfzicns

Funciones guardadas

Liriuiss & histonial oo Ly,

Ry Loy Ly Lovesis L Lo, L

Historkal de L, L, L L L L L
Inkegradores 2y 3: Ly, TWA. WDosis
Historial de L

Bandas de octava 141y 1/3: Leq global @ historil de
Lasg puara cada banca

Walores y curvas MRy MC

Yalores Ln: 4 valores estadfsticos ndependientas
{Grabacién de audio durante [a medicidn
Therrgas dhe duracitin de la medicidn

Mora yfecha de inicio do la mediciin

CRATC y CRATIC

Lot Lismar Livia

R, L, Loves, Lot Ly = L, L Ly
(Grifice oo Lug, Lo corios

Therrgas che duracitin de la medicidn
Irkegradores 2y 3: TWA, Dosis ', Dosic Est
Bandas de octava 1/1 en tiempa real fgraficas y
rmiricas)

Bandas de octava 1/3 en tiempa real fgraficas y
rmiricas)

Deteccidn de ruida toral en bandas de oot 143
Yalores y curvas MRy MC

Ly LF [20Hz 3 2004z

14 valores Ln estadfzicns

Funciones guardadas

L & histonial de Ly

R Ly Loy Lot Lo L b
Hltstorial o Lisy Lo, L, Lovaa, Livsa, L, Lisg
Inkegradores 2y 3: Ly, TWA. Wbosis
Historil de L

Bandas de octava 141y 1/3: Leq global @ historil de
Lasg puara cada banca

Deteccin de ruida toral en bandas de oot 143
Yalores y curvas MRy MC

Yalores Ln: 14 valores estadfsticos ndependientes
{Grabacién de audio durante [a medicidn
Therrgas dhe duracitin de la medicidn

Mora y fecha de inicio da la medicidn

ok weh, C Bya £ 5|
Qeras Furcones pueden cakoularse con el scftwarg
Mokelools y mostrarse durante & descarga.
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Tabla de caracteristicas

Grabacién ) : Curvas . Soporte
» Func_mes Funcianes Funcianes | Registro Paus:a deaudio | Grabacidn Filtros de | Filtros de Ny NC Deteccién Ln/ Soporte | médem Kitde
Funcién | Clase 1 | Clase 2 | Homologado | nivel TWA/ de | yhws | Audititore . banda de | banda de ruido | Tempo- 2
Lea/Peak Mcoustic | natas voz en Software | 3G/0PRSy | medicién
sonido Dose datos | Bomar Y N octava 111 | octava 1:3 tonal | rizador
Fingerprint pantalla (3
1720 v v v v ' ' w v ' ' ¥ v 1720
@i | v Ll v v v v v v v % % v v | oamo
Apphus+
CRI72A v s v v s s v v v v v v ¥ ¥ T2
@i | v mE] v v v || v v v v v v v | v v | wm
ppius+.
CRATIE v s v s v s v v v v v s s s v K178
§ FIBLNE 7

RI178B | v lpphss v v i v v v v v s v s v 4 4 1718
CRAT2C v ¥ v v v v v v ' ' ' v v v v v 1720
CRATIC | v PTB W v v s s v v v v s v v v ¥ v [£abils

Accesarios estindar Proteccidn anti-viento Kits de mediciones deCase 1

Los sondmetros optimus se entregan, de serie, (D software NoiseTaols Los sondmetros optimus estin disponibles como Proteccidn anti-viento UA:Z37 90mm

«on los siguientes accesorios: kits de mediciones completos con los siguientes Maleta de transporte CK:300

Manual de usuario
Certificado de calibracién

(Cable de datos/corriente USB

accesorios:

Sendmetro optimus

Calibrador acdstico CR:514 de Clase 2 o (R:515

Manual del usuario y Certificados de calibracién
(Cable de datos/corriente USB y (D software
NoiseTools

Anexo 18 Equipo de Estrés Térmico

Estrés térmico WBGT 800036

Equipo de
Medicién

Determina el indice WBGT, muestra en pantalla y pasa a una PC, en aplicacione
industriales, militares y de salud ocupacional

()

Modelo

MEDIDOR DE ESTRES TERMICO WBGT 800036

Mediciéon |Bandas de 1/1y 1/3 oct en tiempo real
Rango 0-50°C
Imagen

Estrés térmico WBGT 800036
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Anexo 19 Caracteristicas Programa Ergosoft Pro

ErgoSoft Pro

Objetivos Del

Programa METODOLOGIAS Caracteristicas Del Software
Ayudar a los técnicos

en PRL a realizar Permite la toma de datos
rapida y desde un teléfono movil
cémodamente la Movimiento | Pantalla Android, incluyendo video,
evaluacidn de riesgos | Posturas manual de visualizacion | fotografia y datos de
ergondmicos forzadas cargas de datos evaluacion.

Reducir los tiempos

de estudio de datos Gestiona y memoriza
en la evaluacion de Guia del Guia PVD condiciones de trabajo y
riesgos ergonémicos | Método REBA | INSHT INSHT medidas preventivas.
Facilitar y agilizar la

introduccion de datos

de las diferentes| Método Método Método Trabajo en una sola pantalla
metodologias. OWAS NIOSH ROSA de gestidn del puesto.
Hacer sencillo el uso

de las 14

metodologias que | Movimientos | NIOSH Confort Permite compartir datos
incluye. repetidos multitarea térmico entre técnicos.

Generar comparativas

de los riesgos

ergonémicos en los Informacidon de niveles de
puestos de la NIOSH riesgo, medias y mapas de
empresa. Método RULA | secuencial riesgos.

Facilitar la generacion

de informes de

evaluacion

ergondmica de | Método Generacion de informes
puestos de trabajo. STRAIN INDEX | 1SO 11228-2 seleccionando los puestos.
Poder utilizar una APP

para la toma de datos.

Facilitar la

comparativa de los Empujey

niveles de riesgo al traccion Reduccidon  drastica de
realizar mejoras en los Método Snook y tiempos de generaciéon de
puestos. OCRA Ciriello WBGT informe
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Anexo 20 Coeficientes De Utilizacién
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Fuente: (Puente Marcelo, 2001)

186



Anexo 21 Luminancias Transversal Y Horizontal

LABORATORIO DE LUMINOTECHNT A A0
INSTITUTO DE, INGENITERIA ELECTRICa
UNLYERSTDAD KECTORAL BE T UE0H N
l======a:::-.'==::=======================:=========:===uxn:::u:::n::n::z::::::::::::::::: ------- EsEREsEs
: : —mEARTEs -»=-===================
LU BT N R A s e 2 X 40 W
LUMINANCILAS MEDTI AS (CD/7K2) ' l
)
FLUJO POR LAMPARA 2000 LM ; :
. 2400 LM
(332358, PLAND PLAND PLAND "~ PLAND PLAND et [ !
AD! LONG . TRANS o LONG» 4 TRANS, LONGa ?lﬁmg
========:=============s=====:==a=:===:======::==:======:========:==:=====-" cedSnE=s >
: - ———De —-====================================
90 520 1917 624 2300 780 2875
BS g ] 733 1654 B79 1984 1099 2480
— 78 1257 1594 1508 1912 1885. 2391-
{ 65 : 1506 1617 1807 1940 2759 2425
55 1619 1658 1942 1990 2428 2488
a5 1690 1673 2028 2008 2535 2510
35 1752 1689 2102 2027 2628 2533
==.t=========l===a=================‘-‘==================::====B====================:"‘=“-_-ﬁ"—_--:’-:"
e e L B e

Fuente: (Puente Marcelo, 2001)
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An

z

exo 22 Informe Sonémetro

L]
"er
Researc

Informe de resumen de medicion

Nombr Recepcién Medicion #2
Tiemp 25/1/2018 Persona Lugar

Duraci 00:05:02
Instru G068418,

mento CR:162C

jeadd1 bayd

Calibracion
Ante 25/1/2018 Off - ) Despu 25/1/2018 -
Valores basicos Exposicion
LAeq 76,0 30 63,9
LCPeak fll‘?i "1 hora 66‘@
C-A 6;2 2 horas 69J,2
LEX8 56_{'1 4 horas 72_12
LAFMax 86J,§ 6 horas 74:2
8 horas 75{2
10 76,9
RV 77.7

140 7

HO_NW

80 _JWMW

507

20 T T 1
8:53:00 8:54:00 8:55:00 8:56
25/1/2018 8:52:09 Tiempo
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Anexo 23 Informe Guia del INSHT

Manipulacién Manual de Cargas (Guia del INSHT)

Empresa: INPROLAC S.A

Queso

Fecha Informe: 31/01/2018

Quesos

Puesto: Elaborador de

Tarea: Transporte de

Descripcidn: Saca el queso de las tinas de salado y los coloca en una gaveta hacia la

siguiente tarea.

Datos de las mediciones:

Peso tedrico: 18,00 kg

Allura de |a cabaza

Altura del hambro

Allura del codo

Altura de los nudilles

Altura de media pisma

13 7
ka g
N\
L
19 1
k3 5
'h\
[ —— ]~
| 25 | 13
L& ol
20 12
K L]
14 8
kg g

Peso
tedrico

Poblacién
protegida

distancia

Factor

vertical

Peso del objeto manipulado 20 kg
+
Poblacion Proteccion
(95%)
Desplazamiento vertical de hasta 25
carga hasta: cm
Giro del tronco hasta 302
Distancia recorrida con carga 2,00 m
- 1000,00
Peso diario
kg
Frecuencia, N2 Lev/ min 2,00
Frecuencia, Horas de 2-8
Levantamiento
Agarre
Agarre
& Bueno

Factor
de
Frecuencia

Factor

Factor
de giro

Agarre

Peso

Aceptable

Riesgo: RIESGO NO TOLERABLE
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Anexo 24 Informe Rula

MOVIMIENTOS REPETIDOS: RULA

Empresa: INPROLAC S.A Fecha Informe:
31/01/2018

Puesto: Operador de maquina de envasado de leche. Tarea: Envasado de
Leche

Descripcion: Realiza la tarea continuamente llenando las latas por periodos de
cortos segundos sin parar el flujo de abastecimiento de leche. \

Datos de las mediciones:

Evaluacion para: Dos brazos

Grupo A (extremidades superiores) Puntuaciones

B RAZOS Puntos 1zau E:fj: de rE:I?:O
Si eleva el hombro: El brazo esté entre 20 grados de flexion y 1
+1 20 grados de extension.
Si se presenta " QE:EEEEO y 45° de flexién o méas de 20° 2 3 3
abduccin de hombro: + El brazo se encuentra entre 45° y 90° de 3
1 flexion de hombro.
Si el brazo esta El brazo esté flexionado més de 90 4
aradng
ANTEBRAZOS Puntos |~ Braz Brazo
Si el brazo cruza la El antebrazo esté entre 60 y 100 grados 1
linea media o sesitla [deflavidn 2 2
por fuera mas de 45° +1 El antebrazo esté flexionado por debajo 2
de 60 grados o por encima de 100 grados.
N Brazo Brazo
MUNECA Puntos | = = °°
. . La mufieca esta en posicion neutra. 1
Si la mufieca se — -
desvia de la linea media: La mufieca esta entre 0 y 15 grados de 2 2 2
flavidn o ovtoncidn
+1 La mufieca esta flexionada o extendida 3
mac de 15 aradng
GIRO DE MUNECA Puntos Brazo Brazo
lzauierdn derechn
Permanece en la mitad del rango. 1 1 1
En inicio o final del rango de giro. 2
CARGA/FUERZA Puntos Brazo Brazo
lzauierdn derechn
Sin resistencia. Menos de 2kg de carga o de fuerza intermitente. 0
2-10 kg de carga o fuerza intermitente. 1
Si la carga o fuerza esta entre 2 y 10 Kg. y es estatica o repetitiva. 2 0 0
Si la carga o fuerza es superior a los 10 Kg., y es estatica o 3
repetitiva. Los golpes y/o fuerzas aumentan rapidamente
ACTIVIDAD MUSCULAR Puntos| ~ Brazo | Brazo
Si la postura es estatica, mantenida mas de un minuto. Si se repite
mas de 4 veces por minuto. 1 1 1

190



TRONCO Puntos
L Si esta girado: Posicion totalmente neutra 1
+
Tronco flexionado entre 0y 20 ° 2
Si el cuerpo - 5 3
esta inclinado hacia Tronco flexionado entre 21y 60 3
los lados: +1 Tronco flexionado mas de 60 4
CUELLO Puntos
L Si esta girado: El cuello esté entre 0'y 10 grados de flexion. 1
+
El cuello esta entre 11 y 20 grados de flexion. 2 5
Si el cuello esta - -
inclinado hacia los El cuello esta flexionado por encima de 20 grados. 3
lados: +1 El cuello esté en extension. 4
PIERNAS Puntos
Sentado, con el peso distribuido simétricamente y sitio para las piernas. 1
De pie, postura equilibrada y con espacio para variar posicion. 2
Sentado, sin sitio para las piernas. Piernas o pies no apoyados. Postura no 2
equilibrada.
CARGA/FUERZA Puntos
Sin resistencia. Menos de 2kg de carga o de fuerza intermitente. 0
2-10 kg de carga o fuerza intermitente. 1
Si la carga o fuerza esta entre 2 y 10 Kg. y es estatica o repetitiva. ) 0
Si la carga o fuerza es superior a los 10 Kg., y es estatica o repetitiva. Los
golpes y/o fuerzas aumentan rapidamente 3
ACTIVIDAD MUSCULAR Puntos
Si la postura es estatica, mantenida mas de un minuto. Si se repite mas de 1 1
4 veces por minuto.

Puntuacion . . . Puntuacion
Puntuacion Puntuacion Puntuacion final .
brazo o final brazo
brazo derecho tronco brazo izquierdo

izquierdo derecho

NIVELES DE ACTUACION

Nivel de
actuacidn 1

Nivel de
actuacion 2

Nivel de
actuacion 3

Nivel de

actuacidn 4

Una puntuacién de 3 6 4 indica situaciones que pueden mejorarse, no es necesari
intervenir a corto plazo.

o
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Anexo 25 Informe Reba

POSTURAS FORZADAS: REBA

Empresa: INPROLAC S.A Fecha Informe:
31/01/2018
Puesto: Operador de maquina de envasado de leche Tarea: Mantenimiento

Descripcion: Coloca las latas de leche ya envasadas en un medio transportador
colocandose en posturas forzadas.

Datos de las mediciones:

Evaluacién para: Dos brazos

Grupo B (extremidades superiores) Puntuaciones

BRAZOS Puntos I_ﬂ_?ff‘ff’ » Brfzo
Si elevael El brazo esta entre 20 grados de 1
hombro: +1 flexion y 20 grados de extension.
. Entre 20° y 45° de flexion o mas 2
Si brazo Ao 000 da avsacail 4 4
separado o rotado: + El brazo se encuentra entre 45° y 3
1 90° de flexién de hombro.
El brazo est4 flexionado més de 4
ANTEBRAZOS Puntos| ~ Brazo | Brazo
El antebrazo esta entre 60 y 100 1
El antebrazo esté flexionado por 2 2 2
debajo de 60 grados o por encima de
MUNECAS Puntos [ ~ Brazo [ Brazo
. L La mufieca esta entre 0 y 15
o dess\;iee\)éilg;e It;:esrlz;n grados de flexion o extension. 1 1 1
de mufieca: + 1 La mufieca esté flexionada o 2
extendida més de 15 grados.
AGARRE Puntos | ~ Brazo | Brazo
Bueno 0
Regular 1
0 0
Malo 2
Inaceptable 3
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DO A ONco-espalaa P aclone
TRONCO Puntos
S existe Posicién totalmente neutra 1
torsion del tronco o
inclinacion lateral: Tronco en flexion o extension entre 0y 20 ° 2
+1 Tronco flexionado entre 21y 60 ° y extension 3 4
mic da 200
Tronco flexionado més de 60? 4
CUELLO Puntos
Siexiste El cuello esté entre 0 y 20 grados de flexion. 1
torsion del cuello o . — - 2
inclinacién lateral: . El cuello esta en flexion mas de 20° 0 en 2
PIERNAS Puntos
Flexion de L Lo
rodilla/s 30-60° Andar, sentado, de pie sin plano inclinado. 1
+1 2
Flexion rodilla/s De pie con plano inclinado, unilateral o inestable. 2
>600: +2
CARGA/FUERZA Puntos
Ejecutado de La carga o fuerza es < de 5 kg 0
manera rapida o
brusca: La carga o fuerza esta entre 5y 10 kg 1 0
+1
La carga o fuerza es > de 10 kg 2
ACTIVIDAD MUSCULAR Puntos
Una o més partes del cuerpo se encuentran en misma postura méas de 1
minuto de forma estatica: +1
Movimientos repetidos de mismo grupo articular > 4 veces por minuto: 1
+1
Répidos y amplios cambios de postura o superficie inestable: +1

Puntuacion
brazo
izquierdo

Puntuacion final
brazo izquierdo

Puntuacion
tronco

Puntuacion
brazo derecho

Puntuacion
final brazo
derecho

PUNTOS REBA - NIVELES DE RIESGO




Anexo 26 Informe 1SO 11226

Evaluacion de las posturas de trabajo (ISO 11226)

Empresa: INPROLACS.A

Fecha Informe: 22/01/2018

Puesto: Mecanico de linea

Tarea: Limpieza de Tanqueros

Observaciones: Realiza la tarea sin ropa adecuada.

Datos:

Postura del tronco

Postura del tronco simétrica

NO

Inclinacion del tronco

>60°

>20° a 60° sin apoyo total del tronco

Angulo de inclinacién de la cabeza (°)

Tiempo de mantenimiento (min)

>20° a 60° con apoyo total del tronco

0°a20°

S|

< 0° sin apoyo total del tronco

< 0° con apoyo total del tronco

Para posicion sentada:

Postura de la zona lumbar conexa

NO

Postura de la cabeza ‘

Postura del cuello simétrica Sl

Inclinacién de la cabeza

Postura de la extremidad superior

NO

Postura del brazo forzada

>852

Elevacion del brazo

252 a3 852 sin apoyo total del
tronco

>602

252 a3 852 con apoyo total del
tronco

>202 a 6092 sin apoyo total de
la extremidad superior

Angulo de inclinacién de la
cabeza (°)

Angulo de elevacién del
brazo (°)
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Tiempo de mantenimiento (min)

Tiempo de mantenimiento
(min)

>202 a 602 con apoyo total de

cabeza

Flexion / extension del cuello (B - a)

023 259
la extremidad superior
< 09sin apoyo total de la cabeza 02 a 20¢ Sl
< 02 con apoyo total de la
POy Hombro levantado Sl

Flexion / extensién extrema

>25¢9 Sl
del codo
Pronacién / supinacién
09 - 25¢ NO
extrema del antebrazo
Postura extrema de la
mufieca (Abduccién
<09 ( NO

radial/cubital y/o
flexion/extensién de la mufieca)

Postura de la extremidad inferior

Flexién extrema de la rodilla NO
Dorsiflexion/flexion plantar extrema del tobillo NO
Estando de pie (excepto cuando se use un apoyo de pie)

Rodilla flexionada: NO

Estando sentado. Angulo de la rodilla

>135°

902 a 135°

<90°

Valoracidn de las posturas

Postura del Postura del Postura de la
Postura Postura .
hombro y del antebrazoy la extremidad
del tronco de la cabeza . .
brazo mano inferior
No Aceptabl Aceptabl No Aceptabl
ceptable ceptable ceptable
Recomendado P P Recomendado P

Valoracion de la postura
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Anexo 27 Fotos
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