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Guia de iconos graficos

Estos botones graficos se ubicaran en la columna asistente
(derecha) del Manual y representan una serie de recursos
complementarios del contenido principal.

Destacados

Son conceptos o ideas importantes del desarrollo de contenidos,
los mas importantes de la pagina en donde aparecen.

Glosario

Encontrardn bajo este icono las acepciones de la terminologia
especifica utilizada en el Manual.

n Materiales complementarios

Con este recurso se recomiendan contenidos complementarios para

profundizar y ampliar o desarrollado en la columna principal. Pueden
ser articulos impresos o digitales, peliculas, libros o direcciones
web, entre otros.

0..

Las notas son ampliaciones breves o complementos de conceptos
o referencias presentes en el cuerpo principal del manual (columna
izquierda).
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1. Comision de trabajo
cuatripartita

La Comisién Cuatripartita de la Actividad Frigorifica Bovina,
ha conformado una Mesa de trabajo a nivel nacional, a partir de la
cual se han realizado reuniones para la elaboracion del presente
Manual y discutir otros temas de interés sugeridos por los actores.

Las Instituciones y Organismos que participaron en estas
reuniones junto a la Superintendencia de Riesgos del Trabajo
son:

» Por el sector de los Trabajadores, la Federacion Gremial del
Personal de la Industria de la Carne y sus Derivados.

» Por el sector empresario participaron la Asociacion de
Frigorificos e Industriales de la Carne, la Cadmara Frigorifica de
Santa Fe, el Consorcio de Exportadores de Carnes Argentinas
y la Federacidon de Industrias Frigorificas Regionales
Argentinas.

» Enrepresentacidn de las Aseguradoras de Riesgos del Trabajo,
ha participado la U.A.R.T. (Unién de Aseguradoras de Riesgos
del Trabajo).

Superintendencia de Riesgos del Trabajo (55



2. Prologo

Una década ganada en salud y seguridad

Desde el afio 2003, el Gobierno Nacional asume un modelo de
gestion publica que reposiciona al Estado en el centro de la escena
politica, econémica y social, como planificador y articulador de
acciones que tienen como objetivo central revertir el patron neoliberal
de desarrollo sin igualdad y exclusion de amplios sectores de la
poblacién durante la década del 90. Es asi que nuestro pais pone
en el centro de sus politicas publicas al trabajo, la producciény la
inclusion social, con especial énfasis en modalidades de trabajo
decente, tal como fue definido por la Organizacién Internacional
del Trabajo (OIT).

El cambio generado en esta Gltima década acrecentd la
importancia de los temas vinculados a la salud y la
seguridad en el trabajo y promovié la participacion de
todos los actores sociales involucrados para el disefio
de estrategias internacionales, nacionales y locales.

En la Republica Argentina, el Gobierno Nacional adoptd en
octubre de 2003 los Objetivos de Desarrollo del Milenio 2003-
2015, entre los que esta incluido el de “Promover el Trabajo
Decente”

A través de la Ley N¢ 25.877 de Ordenamiento del Régimen
Laboral, -sancionada por el Congreso Nacional en marzo de 2004-
se otorgd al Ministerio de Trabajo, Empleo y Seguridad Social
(MTEyYSS) la responsabilidad de promover el concepto de trabajo
decente a nivel nacional, provincial y municipal.

Otros hechos significativos en esta linea fueron el Convenio sobre
el Marco Promocional para Seguridad y Salud en el Trabajo
(OIT, 2006) y la Estrategia Iberoamericana de Seguridad y Salud
en el Trabajo desarrollada por la Organizacion Internacional
de la Seguridad Social (OISS) para los afios 2010-2013. Esta ultima
motivo -en abril de 2010- la firma de un Acuerdo de implementacion
entre el MTEYSS, la SRT, la Confederacion General del Trabajo
(CGT), la Central de los Trabajadores Argentinos (CTA), la
Confederacion Sindical de Trabajadores/as de las Américas (CSA)
y la misma OISS.
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TRABAJO DECENTE

Implica acceder al empleo en
condiciones de libertad y de
reconocimiento de los derechos
bésicos del trabajo. Estos
derechos garantizan que no
haya discriminacién ni
hostigamiento, que se reciba un
ingreso que permita satisfacer
las necesidades y
responsabilidades basicas
econdmicas, sociales y
familiares, y que se logre un
nivel de proteccion social para
eltrabajador, la trabajadora y
los miembros de su familia.
Estos derechos también
incluyen el derecho de
expresion y de participacion
laboral, directa o indirectamente
a través de organizaciones
representativas elegidas por los
trabajadoresy trabajadoras.”

Palabras del director general
de la OIT, Juan Somavia,
pronunciadas en la reunion
de la Conferencia
Internacional del Trabajo del
afo 1999.
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En 2011, el Estado Nacional rubricé con las mismas centrales
obreras y sumando a la Unién Industrial Argentina (UIA), la
ConfederacionArgentina de la Mediana Empresay la Confederacion
General Empresaria de la Republica Argentina, la “Estrategia
Argentina de Salud y Seguridad en el Trabajo 2011 - 2015

Como dato mas reciente, en enero de 2014 se depositaron ante
la Oficina Internacional del Trabajo los instrumentos para las
ratificaciones de los Convenios sobre seguridad y salud de los
trabajadores (su Protocolo de 2002) y el Convenio sobre el
marco promocional para la seguridad y salud en el trabajo
(2006), que fueran aprobados por el Congreso de la Nacién en
2011 a través de las Leyes 26.693 y 26.694 respectivamente.

Como podemos leer en esta sintesis, el Gobierno Nacional -a
través de sus organismos de control e implementacion de politicas
de seguridad y salud- asume un rol central, sintoniza con las
acciones y normativas internacionales y articula desde alli a todos
los actores involucrados en estas problematicas.

Objetivos

General

/ Disponer de una guia de buenas practicas para la prevencion
de riesgos del trabajo, protecciény promocién de la salud, orientada
a todos los actores sociales del mundo del trabajo.

Especificos

/ Contar con una herramienta de referencia para efectuar
correcciones saludables en los procesos de trabajo de las
organizaciones.

/ Constituir la base de acciones consensuadas para el
seguimiento cuatripartito del cumplimiento de normas y préacticas
de proteccion de los trabajadores.

Como lo construimos, para qué usos

Este manual es una herramienta de trabajo, una de las actividades
desarrolladas en el marco de los Programas Nacionales de
Prevencion por rama de actividad (Pro.Na.Pre. Resolucion SRT
Ne 770/13) e implementados por las Comisiones de Trabajo
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El Gobierno Nacional -a
través de sus organismos
de control e
implementacion de
politicas de seguridad y
salud- asume un rol
central, sintoniza con las
acciones y normativas
internacionales y articula
desde alli a todos los
actores involucrados en
estas problematicas.
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Cuatripartitas en donde participaron activamente la
Superintendencia de Riesgos del Trabajo, las empresas del sector
a través de sus camaras, las organizaciones sindicales y las
aseguradoras de riesgos del trabajo.

Creemos que el conocimiento y las buenas practicas de
prevencion mas Utiles y eficaces son aquellas que surgen de la
integracion de saberes presentes en los organismos estatales, en
el sector privado y los que surgen de la experiencia concreta de
los trabajadores, que son los principales beneficiarios de todo el
sistema.

Gracias a este proceso de debate y consensos, este manual es
fruto del aporte de todos los actores del sistema, una herramienta
importante para el desarrollo de politicas preventivas en los
establecimientos que integran las distintas ramas de actividad y un
soporte de capacitacion permanente para los trabajadores. Es
recomendable que sea consultado, debatido y mejorado en
cada organizacion, en cada puesto, en un proceso tan dinamico
y complejo como es el trabajo en los establecimientos
productivos o de servicios.

A los empleadores este manual les posibilita promover
activamente practicas y ambientes saludables, identificar procesos
inadecuados, implementar politicas de eliminacién o reduccion de
riesgos y reforzar la cultura institucional en salud y seguridad. Esto
supondra un beneficio para sus trabajadores, favorecera la
reduccién de los costos de la accidentabilidad, impactara
positivamente en el ausentismo y los niveles de productividad.

No existe herramienta de divulgacién o formacion capaz
de garantizar por si misma las acciones que se propone
desde sus contenidos.

La utilidad préctica y efectiva de este manual depende del
compromiso explicito de todos los sectores que lo
construyeron, de la organizacién dispuesta para -no sélo
distribuirlo entre sus mandos intermedios y empleados- sino
trabajarlo al interior de cada establecimiento, operacionalizar las
guias a través de acciones concretas y medibles.

La orientacion y utilidad del Manual se enmarca ademas en
un Programa Nacional de Buenas Practicas, que supone un
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abc

COMISION CUATRIPARTITA
Es un &mbito de debate y
produccién colaborativa que
integra a los sindicatos,
empresarios, aseguradoras de
riesgos del trabajo y los
organos de fiscalizacion estatal
gue es la Superintendencia de
Riesgos delTrabajo, el
Ministerio de Trabajo de la
Nacién y Administradoras de
Trabajo Local (A.T.L.).

Este manual es fruto del
aporte de todos los
actores del sistema, una
herramienta importante
para el desarrollo de
politicas preventivas en
los establecimientos que
integran las distintas
ramas de actividad y un
soporte de capacitacion
permanente para los
trabajadores.
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trabajo de fortalecimiento en los Servicios de Higiene y Seguridad
y de Medicina del Trabajo, promoviendo el funcionamiento integrado
en la gestion de riesgos y los programas preventivos de salud de
ambos servicios. Este Programa es una de las politicas impulsadas
por la SRT y contempla acciones que sintonizan con el uso que
proponemos para el Manual: la capacitacion para la prevencion
de riesgos laborales y promocion de la salud, y la realizacion
de unmonitoreo epidemiolégico de las acciones desarrolladas.
Esto serd implementado coordinadamente por las Comisiones de
Trabajo de cada rama de actividad.

Qué son las Buenas Practicas Laborales

Pueden definirse como las conductas e interrelaciones que -en
el ambito laboral- generan rasgos propios del paradigma de trabajo
decente y del respeto a los derechos humanos fundamentales
relativos al trabajo!, siendo importante destacar aquellas
experiencias o practicas propias en materia de salud y seguridad.

Las Buenas Préacticas Laborales contribuyen a lograr el objetivo
de reducir el trabajo precario y, por otra parte, a que las empresas
puedan ser efectivas impulsoras del trabajo decente. Lo mas
importante es tener presente que estas practicas no sdlo se
refieren al cumplimiento de la normativa, sino que abarcan
todos los aspectos de la relaciéon laboral al interior de las
organizaciones.

Estructura de contenidos / Lo que van a
encontrar en este Manual

Con la finalidad de que este material sea de utilidad para los
trabajadores, pero también para el resto de los sectores
representados en la Comision de Trabajo Cuatripartita, esta
organizado en 8 apartados. Los primeros y los finales son de
incumbencia para todos los actores del sistema y los centrales
estan referidos al proceso de trabajo y destinados principalmente
a los trabajadores.

Ademas de este prélogo, van a poder consultar un tercer
apartado con una contextualizacion del sector de actividad,
que incluye indices de accidentabilidad procesados por la
Superintendencia de Riesgos del Trabajo.
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“Manual de Buenas Practicas
para el Trabajo Decente’; pag.
107,

NOTA

También puede definirse a las
buenas practicas como
aquellas que realizan aportes
significativos a la empresa en
tres aspectos: “materiales y
métodos de trabajo seguros,
educacion a los trabajadores
para que reconozcan los
riesgos y se protejan, y
capacitacion a los directivos
para que asuman su
responsabilidad”. Asimismo
sefialan como“principales
indicadores de resultados de
buenas précticas los de
reduccion de exposicién a
riesgos y de incidencia de
dafios, asi como los de
motivacion de empresarios y
trabajadores”.

Fuente: INSHT.“Criterios de
Buena Practica Profesional en
Actividades preventivas’, pag.
18.
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En el cuarto, detallamos la simbologia que representa riesgos,
cargas y exigencias consensuados en las Comisiones.

En los apartados 5 y 6 encontraran el flujograma, que es el
desarrollo del proceso productivo graficado como un sistema
ordenado de bloques, acompafado de una descripcion detallada abc
de los riesgos identificados y las buenas practicas sugeridas

FLUJOGRAMA
Es una herramienta en la que
se muestra la dinAmica de un
buenas practicas generales de proceso identificadas para todas proceso productivo conformado
las ramas de actividad. por bloques en los que se
. s identifica la presencia de los

En apartado 8 y final se desarrollan sintéticamente algunos distintos tipos de riesgos,

conceptos fundamentales del Sistema de Riesgos del Trabajo cargas y exigencias laborales.

y los derechos y obligaciones de cada uno de los actores.

para los empleadores y trabajadores.
En apartado 7 podran acceder a una resefa de los riesgos y

Empecemos ahora a recorrer el contenido especifico con la
caracterizacion del sector de actividad y las estadisticas sobre
accidentabilidad ilustradas con infografias elaboradas por la SRT.

Superintendencia de Riesgos del Trabajo [; a0
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2. Simbologia

El siguiente ordenamiento de riesgos, cargas y exigencias
representados en esta simbologia, fue consensuado en las Mesas
Cuatripartitas de cada rama de actividad. En este apartado figura
la tipificacién por tipo de riesgos generales. Los especificos de los
procesos descriptos para la industria petrolera se desarrollan en
los apartados correspondientes al flujograma y su andlisis.

(" )

Riesgos Fisicos
del Ambiente de Trabajo

1 Temperatura / 2. Ruido / 3. lluminacién / 4. Nieve / 5. Viento
blanco / 6. Lluvia/ 7. Humedad / 8. Ventilacién / 9. Vibraciones
/ 10. Radiaciones/ 11 Presién barométrica.

\- J

(" )

. Riesgos Quimicos

1 Gases (irritativos, téxicos, inflamables, combustibles,
explosivos, asfixiantes) / 2. Vapores (irritativos, toxicos,
inflamables, explosivos, asfixiantes) / 3. Humos (irritativos,
téxicos, asfixiantes) / 4. Aerosoles (irritativos, téxicos,

inflamables o explosivos, asfixiantes) / 5. Polvos (irritativos,
téxicos, combustibles, explosivos, asfixiantes) / 6. Liquidos
(irritativos, toxicos, inflamables o explosivos).

Riesgo Exigencia Biomecanica

1 Movimientos repetitivos / 2. Posturas forzadas / 3. Esfuerzo
o Fuerza fisica / 4. Movimiento manual de cargas
5. Posturas estéticas.

- _J
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é )

. Riesgo de Accidentes

1 Caidas / 2. Torceduras / 3. Quemaduras / 4. Picaduras
5. Cortes / 6. Golpes / 7. Atrapamientos / 8. Atropellamientos

9. Choques/ 10. Agresiones por terceros / 11 Electricidad
12. Incendio / 13. Traumatismo de ojo / 14 Explosion.

Riesgos Bioldgicos

1. Hongos / 2. Virus/ 3. Bacterias / 5. Parésitos.

\. J

Factores de la Organizacion
del Trabajo

Superintendencia de Riesgos del Trabajo (12
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3. Contexto de la Actividad

Caracteristicas generales de los empleadores
afiliados y los trabajadores cubiertos por el
Sistema de Riesgos del Trabajo

El presente manual pretende analizar las practicas de los
establecimientos que desarrollan tareas de Ciclo |y Ciclo I,
registradas en el Sistema de Riesgos del Trabajo bajo el ClIU 311111,
asignado a “Matanza de ganado. Mataderos”; y el 311118
“Preparacion y conservacion de carne de ganado. Frigorificos’,
respectivamente. A continuacion se resefia el informe
‘Accidentabilidad laboral en Sectores Especificos de la Economia.
Afo 2012. Industria Céarnica; el cual analiza datos del registro de
accidentes de trabajo para el afio 2012.

Entre 2010y 2012, 150 fue el promedio de empleadores registrados
bajo el CllU de Mataderos y 65 de Frigorificos; en ambos casos,
contaban con un promedio de 16.000 trabajadores. Las PYMES
representaron mas de la mitad de los empleadores, sin embargo,
las empresas con néminas mayores a 100 empleados, concentran
mas del 70% de los trabajadores en cada una de las actividades
consideradas.

En cuanto a la distribucion territorial, durante el afio 2012 la
provincia de Buenos Aires concentra el 45% de los Mataderos vy el
42% de los Frigorificos, la siguen las provincias de Santa Fe (donde
encontramos el 15% y 30% de Mataderos y Frigorificos
respectivamente) y la provincia de Cordoba (con el 12% de los
Mataderos y el 6% de los Frigorificos del pais).

Se trata de actividades masculinizadas, donde encontramos 9
mujeres en Mataderos y 11 en Frigorificos cada 100 trabajadores.

indices de incidencia segln actividad o o
Su indice de incidencia

se ubica en los 143
Accidentes de Trabajo y

Enfermedades
Su indice de incidencia se ubica en los 143 Accidentes de Trabajo Profesionales (AT/EP)

Mataderos

y Enfermedades Profesionales (AT/EP) cada mil trabajadores cada mil trabajadores
cubiertos. cubiertos.

Los trabajadores jévenes (16-24 afos) de los mataderos
constituyen un grupo de riesgo especifico dentro del sector

Superintendencia de Riesgos del Trabajo (143
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carnico, con una accidentabilidad que es casi 2 veces superior a
la del promedio de los trabajadores jovenes de todo el sistema; 1,3
veces mas elevada respecto a la de los trabajadores de 25 afios o
mas de los mataderos.

El promedio de dias con baja laboral asciende a 43 dias, 10 dias La incidencia de las
mas que el promedio del sistema. Laincidencia de las incapacidades incapacidades laborales
laborales permanentes (ILP) es de 24 casos cada mil trabajadores ~ permanentes (ILP) es de

cubiertos, el doble que para la actividad manufacturera en general. 24 casos cada mil
trabajadores cubiertos,

Frigorificos el doble que para la
actividad manufacturera
en general.

El indice de incidencia de esta actividad se ubica en los 122 AT/
EP cada mil trabajadores cubiertos, poco mas del doble que el que
alcanza el total del sistema.

Especial atencién merece la elevada accidentabilidad de los
jovenes (16-24 afios), con un indice que es el doble respecto al
de los jovenes de todo el sistema; 1,6 veces més elevado
respecto ala delos trabajadores de 25 afios 0 mas de los frigorificos.

De alli la importancia que debe darsele a los programas de
induccién, capacitacion y entrenamiento.

La recuperacion de un AT/EP demanda, en promedio, 43 dias de
baja laboral, casi 10 dias mas que el promedio del sistema. La
incidencia de las ILP es de 19 casos cada mil trabajadores cubiertos,
alrededor del doble de la actividad manufacturera en general.

Grafico 1 / indice de incidencia AT/EP segin el indice de Actividad - Afio 2012

Fuente: Unidad de
Estudios Estadisticos
/SRT/
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Gréfico 2 / indice de incidencia de Accidentes de Trabajo (a)
segun principales Formas de ocurrencia del accidente y
Actividad (Afo 2012).

W Caida de obj. en
curso de manut.
manual

B Esfuerzos fis.
excesivos al
manejar ohj.

B Esfuerzos fis. exc.
al levantar obij.

M Caidas de pers. al
mismo nivel

B Golpes por obj.
moviles

B injuria punzo- Fuente: Unidad de
cortante inval Estudios Estadisticos
’ /SRT/
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Gréfico 3 / indice de incidencia AT/EP segun las principales
zonas del cuerpo afectadas y Actividad (Afio 2012).

Mufieca

Rodilla

B Region
lumbosacra

B Hombro

B Cedos de las
manos

Fuente: Unidad de
Estudios Estadisticos
/SRT/
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Grafico 4 / Indice de incidencia Accidentes de Trabajo (a)

segun principales Tipos de Lesion y Actividad - 2012.

Esguinces

B Distensidn
muscular

W Traumatismos
internas

® Contusiones

W Heridas cortantes Fuente: Unidad de
Estudios Estadisticos
/SRT/
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Grafico 5 / indice de Incidencia AT/EP segun principales
Diagnosticos y Actividad (2012).

W Traumat. tobillo y pie

B Traumat. cabeza

M Ofras dorsopatias

M Traumat. hombro y

brazo

B Traumat. rodilla y
pierna

B Traumat. mufiecay Fuente: Unidad de
— Estudios Estadisticos
/SRT/
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Grafico 6 / Casos AT/EP (%) segln Dias de Baja Laboral
y Actividad - 2012.

--- Promedio
de diasconba

" +de 60 dias

m 30-60 dias

Hm 11-30dias

® 1-10 dias Fuente: Unidad de

Estudios Estadisticos
/SRT/
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Grafico 6 / Casos con Incapacidad Laboral Permanente (%) e
indice de Incidencia de Incapacidades AT/EP seglin Porcentaje
de Incapacidad y Actividad (2012).

r 25

- indice de
incidencia de
incapacidades

20 AT/EP

31%-65% Para el total del sistema se
registran 28 casos con
incapacidades de 66% 0 mas

(0,1%).
21% - 30%
11% - 20%
w Hasta el 10% Fuente: Unidad de
Estudios Estadisticos
/SRT/
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Introduccion

El procesamiento del ganado vacuno se realiza en diversos tipos
de establecimientos industriales, que de acuerdo al destino de sus
productos, cuentan con la habilitacién de las autoridades nacionales,
provinciales o municipales.

Los niveles de tecnificacion en la industria frigorifica son
sumamente variados, es por ello que se ha elaborado este Manual
de Buenas Practicas.

Los establecimientos pueden dividirse en tres tipos dependiendo
de las fases desarrolladas para el procesamiento del ganado
vacuno:

Establecimientos de Ciclo I:

Aquellos que cuentan con instalaciones para la faena y su
almacenamiento en camaras de frio. Ello incluye la matanza del
animal, la divisibn en medias reses, su ubicaciéon en camara y/o
expedicion.

Establecimientos de Ciclo II:

Son los procesadores de carnes que a partir de la recepcion de
las medias reses o cuartos, realizan el desposte, charqueo,
envasado, almacenamiento en camaras y expedicion.

Establecimientos de Ciclo Completo:
Son aquellos que incluyen ambos procesos.

En funcion de la naturaleza de cada establecimiento, el tipo de
produccién que realiza y su grado de automatizacioén, existen
diferencias entre los tipos de frigorificos. Frente a las posibles
disparidades, se ha efectuado una descripcion de las principales
atapas del proceso productivo, de sus puestos de trabajo y de las

correspondientes recomendaciones de buenas practicas. Los accidentes y las
enfermedades

profesionales mas

Descripcion de los principales factores de frecuentes de la actividad
frigorifica se encuentran

a cortes, golpes, caidas,
Los accidentesy las enfermedades profesionales mas frecuentes ruido y trastornos

de la actividad frigorifica se encuentran principalmente asociados ~ musculo esqueléticos.

a cortes, golpes, caidas, ruido y trastornos muasculo esqueléticos.
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En cuanto a los accidentes por cortes, el cuchillo es una
herramienta de trabajo esencial en una planta frigorifica. Si bien no
todos los trabajadores lo utilizan, existen numerosos puestos de
trabajo que especificamente lo requieren. Los sectores principales,
son: playa de faena, despostada y charqueo. Estas Ultimas son
tareas artesanales, que requieren determinadas habilidades del
trabajador.

Los principales factores que se combinan con el riesgo propio
de la herramienta y derivan en accidentes son: la velocidad de la
noria, la superficie donde se realiza el corte (dura o blanda), la
presencia de grasa y sangre en los cuchillos, la escasa distancia
entre los puestos, el estado de los cuchillos, la altura a la que se
encuentra la carne con respecto al trabajador, las distintas
distancias y direcciones de los cortes en cada puesto y las practicas
de afilado.

Con relacion a los golpes y caidas, suelen ser consecuencia
de tres factores:

a) La existencia de un importante movimiento de objetos y
personas durante el desarrollo de las operaciones;

b) la caida de roldanas; y

¢) por los requerimientos higiénico-sanitarios -tareas de limpieza-
en muchos sectores se trabaja con agua y pisos mojados.

Como toda otra actividad industrial, el proceso productivo en Como toda otra actividad
las plantas frigorificas es generadora de ruido. Los niveles que industrial, el proceso
alcanza el mismo son diferentes conforme sea la plantay el sector productivo en las plantas
o puesto de trabajo. Se ha advertido, que en algunos  frigorificas es
establecimientos se trabaja fuertemente en la mitigacién del ~ 9eneradora de ruido. Los

fendmeno y en la proteccion del trabajador. En cambio, en otros, n'\_/eles que qlcanza el
mismo son diferentes

conforme sea la planta y
el sector o puesto de
trabajo.

existe todavia un camino a recorrer.

Los trastornos musculoesqueléticos (TME) pueden
relacionarse con los medios materiales (herramientas, palcos,
mesas de trabajo y EPP) y con la organizacion del trabajo.

Finalmente, en relacién alos riesgos biolégicos, la brucelosis,
que en el pasado era laenfermedad "tipica" del sector, ha dejado
de ser una amenaza. Esto es consecuencia de las campafias de
vacunacion del ganado que vienen llevando a cabo las autoridades
sanitarias. Esta accion por parte del Estado logré que el riesgo en
las plantas frigorificas sea minimo y de muy baja incidencia.
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Las medidas preventivas generales para la reduccién de estos
riesgos se encuentran listadas al finalizar el Andlisis de los
Flujogramas.

Organizacion del Trabajo

Los factores de la organizacion del trabajo pueden combinarse
e incidir en las condiciones de trabajo y en la salud laboral. Aqui se
resumen algunas de sus caracteristicas en esta industria.

En ambos ciclos el ritmo de trabajo esta fuertemente determinado
por el trabajador que ocupa el primer eslabén en la cadena de cada
sector. Las norias y cintas transportadoras también inciden fijando
la velocidad de las tareas, y su programacién depende de las
determinaciones de la actividad sanitaria y la cantidad de animales
ingresados por hora.

En las industrias manufactureras los trabajadores tienen
autonomia limitada en cuanto al poder de decision sobre el ritmo
de trabajo, el método de trabajo y/o el orden de las tareas a lo largo
de la jornada.

En mataderos y frigorificos los horarios de trabajo dependen
de la produccion. En algunos puestos de las areas de despostado,
charqueo o camaras puede optarse por la rotacion de turnos en
forma semanal y las horas extras s6lo suelen ser requeridas
para terminar la elaboracion de los productos o para tareas
de limpieza.

Habitualmente, las pausas se centralizan en tres momentos:
alas dos o tres horas de comenzar el trabajo se detienen de 5 a 15
minutos, a las cuatro horas entre 20 y 40 minutos, y luego de las

siguientes dos o tres horas nuevamente 5 a 15 minutos. La

realizacion de pausas individuales es compleja por la organizacién ~ (---) S€ recomienda la
entrega de alimentos

ricos en calorias, en las
pausas de media
mafiana, con el objeto de
prevenir de
enfermedades
relacionadas a la

exposicion a bajas
ser considerados para la prevencion de TME y la monotonia de las temperaturas

del trabajo en la sucesion de tareas.

Del mismo modo que en la “Guia para la Aplicacion de la
Vigilancia de la Salud en la Industria Carnica’; se recomienda la
entrega de alimentos ricos en calorias, en las pausas de media
mafiana, con el objeto de prevenir de enfermedades relacionadas
a la exposicion a bajas temperaturas.

Larotaciony polifuncionalidad del personal son valores que deben

tareas.
Tal como se analiza en “Prevencion de Riesgos Psicosociales
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en la Industria Carnica; si bien la cantidad y complejidad de la
informacion que deben manejar los trabajadores es reducida,
también pueden serlolos tiempos de los que disponen para elaborar
la respuesta. Ademas, las acciones se sostienen por periodos
largos de tiempo. Por ende, el ritmo de trabajo puede ser altoy  (...) es primordial que el

vincularse con las pausas y alternancia con otro tipo de tareas. Servicio de Higiene y
Seguridad de cada

Por todo lo expuesto, es primordial que el Servicio de Higiene y empresa_reallce estudios
ergonémicos por puesto

acompanado por el
Servicio de Salud
Laboral.

Seguridad de cada empresa realice estudios ergonémicos por
puesto acompafiado por el Servicio de Salud Laboral.
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5. Descripcion del Flujograma

Ciclo |

En los establecimientos el animal y los sub-productos se
desplazan en norias; en los medianos o grandes las norias y/o
transportadores son mecanicos, mientras que en los
establecimientos de menor envergadura son empujados por un
trabajador.

Una parte importante de las operaciones se realiza en plataformas
llamadas “palcos; que se encuentran a diferente altura para permitir
y facilitar las tareas.

La noria de faena trabaja a una velocidad determinada, que se
regula en funcién de los siguientes parametros:

a) el disefio de la planta;

b) la dotacion asignada;

c) el tipo de animal que se faenay

d) la autorizacion dada por el Servicio Veterinario Nacional. Dicha
autoridad controla la calidad del producto, y el cumplimiento de las
buenas précticas higiénico-sanitarias.

El personal de la playa de faena trabaja en un ambiente sin El personal de la playa
refrigeracién, donde un grupo de trabajadores hacen tareas con de faena trabaja en un
cuchillo y otros utilizan equipamientos como las sierras. También ambiente sin
existen puestos de trabajo que corresponden a los ayudantes y un  refrigeracion, donde un
altimo grupo que cumple funciones de control y verificacion. Aqui ~ 9rupo de trabajadores
se detallan puestos "tipicos” que pueden presentar ciertos riesgos ~ acen tareas con cuchillo

a los fines de describir las medidas preventivas posibles. y Ot_ros u_tlllzan
equipamientos como las

Recepcion e Inspeccion sierras.

Los animales llegan a la planta faenadora amparados por un
certificado sanitario emitido por un médico veterinario del SENASA
en camiones habilitados por la autoridad sanitaria. Se controla la
documentacién, se descargan y alojan los animales en corrales.
Cada tropa se mantiene separada, de manera tal que pueda ser
individualizada.

Luego el inspector veterinario, verifica su estado. En caso de
sospecharse la existencia de algun animal enfermo, se separa la
tropa completa, que es enviada a un corral de aislamiento.
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Por razones higiénico-sanitarias, el ganado debe permanecer
encerrado 24 horas antes de ser faenado.

Los trabajadores de este bloque cumplen las siguientes tareas:
recepcion de la hacienda, pesado de los camiones, verificacion
del adecuado funcionamiento de los bebederos, limpieza del sector,
lavado y traslado de animales.

Descripcion de los Riesgos

Riesgo fisico: lluminacion.

Riesgos quimicos: Polvo.

Riesgos de accidentes: Caidas, torceduras, golpes,
atrapamientos y atropellamientos.

Riesgos Biolégicos.

Buenas Practicas
Riesgo fisico: lluminacion.
» Controlar que el nivel de iluminacién en el sector se encuentre

En caso de existir tierra
en suspension por las
cercanias de caminos de

dentro de los niveles exigidos por el Decreto 351/79. tierra, o por los
movimientos de camiones
Riesgos quimicos: Polvo. se debera regar las
» En caso de existir tierra en suspension por las cercanias de inmediaciones al sector

caminos de tierra, o por los movimientos de camiones se debera de trabajo.
regar las inmediaciones al sector de trabajo.
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» En caso de no poder eliminar el polvo en suspension, utilizar
EPP certificado seleccionado por el responsable del Servicio de
Higiene y Seguridad en el trabajo, con la participacion del Servicio
de Medicina del Trabajo.

Riesgos de accidentes: Caidas, torceduras, golpes,
atrapamientos y atropellamientos.

» Establecer las zonas de circulacion seguras para los animales
y los trabajadores. Por ejemplo: Los pasillos 0 mangas para el
ganado que llevan a la zona de matanza deben tener un espacio
que impida a los animales dar la vuelta y los inste a caminar en fila
de a uno. Instalar pasarelas seguras fuera de los pasillos por donde
deben circular los animales.

» Desarrollar un manejo adecuado del ganado para evitar

sobresaltos.
» En casode utilizarse picanas eléctricas deben tener un soporte En caso de utilizarse
aislado y tension de seguridad (24V). picanas eléctricas deben
» Limpieza y mantenimiento preventivo y correctivo del piso debe ~ tener un soporte aislado y
para evitar caidas. tension de seguridad

» Utilizar el elemento de proteccidén personal (EPP) certificado (24V).
con el fin de evitar caidas a nivel. El calzado de seguridad sera
seleccionado por el responsable del Servicio de Higiene y
Seguridad en eltrabajo, con la participacion del Servicio de Medicina
del Trabajo. El trabajador debe ser capacitado para el correcto uso
de estos EPP.

Lavado
El animal es dirigido por la manga desde el corral hasta el cajén

de noqueo. Antes de ingresar al mismo, es lavado mediante un
sistema de lluvia.

" T .
1222 ha 2=l bt llls o |
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Descripcion de los riesgos

Riesgos de accidentes: Caidas, torceduras, golpes,
atrapamientos y atropellamientos.

Riesgos bioldgicos.

Buenas Précticas
Riesgos de accidentes: Caidas, torceduras, golpes,
atrapamientos y atropellamientos.
» Establecer zonas de circulacion seguras para los animales y
los trabajadores. Por ejemplo: Instalar pasarelas seguras fuera de
los pasillos por donde deben circular los animales. Los pasillos o
mangas para el ganado que llevan a una zona de matanza deben
tener un espacio que impida a los animales dar la vuelta y los inste
a caminar en fila de a uno.
» Limpiezay mantenimiento preventivo y correctivo del piso debe
para evitar caidas.
» Desarrollar un manejo adecuado del ganado para evitar Desarrollar un manejo
sobresaltos. adecuado del ganado
» En caso de utilizarse picanas eléctricas deben tener un para evitar sobresaltos.
soporte aislado y tension de seguridad (24V).
» Utilizar el elemento de protecciéon personal (EPP) certificado
con el fin de evitar caidas a nivel, el calzado debe ser seleccionado
por el responsable del servicio de higiene y seguridad en el trabajo.
El trabajador debe ser capacitado para el correcto uso de estos
EPP.

Insensibilizacion o Noqueo

En el cajén de noqueo comienza el proceso de la faena. Alli un
operario denominado noqueador insensibiliza al animal mediante
un martillo neumatico de aire comprimido. En casos que este tuviera
poca presion, eltrabajador debe repetir la accion con el consiguiente
riesgo que el animal se mueva, sobrepase los limites del cajén y lo
golpee. Conforma un puesto clave que regula la continuidad del
proceso de trabajo en su conjunto.

Descripcién de los riesgos

Riesgos fisicos: Ruido, iluminacién, humedad, ventilacién.

Riesgo de accidentes: Caidas, golpes.

Riesgo biomecanico: Posturas forzadas, esfuerzo, movimiento
manual de cargas, posturas estéticas.
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(...) un operario
denominado noqueador
insensibiliza al animal
mediante un martillo
neumatico de aire
comprimido. En casos
que este tuviera poca
presion, el trabajador
debe repetir la accion
con el consiguiente
riesgo que el animal se
mueva, sobrepase los
limites del cajon y lo
golpee.

Buenas Practicas
Riesgos fisicos: Ruido, iluminacién, humedad, ventilacién.

» Realizar las mediciones de Ruido de acuerdo a las
Resoluciones MTEYSS 295/03 y SRT N° 85/2012, y ejecutar el
Programa de Reduccion del Ruido y Conservacion de la Audicion
gue, como Anexo 1, acompafara este Manual.

» Cuando el ruido no pueda eliminarse o reducirse en la fuente,
utilizar proteccién auditiva (certificada). Esta debe ser seleccionada
por el responsable de Higiene y Seguridad, con la participacién del
Servicio de Medicina del Trabajo.

» Controlar que el nivel y calidad de iluminacion en el sector se
encuentren dentro de los niveles exigidos por el Anexo IV del
Decreto N° 351/79, utilizando el Protocolo de Medicion de la
Resolucion SRT N° 84/12.

» Se debe mantener las renovaciones de aire adecuadas para
el sector de trabajo segun Decreto N° 351/79.
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Riesgos de exigencia biomecanica: posturas forzadas,
esfuerzo, movimiento manual de cargas, posturas estaticas.

» Desarrollar un programa de mantenimiento de la linea de aire
comprimido que alimenta al martillo neumatico asi como de su
instrumento de control (mandémetro).

La correcta insensibilizacion del animal, reduce el
riesgo de accidentes de los proximos puestos.

» Efectuar una evaluacion ergonémica del puesto de trabajo y
en base a los resultados, implementar controles de ingenieria y/o
controles administrativos en los sectores comprometidos.

» Mantenimiento preventivoy correctivo del balancin para reducir
el peso de la herramienta.

» Evitar inclinarse hacia adelante para realizar la
insensibilizacion.

» Instruir a los supervisores en el control de la ejecucién de las
tareas y a los trabajadores en las posturas correctas a adoptar
para realizarlas.

» Establecimiento de pausas en el trabajo.

» Analizar la instalacion de apoyapiés para reducir los riesgos.

El uso de la masa como elemento de insensibilizacion
se encuentra actualmente prohibido por el Servicio
Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria
(SENASA)

Riesgo de accidentes: caidas, golpes, atropellamientos.

» Las plataformas y superficies de trabajo deben ser
antideslizantes.

» Se deberéa tender a reemplazar los cajones de nogueo por
aguellos que restrinjan lo mas posible los movimientos del animal.
También que posean una abertura en la que el animal apoye la
cabeza y esté mas tranquilo.

» Controlar la presién del martillo con manémetros ubicados en
lugares visibles. De este modo se evita que el trabajador deba
repetir la accion con el consiguiente riesgo que el animal se mueva,
sobrepase los limites del cajon y lo golpee.

» Mantenimiento preventivo y correctivo de la fijacion del
balanceador.

» Utilizar el elemento de proteccién personal (EPP) certificado
con el fin de evitar caidas a nivel y golpes (calzado de seguridad,
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Controlar la presion del
martillo con manometros
ubicados en lugares
visibles. De este modo se
evita que el trabajador
deba repetir la accion
con el consiguiente
riesgo que el animal se
mueva, sobrepase los
limites del cajon y lo
golpee.
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casco). Este debe ser seleccionado por el responsable del Servicio
de Higieney Seguridad en el trabajo con la participacion del Servicio
de Medicina del Trabajo. El trabajador debe ser capacitado para el
correcto uso de este EPP.

Utilizar el elemento de
proteccion personal

(EPP) certificado con el
Los puestos de maneo y guinche se ubican junto al cajon de fin de evitar caidas a

Maneador y Guinchero

nogueo y comienzan a operar una vez que el cuerpo del animal nivel y golpes (calzado
cae -insensibilizado- sobre la rejilla o catre. El primero (maneador) de seguridad, casco).
debe verificar el reflejo ptico palpebral y sujetar una pata con la  El trabajador debe ser
manea para elevar al animal. capacitado para el

El siguiente eleva la res recientemente sujetada por el maneador ~ COrrecto uso de este EPP.
mediante un sistema de izado con un comando a botonera. Una

vez izado el animal procede al lavado del cuero mediante
mangueras.
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Descripcion de los riesgos

Riesgos fisicos: Ruido, iluminacién, humedad, ventilacién.

Riesgos de exigencia biomecanica: Posturas forzadas,
esfuerzo o fuerza fisica.

Riesgos de accidentes: Caidas, golpes, atrapamientos y
atropellamiento.

Riesgos bioldgicos.

Buenas Practicas
Riesgos fisicos: Ruido, iluminacién, humedad, ventilacion.

» Realizar las mediciones de Ruido de acuerdo a las
Resoluciones MTEYSS 295/03 y SRT N° 85/2012, y ejecutar el
Programa de Reduccion del Ruido y Conservacion de la Audicién
que, como Anexo 1, acompafiara este Manual.

» Cuando el ruido no pueda eliminarse o reducirse en la fuente,
utilizar proteccion auditiva (certificada). Esta debe ser seleccionada
por el responsable de Higiene y Seguridad, con la participacion del
Servicio de Medicina del Trabajo.

» Controlar que el nivel y calidad de iluminacion en el sector se
encuentren dentro de los niveles exigidos por el Decreto N° 351/
79, utilizando el Protocolo de Medicién de la Resolucion SRT N°
84/12.

» Se debe mantener las renovaciones de aire adecuadas para
el sector de trabajo segin Decreto N° 351/79.

Riesgos de exigencia biomecanica: Posturas forzadas,
esfuerzo o fuerza fisica, posturas forzadas.

» Efectuar una evaluacion ergonémica del puesto de trabajo y Efectuar una evaluacion
en base a los resultados, implementar controles de ingenieria y/o ergonomica del puesto

controles administrativos en los sectores comprometidos. de trabajo y en base a los
resultados, implementar

controles de ingenieria y/
0 controles
administrativos en los
sectores comprometidos.

» Instruir a los supervisores en el control de la ejecucién de las
tareas y a los trabajadores en las posturas correctas a adoptar
para realizarlas.

» Rotacion de personal entre puestos de trabajo con diferentes
niveles de riesgo ergondmico, establecido por un procedimiento de
trabajo seguro y con conocimiento de todo el personal involucrado.

» Establecimiento de pausas en el trabajo.

» Donde sea posible, realizar un programa de ejercicios de
calentamiento previo, relajacién durante la tarea y estiramiento al
finalizar la jornada.
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Riesgos de accidentes: caidas, golpes, atrapamiento y
atropellamiento.

Desarrollar un sistema o programa de mantenimiento
preventivo y correctivo de las superficies
antideslizantes que incluya su limpieza para evitar
concentracion de fluidos resbaladizos.

» Superficie de trabajo antideslizante y lo mas amplias posible.

» Utilizar espejos parabdlicos para mejorar la vision de los
trabajadores.

» Mantener una comunicacién fluida entre los puestos
mencionados, para ordenar el flujo del trabajo (culminacion o no de
la elevacion del cuerpo del animal) y evitar “cuellos de botella’

» Utilizar el elemento de proteccidén personal (EPP) certificado
con el fin de evitar caidas a nivel y golpes (calzado de seguridad,
casco) ya que cualquier movimiento reflejo del animal puede
significar un riesgo de golpe para el maneador. Los EPP deben ser
seleccionados por el responsable del servicio de higieney seguridad

en el trabajo con la colaboracién del Servicio de Medicina Laboral.  ES necesario establecer
un programa de

El trabajador debe ser capacitado para el correcto uso de estos

EPP mantenimiento
» A partir de estos puestos, los trabajadores suelen encontrarse preY?”“VO y cotreciivo
verificando

parados bajo las roldanas de la noria. Es necesario establecer un
programa de mantenimiento preventivo y correctivo verificando
periédicamente el estado de los rieles y roldanas para evitar su
desprendimiento. Ademas las vias deben ser disefiadas de forma

periodicamente el estado
de los rieles y roldanas
para evitar su

desprendimiento.
que se impidan los descarrilamientos.

Rieles no idoneos e idoneos

Roman Gutiérrez, Z.
(1983).
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Deguello

La accion del degollado implica un corte punzante con la punta
del cuchillo en el paquete vasculo -nervioso del animal a los fines
de provocar el desangrado. En algunos establecimientos, cumplida
esta operacion se le aplica al animal un shock eléctrico tendiente a
la agilizacion del proceso de sangrado.

La acumulacién de animales listos para degollar puede La acumulacion de
provocar riesgo de cortes con el propio cuchillo del trabajador. animales listos para
Debe cuidarse que los fluidos del animal no empapen los pisos, los degollar puede provocar
antebrazos y/o rostro del trabajador. riesgo de cortes con el

Cuando la faena se realiza por el rito kosher (judio) o halal propio cuchillo del
trabajador. Debe

cuidarse que los fluidos
del animal no empapen

los pisos, los antebrazos
y/o rostro del trabajador.

(musulmén), el animal es desangrado sin el proceso de
insensibilizacion. La tarea la cumplen religiosos, expresamente
autorizados por cada una de las religiones involucradas. Esta accién
supone aun mas riesgos (golpes, cortes, embestida) en tanto el
animal alin se encuentra consciente, se dificulta la incision y ademas
no se usan guantes anticorte.

Una vez completada la sangria y durante el resto de la faena, el
inspector veterinario procede a realizar la inspeccion post mortem
a fin de detectar alguna anomalia y/o enfermedad. En caso de existir,
se procede a la separacion de la res y si correspondiera, se
desinfecta todo el sector.

Si bien los animales ingresan al establecimiento
amparados con un certificado sanitario, en corrales
debe realizarse una nueva inspeccion sanitaria, ante
la eventualidad que pudiera existir algun animal
enfermo que no hubiera sido detectado.

Sin perjuicio de ello, una de las primeras operaciones que el
Servicio Veterinario Oficial realiza luego de sacrificado el animal,
es verificar la condicion sanitaria del mismo. Esto hace que el riesgo
bacterioldgico se restrinja a la menor cantidad posible de puestos
de trabajo.

Descripcién de los riegos

Riesgos fisicos: Ruido, iluminacién, humedad, ventilacién.
Riesgos de Exigencia Biomecanica: Posturas estaticas.
Riesgos de accidentes: Caidas, cortes, golpes.

Riesgos bioldgicos.
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Buenas Précticas
Riesgos fisicos: Ruido, iluminacién, humedad, ventilacién.

» Realizar las mediciones de Ruido de acuerdo a las
Resoluciones MTEYSS 295/03 y SRT N° 85/2012, y ejecutar el
Programa de Reduccion del Ruido y Conservacion de la Audicién
que, como Anexo 1, acompafiara este Manual.

» Cuando el ruido no pueda eliminarse o reducirse en la fuente,
utilizar proteccién auditiva (certificada). Esta debe ser seleccionada
por el responsable de Higiene y Seguridad, con la participacién del
Servicio de Medicina del Trabajo.

» Controlar que el nivel y calidad de iluminacion en el sector se

encuentren dentro de los niveles exigidos por el Anexo IV del Se debe mantener las
Decreto N° 351/79, utilizando el Protocolo de Medicién de la renovaciones de aire

Resolucién SRT N° 84/12, adecuadas para el sector
» Se debe mantener las renovaciones de aire adecuadas para de trabajo segun Decreto
el sector de trabajo segun Decreto N° 351/79. N° 351/79.

Riesgos de exigencia biomecanica: posturas estaticas.

» Efectuar una evaluacion ergonémica del puesto de trabajo y
en base a los resultados, implementar controles de ingenieria y/o
controles administrativos en los sectores comprometidos.

» Instruir a los supervisores en el control de la ejecucion de las
tareas y a los trabajadores en las posturas correctas a adoptar
para realizarlas.

» Establecimiento de pausas en el trabajo.

» Analizar la instalacion de apoyapiés para reducir los riesgos.

» Donde sea posible, realizar un programa de ejercicios de
calentamiento previo, relajacion durante la tarea y estiramiento al
finalizar la jornada.

Riesgos biolégicos: virus, bacterias.
» Cubrir con ropa de trabajo impermeable el brazo y manos del
trabajador en forma completa.

Riesgos de accidentes caidas, cortes, golpes.

» Las plataformas y superficies de trabajo deben ser
antideslizantes.

» La batea de contencion de sangre debe tener la capacidad
suficiente para que los fluidos del animal no se acumulen en las
zonas de paso.

» Se recomienda la adopcion de tecnologia que permite mayor
recupero de la sangre y reduce la presencia de sangre en el puesto.
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Existen colectores de sangre, conocidos como “vampiros; que una
vez cortado el cuero del animal se insertan en el paguete
vasculonervioso, constan de un cuchillo hueco conectado a una
bomba de vacio mediante una manguera. De tal modo, la sangre
se colecta directamente en tanques donde se dosifica el
anticoagulante.

» Coordinar el flujo de animales de forma que no se acumulen
animales en la noria y el deglello se haga en forma segura.

» Disponer de espejos parabadlicos para mejorar la vision de los
trabajadores.

» Mantener una comunicacion fluida entre los tres puestos de
este sector a los fines de poder coordinar el flujo de trabajo.

» La noria debe estar disefiada de forma que se impida los
descarrilamientos. Desarrollar un programa de mantenimiento
preventivo y correctivo de los rieles, roldanas y maneas para
eliminar la posibilidad de desprendimientos.

» En el modo Kosher o Halal (rito judio o musulméan) se deberan
extremar los cuidados de modo que los trabajadores no sufran
cortes o golpes.

» En caso de utilizar corriente eléctrica para agilizar el sangrado,
deben tomarse las medidas preventivas para anular cualquier
riesgo de electrocucion (como por ejemplo, separacion de circuitos,
tension de seguridad).

» Evaluar si el trabajador dispone de tiempo suficiente para
realizar su tarea con el movimiento de la noria de modo de reducir
el riesgo de cortes.

» Capacitar a los trabajadores en los procedimientos de trabajo
seguro para la realizacion de la tarea de corte con cuchillo. Por
ejemplo: No afilar las herramientas en el puesto de trabajo sino
reemplazarlas por otras afiladas.

» El trabajador debe prestar especial atencién en el afilado y
limpieza del cuchillo, dado que puede generar cortes si se realiza
incorrectamente. Realizar controles periodicos de los cuchillos.

» Verificar que ladistancia entre trabajadores sea suficiente para
evitar riesgos de corte.

» Utilizar el elemento de proteccién personal (EPP) certificado
con el fin de evitar golpes y caidas a nivel (casco y calzado de
seguridad). Los EPP deben ser seleccionados por el responsable
del servicio de higiene y seguridad en el trabajo con la colaboracion
del Servicio de Medicina Laboral. El trabajador debe ser capacitado
para el correcto uso de este EPP.
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La noria debe estar
disefiada de forma que se
impida los
descarrilamientos.
Desarrollar un programa
de mantenimiento
preventivo y correctivo
de los rieles, roldanas y
maneas para eliminar la
posibilidad de
desprendimientos.

Superintendencia de Riesgos del Trabajo (389



MANUAL DE BUENAS PRACTICAS | INDUSTRIA FRIGORIFICA

En todos los puestos donde se utilice cuchillo debe
preverse el uso de guantes anticorte.

Cuereado
En todos los puestos
El animal ingresa al sector donde se separan patas, cuernos y  donde se utilice cuchillo
cuero. Dependiendo del tamafio de la empresa puede encontrarse debe preverse el uso de
una variada especializacion en cuanto a las tareas y cortes guantes anticorte.

realizados por cada trabajador.

Sobre los palcos, se cambia manualmente la roldana luego del
cuereado de cada pata trasera y se realiza la enucleacion del ano.

Segun el grado de automatizacion de los establecimientos,
poseen maquinas llamadas “Hide Puller; “Roller Despellejadora;
gue mediante un equipo de presion neumatica desprenden el cuero
de la carne. Con esta tecnologia se reduce la cantidad de

trabajadores y el espacio requeridos.
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Elritmo de trabajo esta dado por la noria automéatica (o la velocidad
en la que trabaja el nogueador), ésta puede imprimir una menor o
mayor intensidad del trabajo y mayor o menor porosidad del tiempo
de trabajo.
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Descripcién de los riesgos

Riesgos fisicos: Ruido, iluminacién, humedad, ventilacién.

Riesgos de exigencia biomecanica: Movimientos repetitivos,
posturas forzadas, esfuerzo o carga fisica, posturas estéaticas.

Riesgos de accidentes: Caidas, cortes, golpes.

Riesgos bioldgicos.

Buenas Précticas
Riesgos fisicos: Ruido, iluminacién, humedad, ventilacién.

» Realizar las mediciones de Ruido de acuerdo a las
Resoluciones MTEYSS 295/03 y SRT N° 85/2012, y ejecutar el
Programa de Reduccion del Ruido y Conservacion de la Audicion
que, como Anexo 1, acompafiara este Manual.

» Cuando el ruido no pueda eliminarse o reducirse en la fuente,
utilizar proteccién auditiva (certificada). Esta debe ser seleccionada
por el responsable de Higiene y Seguridad, con la participacién del
Servicio de Medicina del Trabajo.

» Controlar que el nivel y calidad de iluminacion en el sector se
encuentren dentro de los niveles exigidos por el Decreto N° 351/
79, utilizando el Protocolo de Medicion de la Resolucion SRT N°
84/12.

» Se debe mantener las renovaciones de aire adecuadas para
el sector de trabajo segun Decreto N° 351/79.

abc

Porosidad del tiempo

Se referieren de este modo los
espacios temporales minimos
de recuperacién que se
presentan en el proceso de
trabajo, entre cadatarea, luego
de realizar un esfuerzo.

abc

Movimientos Repetitivos
Grupo de movimientos
continuos, mantenidos durante
el trabajo, que implica la accion
conjunta de musculos, huesos,
articulaciones y nervios de una
parte del cuerpo y provoca en
esta misma zona fatiga muscu-
lar, sobrecarga, dolory por
ultimo, lesion.

(Fuente: Folleto Divulgativo.
Prevencion de riesgos
producidos por la realizacion de
movimientos repetitivos en la
industria carnica: 9).
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Riesgos de exigencia biomecdanica: Movimientos repetitivos,
posturas forzadas, esfuerzo o carga fisica, posturas estaticas.

Efectuar una evaluacion ergonémica del puesto de
trabajo y en base a los resultados, implementar
controles de ingenieria y/o controles administrativos en
los sectores comprometidos.

» Procurar la implementacion de medios mecanicos para la
operacion de cuereado (maquina bajadora, Hide Puller, cortadora
de garrones), ya que permiten reducir esfuerzos de las
extremidades superiores.

» Efectuar una evaluacion ergonémica del puesto de trabajo y
en base a los resultados, implementar controles de ingenieria y/o
controles administrativos en los sectores comprometidos. De este
modo se previenen posibles trastornos en los miembros superiores
por la realizacion de cortes complejos y veloces en distintas
direcciones o la carga fisica producto del cambio de manea en los
palcos.

» Instruir a los supervisores en el control de la ejecucion de las
tareas y a los trabajadores en las posturas correctas a adoptar
para realizarlas.

» Rotacion de personal entre puestos de trabajo con diferentes
niveles de riesgo ergondmico, establecido por un procedimiento de
trabajo seguro y con conocimiento de todo el personal involucrado.

» Establecimiento de pausas en el trabajo.

» Analizar la instalacion de apoyapiés para reducir los riesgos.

» Donde sea posible, realizar un programa de ejercicios de
calentamiento previo, relajacion durante la tarea y estiramiento al
finalizar la jornada.

Riesgos de accidentes Caidas, cortes, golpes.

» Procurar laimplementacion de medios mecéanicos con debidas
protecciones, como resguardo fijo en las partes moviles, para la
operacion de cuereado. Ejemplos: maquina bajadora, Hide Puller
(ver foto en pagina 47), cortadora de garrones (ver pagina 44).

» Instar al uso de cuchillo circular eléctrico de forma que se
minimice el esfuerzo y ocurrencia de heridas cortantes.

» Procurar la instalacion de paradas de emergencia en la noria.

» Prestar especial atencion en el afilado y limpieza del cuchillo,
dado que puede generar cortes si se realiza incorrectamente.
Realizar controles periédicos de los cuchillos.
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» Capacitar a los trabajadores en los procedimientos de trabajo
seguro para la realizacion de la tarea de corte con cuchillo. Por
ejemplo: No afilar las herramientas en el puesto de trabajo sino
reemplazarlas por otras afiladas.

» Verificar que la distancia entre trabajadores sea suficiente para
evitar riesgos de corte.

» Con la intencién de mermar la posibilidad de caidas en los ~ Con la intencion de
palcos, evaluar la incorporacion de arneses, la instalacion de ~ mermar la posibilidad de
guardapiés o baranda. caidas en los palcos,

» Las plataformas y superficies de trabajo deben ser  €valuar la incorporacion
de arneses, la

instalacion de
guardapiés o baranda.

antideslizantes.

» Las vias de la noria deben estar disefiadas de forma que se
impida los descarrilamientos. Desarrollar un programa de
mantenimiento preventivo y correctivo, y eliminar la posibilidad que
se desprendan reses y roldanas de altura.

» Evitar que se acumulen animales (por el ritmo de la noria).

» Uso de EPP certificados adecuados al puesto (calzado de
seguridad, casco, guantes, etc.). Deben ser seleccionados por el
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responsable de Higiene y Seguridad, con la participacion del
Servicio de Medicina del Trabajo. El trabajador debe ser capacitado
para el correcto uso de estos EPP.

Separador de cabezas

En este puesto los trabajadores separan la cabeza del cuerpo

del animal para luego posicionarla en otra noria.

Instar a que el
levantamiento de la
cabeza cortada y puesta
en la noria de cabezas se
realice con instrumento
mecanicos.

Descripcion de los riesgos

Riesgos fisicos: Ruido, iluminacién, humedad, ventilacion.

Riesgos de exigencia biomecanica: Esfuerzo o fuerza fisica,
movimiento manual de cargas, posturas estaticas.

Riesgos de accidentes: Caidas, cortes.

Riesgos bioldgicos.

Buenas Précticas

Riesgos fisicos: Ruido, iluminacién, humedad, ventilacién.

» Realizar las mediciones de Ruido de acuerdo a las
Resoluciones MTEYSS 295/03 y SRT N° 85/2012, y ejecutar el
Programa de Reduccion del Ruido y Conservacion de la Audicion
gue, como Anexo 1, acompafara este Manual.
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» Cuando el ruido no pueda eliminarse o reducirse en la fuente,
utilizar proteccién auditiva (certificada). Esta debe ser seleccionada
por el responsable de Higiene y Seguridad, con la participacion del
Servicio de Medicina del Trabajo.

» Controlar que el nivel y calidad de iluminacion en el sector se
encuentren dentro de los niveles exigidos por el Anexo IV del
Decreto N° 351/79, utilizando el Protocolo de Medicion de la
Resolucion SRT N° 84/12.

» Se debe mantener las renovaciones de aire adecuadas para
el sector de trabajo segun Decreto N° 351/79.

Se debe mantener las renovaciones de aire adecuadas
para el sector de trabajo segun Decreto N° 351/79.

Riesgos de exigencia biomecanica: Esfuerzo o fuerza fisica,
movimiento manual de cargas, posturas estaticas.

» Efectuar una evaluacion ergonémica del puesto de trabajo y
en base a los resultados, implementar controles de ingenieria y/o
controles administrativos en los sectores comprometidos.

» Instar a que el levantamiento de la cabeza cortada y puesta
en la noria de cabezas se realice con instrumentos mecanicos. De
este modo se previene el esfuerzo fisico que puede implicar la
recepcién con la mano inhabil del peso de la cabeza
(aproximadamente 12 kg) que cae por gravedad al ser separada
del cuerpo del animal mediante el corte con la mano habil. Por lo
general, el trabajador realiza un movimiento pendular con su brazo
hacia adelante y hacia atras debido al peso de la cabeza, luego la
eleva a la noria de cabezas. Este esfuerzo es relevante teniendo
en cuenta que no puede cambiar de mano para alternar ese
movimiento.

» Instruir a los supervisores en el control de la ejecucién de las
tareas y a los trabajadores en las posturas correctas a adoptar
para realizarlas.

» Rotacion de personal entre puestos de trabajo con diferentes
niveles de riesgo ergondmico, establecido por un procedimiento de
trabajo seguro y con conocimiento de todo el personal involucrado.

» El piso debe ser antideslizantes y debe procurarse que no
acumule sangre.

» Establecimiento de pausas en el trabajo.

» Analizar la instalacion de apoyapiés para reducir los riesgos.

» Donde sea posible, realizar un programa de ejercicios de
calentamiento previo, relajacion durante la tarea y estiramiento al
finalizar la jornada.
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Instar a que el
levantamiento de la
cabeza cortada y puesta
en la noria de cabezas se
realice con instrumentos
mecanicos. De este modo
se previene el esfuerzo
fisico que puede implicar
la recepcién con la mano
inhabil del peso de la
cabeza
(aproximadamente 12 kg)
que cae por gravedad al
ser separada del cuerpo
del animal mediante el
corte con la mano habil.
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Riesgos de accidentes: Caidas, cortes golpes.

» Desarrollar un sistema o programa de mantenimiento
preventivo y correctivo, y de limpieza de los pisos para evitar
concentracion de fluidos resbaladizos ya que el animal emana un
volumen importante de sangre.

» Evaluar si el trabajador dispone de tiempo suficiente para
realizar su tarea de modo de reducir el riesgo de cortes.

» Prestar especial atencion en el afilado y limpieza del cuchillo,
dado que puede generar cortes si se realiza incorrectamente.
Realizar controles periodicos de los cuchillos.

» Capacitar a los trabajadores en los procedimientos de trabajo
seguro para la realizacién de la tarea de corte con cuchillo. Por
ejemplo: No afilar las herramientas en el puesto de trabajo sino
reemplazarlas por otras afiladas.

» Verificar que la distancia entre trabajadores sea suficiente para
evitar riesgos de corte.

» Las vias de la noria deben estar disefiadas de forma que se
impida los descarrilamientos. Desarrollar un programa de
mantenimiento preventivo y correctivo, y eliminar la posibilidad que
se desprendan reses y roldanas de altura.

» Uso de EPP certificados adecuados al puesto (botas de
seguridad, guantes anticorte, casco y nitrilo). Deben ser
seleccionados por el responsable de Higiene y Seguridad, con la
participacion del Servicio de Medicina del Trabajo. El trabajador debe
ser capacitado para el correcto uso de estos EPP.

Tragapasto y sierriesta de pecho

El paso siguiente es la apertura del pecho del animal para retirar
las visceras que seran enviadas a otros procesos. La operacion
consiste en hacerle al animal un corte longitudinal con cuchillo para
luego cortar el esternén de arriba hacia abajo mediante un sierra
gue es sostenida por un balanceador.

El puesto de tragapasto implica cortar verticalmente los misculos
ventrales del cuello, efectuar un corte sagital en la traquea, luego
introducir por ese orificio un gancho de medio metro de largo a los
fines de hacerse del eséfago y trabarlo con un clip plastico blanco
(Ilamado cocodrilo). A posteriori, se ata con un hilo y se eleva el
esdéfago con la misma herramienta.

Sila noria es automatica, ambas tareas se realizan con la res en
movimiento.
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Para realizar el corte, el
trabajador suele inclinar
su cuerpo hacia
adelante. Como todos los
que utilizan sierra, esta
expuesto a que se
proyecten astillas de
hueso sobre su cara u
0j0s.

Descripcion de los riesgos

Riesgos fisicos: Ruido, iluminacién, humedad, ventilacion,
vibraciones.

Riesgos de exigencia biomecéanica: Posturas forzadas,
posturas estéticas.

Riesgos de accidentes: Caidas, cortes, golpes, traumatismo
de ojo.

Riesgos biolégicos.

Buenas Practicas

Riesgos fisicos: Ruido, iluminacién, humedad, ventilacion.

» Realizar las mediciones de Ruido de acuerdo a las
Resoluciones MTEYSS 295/03 y SRT N° 85/2012, y ejecutar el
Programa de Reduccion del Ruido y Conservacion de la Audicion
gue, como Anexo 1, acompafara este Manual.

» Cuando el ruido no pueda eliminarse o reducirse en la fuente,
utilizar proteccion auditiva (certificada). Esta debe ser seleccionada
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por el responsable de Higiene y Seguridad, con la participacién del
Servicio de Medicina del Trabajo.

» Controlar que el nivel y calidad de iluminacion en el sector se
encuentren dentro de los niveles exigidos por el Decreto N° 351/
79, utilizando el Protocolo de Medicién de la Resolucion SRT N°
84/12.

» Se debe mantener las renovaciones de aire adecuadas para
el sector de trabajo segun Decreto N° 351/79.

» Mantenimiento preventivo y correctivo de la sierra y su
balanceador. Lubricacién y calibrado de la hoja de sierra (permite
reducir el ruido y las vibraciones).

Riesgos de exigencia biomecanica: Posturas forzadas,
movimientos repetitivos, posturas estaticas.

» Adecuar la altura de los puestos para limitar la inclinacion del
trabajador que efectua la separacion y ligado del eséfago
(tragapasto). Al realizar esta operacion suelen adoptarse posturas
forzadas y realizar esfuerzo fisico elevado.

» Efectuar una evaluacion ergonémica de los puestos de trabajo
y en base a los resultados, implementar controles de ingenieria y/o
controles administrativos en los sectores comprometidos. El puesto
del sierrista debe adecuarse para que no deba inclinarse hacia
adelante.

» Instruir a los supervisores en el control de la ejecucion de las
tareas y a los trabajadores en las posturas correctas a adoptar
para realizarlas.

» Rotacion de personal entre puestos de trabajo con diferentes
niveles de riesgo ergondémico, establecido por un procedimiento de
trabajo seguro y con conocimiento de todo el personal involucrado.

» Establecimiento de pausas en el trabajo.

» Analizar la instalacion de apoyapiés para reducir los riesgos.

» Donde sea posible, realizar un programa de ejercicios de
calentamiento previo, relajacién durante la tarea y estiramiento al
finalizar la jornada.

» Establecer un programa de mantenimiento preventivo y
correctivo de la sierra y su balanceador.

Riesgos de accidentes: Caidas, cortes, golpes, traumatismo
de ojo.

» Las plataformas y superficies de trabajo deben estar
construidas con material antideslizante.

» Evaluar si el trabajador dispone de tiempo suficiente para

Superintendencia de Riesgos del Trabajo
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Mantenimiento
preventivo y correctivo
de la sierray su
balanceador. Lubricacion
y calibrado de la hoja de
sierra (permite reducir el
ruido y las vibraciones).

Rotacion de personal
entre puestos de trabajo
con diferentes, niveles
de riesgo ergondmico,
establecido por un
procedimiento de trabajo
seguro y con
conocimiento de todo el
personal involucrado;
establecimiento de
pausas en el trabajo.
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realizar su tarea con el movimiento de la noria de modo de reducir
el riesgo de accidentes.

» Procurar que las sierras sean de doble empuiadura con
sistema anti atadura.

» Mantenimiento preventivo y correctivo de la fijacion del Mantenimiento
balanceador. preventivo y correctivo de
» Procurar la instalacion de paradas/ frenos de emergencia en la fijacion del
la noria. balanceador.

» Evitar el trAnsito de otros trabajadores alrededor de los puestos
de sierristas.

» Las vias de la noria deben estar disefiadas de forma que se
impida los descarrilamientos. Desarrollar un programa de
mantenimiento preventivo y correctivo, y eliminar la posibilidad que
se desprendan reses y roldanas de altura.

» Uso de EPP certificados adecuados al puesto (botas de
seguridad, proteccién ocular, casco). Deben ser seleccionados por
el responsable de Higiene y Seguridad, con la participacion del
Servicio de Medicina del Trabajo.

El trabajador debe ser capacitado para el correcto uso de estos
EPP.

En los puestos donde se utiliza sierra el uso
de proteccion ocular previene posibles traumatismos
de ojo.

Despanzado

En este puesto un trabajador finaliza con cuchillo el corte
realizado por el sierrista de pecho. También se realizan cortes dentro
del animal para separar la “bolsa” de visceras que se extrae con
ambos brazos. A medida que caen el trabajador ubica las visceras
segun su tipo en bandejas para su posterior inspeccién y elaboracion
manteniendo la trazabilidad.

Descripcion de los riesgos

Riesgos fisicos: Ruido, iluminacién, humedad, ventilacion.

Riesgos de exigencia biomecanica: Posturas forzadas,
esfuerzo o fuerza fisica, movimiento manual de cargas, posturas
estaticas.

Riesgos de accidentes: Caidas, cortes, golpes.

Riesgos bioldgicos.

Superintendencia de Riesgos del Trabajo
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Buenas Précticas

Riesgos fisicos: Ruido, iluminacién, humedad, ventilacién.

» Realizar las mediciones de Ruido de acuerdo a las
Resoluciones MTEYSS 295/03 y SRT N° 85/2012, y ejecutar el
Programa de Reduccion del Ruido y Conservacion de la Audicién
que, como Anexo 1, acompafiara este Manual.

» Cuando el ruido no pueda eliminarse o reducirse en la fuente,
utilizar proteccién auditiva (certificada). Esta debe ser seleccionada
por el responsable de Higiene y Seguridad, con la participacién del
Servicio de Medicina del Trabajo.

» Controlar que el nivel y calidad de iluminacion en el sector se
encuentren dentro de los niveles exigidos por el Decreto N° 351/
79, utilizando el Protocolo de Medicion de la Resolucion SRT N°
84/12.

» Se debe mantener las renovaciones de aire adecuadas para
el sector de trabajo segun Decreto N° 351/79.

Riesgos de exigencia biomecanica: posturas forzadas,
esfuerzo o fuerza fisica, movimiento manual de cargas,
posturas estaticas.

» Efectuar una evaluacion ergonémica del puesto de trabajo y

) _ ) Efectuar una evaluacion
en base a los resultados, implementar controles de ingenieria y/o ergonémica del puesto

controles administrativos en los sectores comprometidos. En este de trabajo y en base a los
puesto el trabajador suele hacer una considerable fuerza con su resultados, implementar

brazo mientras empuja las visceras hacia abajo y hace cortes al controles de ingenieria y/
interior del térax para desprenderas. La operacién en Halal y Kosher 0 controles

no incluye sierra de pecho e implica mayor esfuerzo fisico para el administrativos en los
despanzador. sectores comprometidos.

Ademas, en los casos en que la res se mueve continuando su
camino por la noria, como en otros puestos, el trabajador debe
desplazarse inclinado hacia adelante y acompafiando el movimiento
de la noria hasta terminar la extraccion de la “bolsa” de visceras.

» Instruir a los supervisores en el control de la ejecucion de las
tareas y a los trabajadores en las posturas correctas a adoptar
para realizarlas.

» Rotacion de personal entre puestos de trabajo con diferentes
niveles de riesgo ergondmico, establecido por un procedimiento de
trabajo seguro y con conocimiento de todo el personal involucrado.

» Establecimiento de pausas en el trabajo.

» Analizar la instalacion de apoyapiés para reducir los riesgos.

» Donde sea posible, realizar un programa de ejercicios de
calentamiento previo, relajacién durante la tarea y estiramiento al
finalizar la jornada.
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Riesgos de accidentes caidas, cortes, golpes.

El tiempo establecido debe ser suficiente para que el
trabajador realice la tarea disminuyendo el riesgo de
corte.

» El tiempo establecido debe ser suficiente para que el trabajador
realice la tarea disminuyendo el riesgo de corte.

» Plataformas y superficies de trabajo antideslizantes.

» Prestar especial atencién en el afilado y limpieza del cuchillo,
dado que puede generar cortes si se realiza incorrectamente.
Realizar controles periddicos de los cuchillos.

» Capacitar a los trabajadores en los procedimientos de trabajo
seguro para la realizacién de la tarea de corte con cuchillo.

Por ejemplo: No afilar las herramientas en el puesto de trabajo
sino reemplazarlas por otras afiladas.

» Verificar que ladistancia entre trabajadores sea suficiente para

evitar riesgos de corte.

» Las vias de la noria deben estar disefiadas de forma que se Las vias de la noria
impida los descarrilamientos. Desarrollar un programa de  deben estar disefiadas de
mantenimiento preventivo y correctivo, y eliminar la posibilidad que forma que se impida los
se desprendan reses y roldanas de altura. descarrilamientos.

» Uso de EPP certificados adecuados al puesto (botas de Desarrollar_ < [pinig)Elrive!
de mantenimiento

preventivo y correctivo, y
eliminar la posibilidad
que se desprendan reses
y roldanas de altura.

seguridad, casco, proteccidon ocular, guante anticorte y nitrilo).
Deben ser seleccionados por el responsable de Higiene y
Seguridad, con la participacion del Servicio de Medicinadel Trabajo.
El trabajador debe ser capacitado para el correcto uso de estos
EPP.

Sierra de media res

El trabajador divide en dos la res, utilizando una sierra sinfin
eléctrica sujetada a un balanceador, sobre una plataforma. Existen
plataformas que se mueven acompafiando el corte y/o el recorrido
de la noria, accionadas por el operario mediante un pedal, esta es
una medida preventiva fuertemente aceptada en la industria.

En algunos casos la sierra es autolimpiante, es decir que tiene
un sistema de circulacion de agua. En otros, el trabajador luego de
cada corte debe enjuagar la maquina introduciéndola en una batea
gue tiene la forma de la sierra, a los fines de esterilizarla.
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Descripcion de los riesgos

Riesgos fisicos: Ruido, iluminacién, humedad, ventilacion,
vibraciones.

Riesgos de exigencia biomecanica: Posturas forzadas,
esfuerzo o fuerza fisica, movimiento manual de cargas, posturas
estéticas.

Riesgos de accidentes: Caidas, cortes, traumatismo de ojo.

Riesgos bioldgicos.

Buenas practicas

Riesgos fisicos: Ruido, iluminacién, humedad, ventilacién, Realizar las mediciones

de Ruido de acuerdo a las
Resoluciones MTEYSS
295/03 y SRT N° 85/2012,
y ejecutar el Programa de
Reduccion del Ruido y

Conservacion de la
» Cuando el ruido no pueda eliminarse o reducirse en la fuente, Audicion.

utilizar proteccion auditiva (certificada). Esta debe ser seleccionada
por el responsable de Higiene y Seguridad, con la participacién del
Servicio de Medicina del Trabajo.

vibraciones.

» Realizar las mediciones de Ruido de acuerdo a las
Resoluciones MTEYSS 295/03 y SRT N° 85/2012, y ejecutar el
Programa de Reduccion del Ruido y Conservacion de la Audicion
que, como Anexo 1, acompafiara este Manual.
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» Controlar que el nivel y calidad de iluminacion en el sector se
encuentren dentro de los niveles exigidos por el Decreto N° 351/
79, utilizando el Protocolo de Medicién de la Resolucion SRT N°
84/12.

» Se debe mantener las renovaciones de aire adecuadas para
el sector de trabajo segin Decreto N° 351/79.

» Mantenimiento preventivo y correctivo de la sierra y su
balanceador para reducir el ruido y las vibraciones. Por ejemplo
mediante la lubricacion vy el calibrado de la hoja de sierra.

Riesgos de exigencia biomecanica: posturas forzadas,
esfuerzo o fuerza fisica, movimiento manual de cargas,
posturas estaticas.

» Control periodico de la sierra y su balanceador de modo de Control periddico de la

reducir la carga de la misma (por ejemplo a partir del lubricado y sierra y su balanceador
calibrado de la hoja de sierra). de modo de reducir la

» Efectuar una evaluacion ergonémica del puesto de trabajo y carga de la misma (por
en base a los resultados, implementar controles de ingenieriay/o ~ €jemplo a partir del
controles administrativos en los sectores comprometidos. Por lubricado y calibrado de
ejemplo, cuando la sierra no es autolimpiante el trabajador inclina '@ Noja de sierra).
su cuerpo en diagonal y suele realizar una accién de fuerza mientras
se encuentra en una posicion forzada.

» Instruir a los supervisores en el control de la ejecucién de las
tareas y a los trabajadores en las posturas correctas a adoptar
para realizarlas.

» Rotacion de personal entre puestos de trabajo con diferentes
niveles de riesgo ergonomico, establecido por un procedimiento de
trabajo seguro y con conocimiento de todo el personal involucrado.

» Establecimiento de pausas en el trabajo.

» Analizar la instalacion de apoyapiés para reducir los riesgos.

» Donde sea posible, realizar un programa de ejercicios de
calentamiento previo, relajacién durante la tarea y estiramiento al
finalizar la jornada.

Riesgos de accidentes: caidas, cortes, traumatismo de ojo.

» Desarrollar un programa de mantenimiento tendiente a controlar
que la plataforma/palco de trabajo se encuentre en adecuadas
condiciones.

» Con la intencion de mermar la posibilidad de caidas en los
palcos, evaluar la incorporacion de arneses, la instalacion de
guardapiés o baranda.
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» Procurar que la sierra sea de doble empufiadura con sistema
anti atadura.

» Mantenimiento preventivo y correctivo de la fijaciéon del
balanceador.

» Procurar la instalacion de paradas de emergencia en la noria.

» Evitar el transito de otros trabajadores alrededor de este puesto.

» Evaluar si el trabajador dispone de tiempo suficiente para Evaluar si el trabajador

realizar su tarea con el movimiento de la noria de modo de reducir dispone de tiempo
el riesgo de accidentes. suficiente para realizar

» Las vias de la noria deben estar disefiadas de forma que se ~ SU tarea con el
impida los descarrilamientos. Desarrollar un programa de  Movimiento de la noria de
mantenimiento preventivo y correctivo, y eliminar la posibilidad que modo d_e reducir el riesgo
se desprendan reses y roldanas de altura. de accidentes.
» Uso de EPP certificados adecuados al puesto (botas de
seguridad, casco, proteccién ocular, guantes). Deben ser
seleccionados por el responsable de Higiene y Seguridad, con la
participacion del Servicio de Medicina del Trabajo. El trabajador debe
ser capacitado para el correcto uso de estos EPP.

Extraccion de médula

Antes del lavado de las medias reses, se extrae la médula
mediante una punta triangular confilo y se aspiracomenzando desde
el sacro hacia abajo. Este material es recolectado, pasa por
reinspeccion veterinariay se vuelca en el digestor de playa de faena.
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Descripcion de los riesgos

Riesgos fisicos: Ruido, iluminacién, humedad, ventilacién.

Riesgos de exigencia biomecanica: Posturas forzadas,
posturas estaticas.

Riesgos de accidentes: Caidas, cortes.

Riesgos bioldgicos.

Buenas Practicas

Riesgos fisicos: Ruido, iluminacion, humedad, ventilacion.

» Realizar las mediciones de Ruido de acuerdo a las
Resoluciones MTEYSS 295/03 y SRT N° 85/2012, y ejecutar el
Programa de Reduccion del Ruido y Conservacién de la Audicién
que, como Anexo 1, acompafiara este Manual.

» Cuando el ruido no pueda eliminarse o reducirse en la fuente, Cuando el ruido no pueda

utilizar proteccion auditiva (certificada). Esta debe ser seleccionada eliminarse o reducirse en
por el responsable de Higiene y Seguridad, con la participacién del la fuent_e,, U““Z_a_r
Servicio de Medicina del Trabajo. prOte_C_C'On auditiva
» Controlar que el nivel y calidad de iluminacion en el sector se (Cert'fllcad?)' EdSta deb?
encuentren dentro de los niveles exigidos por el Decreto N° 351/ SEr se ec;:onda "L_p‘?r €
- ., responsanie de rnigiene
79, utilizando el Protocolo de Medicion de la Resolucion SRT N° P . g y
Ay Seguridad, con la
' deb | _ de aire adecuad participacion del Servicio
» Se debe mantener las renovaciones de aire adecuadas para de Medicina del Trabajo.
el sector de trabajo segun Decreto N° 351/79.

Riesgos de exigencia biomecanica: posturas forzadas,
posturas estaticas.

» Efectuar una evaluacion ergonomica del puesto de trabajo y
en base a los resultados, implementar controles de ingenieria y/o
controles administrativos en los sectores comprometidos.

» Procurar laimplementacion de medios mecanicos para facilitar
la tarea y reducir el riesgo biolégico.

» Instruir a los supervisores en el control de la ejecucién de las
tareas y a los trabajadores en las posturas correctas a adoptar
para realizarlas.

» Rotacion de personal entre puestos de trabajo con diferentes
niveles de riesgo ergonémico, establecido por un procedimiento de
trabajo seguro y con conocimiento de todo el personal involucrado.

» Establecimiento de pausas en el trabajo.

» Analizar la instalacion de apoyapiés para reducir los riesgos.

» Donde sea posible, realizar un programa de ejercicios de
calentamiento previo, relajacion durante la tarea y estiramiento al
finalizar la jornada.
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Riesgos de accidentes: Caidas, cortes.

Capacitar a los trabajadores en los procedimientos de
trabajo seguro para la realizacion de sus tareas.

» Capacitar a los trabajadores en los procedimientos de trabajo
seguro para la realizacién de la tarea.

» Con la intencion de mermar la posibilidad de caidas en los Con la intencion de
palcos, evaluar la incorporacion de arneses, la instalacion de mermar la posibilidad de
guardapiés o baranda. caidas en los palcos,

» Evaluar si el trabajador dispone de tiempo suficiente para  €valuar la incorporacion

realizar su tarea de modo de reducir el riesgo de cortes y evitar fje 2lEEED la
instalacion de

guardapiés o baranda.

gque se acumulen medias reses.

» Las vias de la noria deben estar disefiadas de forma que se
impida los descarrilamientos. Desarrollar un programa de
mantenimiento preventivo y correctivo, y eliminar la posibilidad que
se desprendan reses y roldanas de altura.

» Uso de EPP certificados adecuados al puesto (casco, guante
anticorte e impermeable, proteccién ocular, calzado de seguridad).
Deben ser seleccionados por el responsable de Higiene y
Seguridad, con la participacién del Servicio de Medicina del Trabajo.
El trabajador debe ser capacitado para el correcto uso de estos
EPP.

Inspeccion y Tipificacion

Como parte final del proceso de faena, cada una de las medias
reses es inspeccionada, clasificada y tipificada. Ademas, se les
colocan los sellos que establecen las normas reglamentarias
vigentes.

Descripcion de los riesgos

Riesgos fisicos: Ruido, iluminacién, humedad, ventilacién.
Riesgos de exigencia biomecanica: Posturas estaticas.
Riesgos de accidentes: Caidas, golpes.

Riesgos bioldgicos.

Buenas Practicas

Riesgos fisicos: Ruido, iluminacién, humedad, ventilacién.

» Realizar las mediciones de Ruido de acuerdo a las
Resoluciones MTEYSS 295/03 y SRT N° 85/2012, y ejecutar el
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Programa de Reduccion del Ruido y Conservacion de la Audicién
que, como Anexo 1, acompafiara este Manual.

» Cuando el ruido no pueda eliminarse o reducirse en la fuente,
utilizar proteccion auditiva (certificada). Esta debe ser seleccionada
por el responsable de Higiene y Seguridad, con la participacion del
Servicio de Medicina del Trabajo.

» Controlar que el nivel y calidad de iluminacion en el sector se
encuentren dentro de los niveles exigidos por el Decreto N° 351/
79, utilizando el Protocolo de Medicidn de la Resolucion SRT N°
84/12.

» Se debe mantener las renovaciones de aire adecuadas para
el sector de trabajo segin Decreto N° 351/79.

Riesgos de exigencia biomecanica: posturas estaticas.

» Efectuar una evaluacion ergonomica del puesto de trabajo y
en base a los resultados, implementar controles de ingenieria y/o
controles administrativos en los sectores comprometidos.

» Instruir a los supervisores en el control de la ejecucién de las
tareas y a los trabajadores en las posturas correctas a adoptar
para realizarlas.

» Rotacion de personal entre puestos de trabajo con diferentes
niveles de riesgo ergonémico, establecido por un procedimiento de
trabajo seguro y con conocimiento de todo el personal involucrado.

» Establecimiento de pausas en el trabajo.

» Analizar la instalacion de apoyapiés para reducir los riesgos.

» Donde sea posible, realizar un programa de ejercicios de
calentamiento previo, relajacién durante la tarea y estiramiento al
finalizar la jornada.

Riesgos de accidentes: Caidas, golpes.

» Con la intencion de mermar la posibilidad de caidas en los
palcos, evaluar la incorporacion de arneses, la instalacién de
guardapiés o baranda.

» Las vias de la noria deben estar disefiadas de forma que se
impida los descarrilamientos. Desarrollar un programa de
mantenimiento preventivo y correctivo, y eliminar la posibilidad que
se desprendan reses y roldanas de altura.

» Uso de EPP certificados adecuados al puesto. Deben ser
seleccionados por el responsable de Higiene y Seguridad, con la
participacion del Servicio de Medicina del Trabajo. El trabajador debe
ser capacitado para el correcto uso de estos EPP.
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. Las vias de la noria
deben estar disefiadas de
forma que se impida los
descarrilamientos.

. Desarrollar un programa
de mantenimiento y
eliminar la posibilidad
gue se desprendan reses
y roldanas de altura,
controlando
periddicamente el estado
de los rieles, roldanas y
maneas.
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Flujograma B

Sector Cabezas

Las cabezas llegan, ya lavadas e inspeccionadas desde faena
por troneras o por conductos de metal. En todo este recinto se
practican distintos cortes de diferente exposicion y envergadura.

Descarnado / Charqueo

El charqueador de cabezas realiza cortes para separar la carne
de los huesos.

Descripcion de los riesgos

Riesgos fisicos del medio ambiente de trabajo: Ruido
(continuo y de impacto), iluminacion, humedad, ventilacion.

Riesgos de exigencia biomecénica: Posturas estéaticas,
movimientos repetitivos.

Riesgos de accidentes: Cortes y golpes.

Buenas Practicas
Riesgos fisicos: Ruido (continuo y de impacto), iluminacion,
humedad, ventilacion.

Realizar las mediciones de Ruido de acuerdo a las
Resoluciones MTEySS 295/03 y SRT N° 85/2012, y
ejecutar el Programa de Reduccion del Ruido vy
Conservacion de la Audicién que, como Anexo 1,
acompafara este Manual.

» Realizar las mediciones de Ruido de acuerdo a las
Resoluciones MTEYSS 295/03 y SRT N° 85/2012, y ejecutar el
Programa de Reduccion del Ruido y Conservacion de la Audicion
que, como Anexo 1, acompafara este Manual. Por ejemplo: Tomar
medidas de ingenieria de modo de amortiguar la caida de las
cabezas por la tronera para aminorar su impacto. Tomar medidas de

» Cuando el ruido no pueda eliminarse o reducirse en la fuente, ingenieria de modo de

utilizar proteccién auditiva (certificada). Esta debe ser seleccionada amortiguar la caida de
las cabezas por la tronera

para aminorar su
Impacto.

por el responsable de Higiene y Seguridad, con la participacién del
Servicio de Medicina del Trabajo.

» Controlar que el nivel y calidad de iluminacion en el sector se
encuentren dentro de los niveles exigidos por el Decreto N° 351/
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79, utilizando el Protocolo de Medicion de la Resolucion SRT N°
84/12.

» Se debe mantener las renovaciones de aire adecuadas para
el sector de trabajo segun Decreto N° 351/79.

Riesgos de exigencia biomecanica: posturas estaticas,
movimientos repetitivos.

» Efectuar una evaluacién ergonémica de los puestos de trabajo
y en base a los resultados, implementar controles de ingenieria y/
0 controles administrativos en los sectores comprometidos.

» Instruir a los supervisores en el control de la ejecucién de las
tareas y a los trabajadores en las posturas correctas a adoptar
para realizarlas.

» Rotacién de personal entre puestos de trabajo con diferentes ~ Rotacion de personal

niveles de riesgo ergondémico, establecido por un procedimiento de entre puestos de trabajo
trabajo seguro y con conocimiento de todo el personal involucrado. con diferentes niveles de

» Establecimiento de pausas en el trabajo. e el o RleiLIEe)
establecido por un

procedimiento de trabajo
seguro y con
conocimiento de todo el
personal involucrado.

» Analizar la instalacion de apoyapiés para reducir los riesgos.

» Donde sea posible, realizar un programa de ejercicios de
calentamiento previo, relajacién durante la tarea y estiramiento al
finalizar la jornada.

Riesgos de accidentes: cortes y golpes.

» Controlar que las cabezas que arriban al espacio de trabajo
no golpeen las piezas o area de labor.

» Evaluar si el trabajador dispone de tiempo suficiente para
realizar su tarea de modo de reducir el riesgo de cortes.

» Verificar que ladistancia entre trabajadores sea suficiente para
evitar riesgos de corte.

» Prestar especial atencion en el afilado y limpieza del cuchillo,
dado que puede generar cortes si se realiza incorrectamente.
Realizar controles periddicos de los cuchillos.

» Capacitar a los trabajadores en los procedimientos de trabajo
seguro para la realizacion de la tarea de corte con cuchillo. Por
ejemplo: No afilar las herramientas en el puesto de trabajo sino
reemplazarlas por otras afiladas.

» Uso de EPP certificados adecuados al puesto (botas de
seguridad, guantes anticorte y nitrilo). Deben ser seleccionados
por el responsable de Higiene y Seguridad, con la participacion del
Servicio de Medicina del Trabajo. El trabajador debe ser capacitado
por empleador para el correcto uso de este EPP.
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Extraccion de carretilla

Este puesto separa la mandibula inferior de la superior mediante
una accion de palanca.

Descripcion de los riesgos

Riesgos fisicos: Ruido (continuo y de impacto), iluminacion,
humedad, ventilacion.

Riesgos de exigencia biomecanica: Posturas forzadas,
esfuerzo o fuerza fisica, postura estatica.

Buenas Practicas

Riesgos fisicos: Ruido (continuo y de impacto), iluminacion,
humedad, ventilacion.

» Realizar las mediciones de Ruido de acuerdo a las
Resoluciones MTEYSS 295/03 y SRT N° 85/2012, y ejecutar el
Programa de Reduccion del Ruido y Conservacion de la Audicion
que, como Anexo 1, acompafara este Manual. Por ejemplo: Tomar
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medidas de ingenieria de modo de amortiguar la caida de las
cabezas por la tronera para aminorar su impacto.

» Cuando el ruido no pueda eliminarse o reducirse en la fuente,
utilizar proteccion auditiva (certificada). Esta debe ser seleccionada
por el responsable de Higiene y Seguridad, con la participacion del
Servicio de Medicina del Trabajo.

» Controlar que el nivel y calidad de iluminacion en el sector se
encuentren dentro de los niveles exigidos por el Decreto N° 351/
79, utilizando el Protocolo de Medicion de la Resolucion SRT N°
84/12.

» Se debe mantener las renovaciones de aire adecuadas para
el sector de trabajo segin Decreto N° 351/79.

Riesgos de exigencia biomecanica: posturas forzadas,
esfuerzo o fuerza fisica.

» Adecuacion del sistema de palanca parael puesto de separador Adecuacion del sistema
el el de palanca para el
» Efectuar una evaluacion ergonémica de los puestos de trabajo puesto de separador de
y en base a los resultados, implementar controles de ingenieria y/o carretilla.
controles administrativos en los sectores comprometidos.
» Instruir a los supervisores en el control de la ejecucion de las
tareas y a los trabajadores en las posturas correctas a adoptar
para realizarlas.
» Rotacion de personal entre puestos de trabajo con diferentes,
niveles de riesgo ergondmico, establecido por un procedimiento de
trabajo seguro y con conocimiento de todo el personal involucrado;
establecimiento de pausas en el trabajo.
» Organizar el trabajo diario teniendo en cuenta estas pautas.
» Donde sea posible, realizar un programa de ejercicios de
precalentamiento, estiramiento y relajacion y/o implementacion de
pausas durante el trabajo con gimnasia laboral.

Guillotinador

En este puesto se divide el craneo en dos. Para ello suele
utilizarse una hachadora/ guillotina, accionada por un pedal.

Descripcién de los riesgos

Riesgos fisicos: Ruido (continuo y de impacto), iluminacion,
humedad, ventilacion.

Riesgos de exigencia biomecéanica: Postura estatica.

Riesgos de accidentes: Cortes, atrapamientos.

Riesgos bioldgicos.
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Buenas Précticas

Riesgos fisicos: Ruido (continuo y de impacto), iluminacion,
humedad, ventilacion.

» Realizar las mediciones de Ruido de acuerdo a las
Resoluciones MTEYSS 295/03 y SRT N° 85/2012, y ejecutar el
Programa de Reduccion del Ruido y Conservacion de la Audicion
que, como Anexo 1, acompafiara este Manual. Por ejemplo: Tomar
medidas de ingenieria de modo de amortiguar la caida de las
cabezas por la tronera para aminorar su impacto.

» Cuando el ruido no pueda eliminarse o reducirse en la fuente,
utilizar proteccion auditiva (certificada). Esta debe ser seleccionada
por el responsable de Higiene y Seguridad, con la participacién del
Servicio de Medicina del Trabajo.

» Controlar que el nivel y calidad de iluminacion en el sector se
encuentren dentro de los niveles exigidos por el Decreto N° 351/

79, utilizando el Protocolo de Medicion de la Resolucion SRT N°  Controlar que el nivel y
84/12. calidad de iluminacion

» Se debe mantener las renovaciones de aire adecuadas para €N €l sector se

el sector de trabajo seglin Decreto N° 351/79. encuentren dentro de los
niveles exigidos por el

Decreto N° 351/79,
utilizando el Protocolo de
Medicion de la
Resolucion SRT N° 84/12.

Riesgos de exigencia biomecanica: postura estatica.

» Efectuar una evaluacion ergonémica de los puestos de trabajo
y en base a los resultados, implementar controles de ingenieria y/o
controles administrativos en los sectores comprometidos.

» Instruir a los supervisores en el control de la ejecucion de las
tareas y a los trabajadores en las posturas correctas a adoptar
para realizarlas.

» Rotacion de personal entre puestos de trabajo con diferentes
niveles de riesgo ergonémico, establecido por un procedimiento de
trabajo seguro y con conocimiento de todo el personal involucrado.

» Establecimiento de pausas en el trabajo.

» Analizar la instalacion de apoyapiés para reducir los riesgos.

» Donde sea posible, realizar un programa de ejercicios de

calentamiento previo, relajacion durante la tarea y estiramiento al ~ Analizar la instalacion de
finalizar la jornada. apoyapiés para reducir
los riesgos.

Riesgos de accidentes: cortes, atrapamientos.

» Desarrollo de un programa de mantenimiento preventivo y
correctivo de la guillotina.

» Propender a la instalacion de un sistema de sujecion de la
cabeza para eliminar el riesgo de cortes y atrapamientos de manos
y dedos.
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» Instruir a los operadores que manipulan la guillotina en el
correcto uso de la misma y las medidas de prevencién a tener en
cuenta para evitar accidentes.

» Adecuar los espacios de trabajo para que la distancia entre
trabajadores sea suficiente. Instruir a los operadores
» El tiempo establecido debe ser suficiente para que el trabajador que manipulan la
realice la tarea disminuyendo el riesgo de corte. guillotina el correcto uso
» Analizar riesgos especificos en caso de matanza Kosher y de lamismay las
Halal. medidas de prevencion a
» Uso de EPP certificados adecuados al puesto (botas de tener en cuenta para
seguridad, proteccion ocular, guantes anticorte y nitrilo). Deben ser evitar accidentes.
seleccionados por el responsable de Higiene y Seguridad, con la
participacién del Servicio de Medicina del Trabajo. El trabajador debe

ser capacitado para el correcto uso de estos EPP.
Recuperacion de carne de oido y tabique

En este puesto se realizan pequefos cortes con cuchillo para
separar carne del oido y el tabique.

Descripcion de los riesgos

Riesgos fisicos: Ruido (continuo y de impacto), iluminacion,
humedad, ventilacion.

Riesgos de exigencia biomecéanica: Movimientos repetitivos,
postura estatica.

Riesgos de accidentes: Cortes.

Buenas Practicas

Riesgos fisicos: Ruido (continuo y de impacto), iluminacion,
humedad, ventilacion.

» Realizar las mediciones de Ruido de acuerdo a las
Resoluciones MTEYSS 295/03 y SRT N° 85/2012, y ejecutar el
Programa de Reduccion del Ruido y Conservacion de la Audicion
gue, como Anexo 1, acompaifiara este Manual. Por ejemplo: Tomar
medidas de ingenieria de modo de amortiguar la caida de las
cabezas por la tronera para aminorar su impacto.

» Cuando el ruido no pueda eliminarse o reducirse en la fuente,
utilizar proteccién auditiva (certificada). Esta debe ser seleccionada
por el responsable de Higiene y Seguridad, con la participacién del
Servicio de Medicina del Trabajo.

» Controlar que el nivel y calidad de iluminacion en el sector se
encuentren dentro de los niveles exigidos por el Decreto N° 351/
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79, utilizando el Protocolo de Medicion de la Resolucion SRT N°
84/12.

Controlar que el nivel y calidad de iluminacién en el
sector se encuentren dentro de los niveles exigidos por
el Decreto N° 351/79, utilizando el Protocolo de
Medicion de la Resolucion SRT N° 84/12.

» Se debe mantener las renovaciones de aire adecuadas para
el sector de trabajo segun Decreto N° 351/79.

Riesgos de exigencia biomecanica: movimientos repetitivos,
postura estatica.

» Efectuar una evaluacién ergonémica de los puestos de trabajo
y en base a los resultados, implementar controles de ingenieria y/
0 controles administrativos en los sectores comprometidos.

» Instruir a los supervisores en el control de la ejecucién de las
tareas y a los trabajadores en las posturas correctas a adoptar
para realizarlas.

» Rotacion de personal entre puestos de trabajo con diferentes
niveles de riesgo ergonomico, establecido por un procedimiento de
trabajo seguro y con conocimiento de todo el personal involucrado.

» Establecimiento de pausas en el trabajo.

» Analizar la instalacion de apoyapiés para reducir los riesgos.

» Donde sea posible, realizar un programa de ejercicios de
calentamiento previo, relajacién durante la tarea y estiramiento al
finalizar la jornada.

Riesgos de accidentes: Cortes.
» Evaluar si el trabajador dispone de tiempo suficiente para Evaluar si el trabajador

realizar su tarea de modo de reducir el riesgo de cortes. dispone de tiempo
» Prestar especial atencion en el afilado y limpieza del cuchillo suficiente para realizar
dado que puede generar cortes si se realiza incorrectamente. su tar_ea de_modo de
reducir el riesgo de

Realizar controles periodicos de los cuchillos.
» Capacitar a los trabajadores en los procedimientos de trabajo cortes.
seguro para la realizacion de la tarea de corte con cuchillo. Por
ejemplo: No afilar las herramientas en el puesto de trabajo sino
reemplazarlas por otras afiladas.

» Verificar que ladistancia entre trabajadores sea suficiente para
evitar riesgos de corte.

» Controlar que las cabezas que arriban al espacio de trabajo

no golpeen las piezas o espacio sobre los que se esta trabajando.
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» Uso de EPP certificados adecuados al puesto (botas de
seguridad, guantes anticorte y nitrilo). Deben ser seleccionados
por el responsable de Higiene y Seguridad, con la participacién del
Servicio de Medicina del Trabajo. El trabajador debe ser capacitado
para el correcto uso de estos EPP.

Dressing de lengua

Aqui se limpia con cuchillo la lengua colgada en ganchos a la
altura de los hombros por lo que se trabaja con los brazos elevados.

Descripcion de los riesgos

Riesgos fisicos: Ruido (continuo y de impacto), iluminacion,
humedad, ventilacion.

Riesgos de exigencia biomecanica: Movimientos repetitivos,
posturas forzadas, posturas estaticas.

Riesgos de accidentes: Cortes.

Riesgos bioldgicos.

Buenas Précticas

Riesgos fisicos: Ruido (continuo y de impacto), iluminacion,
humedad, ventilacion.

» Realizar las mediciones de Ruido de acuerdo a las
Resoluciones MTEYSS 295/03 y SRT N° 85/2012, y ejecutar el
Programa de Reduccion del Ruido y Conservacion de la Audicion

gue, como Anexo 1, acompafiara este Manual. Por ejemplo: Tomar Cuando el ruido no pueda
medidas de ingenieria de modo de amortiguar la caida de las eliminarse o reducirse en
cabezas por la tronera para aminorar su impacto. la fuente, utilizar

» Cuando el ruido no pueda eliminarse o reducirse en la fuente,  proteccion auditiva
utilizar proteccién auditiva (certificada). Esta debe serseleccionada  (certificada). Esta debe
por el responsable de Higiene y Seguridad, con la participacion del ser seleccionada por el
Servicio de Medicina del Trabajo. responsable de Higiene y

» Controlar que el nivel y calidad de iluminacién en el sectorse ~ oeguridad, con la
participacion del Servicio

de Medicina del Trabajo.

encuentren dentro de los niveles exigidos por el Decreto N° 351/
79, utilizando el Protocolo de Medicion de la Resolucién SRT N°
84/12.

» Se debe mantener las renovaciones de aire adecuadas para
el sector de trabajo segun Decreto N° 351/79.

Riesgos de exigencia biomecanica: movimientos repetitivos,
posturas forzadas, posturas estaticas.
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» Efectuar una evaluacion ergonémica de los puestos de trabajo
y en base a los resultados, implementar controles de ingenieria y/
0 controles administrativos en los sectores comprometidos.

» Instruir a los supervisores en el control de la ejecucién de las
tareas y a los trabajadores en las posturas correctas a adoptar
para realizarlas.

» Rotacion de personal entre puestos de trabajo con diferentes
niveles de riesgo ergondmico, establecido por un procedimiento de
trabajo seguro y con conocimiento de todo el personal involucrado.

» Establecimiento de pausas en el trabajo.

» Analizar la instalacion de apoyapiés para reducir los riesgos.

» Donde sea posible, realizar un programa de ejercicios de

Donde sea posible,

calentamiento previo, relajacion durante la tarea y estiramiento al realizar un programa de
finalizar la jornada. ejercicios de
calentamiento previo,
Riesgos de accidentes: Cortes. relajacic’)n durante la
» Evaluar si el trabajador dispone de tiempo suficiente para tarea y estiramiento al
realizar su tarea de modo de reducir el riesgo de cortes. finalizar la jornada.

» Prestar especial atencién en el afilado y limpieza del cuchillo,
dado que puede generar cortes si se realiza incorrectamente.
Realizar controles periédicos de los cuchillos.

» Capacitar a los trabajadores en los procedimientos de trabajo
seguro para la realizacion de la tarea de corte con cuchillo. Por
ejemplo: No afilar las herramientas en el puesto de trabajo sino
reemplazarlas por otras afiladas.

» Verificar que ladistancia entre trabajadores sea suficiente para
evitar riesgos de corte.

» Uso de EPP certificados adecuados al puesto (botas de
seguridad, guantes anticorte y nitrilo). Deben ser seleccionados
por el responsable de Higiene y Seguridad, con la participacion del
Servicio de Medicina del Trabajo. El trabajador debe ser capacitado
para el correcto uso de estos EPP.

Flujograma C
Noria de visceras

En las plantas mas tecnificadas, luego del despanzado, las
visceras caen en una bandeja que avanza simultaneamente con
la carcasa y la cabeza del animal, de este modo en caso que el
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servicio sanitario llegare a encontrar algunaanomalia, todo el vacuno
es enviado facilmente a revisiéon y/o a decomiso.

Separacion de visceras

Los trabajadores separan las visceras entre verdes y rojas, luego
las palpan y cortan para controlar si tienen alguna patologia.
Posteriormente, estas visceras sondistribuidas para su elaboracion.

Aqui podemos observar
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Descripcion de riesgos

Riesgos fisicos: Ruido, iluminacién, humedad, ventilacién.

Riesgos de exigencia biomecéanica: Movimientos repetitivos,
posturas forzadas, posturas estaticas.

Riesgos de accidentes: Caidas, cortes.

Riesgos bioldgicos.

Buenas Practicas
Riesgos fisicos: Ruido, iluminacion, humedad, ventilacion.

» Realizar las mediciones de Ruido de acuerdo a las
Resoluciones MTEYSS 295/03 y SRT N° 85/2012, y ejecutar el
Programa de Reduccion del Ruido y Conservacion de la Audicion
que, como Anexo 1, acompafiara este Manual.

» Cuando el ruido no pueda eliminarse o reducirse en la fuente,
utilizar proteccién auditiva (certificada). Esta debe ser seleccionada
por el responsable de Higiene y Seguridad, con la participacion del
Servicio de Medicina del Trabajo.

» Controlar que el nivel y calidad de iluminacion en el sector se
encuentren dentro de los niveles exigidos por el Decreto N° 351/
79, utilizando el Protocolo de Medicion de la Resolucion SRT N°

84/12.
» Se debe mantener las renovaciones de aire adecuadas para Se debe mantener las
el sector de trabajo segln Decreto N° 351/79. renovaciones de aire

adecuadas para el sector
Riesgos de exigencia biomecanica: Movimientos repetitivos, de trabajo segun Decreto
posturas forzadas, posturas estaticas. N® 351/79.
» Efectuar una evaluacion ergonémica del puesto de trabajo y
en base a los resultados, implementar controles de ingenieria y/o
controles administrativos en los sectores comprometidos. De este
modo se evita, por ejemplo, que los trabajadores se inclinen sobre
la cinta transportadora o sobre carros metdlicos para realizar su
tarea.
» Instruir a los supervisores en el control de la ejecucion de las
tareas y a los trabajadores en las posturas correctas a adoptar
para realizarlas.
» Rotacion de personal entre puestos de trabajo con diferentes
niveles de riesgo ergondmico, establecido por un procedimiento de
trabajo seguro y con conocimiento de todo el personal involucrado.
» Establecimiento de pausas en el trabajo.
» Analizar la instalacion de apoyapiés para reducir los riesgos.
» Donde sea posible, realizar un programa de ejercicios de
calentamiento previo, relajacién durante la tarea y estiramiento al
finalizar la jornada.
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Riesgos de accidentes caidas, cortes.

» Plataformas y superficies de trabajo antideslizantes. Generar
sistemas de atesoramiento del agua utilizada para mantener
humedos los productos evitando que se derrame.

» Evaluar si el trabajador cuenta con margen de tiempo para
aplicar el corte en movimiento, sin generar exposiciones a cortes.

» Plataformas y superficies de trabajo antideslizantes.

» Uso de EPP certificados adecuados al puesto (botas de
seguridad, guante anticorte e impermeable). Deben ser
seleccionados por el responsable de Higiene y Seguridad, con la
participacion del Servicio de Medicina del Trabajo. El trabajador debe
ser capacitado para el correcto uso de estos EPP.

» Prestar especial atencion en el afilado y limpieza del cuchillo,
dado que puede generar cortes si se realiza incorrectamente.
Realizar controles periddicos de los cuchillos.

» Capacitar a los trabajadores en los procedimientos de trabajo
seguro para la realizacion de la tarea de corte con cuchillo. Por

ejemplo: No afilar las herramientas en el puesto de trabajo sino Verificar que la distancia

reemplazarlas por otras afiladas. entre trabajadores sea
» Verificar que la distancia entre trabajadores sea suficiente para suficiente para evitar
evitar riesgos de corte. riesgos de corte.

Charqueo de menudencias

Las menudencias retiradas en el proceso de eviscerado son
procesadas para su posterior comercializacién. Luego se acarrean
al oreo refrigerado y posteriormente se disponen en envases, 0 se
despachan en bandejas para distribuir en lugares de venta.

El producto puede llegar a las mesas de trabajo por ductos
construidos en acero inoxidable, o mediante el acarreo con zorras
o carros. En otros casos, pueden ser trasladadas en cajones o
bandejas.

Puesta la menudencia sobre la mesa, los operarios las cortan y
preparan y otros las clasifican y trasladan. El primer grupo de
trabajadores suelen realizar cortes con cuchillo de escaso trayecto
a alta velocidad y elevada frecuencia. Los puestos en el area de
charqueo estan conformados frente a mesas, piletas, ganchos de
acero inoxidable, o planos inclinados a una altura de 125 metros
aproximadamente.

Usualmente en charqueo de menudencias y triperia se terceriza
la contratacion del personal.
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Descripcién de los Riesgos

Riesgos fisicos: Ruido, iluminacién, humedad, ventilacién.

Riesgos de exigencia biomecéanica: Movimientos repetitivos,
posturas forzadas, esfuerzo o fuerza fisica, posturas estaticas.

Riesgos de accidentes: Caidas, cortes.

Riesgos bioldgicos.

Buenas Practicas
Riesgos fisicos: Ruido, iluminacion, humedad, ventilacion.

» Realizar las mediciones de Ruido de acuerdo a las
Resoluciones MTEYSS 295/03 y SRT N° 85/2012, y ejecutar el
Programa de Reduccion del Ruido y Conservacion de la Audicion
que, como Anexo 1, acompafiara este Manual.

» Cuando el ruido no pueda eliminarse o reducirse en la fuente,
utilizar proteccién auditiva (certificada). Esta debe ser seleccionada
por el responsable de Higiene y Seguridad, con la participacion del
Servicio de Medicina del Trabajo.

» Controlar que el nivel y calidad de iluminacion en el sector se
encuentren dentro de los niveles exigidos por el Decreto N° 351/
79, utilizando el Protocolo de Medicion de la Resolucion SRT N°
84/12.

» Se debe mantener las renovaciones de aire adecuadas para
el sector de trabajo segun Decreto N° 351/79.

Riesgos de exigencia biomecanica: movimientos repetitivos,
posturas forzadas, esfuerzo o fuerza fisica, posturas estaticas.

» Efectuar una evaluacion ergonémica del puesto de trabajo y
en base a los resultados, implementar controles de ingenieria y/o
controles administrativos en los sectores comprometidos. Por
ejemplo: Adecuar la altura del trabajador (mediante escalones
regulables o tarimas) en relacién con la ubicacién del producto.

De este modo, pueden limitarse las posturas forzadas de las
extremidades superiores. Ademas, en algunos puestos del area
los operarios pueden presentar fatiga muscular ya que la tarea
implica levantar el producto y ubicarlo en ganchos o en planos

Instruir a los
inclinados a la altura de su pecho y mantener los brazos extendidos supervisores en el con-
mientras realizan los cortes con cuchillo. trol de la ejecucion de
» Instruir a los supervisores en el control de la ejecucion de las las tareas y a los
tareas y a los trabajadores en las posturas correctas a adoptar trabajadores en las
para realizarlas. posturas correctas a

» Rotacion de personal entre puestos de trabajo con diferentes ~ adoptar para realizarlas.
niveles de riesgo ergondmico, establecido por un procedimiento de
trabajo seguro y con conocimiento de todo el personal involucrado.
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» Establecimiento de pausas en el trabajo.

» Analizar la instalacion de apoyapiés para reducir los riesgos.

» Donde sea posible, realizar un programa de ejercicios de
calentamiento previo, relajacion durante la tarea y estiramiento al
finalizar la jornada. La adecuacion y

» La adecuacion y mantenimiento de los pisos por donde circulan ~ mantenimiento de los
los carros previene dificultades para los auxiliares que deben pisos por donde circulan

empujarlos. Por ejemplo: Evitar desniveles, procurar que las IO_S_ carros previene
dificultades para los

auxiliares que deben
empujarlos.

canaletas cuenten consus rejillasy el mantenimiento de las ruedas.

Riesgos de accidentes: Caidas, cortes.

» Plataformas y superficies de trabajo antideslizantes. Generar
sistemas de atesoramiento del agua utilizada para mantener
hamedos los productos evitando que se derrame (esto reviste
importancia a su vez desde el punto de vista medio ambiental).

» Evaluar si el trabajador dispone de tiempo suficiente para
realizar su tarea de modo de reducir el riesgo de cortes.

» Prestar especial atencion en el afilado y limpieza del cuchillo,
dado que puede generar cortes si se realiza incorrectamente.
Realizar controles periddicos de los cuchillos.

» Capacitar a los trabajadores en los procedimientos de trabajo
seguro para la realizacion de la tarea de corte con cuchillo. Por
ejemplo: No afilar las herramientas en el puesto de trabajo sino
reemplazarlas por otras afiladas.

» Verificar que la distancia entre trabajadores sea suficiente para
evitar riesgos de corte.

» Uso de EPP certificados adecuados al puesto (botas de
seguridad, delantal, guante anticorte y nitrilo). Deben ser
seleccionados por el responsable de Higiene y Seguridad, con la
participacién del Servicio de Medicina del Trabajo.

El trabajador debe ser capacitado para el correcto uso de estos
EPP.

En caso que se tercerice la actividad, verificar que los
trabajadores de la empresa contratista tengan afiliacion
a una ART y se cumplimenten politicas preventivas
comunes al resto de laempresay especificas del sector.

Mondongueria sucia

Los mondongosyy librillos arriban a este sector por troneras. Para
trabajar sobre ellos son elevados (por lo general, manualmente) de
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modo de sujetarlos en ganchos, donde se vacian y comienza su
limpieza. Luego se lavan en maquinas gue utilizan gran cantidad de
agua caliente. Finalmente, se toman de la lavadora, se desceban,
cortan los callos, se introduce en la maquina pulidora y luego en la
escurridora.

Controlar el limite de
carga de los camareros y
tender a la incorporacién
de tecnologia para la
elevacion de mondongos
y su ubicacion en
lavadoras (con las
protecciones adecuadas,
como resguardo fijo en
las partes moviles).

Descripcion de los Riesgos

Riesgos fisicos: Ruido, iluminacion, humedad, ventilacion.

Riesgos de exigencia biomecanica: Movimientos repetitivos,
posturas forzadas, esfuerzo o fuerza fisica, movimiento manual de
cargas, posturas estaticas.

Riesgos de accidentes: Caidas, quemaduras, cortes, golpes,
atrapamientos.

Buenas Practicas

Riesgos fisicos: Ruido, iluminacion, humedad, ventilacion.

» Realizar las mediciones de Ruido de acuerdo a las
Resoluciones MTEYSS 295/03 y SRT N° 85/2012, y ejecutar el
Programa de Reduccion del Ruido y Conservacion de la Audicion
que, como Anexo 1, acompafiara este Manual. Por ejemplo:
controlando el ruido que hacen los 6rganos al caer por las troneras.

» Cuando el ruido no pueda eliminarse o reducirse en la fuente,
utilizar proteccién auditiva (certificada). Esta debe ser seleccionada
por el responsable de Higiene y Seguridad, con la participacién del
Servicio de Medicina del Trabajo.

» Controlar que el nivel y calidad de iluminacion en el sector se
encuentren dentro de los niveles exigidos por el Decreto N° 351/
79, utilizando el Protocolo de Medicion de la Resolucion SRT N°
84/12.
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» Se debe mantener las renovaciones de aire adecuadas para
el sector de trabajo segun Decreto N° 351/79.

» Mantenimiento preventivo y correctivo de las lavadoras para
controlar el ascenso de las temperaturas ambientales y el ruido.

» Debe perseguirse la limpieza de paredes y pisos del recinto.

Debe perseguirse la limpieza de paredes y pisos
del recinto.

Riesgos de exigencia biomecénica: movimientos repetitivos,
posturas forzadas, movimiento manual de cargas, esfuerzo o
fuerza fisica, posturas estaticas.

» Efectuar una evaluacién ergonémica del puesto de trabajo y
en base a los resultados, implementar controles de ingenieria y/o
controles administrativos en los sectores comprometidos. Por
ejemplo: Controlar el limite de carga de los camareros y tender a la
incorporacion de tecnologia para la elevacion de mondongos y su
ubicacién en lavadoras (con las protecciones adecuadas, como
resguardo fijo en las partes moviles).

» Instruir a los supervisores en el control de la ejecucion de las Instruir a los operadores

tareas y a los trabajadores en las posturas correctas a adoptar para que los mondongos
para realizarlas. no sean retirados de la

» Rotacién de personal entre puestos de trabajo con diferentes maquina lavadora cuando
niveles de riesgo ergonémico, establecido por un procedimiento de esta en funcionamiento.
trabajo seguro y con conocimiento de todo el personal involucrado.

» Establecimiento de pausas en el trabajo.

» Analizar la instalacion de apoyapiés para reducir los riesgos.

» Donde sea posible, realizar un programa de ejercicios de
calentamiento previo, relajacion durante la tarea y estiramiento al
finalizar la jornada.

» La adecuacion y mantenimiento de los pisos por donde circulan
los carros previene dificultades para los auxiliares que deben
empujarlos. Por ejemplo: Evitar desniveles, procurar que las

canaletas cuenten consus rejillas y el mantenimiento de las ruedas.

Riesgos de accidentes: caidas, quemaduras, cortes, golpes,
atrapamientos.

» Plataformas y supefficies de trabajo antideslizantes. Evitar que
se derrame agua utilizada en el proceso.

» Evaluar si el trabajador dispone de tiempo suficiente para
realizar su tarea de modo de reducir el riesgo de cortes.

» Prestar especial atencion en el afilado y limpieza del cuchillo,
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dado que puede generar cortes si se realiza incorrectamente.
Realizar controles periddicos de los cuchillos.

» Capacitar a los trabajadores en los procedimientos de trabajo
seguro para la realizacion de la tarea de corte con cuchillo. Por
ejemplo: No afilar las herramientas en el puesto de trabajo sino
reemplazarlas por otras afiladas.

» Verificar que la distancia entre los puestos de trabajo sea
suficiente para evitar riesgos de corte.

» Desarrollo de un programa de mantenimiento preventivo de

las lavadoras que incluya el control de las protecciones mecanicas.
» Instruir a los operadores que manipulen objetos calientes las Instruir a los operadores

medidas de prevencion para evitar quemaduras en sus manos. En ~ dU€ manipulen Ob_Jetos
calientes las medidas de

prevencion para evitar
quemaduras en sus
manos. En caso de
manipular objetos
calientes, utilizar las
herramientas y EPP
adecuados.

caso de manipular objetos calientes, utilizar las herramientasy EPP
adecuados.

» Instruir a los operadores para que los mondongos no sean
retirados de la maquina lavadora cuando esta en funcionamiento.

» Uso de EPP certificados certificados adecuados al puesto
(botas de seguridad, delantal, guante anticorte e impermeables).
Deben ser seleccionados por el responsable de Higiene y
Seguridad, con la participacién del Servicio de Medicina del Trabajo.
El trabajador debe ser capacitado para el correcto uso de estos
EPP.

Mondongueria limpia

Aqui los modongos Y librillos son lavados y cocinados, luego se
emprolijan y pasan a cAmaras

Descripcion de los Riesgos

Riesgos fisicos: Ruido, iluminacién, humedad, ventilacion.

Riesgos quimicos: Polvos

Riesgos de exigencia biomecanica: Movimientos repetitivos,
posturas forzadas, movimiento manual de cargas, posturas
estaticas.

Riesgos de accidentes: Caidas, quemaduras, cortes.

Buenas Précticas

Riesgos fisicos: Ruido, iluminacién, humedad, ventilacion.

» Realizar las mediciones de Ruido de acuerdo a la Res. SRT
N° 8 5/2012 y ejecutar el Programa de Reduccion del Ruido y
Conservacion de la Audicion que, como Anexo 1, acompafiara este
Manual.
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» Cuando el ruido no pueda eliminarse o reducirse en la fuente,
utilizar proteccién auditiva (certificada). Esta debe ser seleccionada
por el responsable de Higiene y Seguridad, con la participacion del
Servicio de Medicina del Trabajo.

» Controlar que el nivel y calidad de iluminacion en el sector se
encuentren dentro de los niveles exigidos por el Decreto N° 351/
79, utilizando el Protocolo de Medicion de la Resolucion SRT N°
84/12.

» Se debe mantener las renovaciones de aire adecuadas para
el sector de trabajo segun Decreto N° 351/79.

Riesgos quimicos: Polvos
» Capacitar a los trabajadores del puesto sobre el correcto Capacitar a los
manejo de los blanqueadores utilizados (agua oxigenada). trabajadores del puesto
» Uso de EPP certificados adecuados al puesto (botas de sobre el correcto manejo
seguridad, protector ocular, guantes y delantal de PVC). Deben de los blanqueadores
ser seleccionados por el responsable de Higiene y Seguridad, con  Utilizados (agua
la participacion del Servicio de Medicina del Trabajo. El trabajador oxigenada).
debe ser capacitado para el correcto uso de estos EPP.

Riesgos de exigencia biomecanica: movimientos repetitivos,
posturas forzadas, movimiento manual de carga, posturas
estaticas.

» Efectuar una evaluacién ergonémica del puesto de trabajo y
en base a los resultados, implementar controles de ingenieria y/o
controles administrativos en los sectores comprometidos. Por
ejemplo: Tender a que el levantamiento de los mondongos se realice
por medios mecanicos (ya que pesa aproximadamente 35 kg vacio)
y controlar el limite de carga de los camareros.

» Instruir a los supervisores en el control de la ejecucién de las
tareas y a los trabajadores en las posturas correctas a adoptar
para realizarlas.

» Rotacion de personal entre puestos de trabajo con diferentes
niveles de riesgo ergondmico, establecido por un procedimiento de
trabajo seguro y con conocimiento de todo el personal involucrado.

» Establecimiento de pausas en el trabajo.

» Analizar la instalacion de apoyapiés para reducir los riesgos.

La adecuacion y mantenimiento de los pisos por donde
circulan los carros previene dificultades para los
auxiliares que deben empujarlos.
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Riesgos de accidentes: caidas, quemaduras, cortes.

» Plataformas y superficies de trabajo antideslizantes. Evitar el
derrame de agua utilizada en el proceso.

» Evaluar si el trabajador dispone de tiempo suficiente para

realizar su tarea de modo de reducir el riesgo de cortes. Plataformas y superficies
» Prestar especial atencion en el afilado y limpieza del cuchillo, de trabajo

dado que puede generar cortes si se realiza incorrectamente. antideslizantes. Evitar el

Realizar controles periodicos de los cuchillos. derrame de agua

» Capacitar a los trabajadores en los procedimientos de trabajo  utilizada en el proceso.
seguro para la realizacion de la tarea de corte con cuchillo. Por
ejemplo: No afilar las herramientas en el puesto de trabajo sino
reemplazarlas por otras afiladas.

» Verificar que la distancia entre trabajadores sea suficiente para
evitar riesgos de corte.

» Instruir a los operadores que manipulen objetos calientes las
medidas de prevencion para evitar quemaduras en sus manos. En
caso de manipular objetos calientes, utilizar las herramientasy EPP
adecuados.

» Uso de EPP certificados adecuados al puesto (botas de
seguridad, guante anticorte e impermeables, casco, delantal). Deben
ser seleccionados por el responsable de Higiene y Seguridad, con
la participacion del Servicio de Medicina del Trabajo. El trabajador
debe ser capacitado para el correcto uso de estos EPP.

Triperia Sucia

En este sector se quita la grasa que mantiene los intestinos
unidos entre si, luego las tripas son lavadas llenandolas de agua.
Finalmente pasan por una méquina que funciona mediante la accién
de dos rodillos enfrentados, a los fines de quitarles el sarro del
interior, y se colocan sobre una varilla para escurrirlas. En todo
este proceso se utiliza agua de manera constante.

Descripcion de los Riesgos

Riesgos fisicos: Ruido, iluminacién, humedad, ventilacion.

Riesgos de exigencia biomecéanica: Movimientos repetitivos,
posturas forzadas, movimiento manual de cargas, posturas
estaticas.

Riesgos de accidentes: Caidas, cortes, atrapamientos,
traumatismo de ojo.
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Buenas Précticas

Riesgos fisicos: Ruido, iluminacién, humedad, ventilacién.

» Realizar las mediciones de Ruido de acuerdo a las
Resoluciones MTEYSS 295/03 y SRT N° 85/2012, y ejecutar el
Programa de Reduccion del Ruido y Conservacion de la Audicién
que, como Anexo 1, acompafiara este Manual.

» Cuando el ruido no pueda eliminarse o reducirse en la fuente,
utilizar proteccién auditiva (certificada). Esta debe ser seleccionada
por el responsable de Higiene y Seguridad, con la participacion del
Servicio de Medicina del Trabajo.
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REFERENCIAS // 1. Montacargas para tripas / 2. Mesa para visceras / 3. Mesa separada para intestinos
4.Vaciado de tripas / 5. Estbmagos pequefos / 6. Lavadorade tripas / 7 Maquinas de escaldado y raspado
/ 8. Recipiente de agua callente / 9. Inspeccién veterinaria/ 10. Camion de transporte / 11. Mesa de recuperacion
de grasas/ 12. Dispositivo de alimentacion / 13. Maquina trituradora y desfibradora / 14. Pil6n de agua / 15.
Pil6n de agua / 16. Eliminacién de la mucosidad / 17 Maquina limpiadora de entrafias de bovinos/ 18. Mesa
de medicién y calibracion / 19. Mesa de salazdn / 20. Recipiente de sal/ 21 Mesa de limpieza de excrementos
de bovinos.

Fuente: Estructura y funcionamiento de mataderos medianos en paises en desarrollo, Veall, F, In: Estudio
FAQ: Produccion y Sanidad Animal (FAO), no.97 / Roma (ltaly), FAO, 1993, 224 p.
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» Controlar que el nivel y calidad de iluminacion en el sector se
encuentren dentro de los niveles exigidos por el Decreto N° 351/
79, utilizando el Protocolo de Medicion de la Resolucion SRT N°
84/12.

» Se debe mantener las renovaciones de aire adecuadas para
el sector de trabajo segin Decreto N° 351/79.

» Debe perseguirse la limpieza de paredes y pisos del recinto.
Cabe mencionar que a pesar que las tareas se realizan en un recinto
separado, pueden compartir las exposiciones ambientales de

Debe perseguirse la
limpieza de paredes y
pisos del recinto. Cabe
mencionar que a pesar
que las tareas se realizan
en un recinto separado,
pueden compartir las
posturas forzadas, movimiento manual de cargas, posturas exposiciones

estéticas. ambientales de
» Efectuar una evaluacion ergonomica del puesto de trabajo y mondongueria.

mondongueria.

Riesgos de exigencia biomecanica: movimientos repetitivos,

en base a los resultados, implementar controles de ingenieria y/o
controles administrativos en los sectores comprometidos. De este
modo pueden prevenirse posibles riesgos derivados de los
continuos y rapidos movimientos de los brazos que pueden
comprometer articulaciones y musculatura.

» Instruir a los supervisores en el control de la ejecucion de las
tareas y a los trabajadores en las posturas correctas a adoptar
para realizarlas.

» Rotacion de personal entre puestos de trabajo con diferentes
niveles de riesgo ergondmico, establecido por un procedimiento de
trabajo seguro y con conocimiento de todo el personal involucrado.

» Establecimiento de pausas en el trabajo.

» Analizar la instalacion de apoyapiés para reducir los riesgos.

» Donde sea posible, realizar un programa de ejercicios de
calentamiento previo, relajacion durante la tarea y estiramiento al
finalizar la jornada.

» La adecuacion y mantenimiento de los pisos por donde circulan
los carros previene dificultades para los auxiliares que deben
empujarlos. Por ejemplo: Evitar desniveles, procurar que las
canaletas cuenten con sus rejillas y el mantenimiento de las ruedas.

Riesgos de accidentes: Caidas, cortes, atrapamientos,
traumatismo de ojo.

» Mantener limpias las plataformas y superficies de trabajo
antideslizantes. Evitar que se derrame agua y que haya desniveles
en el piso.

» Evaluar si el trabajador dispone de tiempo suficiente para
realizar su tarea de modo de reducir el riesgo de cortes.
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» Uso de EPP certificados adecuados al puesto (botas de
seguridad, proteccién ocular, mangas impermeables, guante
anticorte e impermeables) ya que su uso previene el contacto con
el agua sucia. Deben ser seleccionados por el responsable de
Higiene y Seguridad, con la participacion del Servicio de Medicina
del Trabajo. El trabajador debe ser capacitado para el correcto uso
de estos EPP.

» Prestar especial atencion en el afilado y limpieza de cuchillos

Prestar especial atencion
en el afilado y limpieza
de cuchillos y tijeras
dado que puede generar
cortes si se realiza

y tijeras dado que puede generar cortes si se realiza
incorrectamente. Realizar controles periddicos de los cuchillos.

» Capacitar a los trabajadores en los procedimientos de trabajo incorrectamente
seguro para la realizacion de la tarea de corte con cuchillo y tijera, Realizar controles
como asi también para su afilado. periddicos de los

» Establecer protecciones mecénicas en maquinas quita sarro/ cuchillos.
rolo de limpieza.

Charqueo y calibrado de tripas

Aqui las tripas son emprolijadas, cortadas y calibradas. Suelen
colgar a la altura de los hombros de los trabajadores y se mantienen
humedas continuamente. La herramienta de trabajo principal son
tijeras.

Descripcion de los Riesgos
Riesgos fisicos: Ruido, iluminacion, humedad, ventilacion.
Riesgos de exigencia biomecénica: Movimientos repetitivos,
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posturas forzadas, movimiento manual de cargas, posturas
estaticas.
Riesgos de accidentes: Caidas, cortes.

Buenas Practicas
Riesgos fisicos: Ruido, iluminacién, humedad, ventilacién.

» Realizar las mediciones de Ruido de acuerdo a las
Resoluciones MTEYSS 295/03 y SRT N° 85/2012, y ejecutar el
Programa de Reduccion del Ruido y Conservacion de la Audicion
gue, como Anexo 1, acompafara este Manual.

» Cuando el ruido no pueda eliminarse o reducirse en la fuente,
utilizar proteccién auditiva (certificada). Esta debe ser seleccionada
por el responsable de Higiene y Seguridad, con la participacién del
Servicio de Medicina del Trabajo.

» Controlar que el nivel y calidad de iluminacion en el sector se
encuentren dentro de los niveles exigidos por el Decreto N° 351/
79, utilizando el Protocolo de Medicién de la Resolucién SRT N°
84/12.

» Se debe mantener las renovaciones de aire adecuadas para
el sector de trabajo segun Decreto N° 351/79.

Riesgos de exigencia biomecanica: movimientos repetitivos,
posturas forzadas, movimiento manual de cargas, posturas
estaticas.

» Efectuar una evaluacion ergonémica del puesto de trabajo y
en base a los resultados, implementar controles de ingenieria y/o
controles administrativos en los sectores comprometidos. Por
ejemplo: Adecuar la altura de los puestos de trabajo para reducir
las posturas forzadas.

Adecuar la altura de los
puestos de trabajo para

reducir las posturas
» Instruir a los supervisores en el control de la ejecucion de las forzadas.

tareas y a los trabajadores en las posturas correctas a adoptar
para realizarlas.

» Rotacion de personal entre puestos de trabajo con diferentes
niveles de riesgo ergondémico, establecido por un procedimiento de
trabajo seguro y con conocimiento de todo el personal involucrado.

» Establecimiento de pausas en el trabajo.

» Analizar la instalacion de apoyapiés para reducir los riesgos.

» La adecuacion y mantenimiento de los pisos por donde circulan
los carros previene dificultades para los auxiliares que deben
empujarlos. Por ejemplo: Evitar desniveles, procurar que las
canaletas cuenten con sus rejillas y el mantenimiento de las ruedas.

» Donde sea posible, realizar un programa de ejercicios de
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calentamiento previo, relajacién durante la tarea y estiramiento al
finalizar la jornada.

Riesgos de accidentes: Caidas, cortes.

» Mantener limpias las plataformas y superficies de trabajo
antideslizantes. Evitar que se derrame agua utilizada en el proceso.

» Evaluar si el trabajador dispone de tiempo suficiente para
realizar su tarea de modo de reducir el riesgo de cortes.

» Proveer tijeras de punta redonda.

» Prestar especial atencién en el afilado y limpieza de cuchillos
y tijeras, dado que puede generar cortes si se realiza
incorrectamente. Realizar controles periddicos de los cuchillos.

» Capacitar a los trabajadores en los procedimientos de trabajo
seguro para la realizacion de la tarea de corte con cuchillo. Por
ejemplo: No afilar las herramientas en el puesto de trabajo sino
reemplazarlas por otras afiladas.

» Uso de EPP certificados adecuados al puesto (botas de Uso de EPP certificados

seguridad, mangas impermeables, guante anticorte e  adecuados al puesto
(botas de seguridad,

mangas impermeables,
guante anticorte e
impermeables).

impermeables). Deben ser seleccionados por el responsable de
Higiene y Seguridad, con la participacion del Servicio de Medicina
del Trabajo. El trabajador debe ser capacitado para el correcto uso
de estos EPP.

La existencia de un sector especifico para el afilado
con las herramientas adecuadas (amoladora de banco
con protecciones), personal capacitado y dedicado a
esta tarea, permite reducir el riesgo de corte de todos
los trabajadores del establecimiento.

Camarero

Estos trabajadores se dedican principalmente a trasladar
productos y desperdicios en los distintos sectores.

Descripcion de los Riesgos

Riesgos Fisicos: Temperatura, ruido, iluminacion, ventilacion.

Riesgos de exigencia biomecanica: Posturas forzadas,
esfuerzo, movimiento manual de cargas.

Riesgo de accidentes: Caidas, golpes, atrapamientos.

Buenas Practicas
Riesgo Fisico: Temperatura, ruido, iluminacioén, ventilacion.
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» Aplicar lo establecido en la Res. MTEYSS 295/03 y Decreto
6969/46, respecto al estrés por frio para el personal de las camaras.

» Realizar las mediciones de Ruido de acuerdo a las
Resoluciones MTEYSS 295/03 y SRT N° 85/2012, y ejecutar el
Programa de Reduccion del Ruido y Conservacion de la Audicién
que, como Anexo 1, acompafiara este Manual.

» Cuando el ruido no pueda eliminarse o reducirse en la fuente,
utilizar proteccién auditiva (certificada). Esta debe ser seleccionada
por el responsable de Higiene y Seguridad, con la participacién del
Servicio de Medicina del Trabajo.

» Controlar que el nivel y calidad de iluminacion en el sector se
encuentren dentro de los niveles exigidos por el Decreto N° 351/
79, utilizando el Protocolo de Medicion de la Resolucion SRT N°
84/12.

» Se debe mantener las renovaciones de aire adecuadas para
el sector de trabajo segun Decreto N° 351/79.

Desarrollo de un Plan de capacitacion que abarque los
riesgos generales y especificos del sector.

Riesgo de exigencias biomecanicas: posturas forzadas,
esfuerzo, movimiento manual de cargas.
» Limpieza y mantenimiento preventivo y correctivo de los pisos,

carros y mecanismos de traslado de productos y desperdicios.

» Efectuar una evaluacion ergonémica del puesto de trabajo y Efectuar una evaluacién
en base a los resultados, implementar controles de ingenieria y/o ergondémica del puesto
controles administrativos en los sectores comprometidos. de trabajo y en base a los

» Instruir a los supervisores en el control de la ejecucion de las resultados, implementar
tareas y a los trabajadores en las posturas correctas a adoptar ~ controles de ingenieria y/
para realizarlas. 0 controles

» Rotacién de personal entre puestos de trabajo con diferentes administrativos en los
niveles de riesgo ergonémico, establecido por un procedimiento de ~ S€ctores comprometidos.
trabajo seguro y con conocimiento de todo el personal involucrado.

» Establecimiento de pausas en el trabajo.

Adecuar los limites maximos de carga a ser desplazada.

» Adecuar los limites maximos de carga a ser desplazada.
» Capacitacién sobre manejo manual de cargas.

Riesgo de accidentes: caidas, golpes, atrapamientos.
» Limpieza y mantenimiento preventivo y correctivo de los pisos.
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» Evaluar si el trabajador dispone de tiempo suficiente para
realizar su tarea de modo de reducir riesgos.

» Las vias de la noria deben estar disefiadas de forma que se
impida los descarrilamientos. Desarrollar un programa de
mantenimiento preventivo y correctivo, y eliminar la posibilidad que
se desprendan reses y roldanas de altura.

» Uso de EPP certificados adecuados al puesto (botas de
seguridad, casco). Deben ser seleccionados por el responsable
de Higiene y Seguridad, con la participacion del Servicio de
Medicina del Trabajo. El trabajador debe ser capacitado para el
correcto uso de estos EPP.

Refrigeracion

Las medias reses ya lavadas, inspeccionadas, tipificadas y
pesadas, son ingresadas a las camaras de oreo o refrigeracion

para su proceso de maduracion con el objetivo de reducir su
temperatura. Los tiempos de enfriamiento y temperatura de la
mercaderia dependen de los procesos o destinos finales.

La tarea del personal de las Camaras de Oreo es acomodar las
medias reses.

La transferencia de las
medias reses se realiza
por medio de rieles, y es
efectuada por personal
especifico de cada sec-
tor. En frigorificos mas
tecnificados este
movimiento es realizado
a través de medios
mecanicos que eliminan
el esfuerzo fisico.

Estas cAmaras operan a una temperatura que se encuentra a
un promedio de 15°C. Cumplida la etapa del oreo, las medias reses
son destinadas a las camaras de enfriado, o a las de congelado.
Las primeras operan a una temperatura promedio de 4°C sobre
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cero y las segundas en un rango inferior a los - 18°C grados
centigrados.

La transferencia de las medias reses se realiza por medio de
rieles, y es efectuada por personal especifico de cada sector. En
frigorificos més tecnificados este movimiento es realizado a través
de medios mecanicos que eliminan el esfuerzo fisico.

Descripcion de los Riesgos

Riesgos fisicos del Ambiente de Trabajo: Temperatura.
Riesgos quimicos: Gases.

Riesgos de exigencia biomecanica: Esfuerzo fisico.
Riesgo de accidentes: Caidas, golpes.

Buenas Practicas

Riesgos fisicos del Ambiente de Trabajo: Temperatura.

» Aplicar lo establecido en la Res. MTEySS 295/03 y Decreto  Aplicar lo establecido en
6969/46, respecto al estrés por frio. la Res. MTEySS 295/03 y

» Desarrollar un programa de estudio de Carga Térmica. Dichos ~ Decreto 6969/46,

estudios deben ser realizados por profesionales competentes en re,SpeCtO al estrés por
la materia. frio.
Riesgos quimicos: Gases.
» Los accidentes por escape o fuga de gas son poco frecuentes,
sin embargo es un riesgo que amerita el desarrollo de un programa
preventivo de las instalaciones y equipos de refrigeracion.
» Mantener ventilada la sala de maquinas de forma natural o
forzada.
» Procurar la colocacion de sistemas de deteccion temprana de
gas refrigerante que accionen una alarma acusticay luminosay un
interruptor general situado en el exterior de los locales que cortara
la alimentacién de todos los circuitos eléctricos de dicho local.
» Implementar un plan de emergencias que defina roles y
funciones de los operarios para asegurar la evacuacion en caso
de fuga de refrigerante.
» Disponer de un equipo autébnomo de aire en sala de maquinas
y puntos estratégicos del establecimiento.
» Tender a que la valvula de corte de suministro al evaporador
esté fuera de las camaras.

Riesgos de exigencia biomecanica: Esfuerzo fisico.

» Se recomienda la adopcién de tecnologia con las protecciones
adecuadas, como protecciones fijas en las partes moviles, que
minimice o elimine el traslado de productos en forma manual.
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» Desarrollo de un programa preventivo de las instalaciones y
rieleras.

» Limpieza y mantenimiento preventivo y correctivo de los pisos,
carros y mecanismos de traslado de productos y desperdicios.

» Efectuar una evaluacion ergonémica del puesto de trabajo y
en base a los resultados, implementar controles de ingenieria y/o
controles administrativos en los sectores comprometidos.

» Instruir a los supervisores en el control de la ejecucién de las
tareas y a los trabajadores en las posturas correctas a adoptar
para realizarlas.

» Rotacion de personal entre puestos de trabajo con diferentes
niveles de riesgo ergonémico, establecido por un procedimiento de
trabajo seguro y con conocimiento de todo el personal involucrado.

» Establecimiento de pausas en el trabajo.

» Adecuar los limites maximos de carga a ser desplazada.

comprometidos. Por ejemplo: distribuir los trozos de modo tal que
los trabajadores no deban inclinarse una y otra vez sobre la mesa
de trabajo para acceder a ellos.

» Instruir a los supervisores en el control de la ejecucién de las
tareas y a los trabajadores en las posturas correctas a adoptar
para realizarlas. Por ejemplo: Adecuar la altura del trabajador
(mediante tarimas) a la superficie de trabajo.

» Rotacion de personal entre puestos de trabajo con diferentes,
niveles de riesgo ergonémico, establecido por un procedimiento de
trabajo seguro y con conocimiento de todo el personal involucrado;
establecimiento de pausas en el trabajo. Por ejemplo: rotar entre
cuartos traseros y delanteros.

» Organizar el trabajo diario teniendo en cuenta estas pautas.

» Donde sea posible, realizar un programa de ejercicios de
precalentamiento, estiramiento y relajacion y/o implementacion de

Donde sea posible,
realizar un programa de
ejercicios de
precalentamiento,

_ - v estiramiento y relajacion
los carros previene dificultades para los auxiliares que deben y/o implementacion de

pausas durante el trabajo con gimnasia laboral.
» La adecuacion y mantenimiento de los pisos por donde circulan

empuijarlos, constituyendo una carga fisica importante. pausas durante el trabajo
con gimnasia laboral.
Riesgo de accidentes: Caidas, cortes, golpes.
» Mantenimiento y limpieza de los pisos.
» La distancia entre los puestos debe ser suficientemente amplia
como para que los trabajadores no estén expuestos al filo de las
herramientas que estan siendo usadas por los compafieros
proximos.
» Uso de EPP adecuados al puesto (guantes y antebrazos
anticorte, botas de seguridad). Se recomienda que sean
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seleccionados por el responsable de Higiene y Seguridad, con la
participacion del Servicio de Medicina del Trabajo. El trabajador debe
ser capacitado por el empleador para el correcto uso de este EPP.

CICLO Il El trabajador debe ser
capacitado por el
empleador para el

Cuarteo correcto uso de este EPP.

En este sector se separa el asado y se dividen las medias reses
en cuartos trasero y delantero. Para esto se utilizan ganchos,
cuchillos y sierras. Otros operarios reciben el cuarto delantero, que
colocan en una noria para ser despostado.

Descripcion de los Riesgos

Riesgos fisicos: Temperatura, ruido, iluminacion, vibraciones.
Riesgo quimico: Gases.

Riesgos de exigencia biomecéanica: Posturas forzadas,

esfuerzo o fuerza fisica, posturas estaticas.
Riesgos de accidentes: Caidas, cortes, golpes, traumatismo
de ojo.
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Buenas Précticas

Riesgos fisicos: Temperatura, ruido, iluminacién,
vibraciones.

» Aplicar lo establecido en la Res. MTEySS 295/03 y Decreto
6969/46, respecto al estrés por frio.

» Realizar las mediciones de Ruido de acuerdo a las
Resoluciones MTEyYSS 295/03 y SRT N° 85/2012, y ejecutar el
Programa de Reduccion del Ruido y Conservacion de la Audicién
gue, como Anexo 1, acompafara este Manual. Por ejemplo:
Adecuado mantenimiento preventivo y correctivo de las sierras y
sus silenciadores.

» Utilizar proteccién auditiva (certificada) cuando el ruido no
pueda eliminarse o reducirse en la fuente. Deben ser seleccionada
por el responsable de Higiene y Seguridad, con la participacion del
Servicio de Medicina del Trabajo.

» Controlar que el nivel y calidad de iluminacion en el sector se
encuentren dentro de los niveles exigidos por el Decreto N° 351/
79, utilizando el Protocolo de Medicion de la Resolucion SRT N°
84/12.

» Mantenimiento preventivo y correctivo de la sierra y su
balanceador para prevenir ruido y vibraciones. Por ejemplo mediante

Mantenimiento
preventivo y correctivo
de la sierray su
balanceador para

el calibrado y lubricacién de la hoja de sierra.

Riesgo quimico: Gases (escape de gas refrigerante). prevenir ruido y
» Desarrollo de un programa preventivo de las instalaciones y vibraciones. Por ejemplo
equipos de refrigeracion. mediante el calibrado y
lubricacion de la hoja de
Riesgos de exigencia biomecénica: posturas forzadas, sierra.

esfuerzo o fuerza fisica, posturas estéaticas.

» Desarrollo de un programa de mantenimiento preventivo y
correctivo de las sierras y sus balanceadores para disminuir
esfuerzos fisicos. Por ejemplo: Desarrollar un programa de
mantenimiento de la linea de aire comprimido que alimenta la sierra;
asi como del balanceador para reducir el peso de la herramienta.

» Efectuar una evaluacion ergonémica del puesto de trabajo y
en base a los resultados, implementar controles de ingenieria y/o
controles administrativos en los sectores comprometidos. Por
ejemplo: supervisar que se cumpla con el limite de medias reses y
cuartos que pueden ser trasladadas por un operario.

» Instruir a los supervisores en el control de la ejecucién de las
tareas y a los trabajadores en las posturas correctas a adoptar
para realizarlas. Por ejemplo: Adecuar el puesto a la altura a la que
debe realizarse el corte.
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» Rotacion de personal entre puestos de trabajo con diferentes
niveles de riesgo ergondmico, establecido por un procedimiento de
trabajo seguro y con conocimiento de todo el personal involucrado.

» Establecimiento de pausas en el trabajo.

» Analizar la instalacion de apoyapiés para reducir los riesgos.

» Donde sea posible, realizar un programa de ejercicios de
calentamiento previo, relajacién durante la tarea y estiramiento al
finalizar la jornada.

Riesgos de accidentes: caidas, cortes, golpes, traumatismo
de ojo.

» Desarrollo de un programa de mantenimiento preventivo y
correctivo de las superficies de transito asi como de su limpieza.

» Evaluar si el trabajador dispone de tiempo suficiente para
realizar su tarea de modo de reducir el riesgo de cortes.

» Evitar que haya auxiliares sosteniendo la media res que esta
siendo cortada por los sierristas, debe resolverse mejorando la
potencia de la sierra, apoyando la media res sobre las que estan
colgadas o sobre plancha de acero inoxidable.

» Procurar que la cantidad de trabajadores que ocupan este
sector guarde relacion con la dimension del mismo.

Adecuar el ritmo de trabajo de modo que no se acumulen
medias reses, o cuartos cuando los trabajadores todavia
no terminaron de trabajar sobre la anterior.

» Procurar que la sierra sea de doble empufiadura con sistema
anti atadura.

» Mantenimiento preventivo y correctivo de la fijacion del
balanceador.

» Evitar el transito de otros trabajadores alrededor de este puesto.

» Las vias de la noria deben estar disefiadas de forma que se
impida los descarrilamientos. Desarrollar un programa de
mantenimiento preventivo y correctivo, y eliminar la posibilidad que
se desprendan reses y roldanas de altura.

» Uso de EPP adecuados al puesto (botas de seguridad, casco,
proteccion facial, guantes, antebrazosy delantales anticorte). Deben
ser seleccionados por el responsable de Higiene y Seguridad, con
la participacion del Servicio de Medicina del Trabajo. El trabajador
debe ser capacitado para el correcto uso de estos EPP.

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS | INDUSTRIA FRIGORIFICA

Evitar que haya
auxiliares sosteniendo la
media res que esta
siendo cortada por los
sierristas, debe
resolverse mejorando la
potencia de la sierra,
apoyando la media res
sobre las que estan
colgadas o sobre plancha
de acero inoxidable.
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Desposte

En este sector se realiza la separacién de musculos del hueso
sin considerar la anatomia muscular, de acuerdo al destino
comercial mayormente sobre plataformas/ palcos.

Descripcion de los Riesgos

Riesgos fisicos: Temperatura, ruido, iluminacion.

Riesgo quimico: Gases.

Riesgos de exigencia biomecanica: Movimientos repetitivos,
posturas forzadas, esfuerzo o fuerza fisica, posturas estéticas.

Riesgos de accidentes: Caidas, cortes, golpes.

Buenas Practicas

Riesgos fisicos: Temperatura, ruido (de impacto y continuo),
iluminacion.

» Aplicar lo establecido en la Res. MTEYSS 295/03 y Decreto
6969/46, respecto al estrés por frio.

» Realizar las mediciones de Ruido de acuerdo a las
Resoluciones MTEYSS 295/03 y SRT N° 85/2012, y ejecutar el
Programa de Reduccion del Ruido y Conservacion de la Audicién
que, como Anexo 1, acompafiard este Manual. Por ejemplo:
Redistribucion o re-disefio de los ductos de aire y desarrollar un
mecanismo para la caida de las roldanas asi como de los huesos
para prevenir los ruidos de impacto.

» Utilizar proteccion auditiva (certificada) cuando el ruido no Utilizar proteccion
pueda eliminarse o reducirse en la fuente. Deben ser seleccionada auditiva (certificada)
por el responsable de Higiene y Seguridad, con la participacion del cuando el ruido no pueda
Servicio de Medicina del Trabajo. eliminarse o reducirse en

» Controlar que el nivel y calidad de iluminacion en el sectorse 12 fuente.
encuentren dentro de los niveles exigidos por el Decreto N° 351/

79, utilizando el Protocolo de Medicion de la Resolucion SRT N°
84/12.

Riesgo quimico: Gases (escape de gas refrigerante).
» Desarrollo de un programa preventivo de las instalaciones y
equipos de refrigeracion.

Riesgos de exigencia biomecanica: movimientos repetitivos,
posturas forzadas, esfuerzo o fuerza fisica, posturas estaticas.
» Efectuar una evaluacion ergonomica del puesto de trabajo y
en base a los resultados, implementar controles de ingenieria y/o
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controles administrativos en los sectores comprometidos de modo
de evitar movimientos repetitivos con un alto ritmo de trabajo y
esfuerzo. Por ejemplo: Instalar un piston bajador de cadera.

» Instruir a los supervisores en el control de la ejecucion de las
tareas y a los trabajadores en las posturas correctas a adoptar
para realizarlas. Por ejemplo: Adecuar el puesto a la altura a la que
debe realizarse el corte.

» Rotacion de personal entre puestos de trabajo con diferentes
niveles de riesgo ergonomico, establecido por un procedimiento de
trabajo seguro y con conocimiento de todo el personal involucrado.
Por ejemplo: rotar entre desposte de cuartos traseros y delanteros.

» Establecimiento de pausas en el trabajo.

» Analizar la instalacion de apoyapiés para reducir los riesgos.

» Donde sea posible, realizar un programa de ejercicios de
calentamiento previo, relajacién durante la tarea y estiramiento al
finalizar la jornada.

Riesgo de accidentes: Caidas, cortes, golpes.

La distancia entre los puestos debe ser suficientemente
amplia como para que los trabajadores no estén
expuestos al filo de las herramientas que estan siendo
usadas por otros trabajadores.

» Desarrollo de un programa de mantenimiento preventivo y
correctivo de las superficies de transito asi como de su limpieza.

» Evaluar si el trabajador dispone de tiempo suficiente para
realizar su tarea de modo de reducir el riesgo de cortes.

» Uso de EPP adecuados al puesto (guantes y antebrazos
anticorte, casco, botas de seguridad). Deben ser seleccionados
por el responsable de Higiene y Seguridad, con la participacién del
Servicio de Medicina del Trabajo. El trabajador debe ser capacitado
para el correcto uso de estos EPP.

» Si el despostado se realiza sobre una mesa de trabajo el
empleador debe proveer, controlar el uso y estado de delantales
anticorte o implementar una medida preventiva alternativa contra
el riesgo de cortes por cuchillo en pelvis, abdomen o térax.

» Prestar especial atencion en el afilado y limpieza del cuchillo,
dado que puede generar cortes si se realiza incorrectamente.
Realizar controles periodicos de los cuchillos.

» Capacitar a los trabajadores en los procedimientos de trabajo
seguro para la realizaciéon de la tarea de corte con cuchillo.
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Si el despostado se
realiza sobre una mesa
de trabajo el empleador
debe proveer, controlar
el uso y estado de
delantales anticorte o
implementar una medida
preventiva alternativa
contra el riesgo de cortes
por cuchillo en pelvis,
abdomen o térax.riesgo
de caidas.
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Por ejemplo: No afilar las herramientas en el puesto de trabajo
sino reemplazarlas por otras afiladas.

» Verificar que la distancia entre trabajadores sea suficiente para
evitar riesgos de corte.

Las vias de la noria deben estar disefiadas de forma
que se impida los descarrilamientos. Desarrollar un
programa de mantenimiento preventivo y correctivo, y
eliminar la posibilidad que se desprendan reses y
roldanas de altura.

Charqueo

En estos puestos, los trabajadores seleccionan y preparan los

cortes de las carnes desosadas.

Descripcion de los Riesgos

Riesgos fisicos: Temperatura, ruido, iluminacion.

Riesgo quimico: Gases.

Riesgos de exigencia biomecanica: movimientos repetitivos,
posturas estaticas.

Riesgos de accidentes: caidas, cortes, golpes.
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Buenas Précticas

Riesgos fisicos: Temperatura, ruido, iluminacion.

» Aplicar lo establecido en la Res. MTEYSS 295/03 y Decreto
6969/46, respecto al estrés por frio.

» Realizar las mediciones de Ruido de acuerdo a las
Resoluciones MTEYSS 295/03 y SRT N° 85/2012, y ejecutar el
Programa de Reduccion del Ruido y Conservacion de la Audicion
que, como Anexo 1, acompafara este Manual. Por ejemplo:
Redistribucion o re-disefio de los ductos de aire.

» Utilizar proteccion auditiva (certificada) cuando el ruido no
pueda eliminarse o reducirse en la fuente. Deben ser seleccionada
por el responsable de Higiene y Seguridad, con la participacién del
Servicio de Medicina del Trabajo.

» Controlar que el nivel y calidad de iluminacion en el sector se
encuentren dentro de los niveles exigidos por el Decreto N° 351/
79, utilizando el Protocolo de Medicion de la Resolucién SRT N°
84/12.

Riesgo quimico: Vapores (escape de gas refrigerante).
» Desarrollo de un programa preventivo de las instalaciones y
equipos de refrigeracion.

Riesgos de exigencia biomecénica: Movimientos repetitivos,
posturas estaticas.

» Efectuar una evaluacion ergonémica del puesto de trabajo y
en base a los resultados, implementar controles de ingenieria y/o
controles administrativos en los sectores comprometidos.

Por ejemplo: distribuir los trozos de modo tal que los trabajadores ~ Distribuir los trozos de

no deban inclinarse una y otra vez sobre la mesa de trabajo para ~ Modo tal que los
acceder a ellos. trabajadores no deban

inclinarse una y otra vez
sobre la mesa de trabajo
para acceder a ellos.

» Instruir a los supervisores en el control de la ejecucion de las
tareas y a los trabajadores en las posturas correctas a adoptar
para realizarlas. Por ejemplo: Adecuar la altura del trabajador
(mediante tarimas) a la superficie de trabajo.

» Rotacion de personal entre puestos de trabajo con diferentes
niveles de riesgo ergonémico, establecido por un procedimiento de
trabajo seguro y con conocimiento de todo el personal involucrado.
Por ejemplo: rotar entre cortes a charquear.

» Establecimiento de pausas en el trabajo.

» Analizar la instalacion de apoyapiés para reducir los riesgos.
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» Donde sea posible, realizar un programa de ejercicios de
calentamiento previo, relajacion durante la tarea y estiramiento al
finalizar la jornada.

» La adecuaciéon y mantenimiento de los pisos por donde circulan
los carros previene dificultades para los auxiliares que deben
empujarlos. Por ejemplo: Evitar desniveles, procurar que las
canaletas cuenten consus rejillasy el mantenimiento de las ruedas.
Por ejemplo: Evitar desniveles, procurar que las canaletas cuenten
con sus rejillas y el mantenimiento de las ruedas.

Riesgo de accidentes: caidas, cortes, golpes.

» Desarrollo de un programa de mantenimiento preventivo y
correctivo de las superficies de transito asi como de su limpieza.

» La distancia entre los puestos debe ser suficientemente amplia
como para que los trabajadores no estén expuestos al filo de las
herramientas que estan siendo usadas por otros trabajadores.

» Prestar especial atencion en el afilado y limpieza del cuchillo,
dado que puede generar cortes si se realiza incorrectamente.
Realizar controles periddicos de los cuchillos.

» En caso de utilizarse maquina picadora procurar que ésta
cuente con un resguardo fijo adosado a la maquina concebido de
forma que permita introducir la carne, empujarla con un empujador
y que no se pueda introducir la mano y llegar al bisinfin. Realizar
mantenimiento preventivo y correctivo de la misma, incluyendo su
puesta atierra. Capacitacion especifica sobre los riesgos del puesto.

Resguardo tipo embudo que impide que penetre la
mano y con hueco para introducir el empujado

Hueco para introducir el
empujador.

Resguardo tipo embudo
que impide que penetre la
mano.

Fuente: Gimeno, F, Roman
Gutiérrez, Z. (1983)
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» Enla maquina despellejadora realizar mantenimiento preventivo
y correctivo, instalando protecciones fijas (como resguardo que
cubra el recorrido del rodillo) y eléctricas (puesta a tierra). Utilizar

guantes y antebrazos de proteccidon que sujeten las mangas,
seleccionados por el Servicio de Higiene y Seguridad, con la
participacion del Servicio de Medicina del Trabajo. Capacitacion
especifica sobre los riesgos del puesto.

Utilizar guantes y
antebrazos de proteccion

. : . _ que sujeten las mangas,
» Capacitar a los trabajadores en los procedimientos de trabajo seleccionados por el

seguro para la realizacion de la tarea de corte con cuchillo. Por  Seryicio de Higiene v
ejemplo: No afilar las herramientas en el puesto de trabajo sino Seguridad, con la
reemplazarlas por otras afiladas. participaci()n del Servicio
» Las vias de la noria deben estar disefiadas de forma que se  de Medicina del Trabajo.
impida los descarrilamientos. Desarrollar un programa de
mantenimiento preventivo y correctivo, y eliminar la posibilidad que
se desprendan reses y roldanas de altura.
» Uso de EPP adecuados al puesto (delantal, guantes y
antebrazos anticorte, botas de seguridad, casco). Deben ser
seleccionados por el responsable de Higiene y Seguridad, con la
participacién del Servicio de Medicina del Trabajo. El trabajador debe
ser capacitado para el correcto uso de estos EPP.

Envasado

Existen distintos tipos de envase, considerandose un envase
primario que puede ser al vacio (donde el musculo se introduce en
una bolsa de polietileno que pasa por una maguina que hace el
vacio y el termo-sellado), o envasado con film de polietileno virgen.

Posterior al envase primario, puede disponerse dicho producto
en cajas de carton, canastos de plastico virgen, etc.

Descripcion de los Riesgos

Riesgos fisicos: Temperatura, ruido, iluminacion.

Riesgo quimico: Gases.

Riesgos de exigencia biomecéanica: Movimientos repetitivos,
movimiento manual de cargas, posturas estaticas.

Riesgos de accidentes: Quemaduras, atrapamientos.

Buenas Practicas

Riesgos fisicos: Temperatura, ruido, iluminacion.

» Aplicar lo establecido en la Res. MTEYSS 295/03 y Decreto
6969/46, respecto al estrés por frio.
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» Realizar las mediciones de Ruido de acuerdo a las
Resoluciones MTEYSS 295/03 y SRT N° 85/2012, y ejecutar el
Programa de Reduccion del Ruido y Conservacion de la Audicion
que, como Anexo 1, acompafiara este Manual. Por ejemplo:
Redistribucién o re-disefio de los ductos de aire.

» Utilizar proteccion auditiva (certificada) cuando el ruido no
pueda eliminarse o reducirse en la fuente. Deben ser seleccionada
por el responsable de Higiene y Seguridad, con la participacién del
Servicio de Medicina del Trabajo.

» Controlar que el nivel y calidad de iluminacion en el sector se
encuentren dentro de los niveles exigidos por el Decreto N° 351/
79, utilizando el Protocolo de Medicidon de la Resolucion SRT N°
84/12.

Riesgo quimico: Gases (escape de gas refrigerante).
» Desarrollo de un programa preventivo de las instalaciones y
equipos de refrigeracion.

Riesgos de exigencia biomecéanica: Movimientos repetitivos,
movimiento manual de cargas, posturas estaticas.
» Se recomienda la adopcién de equipamiento o ayudas
mecanicas de modo que disminuya el esfuerzo generado por el
movimiento manual de cargas. Existen diversas maquinas que, de
acuerdo al espacio y volumen de trabajo, puede aplicarse como
ser: manipuladores ingravidos, carretillas eléctricas, entre otros.
» Efectuar una evaluacion ergonémica del puesto de trabajo y
en base a los resultados, implementar controles de ingenieria y/o
controles administrativos en los sectores comprometidos. Por
ejemplo: Adecuar la altura del trabajador (mediante tarimas) a la
superficie de trabajo y/o el ritmo de trabajo de modo que disminuyan
los movimientos repetitivos.
» Instruir a los supervisores en el control de la ejecucion de las
tareas y a los trabajadores en las posturas correctas a adoptar
para realizarlas.
» Pedir ayuda a comparieros cuando supere lacargay no haya  Pedir ayuda a
medios mecénicos para realizar la tarea. comparieros cuando
» Adoptar posturas y frecuencias correctas para levantar las supere la carga y no haya
cajas de cartén y no realizar levantamientos de pesos por encima ~ Medios mecanicos para
del hombro o desde el piso, que excedan lo establecido porel estudio ~ €alizar la tarea.
ergonomico, segun Res. MTEySS 295/03.
» Rotacion de personal entre puestos de trabajo con diferentes
niveles de riesgo ergonémico, establecido por un procedimiento de
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trabajo seguro y con conocimiento de todo el personal involucrado.
» Establecimiento de pausas en el trabajo.
» Analizar la instalacion de apoyapiés para reducir los riesgos.

Riesgos de accidentes: Quemaduras, atrapamientos.

» Desarrollo de un programa preventivo y correctivo de las Desarrollar un programa
maqguinas de envasado al vacio asi como de las cintas de mantenimiento
transportadoras por las cuales viajan los cortes a ser envasados e preventivo y correctivo, y

instalar resguardos fijos. eliminar la posibilidad
» Instruir a los operadores sobre el uso de la maquina envasadora que se desprendan reses
al vacio, sus riesgos y medidas preventivas. y roldanas de altura.

» Evaluar si el trabajador dispone de tiempo suficiente para
realizar su tarea de modo de reducir riesgos.

» Uso de EPP adecuados al puesto (botas de seguridad). Deben
ser seleccionados por el responsable de Higiene y Seguridad, con
la participacion del Servicio de Medicina del Trabajo. El trabajador
debe ser capacitado para el correcto uso de estos EPP.

Camarero / Auxiliar

Estos trabajadores se dedican principalmente a trasladar
productos y desperdicios en los distintos sectores.

Descripcion de los Riesgos

Riesgos fisicos: Temperatura, ruido, iluminacién, ventilacion.

Riesgos de exigencia biomecanica: Posturas forzadas,
esfuerzo, movimiento manual de cargas

Riesgo de accidentes: Caidas, cortes, golpes, atrapamientos.

Buenas Practicas

Riesgo fisico: Temperatura, ruido, iluminacion, vibraciones.

» Aplicar lo establecido en la Res. MTEYSS 295/03 y Decreto
6969/46, respecto al estrés por frio.

» Realizar las mediciones de Ruido de acuerdo a las
Resoluciones MTEYSS 295/03 y SRT N° 85/2012, y ejecutar el
Programa de Reduccion del Ruido y Conservacion de la Audicion
que, como Anexo 1, acompafiara este Manual.

» Utilizar proteccion auditiva (certificada) cuando el ruido no
pueda eliminarse o reducirse en la fuente. Deben ser seleccionada
por el responsable de Higiene y Seguridad, con la participacién del
Servicio de Medicina del Trabajo.
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» Controlar que el nivel y calidad de iluminacion en el sector se
encuentren dentro de los niveles exigidos por el Decreto N° 351/
79, utilizando el Protocolo de Medicion de la Resolucion SRT N°
84/12.

» Se debe mantener las renovaciones de aire adecuadas para
el sector de trabajo segin Decreto N° 351/79.

» Plan de capacitacion que abarque los riesgos generales y
especificos del sector.

Plan de capacitacion que abarque los riesgos generales
y especificos del sector.

Riesgo de exigencias biomecanicas: posturas forzadas,
esfuerzo, movimiento manual de cargas.

» Mantenimiento y limpieza de los pisos, carros y mecanismos Mantenimiento y limpieza
de traslado de productos y desperdicios de tal manera de reducir el de los pisos, carros 'y
esfuerzo fisico. Por ejemplo: Evitar desniveles, procurar que las ~ mecanismos de traslado
canaletas cuenten con sus rejillas y el mantenimiento de las ruedas. de productos y

» Efectuar una evaluacién ergonémica del puesto de trabajoy ~ desperdicios de tal
manera de reducir el

en base a los resultados, implementar controles de ingenieria y/o -
esfuerzo fisico.

controles administrativos en los sectores comprometidos.

» Instruir a los supervisores en el control de la ejecucion de las
tareas y a los trabajadores en las posturas correctas a adoptar
para realizarlas.

» Rotacion de personal entre puestos de trabajo con diferentes
niveles de riesgo ergondmico, establecido por un procedimiento de
trabajo seguro y con conocimiento de todo el personal involucrado.

» Establecimiento de pausas en el trabajo.

» Adecuar los limites maximos de carga a ser desplazada.

» Capacitacién sobre manejo manual de cargas.

Riesgo de accidentes: caidas, golpes, atrapamientos.

» Limpieza y mantenimiento preventivo y correctivo de pisos.

» Evaluar si los trabajadores disponen de tiempo suficiente para
realizar su tarea de modo de reducir los riesgos.

» Las vias de la noria deben estar disefiadas de forma que se
impida los descarrilamientos. Desarrollar un programa de
mantenimiento preventivo y correctivo, y eliminar la posibilidad que
se desprendan reses y roldanas de altura.

» Uso de EPP certificados adecuados al puesto (botas de
seguridad, casco). Deben ser seleccionados por el responsable
de Higiene y Seguridad, con la participacion del Servicio de Medicina
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del Trabajo. El trabajador debe ser capacitado para el correcto uso
de estos EPP.

Camaras de Enfriado / CONGELADO

Los productos envasados son almacenados en camaras de
distinto tipo (Refrigeracién: de +7°C a 0°C, Congelado: de 0°C a -
18°C y Ultra congelado: de -18°C en adelante)

Descripcion de los Riesgos

Riesgos fisicos: Temperatura, ruido.

Riesgo quimico: Gases.

Riesgos de exigencia biomecanica: Esfuerzo o fuerza fisica,
movimiento manual de cargas.

Riesgos de accidentes: Caidas, atropellamientos, golpes.

Buenas Practicas
Riesgos fisicos: Temperatura, ruido.

Desarrollar un programa de estudio de Carga Térmica.
Dichos estudios deben ser realizados por profesionales
competentes en la materia y sus resultados deben ser
ejecutados de acuerdo a lo definido en la Resolucién
295/03 y Decreto 6969/46.

» Desarrollar un programa de estudio de Carga Térmica. Dichos
estudios deben ser realizados por profesionales competentes en
la materia y sus resultados deben ser ejecutados de acuerdo a lo
definido en la Resolucion 295/03 y Decreto 6969/46.

» Disminuir los tiempos de estancias en las cAmaras. Realizar
pausas para recuperarse de las condiciones extremas.

» Debe utilizarse la ropa adecuada para cada una de las
temperaturas indicadas de acuerdo al estudio definido
precedentemente.

» Comprobar la existencia de dispositivos de apertura y alarma
en el interior de las camaras.

» Realizar las mediciones de Ruido de acuerdo a las
Resoluciones MTEYSS 295/03 y SRT N° 85/2012, y ejecutar el
Programa de Reduccion del Ruido y Conservacion de la Audicion
gue, como Anexo 1, acompafiara este Manual. Por ejemplo:
Redistribucion o re-disefio de los ductos de aire y mantenimiento
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preventivo y correctivo de los forzadores de aire y los tacos
antivibratorios ubicados en las ménsulas.

» Utilizar proteccion auditiva (certificada) cuando el ruido no
pueda eliminarse o reducirse en lafuente. Deben ser seleccionados
por el responsable de Higiene y Seguridad, con la participacion del
Servicio de Medicina del Trabajo. El trabajador debe ser capacitado
para el correcto uso de estos EPP.

Riesgo quimico: Gases (escape de gas refrigerante).

» Los accidentes por escape o fuga de gas son poco frecuentes,
sin embargo es un riesgo que amerita el desarrollo de un programa
preventivo de las instalaciones y equipos de refrigeracion.

» Mantener ventilada la sala de maquinas de forma natural o
forzada.

» Procurar la colocacion de sistemas de deteccion temprana de
gas refrigerante que accionen una alarma acusticay luminosay un
interruptor general situado en el exterior de los locales que cortara
la alimentacién de todos los circuitos eléctricos de dicho local.

» Implementar un plan de emergencias que defina roles y

funciones de los operarios para asegurar la evacuacion en caso

de fuga de refrigerante. ; _
Disponer de un equipo

autonomo de aire en sala
de maquinas y puntos
estratégicos del
establecimiento.

» Disponer de un equipo autonomo de aire en sala de maquinas
y puntos estratégicos del establecimiento.

» Tender a que la valvula de corte de suministro al evaporador
esté fuera de las camaras.

Riesgo de exigencias biomecanicas: esfuerzo o fuerza fisica,
movimiento manual de cargas.

» Se recomienda la adopcion de equipamiento o ayudas
mecanicas de modo que disminuya el esfuerzo generado por el
movimiento manual de cargas. Existen diversas maquinas que, de
acuerdo al espacio y volumen de trabajo, puede aplicarse como
ser: manipuladores ingravidos, carretillas eléctricas, entre otros.

» Mantenimiento y limpieza de los pisos, carros y mecanismos
de traslado de productos de tal manera de reducir el esfuerzo fisico.

» Efectuar una evaluacion ergonémica del puesto de trabajo y
en base a los resultados, implementar controles de ingenieria y/o
controles administrativos en los sectores comprometidos. Por
ejemplo: adoptar posturas y frecuencias correctas para levantar
las cajas de cartény no realizar levantamientos de pesos por encima
delhombro o desde el piso, que excedan lo establecido por el estudio
ergondémico, segun Res. MTEYSS 295/03.
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» Instruir a los supervisores en el control de la ejecucion de las
tareas y a los trabajadores en las posturas correctas a adoptar
para realizarlas. .

» Pedir ayuda a comparieros cuando supere la carga y no haya
medios mecanicos para realizar la tarea.

» Establecimiento de pausas en el trabajo.

» Capacitacién sobre manejo manual de cargas.

Riesgo de accidentes: caidas, golpes, atropellamientos,
choques.

» Desarrollar un programa de mantenimiento de carretillas
eléctricas y autoelevadores.

» Instruir a los operadores sobre el uso de carretillas y
autoelevadores, sus riesgos y las medidas preventivas.

» Implementar la colocacion de espejos parabdlicos para
minimizar la posibilidad de colisiones entre vehiculos industriales.

» El tiempo establecido debe ser suficiente para que el trabajador
realice la tarea disminuyendo los riesgos.

» Uso de EPP certificados adecuados al puesto (botas de
seguridad, casco). Deben ser seleccionados por el responsable
de Higiene y Seguridad, con la participacion del Servicio de Medicina
del Trabajo. El trabajador debe ser capacitado para el correcto uso
de estos EPP.

Mantenimiento / Limpieza y Desinfeccion
(CICLO 1Y 1)

Los trabajadores de estos puestos realizan diversas tareas que
entrafian sus propios riesgos y, dependiendo del sector del frigorifico
en donde se les asigne una labor, quedan expuestos a los riesgos
propios de ese sector.

Por lo tanto, el personal de mantenimiento y limpieza debe ser  (...) el personal de
instruido acerca de los riesgos fisicos de los ambientes de trabajo, mantenimiento y limpieza
ademas de los riesgos propios de sus tareas. Por un lado, para debe ser instruido acerca
cada una de las tareas del puesto deben desarrollarse de los riesgos fisicos de

procedimientos de seguridad especificos de acuerdo a la 105 ambientes d_e trabajo,
ademas de los riesgos

evaluacion de los riesgos. Por el otro, cuando accedan a otras areas }
propios de sus tareas.

del proceso productivo, también deben tomarse en consideracién
los resultados de los estudios y practicas preventivas.
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7. Riesgos y buenas practicas
globales del proceso

Buenas Practicas Generales

» Verificar los niveles de ruido, iluminacién y renovaciones de
aire por hora de acuerdo a lo establecido por el Decreto N° 351/
1979 y Res. MTEyYSS 295/03.

» Desarrollar programas de vigilancia de la salud, asi como
programas relativos a la salud ocupacional (v.g. campafas de
vacunacion).

» Desarrollar planes de emergencia y evacuacion, instalar un
sistema de iluminacién de emergencia y realizar las modificaciones
necesarias en las instalaciones.

» Realizar mediciones de carga térmica. En todos los puestos  Realizar mediciones de
del Ciclo Il entregar y controlar el uso de la indumentaria necesaria  carga térmica. En todos
en virtud de las bajas temperaturas. los puestos del Ciclo Il

» Seleccionar, capacitar sobre el uso, realizar el mantenimiento entregar y controlar el

y controlar el uso efectivo de los EPP especificos para cada sector, ~ USO de la indumentaria
necesaria en virtud de

puesto y riesgos que no puedan ser eliminados o controlados en :
las bajas temperaturas.

su fuente. (botas de seguridad, ropa, guantes anticorte,
impermeables, proteccion facial, etc.).

» En Ciclo | generalizar el uso de guantes de nitrilo debido al
constante contacto con agua.

» Desarrollar programas de capacitacién especifica para cada
uno de los sectores y puestos de trabajo, incluyendo el manejo de
auto elevadores y carretillas eléctricas.

» No utilizar maquinas y herramientas sin la debida proteccion.

» No realizar medidas de mantenimiento si no esta capacitado y
autorizado.

» No anular los sistemas de seguridad, avisar inmediatamente
cuando no funcionan los mismos.

Ruido

» Llevar a cabo el Programa de Reduccion del Ruido y
Conservacion de la Audicion, qgue como Anexo | acompaniara el
presenta Manual.
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» Contar con la determinacién del nivel sonoro continuo, de los
diferentes sectores y/o puestos de trabajo

» Procurar la reduccién del ruido en la fuente generadora (existen
acciones simples que se pueden adoptar, que no implican grandes
erogaciones para las empresas)

» Otorgar, controlar el uso y estado de la proteccién auditiva
adecuada y capacitar al personal en el uso de la misma.

» Teniendo en cuenta que el ruido excede el marco laboral,
incluyendo el ambito social y familiar del trabajador, la capacitacién
deberia incluir una sensibilizacion respecto a los efectos dafinos
del mismo en todos los érdenes de la vida cotidiana.

Trastornos Musculo Esqueléticos (TME)

Analizar la instalacién de
apoyapiés para reducir
los riesgos provenientes
de posturas estaticas.
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» Realizar estudios ergonémicos en los distintos puestos y
procurar mejoras.

» Realizar el transporte de piezas de modo lo mas mecanizado
posible.

» Limitar las cargas de acuerdo a la Resolucion MESS N° 295/
03 y acompaiiarlo de un ritmo de trabajo adecuado dependiendo
del ambiente de trabajo.

» Capacitar a los trabajadores en el manejo de las cargas.

» Rotacion de personal entre puestos de trabajo con diferentes
niveles de riesgo ergondmico, establecido por un procedimiento de
trabajo seguro y con conocimiento de todo el personal involucrado.

» Analizar la instalacion de apoyapiés para reducir los riesgos
provenientes de posturas estaticas.

» Establecimiento de pausas en el trabajo.

» Desarrollar un programa de ejercicios de calentamiento previo,
relajacion durante la tarea y estiramiento al finalizar la jornada.

Golpes y Caidas

» Mantener la plantay los lugares de trabajo limpios y ordenados.
» Aumentar la presencia de rejillas para reducir la acumulacién
de agua en los pisos e instaurar un programa frecuente de limpieza
para conseguir superficies con un conveniente nivel antideslizante.
» Si bien el uso de calzado antideslizante se encuentra Si bien el uso de calzado
generalizado, el acanalado del mismo no debe ser excesivo de modo antideslizante se
que los desechos solidos no se incrusten en los canales de lasuela  encuentra generalizado,

de linea quebrada. el acanalado del mismo
» Evaluar si los trabajadores disponen de tiempo suficiente para N0 debe ser excesivo de
realizar su tarea. modo que los desechos

solidos no se incrusten
en los canales de la

, . : suela de linea quebrada.
Golpes por caida de objetos de la noria |

» Tender a la compra de roldanas y maneas de buena calidad.

» Instar a que las vias sean disefiadas de forma que se impidan
los descarrilamientos.

» Establecer un programa de mantenimiento preventivo y
correctivo verificando periédicamente el estado de los rieles y
roldanas para evitar su desprendimiento.

» Controlar la correcta lubricacion y giro de la roldana.
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» Se recomienda la instalacion de un sistema de control “pasa,
no pasa” antes de que las roldanas ingresen a la noria.

» Disponer en la noria (manual o automatica) de la cantidad de
frenos que permita un mayor gobierno de la produccién y/o detener
la produccion ante un accidente o emergencia.

Cortes

» Adquisicion de cuchillos de buena calidad con topes en los
mangos.

» Disponer de espacios de almacenamiento adecuados.

» Transporte en fundas disefiadas especialmente y cefiidas a la
cintura.

» Instalacion de areas especificas para el afilado con personal Instalacién de areas
calificado, herramientas seguras (por ejemplo: amoladora de banco especificas para el
con protecciones fijas) y una buena organizacion del trabajo de afilado con personal
modo que no colapsen por la amplia demanda de los trabajadores calificado y herramientas
al finalizar los turnos de trabajo. seguras.

» Mantenimiento preventivo y correctivo controlando el correcto
afilado y que no se quiten los topes en el mango.

» Capacitar a los trabajadores sobre la manera correcta de
manejar el cuchillo y el uso de elementos de proteccion personal
(EPP).

» Es importante remarcar que, los cuchillos son una herramienta
interviniente en el proceso de trabajo cuyo cuidado es
responsabilidad primaria del empleador, y no del trabajador fuera
de la empresa.

» Cabe aclarar que el articulo 198° del Decreto N° 351/79
establece que "la proteccion de los miembros superiores se
efectuard por medio de mitones, guantes y mangas, adaptadas a
los riesgos a prevenir y que permitan adecuada movilidad de las
extremidades". Los delantales anticorte deben proteger
principalmente la zona del triangulo de Scarpa y el tercio superior
del muslo.

Agentes Biologicos

En Argentina la calidad del producto est& garantizada gracias al
control de los agentes biolégicos; no obstante ello se enumeran
agui buenas practicas generalizadas en el pais para minimizar los
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factores de riesgo relacionados con las enfermedades profesionales
listadas en el Decreto N° 658/96 .

» Verificar el cumplimiento del programade control de vacunacién
de las tropas.

» Inspeccidn veterinaria ante-morte de los animales identificados
segun su tropa, alertando sobre cualquier sospecha de enfermedad
y aislando al del animal enfermo.

» Sacrificio de animales enfermos en condiciones de seguridad
para los trabajadores y para el resto de animales.

» Disefio de las instalaciones de acuerdo a lo definido por la
autoridad sanitaria.

» Mantenimiento, limpieza y desinfeccién de instalaciones,
magquinaria y Utiles de trabajo, segun procedimientos establecidos
por la empresa. Para la limpieza utilizar mangueras de baja presion
para reducir la formacién de bioaerosoles.

» Disponer cerca de los puestos de trabajo de lavamanos de
pedal con productos para la limpieza, desinfeccién y secado de
manos Yy rostro del trabajador.

» Disponer de bafios, vestuarios y duchas suficientes, acorde
al Decreto N° 351/79.

» Los vestuarios deben contar con armarios para el guardado
separado de la ropa de trabajo y la ropa de calle. A los trabajadores
se les debera prohibir el retiro de la ropa de trabajo y cualquier otro

elemento de proteccion personal.
» Procurar que el lavado de laindumentariay EPP searealizado ~ Procurar que el lavado de
por la empresa. la indumentaria y EPP
» Implantar procedimientos de manejo seguro del ganado. sea realizado por la
» Disponer de medios adecuados para inmovilizar al animal, lo ~ €Mpresa.
cual reduce la posibilidad de accidentes y por tanto la exposicion a
agentes biolégicos.
» Mecanizar procesos e implantar sistemas neumaticos de
succion o extraccion de fluidos, u otros materiales potencialmente
infecciosos como visceras o0 sangre. Se evita asi el contacto del
agente infeccioso con el trabajador y su dispersion al ambiente.
» Implantar un sistema de gestion de residuos segun legislaciéon
vigente.
» Disponer de un botiquin adecuado.
» Tratamiento inmediato de cortes y heridas. Evitar la exposicién
de heridas abiertas.
» En caso de salpicadura de liquidos o tejidos en ojos, lavarse
inmediatamente con abundante agua. Utilice fuentes lavaojos y
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acuda al consultorio Médico del establecimiento. De ser necesario,
deberd ser derivado al prestador médico de su Aseguradora de
Riesgos del Trabajo.

» El Empleador deberé confeccionar el Relevamiento de Agentes
de Riesgo, incluidos los biolégicos, con los trabajadores expuestos
en su establecimiento. Correspondera a la Aseguradora de Riesgos
del Trabajo la realizacion de los examenes médicos periédicos a
los trabajadores.

» Vigilancia de la salud de los trabajadores y recomendaciones
de vacunacion (egj. tétanos)

» Formacion e informacion de los principales riesgos y medidas
de prevencion.

» No comer, beber o fumar, evitar llevarse las manos a la boca,
los ojos o la nariz. Lavarse las manos antes, después, y
frecuentemente durante el trabajo, para evitar contaminaciones.

» Utilizacion de EPP adecuados.

» Disponer de un lugar adecuado para el almacenamiento de los
eqguipos de proteccién, mantenimiento y limpieza de los mismos, y
reposicion de los defectuosos.

Incendio

El incendio es el resultado de un fuego incipiente no controlado,
cuyas consecuencias afectan tanto a la vida y salud como a las
condicione estructurales de un establecimiento. El valor de su
prevencion radica en evitar la generacion del fuego o su rapida
extincion.

Prevencién de focos de fuego no deseados

Para que se origine un incendio es necesario que estén presentes
3 elementos: combustible (madera, carton, hidrocarburos, aceites,
etc.), comburente (oxigeno) y fuente de calor. Un cuarto elemento
llamado reaccion en cadena, es necesario para el mantenimiento o
la propagacion del fuego.

Si algunos de estos elementos esta ausente o su cantidad no es
suficiente, la combustion no tiene lugar o se extingue, evitando la
formacién o propagacién del fuego.

Causas:
1 Instalaciones eléctricas inadecuadas
2. Cigarrillos y fésforos
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El Empleador debera
confeccionar el
Relevamiento de Agentes
de Riesgo, incluidos los
bioldgicos, con los
trabajadores expuestos
en su establecimiento.
Correspondera a la
Aseguradora de Riesgos
del Trabajo la realizacidn
de los exdmenes meédicos
periodicos a los
trabajadores.
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3. Almacenamiento de liquidos inflamables/combustibles

4. Falta de orden y limpieza

5. Chispas generadas por trabajos mecanicos

6. Superficies calientes

7. Calentamiento por friccion de partes moéviles de maquinarias
8. Llamas abiertas

Composicion
del extintor

9. Residuos calientes de una combustion
10. Corte y Soldadura
11. Electricidad estatica, etc.

Recomendaciones:

» Tener en cuenta que la seccién de los cables se adapte a la
potencia instalada de los artefactos eléctricos a conectar, a fin de
evitar cortocircuitos, lineas recargadas, etc.

» Apagar correctamente colillas de cigarrillos y fésforos.

» Almacenar los productos inflamables en lugares ventilados,
rotulados y ubicarlos lejos de fuentes de calor.

» Evitar acumulacion de residuos en areas de trabajos para
disminuir la carga de fuego.

» Capacitar para el buen manejo de equipos industriales que 1 Manguera.

producen calor y quemadores portatiles. 2. Manémetro de Control.
» En trabajos de corte y soldadura mantener los locales 3. Seguro. . :
_ 4. Palanca de accionamiento.
ventilados. 5. Manija de Transporte.

» En operaciones que generen electricidad estatica mantener la 8- Pictogramas de uso.
7 Tobera de descarga.

humedad elevada para evitarla. 8. Cuerpo del extintor.

¢Como utilizar un extintor?
1 Al seleccionar el extintor hay que tener presente el tipo de fuego
a efectos de usar el adecuado.

Materiales combustibles (tipos de fuego)
A - Combustibles sdlidos.
B - Liquidos o gases inflamables.
C - Equipos eléctricos energizados.
D - Metales combustibles.
K - Aceites y grasas de origen vegetal o animal.

2. Revisar la ubicacién, clase y el estado de carga, verificando
que el mandémetro de los extintores portétiles esté en el rango verde.
3. Gire la clavija para romper el precinto y quite el seguro.
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4. En caso de tener que usar el extintor coléguese a una distancia
de 3 metros, en direccion a favor del viento y apunte la boquilla

hacia la base de la llama.

NUNCA SE COLOQUE ENTRE EL FUEGO
Y UN LUGAR SIN ESCAPE.

5. Apretar el gatillo mientras mantiene el extintor vertical.

6. Mover la boquilla en forma de zigzag lentamente, atacando por
la base toda la parte frontal del fuego antes de avanzar, para evitar
gquedar atrapado por atras.

7. Tener en cuenta que la capacidad del extintor es limitada y de
corta duracion (aproximadamente 2 minutos en chorros
intermitentes).

Recuerde:
EN CASO DE INCENDIO...LLAME PRIMERO
ALOS BOMBERQS!I!!

» Si su camino de escape se ve amenazado por llamas o
blogueos.

» Si se le acaba el agente de su extintor.

» Si el uso de su extintor no parece dar resultado.

» Si no puede seguir combatiendo el fuego en forma segura.

Superintendencia de Riesgos del Trabajo
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Al girar la clavija hacia
adelante, tal como lo muestra la
foto, se corta el precinto y
puede retirarse el seguro.

En caso de tener que usar
el extintor coloquese a
una distancia de 3 met-
ros, en direccion a favor
del viento y apunte la
boquilla hacia la base de
la llama.
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Abandone inmediatamente el area en los siguientes
casos:

» Si su camino de escape se ve amenazado por llamas o
blogueos.

» Si se le acaba el agente de su extintor.

» Si el uso de su extintor no parece dar resultado.

» Si no puede seguir combatiendo el fuego en forma segura.

Ademas

» En el equipo encontrard un recordatorio de como usar el
extintor.

» Es importante tener conocimiento de la ubicacion de los
extintores, clase y estado de la carga, verificando que el manémetro
esté en el rango de color verde.

» Mantenga libres los accesos a los extintores.

» Si se usO un equipo o se observo que hay uno vacio, avise
para su recarga.

» No combata un incendio que se esta propagando mas alla del
lugar donde empezd.

» Antes de abandonar la zona del incendio, una vez extinguido
el mismo, verifiqgue que no haya posibilidades de reignicion.

Sefales de equipos contra incendio
» Forma rectangular o cuadrada. Pictograma blanco sobre fondo
rojo.

Explosion

Definicion:

Liberacion brusca de una gran cantidad de energia, de origen
térmico, quimico o nuclear, la cual produce un incremento violento
y rapido de la presion, con desprendimiento de calor, luz y gases.
Va acompafiada de estruendo y rotura violenta del recipiente que la
contiene. Una explosion puede resultar de una sobre presién de un
contenedor o0 estructura por medios fisicos (rotura de un globo),
medios fisicoquimicos (explosion de una caldera) o una reaccion
quimica (combustién de una mezcla de gas).

Buenas practicas
Mediante una evaluacién adecuada del potencial explosivo, puede
determinarse el caracter y severidad de dichas anomalias y las

FUESTO DE INCERDIO N~

Una explosion puede
resultar de una sobre
presion de un contenedor
0 estructura por medios
fisicos (rotura de un
globo), medios
fisicoquimicos (explosion
de una caldera) o una
reaccion quimica
(combustion de una
mezcla de gas).
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reacciones resultantes y, por tanto, adoptar medidas adecuadas
en el sistema operativo. Es decir, la adopcién de acciones o
instalacion de elementos que contrarresten la reaccion.

Circuitos Eléctricos e lluminacion

Se debe garantizar minimamente:

» No intervenir, reparar, inspeccionar tableros eléctricos sin
autorizacion y conocimiento de la tarea.

» Mantener tableros eléctricos cerrados para las personas no
autorizadas y sefalizar el riesgo.

» No tirar de los cables al desenchufar los tomacorrientes.

» Evitar dejar cables eléctricos de alimentacién y alargues sobre
el piso, y colocarlos en altura mediante tendido aéreo.

» Revisar periddicamente que los cables no posean defectos
en la aislacién ni en los tomacorrientes. Si se detectare alguna
anomalia no utilizar los mismos e informar a superiores. No utilizar
tomacorrientes que no estén normalizados.

» No utilizar adaptadores de tomacorrientes para no recargar la
linea.

» Bloquear/ consignar de forma segura las maquinas, equipos y Bloguear/ consignar de

herramientas en operaciones de mantenimiento, reparacion, ajustes forma segura las
revisiones preparacion. maquinas, equipos y

» No trabajar sobre superficies de piso mojadas o himedas. herramientas en
operaciones de
mantenimiento,
reparacion, ajustes
revisiones preparacion.

» Asegurar que las instalaciones eléctricas cuenten con eficiente
sistema de puesta a tierra y continuidad de las masas conductoras,
llaves termomagnéticas, interruptores diferenciales acorde a la
potencia, tableros ignifugos, toma corrientes monofasicos y
trifasicos normalizados.

» Efectuar mediciones periddicas del valor de las puestas a tierra,
de la continuidad de las masas conductoras y controlar
funcionamiento de interruptores diferenciales.

» Eltrabajo de mantenimiento debe conservar los equipos segin
disefio y ser efectuado por personal calificado.

» Utilizar equipos que cumplan con normas y reglamentaciones
electromecanicas.

» Asegurar una adecuada iluminacion general que tenga en
cuenta las variaciones debido a las condiciones de luz natural.

» Asegurar una adecuada iluminacion localizada en puntos
criticos donde el operario necesita precisién en sus movimientos.
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Factores de la Organizacion del Trabajo

Los riesgos derivados de la organizacién del trabajo se
encuentran visibilizados en diferentes magnitudes en los distintos
paises, ya sea en cuanto a la normativa para su diagndstico,
reparacion y prevencién, como en la posibilidad que los actores
sociales relacionen ciertas patologias con la organizacion.

Dentro de las Condicionesy Medio Ambiente de Trabajo (CyMAT),
la organizacién del trabajo es una dimensién central, ya que refiere
a la modulacion del empleador sobre el contenido de las tareas y el
contexto en el que deben llevarse a cabo.

Los factores de la organizacion del trabajo pueden tener
efectos tanto positivos como negativos. Cuando se
consideran las posibles alteraciones negativas que
pueden generar sobre la salud, se conceptualizan como
factores de riesgo.

Sin desconocer las caracteristicas individuales que pueden
preexistir al trabajador en el marco de su situacion de trabajo,
cuando la influencia de un factor psicosocial es intensa, es menor
la importancia de la variabilidad individual. Cuando los factores de
riesgo superan los recursos que a manera de defensa sostienen
los trabajadores, generan efectos negativos en ellos y la
organizacion, y producen estrés. Este ultimo tiene efectos a nivel
fisiologico, emocional, cognoscitivo, del comportamiento social y
laboral.

Esta movilizacion subjetiva es espontanea, fragil y surge de la
dinamica entre contribucion y retribucién. La cooperacién o apoyo
social entonces, es decisiva para la eficacia y para la economia
del sufrimiento y del placer en el trabajo.

A continuacion se resumen los factores relacionados con la
organizacion del trabajo. Los mismos se expresan de diferente
manera segun la rama de actividad, cada empresa y cada uno de
los puestos de trabajo:

Tiempo de trabajo

Comprende todas aquellas disposiciones diagramadas por el
empleador respecto de los tiempos (horarios, pausas y dias) que
el trabajador debe estar en condicion de servicio.
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Trabajo por turnos

Es una estrategia para ampliar las horas de produccién o
servicios de una empresa que puede afectar el ritmo circadiano
del cuerpo humano y repercutir enla vida social de los trabajadores.

Ritmo de trabajo
Representa la velocidad con que la produccién es llevada a cabo
a los fines de obtener los productos o servicios.

Autonomia

Refiere alos margenes que posee el trabajador para determinar
por si mismo algunos aspectos inherentes a la pauta de trabajo,
tales como: el orden, los métodos, las pausas, el ritmo, los horarios,
las vacaciones.

Carga mental

Tiene que ver con el contenido y la cantidad de tareas que un
trabajador debe afrontar, relacionadas con el tiempo de trabajo
disponible para hacerlo.

Modalidad salarial

Las remuneraciones representan una compensacion por el
esfuerzo realizado por el trabajador con el objetivo de transformar
un producto u otorgar un servicio. En ocasiones el salario tiene
componentes variables (horas trabajadas y/o franjas relacionadas
conla productividad o "premios") cuyo peso puede implicar un riesgo
para la salud.

Apoyo social /reconocimiento

Es un conjunto de situaciones que se manifiestan en las
relaciones laborales vinculadas con la valoracion horizontal y
vertical de los trabajadores.

Cambios en el lugar de trabajo
Los cambios deben prepararse tecnologica y psicolégicamente
previo a su implementacion.

Claridad de rol
Este término refiere a la posible ambigtiedad en el reparto y
asignacion de tareas y funciones.

Superintendencia de Riesgos del Trabajo

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS | INDUSTRIA FRIGORIFICA

Las remuneraciones
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compensacion por el
esfuerzo realizado por el
trabajador con el objetivo
de transformar un
producto u otorgar un
servicio.
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“premios’) cuyo peso
puede implicar un riesgo
para la salud.
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Conflicto de rol
Aparece como riesgo cuando los valores del trabajador se
contradicen con el contenido de las tareas que debe realizar.

Posibilidades de desarrollo

Se verainfluenciada porla existencia y grados de implementacion
de reconocimiento, carrera administrativa, escalafones o calificacién
otorgada por el empleador.
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8. Sistema de Riesgos del
Trabajo

¢Qué es el Sistema de Riesgos del
Trabajo?

Es uno de los componentes del Sistema de Seguridad Social
Argentino. La Ley de Riesgos del Trabajo N¢ 24.557 tiene como
objetivos prevenir los riesgos en la actividad laboral y reparar los
dafos ocasionados por accidentes de trabajo y enfermedades
profesionales.

¢Quiénes estan cubiertos?

Obligatoriamente estan cubiertos los funcionarios y empleados
del sector publico nacional, de las provincias y sus municipios y la
Ciudad Auténoma de Buenos Aires; los trabajadores en relacién de
dependencia del sector privado; y las personas obligadas a prestar
un servicio de carga publica. Es requisito que el trabajador se
encuentre registrado, es decir, que trabaje “en blanco’

¢ Qué es un accidente de trabajo?

Es un hecho subito y violento ocurrido en el lugar donde el
trabajador realiza su tarea y por causa de la misma o en el trayecto
entre el domicilio del trabajador y el lugar de trabajo o viceversa (in
itinere), siempre que el damnificado no hubiere alterado dicho
trayecto por causas ajenas al trabajo.

¢Qué es una enfermedad profesional?

Una enfermedad profesional es la producida por causa del lugar
o del tipo de trabajo. Existe un Listado de Enfermedades
Profesionales en el cual se identifican cuadros clinicos, exposicion
y actividades en las que suelen producirse estas enfermedades y
también agentes de riesgo (factores presentes en los lugares de
trabajo y que pueden afectar al ser humano, como por ejemplo las
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Un accidente de trabajo
es un hecho subito y
violento ocurrido en el
lugar donde el trabajador
realiza su tarea y por
causa de la misma o en
el trayecto entre el
domicilio del trabajador y
el lugar de trabajo o
viceversa (in itinere),
siempre que el
damnificado no hubiere
alterado dicho trayecto
por causas ajenas al
trabajo.

Para mayores precisiones
consultar el Listado de
Enfermedades Profesionales
establecido por el Decreto N©
658/96, lanorma modificatoria
Decreto N2 1167/03 y el Gltimo
Decreto N2 49/2014.
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condiciones de temperatura, humedad, iluminacién, ventilacion, la
presencia de ruidos, sustancias quimicas, la carga de trabajo, entre
otros).

Figuran en este listado varios tipos de canceres; enfermedades
relacionadas con disminucion en la audicion, con la realizacion de
movimientos repetitivos especificos de la tarea realizada, con la
exposicion a radiacion o a sustancias toxicas; problemas en la piel,
en los huesos, en musculos o tendones; enfermedades relacionadas
con la voz, entre las principales.

Si la enfermedad no se encuentra en el Listado y se
sospecha que es producida por el trabajo, hay que
realizar la denuncia ante la Aseguradora de Riesgos del
Trabajo (ART) o ante el Empleador Autoasegurado (EA).

Sila ART o el EA rechaza la denuncia o deriva al trabajador a la
obra social, por considerar que la enfermedad no fue causada por
el trabajo, serd una Comision Médica la que definira si se reconoce
la enfermedad profesional en ese caso.

¢Qué es una ART y qué funciones tiene?

Las Aseguradoras de Riesgos del Trabajo (ART) son empresas
privadas contratadas por los empleadores para asesorarlos en las
medidas de prevencion y para reparar los dafios en casos de
accidentes de trabajo o enfermedades profesionales.

Estan autorizadas para funcionar por la Superintendencia de
Riesgos del Trabajo y por la Superintendencia de Seguros de la
Nacion, Organismos que verifican el cumplimiento de los requisitos
de solvencia financiera y capacidad de gestion.

Son funciones de las ART:

» Brindar todas las prestaciones que fija la ley: dinerarias y en
especies.

» Efectuar los exdmenes médicos periddicos para vigilar la salud
de los trabajadores expuestos a riesgos.

» Visitar periédicamente a los empleadores para controlar el
cumplimiento de las normas de prevencién de riesgos del trabajo.

» Promover la prevencidn, informando a la SRT acerca de los
planes y programas exigidos a las empresas.
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Si la ART o el EA rechaza
la denuncia o deriva al
trabajador a la obra
social, por considerar
que la enfermedad no fue
causada por el trabajo,
sera una Comision
Médica la que definira si
se reconoce la
enfermedad profesional
en ese caso.
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» Mantener un registro de accidentabilidad por establecimiento.

» Informar a los interesados acerca de la composicién de la
entidad, de sus balances y de su régimen de alicuotas.

» Controlar la ejecucion del Plan de Accién de los empleadores
y denunciar ante la Superintendencia de Riesgos del Trabajo los
incumplimientos.

» Brindar asesoramiento y asistencia técnica a los empleadores
en materia de prevencion de riesgos del trabajo.

» Denunciar los incumplimientos de los empleadores a la
Superintendencia de Riesgos del Trabajo.

¢Qué es la SRT y qué funciones cumple?

La Superintendencia de Riesgos del Trabajo es el Organismo
del Estado encargado de:

» Controlar el cumplimiento de las normas en Salud y Seguridad
en el Trabajo colaborando con las administraciones provinciales
quetienen la competencia en primer grado para intervenir y fiscalizar
el cumplimiento de las normas laborales por parte de los
empleadores (entre ellas las de higiene y seguridad). La Ley N¢
25.212 ratific6 el Pacto Federal del Trabajo suscripto entre el Poder
Ejecutivo Nacional, los representantes de las provincias y de la
Ciudad Autbnoma de Buenos Aires que asi lo establece. La SRT
colabora con esta funciéon siendo su potestad los territorios
federales.

» Controlar a las Aseguradoras de Riesgos del Trabajo (ART) y
a los Empleadores Autoasegurados.

» Garantizar que se otorguen las prestaciones médico -
asistenciales y dinerarias en caso de accidentes de trabajo o
enfermedades profesionales.

» Promover la prevencion para conseguir ambientes laborales
sanos y seguros.

» Imponer sanciones previstas por la Ley de Riesgos del Trabajo
Ne 24.557 y normas concordantes. De la SRT dependen las
Comisiones Médicas y la Comision Médica Central.

¢Qué son las Comisiones Médicas (CM) y la
Comision Médica Central (CMC)?

Las Comisiones Médicas dependientes de la Superintendencia
de Riesgos del Trabajo cumplen las siguientes funciones.

Superintendencia de Riesgos del Trabajo

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS | INDUSTRIA FRIGORIFICA

La SRT es el organismo
encargado de controlar
el cumplimiento de las
normas de Salud y
Seguridad en el Trabajo
con competencia en los
territorios federales y
colaborar con las
administraciones
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cumplimiento de las
normas laborales por
parte de los empleadores
(entre ellas las de
higiene y seguridad).
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» Determinar la disminucion de la capacidad laboral de los
trabajadores incorporados en el Sistema de Seguridad Social.

» Resolver las diferencias entre las ART y los trabajadores
damnificados, sobre el accidente laboral o enfermedad profesional,
tanto en el porcentaje de incapacidad como en el tratamiento
otorgado.

» Determinar la naturaleza laboral del accidente o enfermedad;
el caracter y grado de incapacidad; el contenido y alcance de las
prestaciones en especie.

Funcionan Comisiones Médicas en todo el pais y hay
una Comision Médica Central ubicada en la Ciudad de
Buenos Aires que actla ante la apelacién del dictamen
de una Comisién Médica. Estan integradas por cinco
médicos que son seleccionados mediante concurso
publico.

Derechos y obligaciones del trabajador
¢Cuales son los derechos del trabajador?

» Trabajar en un ambiente sano y seguro.

» Conocer los riesgos gque puede tener su trabajo.

» Recibir informacidn y capacitacion sobre como prevenir
accidentes o enfermedades profesionales.

» Recibir los elementos de proteccién personal segun su trabajo.

» Estar cubierto por una ART a través de la afiliacién de su
empleador.

» Conocer cual es su ART. ) ]
Si su empleador no tiene

ART, o no lo ha declarado
como empleado ante la
misma, tiene derecho a
denunciarlo ante la SRT
para intimarlo a que se
afilie o lo declare.

» Si su empleador no tiene ART, o no lo ha declarado como
empleado ante la misma, tiene derecho a denunciarlo ante la
Superintendencia de Riesgos del Trabajo (SRT) para intimarlo a
que se afilie o lo declare.

Derechos y obligaciones del empleador
¢ Cuales son los derechos del empleador?

» Recibir informacion de la ART sobre el régimen de alicuotas y
sobre las prestaciones, asi como también asesoramiento en materia
de prevencién de riesgos.
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» EXigir a su ART la realizacion de los examenes periédicos
que correspondan y el cumplimiento de la asistencia médica y
econdmica a sus trabajadores en caso de accidentes o
enfermedades profesionales.

» Elegir una ART y cambiar de Aseguradora, luego de cumplir
los plazos minimos de afiliacion.

¢Cuales son las obligaciones del empleador?

» Estar afiliado a una ART o autoasegurarse (s6lo si cumplen
con los requisitos establecidos).
» Notificar a la ART la incorporacion de nuevo personal.
» Informar a sus trabajadores a qué ART esta afiliado.
» Cumplir con las normas de higiene y seguridad en el trabajo
establecidas a través de las Leyes N¢ 19.587 y N° 24.557 y sus
normativas complementarias.
» Informar a sus trabajadores de los riesgos que tiene su tarea
y protegerlos de los mismos.
» Adoptar las medidas necesarias para prevenir riesgos en el
trabajo.
» Proveer a sus trabajadores de los elementos de proteccion
personal y capacitarlos para su correcta utilizacion.
» Capacitar a sus trabajadores en métodos de prevenciéon de
riesgos del trabajo. Realizar los examenes
» Realizar los exdmenes médicos preocupacionales y por médicos
cambio de actividad (si dicho cambio implica el comienzo de una preocupacionales y por

eventual exposicion a agentes de riesgo), e informar los resultados cambio de actividad (si

de los mismos al trabajador. dICh.o cambio implica el
comienzo de una even-

tual exposicién a agentes
de riesgo), e informar los
resultados de los mismos
al trabajador.

» Solicitar a la ART la atencién médica inmediata en caso de
accidentes de trabajo o enfermedad profesional.

» Denunciar ante la ART los accidentes de trabajo o
enfermedades profesionales que ocurran en su establecimiento.

» Denunciar incumplimientos de sUART ante la Superintendencia
de Riesgos del Trabajo.

Superintendencia de Riesgos del Trabajo (1 118
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Youtube/ Superintendencia de Riesgos del Trabajo
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