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RESUMEN.

Este trabajo consiste en la realizacion de la ecédm de riesgos inicial de una industria
ficticia del sector lacteo, concretamente una itridupara la elaboracién de queso puro
de oveja y quesos de mezcla (oveja y vaca). S& deauna industria de tamafo medio

con una capacidad de produccion de 5.000 | /dia.

Este trabajo se realiz6 con la finalidad de detdatacondiciones de riesgo presentes en
la industria en general y en cada puesto de trabajgarticular, y determinar las

medidas de higiene y seguridad industrial que dgliear el personal.

El trabajo se inicia con una descripcion de la @sgrestableciendo su emplazamiento,
organigrama, proceso productivo, caracteristichpmelucto que elaborar, relacion de
las areas funcionales de la fabrica y la maquiredistente en cada una de estas.

Con toda la informacion recabada sirve para raalina evaluacion de los riesgos a los
que estan expuestos los trabajadores tanto adevabnas (diferenciandose cada una de
las zonas para los riesgos del puesto de oficigirieera y operario) y un andlisis de
los puestos que desempefian un trabajador en conom@trario de mantenimiento,
técnico de laboratorio, administrativo, gerentefctior y comercial).

En este documento también se establecen una sermeedidas preventivas que el
empresario debe llevar a cabo para eliminar o redog riesgos y unas normas de
seguridad y recomendaciones de uso dirigidas &rdbsjadores, para que realicen el
trabajo de la forma mas segura posible. Tambiénchayen es este trabajo unas pautas
que tienes que seguir los trabajadores en casccadeate o incendio durante su

jornada laboral.



ABSTRACT.

This work consists of conducting the initial rislssassment of a fictitious dairy
industry, specifically an industry for the produactiof pure sheep cheese mixture and
cheese (sheep and cow). It is a medium size indugth a production capacity of
5,000 | / day.

This project was conducted in order to detect cskditions present in the industry in
general and in each particular job and determieentlgiene and safety to be applied by
the staff.

The paper begins with a description of the compaestablishing its location,
organizational structure, production process, pcbduharacteristics to develop

relationship of the functional areas of the plamd aquipment located at each of these.

With all the information collected is used to make assessment of the risks to which
workers are exposed at both areas (differentiaganh of the areas for risk officer post
first and operator) and an analysis of posts thay p specific worker (maintenance

worker, lab technician, administrative managerécor and commercial).

This document provides a number of preventive measwalso provide that the
employer must take to eliminate or reduce the rigk&l safety standards and
recommendations for use offered to workers, to goerfwork in the safest way
possible. Also included is this paper some gui@slipou have to follow in the event of

accident or fire during their workday.
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Introduccioén

1. INTRODUCCION.

1.1.TITULO DEL TRABAJO.

Evaluacion de riesgos laborales de una industma lgaelaboracion de queso, con una

capacidad de tratamiento de 5.000°then Sahagin (Le6n)
1.2. ANTECECENTES.

La Evaluacion de Riesgos Laborales desarrolladamdinuacion, se realiza con el
motivo de la necesidad de presentar un Trabajal&iMaster como ejercicio necesario
para la finalizacién del Méaster en Gestion de Rrem de Riesgos Laborales de la

Universidad de Ledn.

La empresa evaluada sobre la que se elabora ldud&oian de Riesgos Laboral” es una
empresa que se encuentra disefiada en fase detprpgec aln no se ha ejecutado. La
actividad de la empresa es la produccion de quasw @ partir de leche de oveja y

queso de mezcla a partir de leche de oveja y leehaca.

En el sector lacteo, existen diferentes procesoeduativos desempefiados
habitualmente por los trabajadores, lo que conltpya estos estén expuestos a riesgos

comunes Y a riesgos profesionales propios de ildad.

Ademas de realizar la Evaluacion de Riesgos cordarno establecido en el Articulo
16 de la Ley 31/1995 de Prevencion de Riesgos b#dmrhay que seguir la normativa
especifica debido a la gran variedad de riesgosegisten u a que las actividades que

se realizan son multidisciplinares.

Evaluacién de riesgos laborales de una industria pea elaboracion de queso, con una
capacidad de tratamiento de 5.00C/difa en Sahagtn (Le6n).
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2. OBJETIVO Y JUSTIFICACION DEL TRABAJO.

La evaluacion de riesgos es el proceso medianteual la empresa tiene
conocimiento de su situacion con respecto a larskgly la salud de sus trabajadores.
Es una de las actividades preventivas que legaénamtien llevar a cabo todas y cada
una de las empresas, independientemente de sidadtproductiva o su tamafo. Pero
no es tan solo una actividad legal de la que derresponsabilidades relativas a la
seguridad y la salud de los trabajadores, sinofquea parte del ciclo de mejora
continua que cualquier empres tiene que aplicauegestion. Este es el objetivo de la
evaluacion de riesgos: disponer de un diagnéstedadprevencion de los riesgos
laborales en una empresa determinada para queedpsnsables puedan adoptar las

medidas de prevencion necesarias.

Dicho esto, con el presente informe, se pretendéizan la situacion de una industria
lactea para la elaboracién de queso, en materi@edgaridad y Salud en el trabajo.

Siendo estos los objetivos los que se exponentmoagion:

- Realizar una Evaluacion de Riesgos, para dar aceorad empresario los
riesgos que existen en su empresa que obtengéatodarmacion necesaria
para poder decidir de la manera mas apropiada kdidas que deben

adoptarse para minimizar riesgos.

- Analizar la empresa para conocer todo su funcioeatmiy el proceso de

elaboracion de queso y asi poder identificar lesgos.

- Informar a los trabajadores de los riesgos a lesagtan sometidos y darles
a conocer una serie de medidas preventivas y rewan®nes para que su

trabajo sea mas seguro.

- Proponer medidas preventivas al empresario encdasrna la minimizacion

de los riesgos que se identifiquen en la evaluacién

Evaluacion de riesgos laborales de una industria pea elaboracion de queso, con una
capacidad de tratamiento de 5.00C/difa en Sahagtn (Le6n).

Rocio Antén Gordo Pagina 2



Objetivos

Descripcion de la empresa




Descripcion de la empresa

3. DESCRIPCION DE LA EMPRESA.

3.1.ACTIVIDAD REALIZADA POR LA EMPRESA.

La empresa analizada, desarrolla la actividad biecicion de queso, perteneciendo al

sector de la industria lactea. La industria sep@azale procesar 5.000 l/leche al dia.
En esta industria se produciran dos tipos:

- Queso puro de oveja

Se procesaran durante tres dias a la semana 5.@@@ids de leche de oveja para
producir 1247,61 kg de queso al dia de los cualead0% de la produccidon serd queso
curado y un 80% de la produccién quesos semicurado.

- Queso mezcla (vaca y oveja)

Durante los otros tres dias se procesaran 3.25hé&lde oveja y 1.750 | leche de vaca
para producir 1.049,66 kg de queso al dia de laksual igual que en el caso anterior,
el 20% de la produccion sera queso curado y el @3¥%ante queso semicurado.

Para la elaboracion total del producto, la empeesaedica desde la recepcion de la
leche en la industria hasta su acabado final, pas@or todos los subprocesos de

fabricacion.

Dentro de los subprocesos o lineas de producciénegaontramos los siguientes en

esta industria:

Recepcion de leche fresca (desaireacion, medi@aaddal y prefiltrado)
- Tratamiento de leche-cuajada

- Linea de cuajada

- Prensado de quesos

- Quesos en proceso de oreo-maduracion

- Proceso de parafinado

- Quesos parafinados, en conservacion- maduractos ligra expedicion

- Quesos parafinados, en conservacion (en esperapgelieion), o listos para

iniciar maduracion

- Linea de recogida de suero, tanto de prensas ceroolé de cuajado

Evaluacion de riesgos laborales de una industria pea elaboracion de queso, con una
capacidad de tratamiento de 5.00C/difa en Sahagtn (Le6n).

Rocio Antén Gordo Pagina 3



Descripcion de la empresa

Para la empresa es muy importante la calidad dielgbroducto por lo que se emplea un

politica de calidad y de prevencion de riesgo lalesrmuy importante.

La empresa utiliza para la elaboracion de quesdiplos de leche diferentes, que son de

vaca y oveja.

El horario de la empresa es de lunes a sdbadoOfea816:00 con Unico turno de
produccion y para las oficinas y el laboratoridhetario es de 8:00 a 14:00 de lunes a
séabado.

3.2.SITUACION Y ACCESOS.

La industria se ubicara en la localidad de Sahagjtugdo al suroeste de la provincia de
Ledn (figura 1), aproximadamente a 65 Km de la tegpdentro de la Comunidad
Auténoma de Castilla y Ledn (ver plano de locali@aax El término municipal de

Sahagun (figura 1) pertenece, a su vez, a la Center&ahagun.
La situacion geogréfica de la localidad es la sigig:

- Latitud Norte: 42° 22"

- Longitud Oeste: 5° 02

- Altitud: 824 m.

La industria se emplazara en las parcelas B-3, B-8, y B-9, pertenecientes al

Poligono Industrial de Sahagun.

El acceso al poligono industrial se realizara eésale la carretera N-120, y dentro de
este se puede acceder a la parcela a través ddeuns numerosos viales con los que
cuenta el poligono industrial. Este poligono indaktse encuentra cerca ramal de

conexion de la autovia A-231 Ledn-Burgos.

Municipio de
Sahagiin

Figura 1. Mapas de localizacion del municipio de Sahagun.

Evaluacion de riesgos laborales de una industria pea elaboracion de queso, con una
capacidad de tratamiento de 5.00C/difa en Sahagtn (Le6n).
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Descripcion de la empre

Figura 2. Poligono industrial donde se situara la induskigente: Sigpa

3.1.INSTALACIONES.

La instalacionde la empresa abarca cuatro parcelas del poligmhestrial con un
superficie total de 2.720 % donde se ubica una nave de de 22 m de luz y 55

longitud, una parking de vehiculos ligeros para los jealomes
3.2.ORGANIGRAMA.

La empresa est@rganizada de Isiguiente manera:

Empresario

Gerente

Laboratorio Produccion Administracion Comercia

Oficiales de
Primera

Operarios

Evaluacion de riesgos laborales de una industria pe elaboracion de queso, con
capacidad de tratamiento de 5.00C%/dia en Sahagun (Le6n).
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Descripcion de la empresa

3.3.CARATERISTICAS DEL PRODUCTO.

El producto que se va a fabricar es un queso ampagoar la Marca “QUESOS
REGION DEL DUERO” es un queso de pasta prensadaigsaso o graso, elaborado
con leche de vaca, cabra y oveja, leche de ovéghe de vaca y oveja, procedente de
explotaciones ubicadas en la zona de produccidbadélla y Ledn y que cumplan las
normas de elaboracion y maduracién establecidopemtendo del tipo de leche
obtenemos los siguientes productos:

- Queso de pasta prensada elaborado con un 100%heede oveja

- Queso de pasta prensada elaborado con leche decahcay oveja.
Los porcentajes minimos de leche de cabra seréibéely 10% para la leche de oveja.

- Queso de pasta prensada elaborado con leche dg waega. El porcentaje

minimo de leche de oveja sera del 15%.

Los quesos anteriormente citados pueden estarratiimtanto con leche cruda como
con leche pasteurizada. Dependiendo del tiempommoinie maduracion, los quesos de
los grupos anteriormente citados podran denomintabey como se describe a

continuacion:
Para quesos elaborados con leche cruda:

e Semicurado: 2 meses
e Curado: 6 meses

* Viejo o afiejo: 10 meses

Para quesos elaborados con leche pasteurizada

» Tierno: 15 dias
* Oreado: 30 dias
» Semicurado: 45 dias
» Curado: 4 meses

* Viejo 0 Afiejo: 8 meses
Al término de su maduracion presentara las sigegecdracteristicas:

Caracteristicas fisicas

* Forma: cilindrica con caras sensiblemente

Evaluacion de riesgos laborales de una industria pea elaboracion de queso, con una
capacidad de tratamiento de 5.00C/difa en Sahagtn (Le6n).
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Descripcion de la empresa

e Altura: Inferior a 14 cm. planas.
e Diametro: inferior a 26 cm.

* Peso: Inferior a 6 kg.

Caracteristicas guimicas

e pH:Entre51y5,8.

» Extracto seco: minimo 45%.

* Grasa sobre extracto seco: Minimo 45% y menos ée &9 quesos grasos.
Minimo 25% y menos de 45% en quesos semigrasos.

* Proteina total sobre extracto seco: minimo 25 %.

Caracteristicas organolépticas:

Las caracteristicas organolépticas diferencialeslode quesos van a estar

determinadas por los siguientes criterios:

» Tratamiento térmico:
o Elaborados con leche cruda.
o Elaborados con leche pasteurizada.
* Tipo de leche:
o Elaborado con 100% de leche de oveja.
o Elaborado con leche de vaca, cabra y oveja.
o Elaborado con leche de vaca y oveja.
* Grado maduracion:
o Tierno.
o Oreado.
0 Semicurado.
0

Curado-Viejo o Afiejo.

Evaluacion de riesgos laborales de una industria pea elaboracion de queso, con una
capacidad de tratamiento de 5.00C/difa en Sahagtn (Le6n).
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4. PROCESO PRODUCTIVO.

4.1. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO PRODUCTIVO.

LECHE .
——— Recepcion

Almacenamiento refrigerado en tanques isoterm-4°C)
Pasterizacion (75°C-15s)
Cuba de cuajado
Adicién de fermentos lacticos y compues
quimicos

Coagulacion de la

leche (40 min)
Corte de la cuajada
\

Agitacion suave T

Desuerado /

Moldeo

CUAJO —

SUERO

Prensado :

Salado

Secado

Parafinado

Secado

Maduracion

EXPEDICION

Evduacion de riesgos laborales de una industria parelaboracion de queso, con 1
capacidad de tratamiento de 5.00C%/dia en Sahagun (Le6n).

Rocio Antén Gordo Pagina 8



Proceso productivo

4.2. DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO.
El proceso general a seguir para la elaboracioguido es el siguiente:
- Linea de recepcion de leche fresca.

Recepcion de la leche

Una vez que la leche ha llegado a la industriaeragse toman las muestras oportunas
para realizar el control de calidad de la lecha odmprobacion de la composicion, el

estado higiénico y sanitario de la leche en elriatooio.

Filtracion
Representa esta operacion la fundamental paramiination de las particulas extrafias
gue puedan acompafiar a la leche, representaahtestto primario en la elaboracion

del queso.

Desaireacion
Para eliminar el oxigeno ocluido en la leche, sehd@e pasar por un depdésito
desaireador. Con esta operacion se pretende éwifaosible oxidacion de la materia

grasa de la leche asi como la eliminacion de olpssbhores anormales.

Higienizacién por centrifugacion

La higienizacién completa de la leche se consiguée llamadas centrifugas de alta
velocidad, donde la leche entra en un campo cegtrifle 6.000 a 9.000 veces superior
a la fuerza de la gravedad. Todas las particulashagor peso y gran numero de

bacterias se desplazan hacia la periferia de lauma@gor donde son descargadas a

intervalos regulares.

Almacenamiento isotermo

La leche fria ya tratada y con una garantia pasaninuacion mediante una bomba a
unos depdsitos isotermos de acero inoxidable deade conservarse a la temperatura

de enfriamiento en espera del tratamiento posterior

Normalizacién

La normalizacién, iniciada con el almacenamien&viar, se refiere fundamentalmente

a conseguir que la leche, ya tratada y cuya cormiposno se encuentra sensiblemente
modificada, adquiera una homogeneidad. Por tantods importante es normalizar el

contenido en grasa

- Linea de tratamiento de leche-cuajado.

Evaluacién de riesgos laborales de una industria fpea elaboracion de queso, con una
capacidad de tratamiento de 5.00C/difa en Sahagtn (Le6n).
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Proceso productivo

Pasteurizacion

La leche se transporta desde los tanques de alara@to, mediante una bomba, al
pasteurizador.

La pasterizacién consiste en un tratamiento a temtyo@ proxima a 75 °C, durante un

tiempo reducido (15 s), que ha de efectuarse argies de la fabricacion del queso.

Adicién de fermentos lacticos

Los fermentos son una mezcla de bacterias laaigagde forma natural se encuentran
en la leche, pero que son destruidas durante eépoode pasterizacion, cuya mision es
dirigir una serie de reacciones bioquimicas quérddugar a unas caracteristicas

organolépticas determinadas y facilitaran la caagah.

Adicién de otros compuestos quimicos

Durante la pasterizacion se pierden parte de lusside calcio presentes en la leche. Al
afadir cloruro céalcico aumenta la concentracidestes iones en la leche, mejorando y

acortando el proceso de coagulacion posterioradia@l cuajo.

Coagulacién de la leche

Durante esta etapa la leche se coagula como camsgaue la adicion del cuajo, dando

lugar a dos productos:

Cuajada: caseina coagulada por la accién del cuajo, gseuds de varias operaciones
(moldeo, prensado, salado, maduracidon) se conwartpieso.

Suera es un subproducto de la fabricacion del quesmpecesto por lactosa y sales

principalmente.
- Linea de cuajada.

Corte de la cuajada

Cuando el proceso de cuajado ha finalizado y lgadaaha adquirido consistencia se
efectla su corte, que consiste en la divisibn dendsa viscosa en glomérulos del
tamafio de garbanzos, los cuales quedan en suspeosi@| suero o leche desprovista
de caseina y cierta cantidad de grasa que com@cenjada.

Desuerado

Después de la operacion de corte de la cuajadado®s recién cortados estan aun muy
blandos y con grietas en su membrana exteriorJgque se procede a una agitacion
suave. Esta agitacion de toda la masa favore@phxacion del suero.
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Llenado de moldes

Cuando la cuajada ha adquirido la consistenciaadesse procede al vaciado de la
cuba, bombeando la cuajada hasta la llenadora atitanque introducira la cuajada en

los moldes de manera mecanizada.
- Linea de prensado.

Prensado
Una vez se han llenado los moldes, estos se comdoasta las prensas dursnte

permaneceran durante dos horas aproximadamente.

Salado
Desde las prensas el queso es conducido para swoldes, y posteriormente se

traslada al saladero, mientras que los moldesastppsan al tinel de lavado de moldes.

Durante la etapa de salado las piezas de quesor&Fgen en salmuera por un tiempo
determinado (48 h).

- Quesos en maduracion-oreo.

Secado-oreo

Después de la fase de salado los quesos estanetamphte empapados y tiene que
procederse a un secado (oreo) antes de que costipéeceso de formacion del queso.

Para esta operacion, los quesos seran introduerdosas bandejas de plastico con el
fondo y los laterales perforados por los que cin@ukl aire. La camara de secado rapido
estara a una temperatura de 15°C y una humedddaalal 75%. Pasados 10-15 dias

en la camara de secado, a continuacién se traagspmta sala de maduracion.
- Linea de proceso de parafinado.

Parafinado
Terminado el tiempo de estancia en la camara delosequesos seran parafinados El
parafinado se realizara de forma mecanica, gragiasm aplicador de parafinas-

pimaricina.

- Quesos parafinados, en conservacion (en espera a@e&dicion), o listos para

realizar la maduracion.

Maduracion
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Durante lamaduracion va a tener lugar la fermentacion que transfornghrgueso
fresco en curado, y es en esta etapa donde secprodas modificaciones mas

profundas de los quesos.

La camara dispondra, durante todo el proceso, dehumedad relativa comprendida

entre el 75% y el 95%, y una temperatura inferibb%C.

Conservacién
Los quesos de oveja y mezcla, una vez terminagooaeso de maduracion pasaran a la

camara deonservacion.

Durante el periodo de conservacion, se deben nantemdiciones adecuadas con el
fin de que no existan mermas excesivas en el pasguéso, debido a ello se mantiene
en una camara frigorifica con una temperatura @eym0% de humedad relativa.

Preparacion y envasado para expedicion

En el momento de la comercializacion de los quesosacenados en la sala de

conservacion, éstos se transportan hacia la sambalaje y expedicion.

Para finalizar, una unidad etiquetadora pondraestd® quesos una etiqueta que los

identificara con una serie de especificaciones pd@oamacion de los consumidores.

Después de ser etiquetados, los quesos se empaguétanaticamente en cajas de
carton por los operarios, posteriormente se colgqaallets y se paletizan por ultimo se
colocan en el almacén de expedicion a la espesardexpedidos.

4.3.RELACION DE AREAS FUNCIONALES DE LA QUESERIA.

En este apartado se describen todas las actividiaesroceso productivo, desde el

momento de recepcién de la materia prima hastepladicion del producto terminado.

Las operaciones del proceso se agrupan en diséirgas o salas segun las actividades

gue se van a desarrollar en cada una de ellas:

1. Sala de recepcion de ledea ella se incluye el depdsito de suero)

- Recepcién de la leche y toma de muestras.
- Filtracién grosera y desaireacion.

- Medicion de caudal.

- Bombeo hacia la centrifuga.

- Centrifugacion.
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- Enfriamiento.
- Bombeo hacia el tanque isotermo de almacenamiento.

- Almacenamiento de suero.

2. Sala de elaboraciden ella se incluye el sistema CIP)

- Pasterizacion de la leche.

- Bombeo hacia la cuba de cuajar.

- Llenado de la cuba.

- Adicion de fermentos y cuajo.

- Proceso de coagulacién y corte de la cuajada.
- Desuerado.

- Bombeo hacia la unidad dosificadora de cuajada.
- Llenado de moldes.

- Colocacion de las tapas.

- Transporte a prensas.

- Prensado.

- Salida de los moldes de las prensas.

- Transporte de moldes y tapas.

- Transporte de quesos a la zona de salado.

3. Sala de desmoldado y salado.

- Desmolde.

- Salado por inmersion en salmuera durante 48 horas.
- Inspeccion y control de la salmuera.

- Lavado de moldes y tapas.

- Transporte de los quesos a la sala de secado.

4. Sala de secado-oreo

- Secado de los quesos mediante ventiladores.
- Llenado de las cajas.
- Colocacion en palés.

- Transporte de los quesos a la camara de maduracion.

5. Sala de maduraciéon
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- En esta sala los quesos pasaran los primeros 8desaués del secado.
- Colocacion de los palés.
- Volteo.

- Inspeccion y control.

6. Sala de curado

- En esta sala solo entraran los quesos curados,édesie pasar por la
sala de maduracién 1, que pasaran 2,5 meses hastpletar su
maduracion.

- Colocacion de los palés.

- Volteo.

- Inspeccion y control.

7. Sala de conservacion.

- Colocacion de los palés.
- Conservacion.

- Inspeccion y control.

8. Sala de parafinado

- Aplicacion de parafina y pimaricina.

9. Almacén de materias primas

- Almacenamiento de materia primas necesarias paedatoracion del

queso.

10. Almacén envases.

- Almacenamiento de moldes de quesos limpios.
- Almacenamiento de bandejas de quesos.

11. Sala de embalaje v expedicion.

- Almacenamiento del material necesario para embalaje
- Etiquetado de quesos.
- Llenado de cajas.

- Preparacion de pedidos para expedicion.

Evaluacién de riesgos laborales de una industria fpea elaboracion de queso, con una
capacidad de tratamiento de 5.00C/difa en Sahagtn (Le6n).

Rocio Antén Gordo Pagina 14



Proceso productivo

12. Sala de caldergsara el suministro de vapor a las instalacioneespondientes.

13. Zona administrativa.

4.4.RELACION DE MAQUINARIA Y EQUIPOS NECESARIOS EN EL
PROCESO.

En esta apartado se enumeran los equipos neceparag! proceso de fabricacion de

gueso y en qué zona o sala se encuentran dichiposgu

En cuando a la evaluacién de los equipos de tratmjos deberan cumplir con el R:D.
1215/1997, de 18 de julio, por el que se establdasndisposiciones minimas de
seguridad y salud para la utilizacién por los tjafbares de los equipos de trabajo. Los
equipos de esta industria seran adquiridos postegitte de la entrada en vigor de este
Real Decreto, por lo que se entiende que se afustato establecido por el “Anexo |.

Disposiciones minimas aplicables a los equiposat&jo” del citado Real Decreto.

Como se especifica en el “Real Decreto 1644/20@81@ de octubre, por el que se
establecen las normas para la comercializacionegtpuen servicio de las maquinas”,
que entrd en vigor el 29 de diciembre de 2009, pareomercializacion, irdn provistos

del marcado CE y declaraciéon CE de conformidadaatadia en castellano, dado que lo

equipos se adquieren con posterioridad a esta.fecha

Los requisitos fijados en este “Anexo | de R. D13/2997” deben ser considerados los
minimos absolutos, y por tanto, aplicables siemgue los requisitos minimos

establecidos por otras disposiciones sean menwgtigss.

1. Sala de recepcion de leche

- Bomba trasiego para la recepcion de la leche.

- Unidad de recepcion de la leche.

- 2 depdsitos de retencion o pulmon.

- Bomba trasiego para el trasporte de la leche debdgi® pulmon a la
higienizadora.

- Higienizadora.

- Bomba de trasiego dese la higienizadora hacia k¥ues de
almacenamiento isotermo.

- Depasito isotermo de 2.000 litros para almacenaimiéa leche de vaca.

Evaluacién de riesgos laborales de una industria fpea elaboracion de queso, con una
capacidad de tratamiento de 5.00C/difa en Sahagtn (Le6n).

Rocio Antén Gordo Pagina 15



Proceso productivo

Depdsito isotermo de 5.000 litros para almacenamiele leche de
oveja.
Deposito isotermo de 12.000 litros para almacenatmiguero.

Equipo de dosificacién de nata.

2. Sala de elaboracion.

Equipo de pasteurizacion leche.

Cuba de cuajado de 5.000 I.

Bomba de trasiego del suero desde la cuba de cuajadepodsito de
suero.

Bomba de impulsién de la cuajada a la unidad dasiira.

Dosificadora de cuajada y llenadora de moldes

Bomba de trasiego del suero desde la dosificadoaudjado al depoésito
de suero.

Dos prensas neuméticas

Mesa giratoria a la salida de la dosificadora.

Equipo CIP.

3. Sala de desmoldado vy salado.

Saladero para salado de los quesos por inmersion

Equipo autbnomo de microfiltracion de salmuerdr(fitle tierras)
Depdsito pulmon salmuera.

Desmoldeadora.

Tunel de lavado.

Mesa giratoria a la salida de la piscina de salado.

. Sala de secado-oreo:

44 carros bandejeros en formato europalet, apilada®s alturas

5. Sala de maduraciéon

88 carros bandejeros en formato europalet, apiladaos alturas

6. Sala de curado

64 carros bandejeros en formato europalet, apiladas alturas
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7. Sala de conservacion.

— 32 carros bandejeros en formato europalet, apiladakos alturas

8. Sala de parafinado

- Aplicador de parafina y pimaricina.

- Mesa giratoria.

9. Almacén de materias primas

- Sal, fermentos, NaCl...

10. Almacén envases

- Moldes, bandejas, cajas, palets.

11. Sala de embalaje v expedicion.

- Formadora llenadora de cajas.

- Formadora de palets

- Alimentadora de palets

- Paletizadora de film de polietileno
- Etiguetadora de quesos.

- Compresor.

- Carretilla apiladora eléctrica.

Ademas en la industria encontraremos varias trégtsgamanuales para el transporte de

productos en la fabrica.
4.5.PROCEDIMIENTO LIMPIEZA DE LA INDUSTRIA.
4.5.1.Introduccion.

En la queseria objeto del proyecto, el objetiva senseguir dos tipos de limpieza:

* Limpieza quimica. Elimina la suciedad visible y los residuos
microscopicos que se pueden detectar con el gustm @&l olfato, y no
son visibles a simple vista.

» Limpieza bacteriologica Es la limpieza que se consigue mediante la

desinfeccion.
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Por tanto, las superficies de los equipos se lirapig@rimero con detergentes quimicos

y después seran desinfectadas.

La suciedad que sera necesario eliminar de lospesguiconsiste en depdsitos
acumulados sobre las superficies; y estara comppesicipalmente por componentes

de la leche.

Principalmente se presentaran dos tipos de suciedaflincién de la superficie donde

se formen:

e Superficies calientes (pasterizador). Aqui se formaran “costras de
leche”, que consisten en depdsitos de fosfatosattdocy magnesio,
proteinas, grasa, etc...

e Superficies frias. Las superficies de los equipos que funcionan por
debajo de 60 °C se consideran frias. Estos equEposlas bombas,
tuberias, tanques, cubas de cuajado, etc... En®sasficies se adhiere

una capa de leche.
4.5.2.Sistema de limpieza CIP.

Para la limpieza de todos los equipos y tuberiasirdalacion de leche, se instalara un

sistema de limpieza CIP (Cleaning in place).

El sistema CIP se puede definir como la recircdlade liquidos de limpieza a través
de las tuberias y equipos dentro de un circuitbng@eza. El paso de las soluciones de
limpieza a elevada velocidad sobre la superficidodeequipos genera un efecto de
limpieza mecénica que arrastra los depdésitos deedadt. Este efecto en tanques y

depdsitos se consigue con dispositivos de asped@éinados adecuadamente.
Condiciones para un sistema CIP efectivo.

- Los equipos y maquinaria necesaria para el proestsran disefiados
para poderlos acoplar a un sistema de limpieza CIP.

- Las superficies seran accesibles a las solucianémgieza.

- Se evitardn cambios bruscos de direccion en lariagy los cambios
repentinos de seccion.

- Los equipos y tuberias se instalaran de tal mamezase puedan drenar

de manera efectiva.

Evaluacién de riesgos laborales de una industria fpea elaboracion de queso, con una
capacidad de tratamiento de 5.00C/difa en Sahagtn (Le6n).

Rocio Antén Gordo Pagina 18



Proceso productivo

- Los materiales de la maquinaria del proceso nanitaan ningun olor
y/o sabor al producto; y seran capaces de ressticontacto con

detergentes y desinfectantes a las temperatulaspleza.
Programas CIP.
Se distinguiran dos tipos de programas de limpi&Pa

» Programa CIP para el circuito del pasteurizadore quenta con
superficies calientes.
* Programa CIP para circuitos de tuberias, bombampelsion, tanques,

cubas de cuajado...

La principal diferencia entre ambos programas, istires en que en el programa CIP
para el pasteurizador (superficies calientes) sierdpbe incluir la circulacion de acido

para eliminar las proteinas y las sales incrustadda superficie del pasteurizador.

El programa de limpieza para el pasteurizamrsistira en las siguientes fases:

1. Enjuagado con agua caliente durante unos 10tosinu

2. Circulacion de una solucion de detergente aloald,5 — 1,5%) durante unos

30minutos a unos 75°C.
3. Enjuagado del detergente alcalino con aguantalgurante unos 5 minutos.

4. Circulacion de una solucion de acido nitricdb (8, 1,0%) durante unos 20

minutos a 70°C.
5. Enjuagado con agua fria.
6. Enfriamiento gradual con agua fria durante 8utais.

El programa ClRpara los circuitos de tuberias, tanques, bomhdmscy demas
equipos con superficies friasontara con las siguientes etapas:

1. Enjuagado con agua caliente durante 3 minutos.

2. Circulacion de un detergente alcalino al 0,55%la 75°C durante 10 minutos.
3. Enjuagado con agua caliente durante unos 3 asnut

4. Desinfeccién con agua caliente a 90 — 95°C deimaminutos.

5. Enfriamiento gradual con agua fria durante urbominutos.
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Verificacion del efecto de limpieza del equipo CIP.

Los resultados de la limpieza CIP se controlarardiamee cultivos de bacterias
coniformes. El criterio sera encontrar menos de hateria coniforme por cada 100

cn? de superficie controlada; resultados superiongmsaaceptables.

Estos test se realizaran después de haber reaktamtograma CIP. Las muestras se
tomaran del agua de enjuagado final o del primedyto que pasa a través de la linea

tras la limpieza.
4.5.3.Limpieza del resto de dependencias.

La limpieza de las dependencias de la queseri@asiegara todos los dias, se usaran las
tomas de limpieza instaladas en el pasillo cedgdh queseria; y se realizaran con una
solucion de hipoclorito sédico (lejia), usando date 2 — 3 litros por 10 litros de agua.

En el caos de limpieza de las camaras frigorifsgaatilizaran productos antifungicidas

para evitar la aparicion de hongos.
4.6.DESCRIPCION DE LOS PUESTOS DE TRABAJO.

- Director Gerente.

o Sera el responsable del funcionamiento completo ladlemisma,
coordinando la produccién y venta de productoscasio sera también
el responsable de la organizacién econdmica y ¢ieem de la industria
tratando de supervisar que todas las operaciondlsvem a cabo con
total respeto al medio ambiente y garantizando resdal e higiene al
proceso. Realizara las funciones de jefe de fabjéda de produccién,
jefe de calidad y jefe de ventas.

- Administrativo

o Sera el encargado de la recogida de pedidos y deghknizacion del
papeleo administrativo de la empresa. La elabanacdé néminas,
contratos, cobros y pagos etc. Se encargaran gastaria de la zona.

- Técnico de laboratorio.

0 Su mision sera la realizacion de analisis desden@mnento de la
recepcion de la leche hasta el control de las tafaticas del producto
final dispuesto para salir al mercado.

- Dos oficiales de primera.
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o Su funcion sera dirigir y supervisar las labored @deoceso de
elaboracion indicando cuando ha de realizarse aata de ellas.
Realizara el salado de la cuajada, la adicion dejocy fermentos,
indicara el momento del corte de la cuajaBhcontrolara los puntos
criticos en la fabrica informando al director gethede cualquier
anomalia que se produzca con la finalidad de colmégmediatamente.
En ausencia del director general sera el técnidalmeatorio quien tome
las decisiones que deban abordarse durante elsordeeelaboracion.

- Cinco operarios.

o Encargados de la recepcion de las materias prirpas;eso
productivo y preparacion para la expedicion y liezai. Todos estos
operarios estaran en posesion del carnet de madgoutle alimentos
y habran recibido formacién especifica en matera Higiene
alimentaria. Los operarios encargados de la maapni de la
carretilla poseeran ademas carnet de carretillero.

- Operario de mantenimiento.

0 Realizaran labores de mantenimiento en la industria
= Reparacién de maquinaria.
= Trabajos de soldadura (en este caso soladura iedéctr
arco).

» Mantenimiento de maquinas e instalaciones.
= Utilizacién de herramientas manuales.

- Comercial. Funciones:

0 Seguimiento de su cifra de negocio.

o Encargado de realizar promociones y encargarse adealte
publicitaria de la empresa.

o0 Consecucion de apertura de nuevos puntos de \eamseguir nuevo
clientes.

o0 Recoleccién de informacion (reporte cotidiano y aeab de los
pedidos realizados, de tareas, de acciones pronaleg) de niveles

de precios, del estado de la competencia).
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4.6.1.JORNADA LABORAL DEL PERSONAL.
Tendremos varios turnos de trabajo:

- Duracion de la jornad& horas/ dia. Inicio: 8 horas/ dia. Inicio: 81Q0Fin:
16:00 h. de lunes a sabado.

- Para el gerente, el personal administrativo yoetercial las jornada laboral
sera: 8 horas/ dia. Inicio: 8:00 h; Fin: 16:00&luwhes a viernes.

- Para el técnico de laboratorio la jornada laboeaf:s6 horas/ dia. Inicio:
8:00 h; Fin: 14:00 h. de lunes a sabado.

- Cronologia y duraciéon de las labares

o 8:00 h - 8:15 h: analisis previos a la recepcion.

8:15 h - 9:15 h: recepcidn y operaciones prepaestale la leche.
9:15 h - 10:15 h: pasteurizacion de la leche.

10:15 h -11:00 h: coagulacion y cortado de la daja

11:00 h -12:00 h: moldeado.

12:00 h -14:00 h: prensado.

14:00 h -15:00 h: desmoldado

15:00 h — 16:00 h trasiego a salado.

Dos oficiales y dos peones realizardan y controlde@n operaciones anteriormente

O O O O O o o

descritas. Otro operario desde las 8:00 hastad#¥ h sera el encargado del trasiego
de los quesos elaborados dos dias antes y querpemaen el saladero a la espera de
su paso al secadero, del trasiego o volteo deuesas desde el secadero a la sala de
maduracion y de esta a la sala de conservaciaotr@&bperario se dedicara al acabado
de los quesos y a la preparacion para la expedid&Sitos dos Ultimos operarios
ayudaran a los primeros en determinada ocasiomae ebtransporte de los quesos al

saladero y en otras ocasiones cuando sea necesario.

Durante la jornada laboral los oficiales supendmalos procesos, especialmente la
coagulacion, y confirmara que es el momento adecpadh el paso de los quesos desde
e secado a la maduracién y de este a la consenvagdiante la realizacion de catas.

El técnico de laboratorio analizara la materia priem el momento de su recepcion.
Durante el resto de la jornada realizara los asalpertinentes a los productos

intermedios y finales determinando la calidad gdececta evolucion de los mismos.
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El otro operario sera el encargado de continuaacehdicionamiento, etiquetado y

embalaje de los productos preparado para su expedic
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5. METODOLOGIA.

Actualmente se reconoce que la evaluacion de sesgda base para una gestion activa
de la seguridad y la salud en el trabajo. De hdahoey 31/1995 de Prevencion de
Riesgos Laborales, que traspone la Directiva M8¥891/CEE, establece como una
obligacion del empresario:

» Planificar la accidn preventiva a partir de unaaeion inicial de riesgos.

» Evaluar los riesgos a la hora de elegir los equig@strabajo, sustancias o

preparados quimicos y del acondicionamiento daulgeres de trabajo.

Esta obligacion ha sido desarrollada en el capitularticulos 3 al 7 del Real Decreto

39/1997, Reglamento de los Servicios de Prevencion.
5.1.EVALUACION DE RIESGOS.
El proceso de evaluacion de riesgos se comporasdiduientes etapas:
* Andlisis del riesgg mediante el cual se:
o Identifica el peligro

0 Se estima el riesgo, valorando conjuntamente tbahilidad y las

consecuencias o severidad de que se materialadigto.
El Andlisis del riesgo proporcionara de qué ordemagnitud es el riesgo.

» Valoracion del riesgq con el valor del riesgo obtenido, y comparandolo
el valor del riesgo tolerable, se emite un juisabre la tolerabilidad del

riesgo en cuestion.

Si de la Evaluacion del riesgo se deduce que gjoies no tolerable, hay que Controlar

el riesgo.

El proceso conjunto dé&valuacion del riesgoy Control del riesgo se le suele
denominaiGestiéon del riesgo
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Identificacion
del peligro
} Analisis
del riesgo
Estimacion e
del riesgo
J > Evaluacion
del riesgo
Valoracion .
del riesgo Analisis
del riesgo
¢ Proceso Riesgo
seguro? controlado
Control del
riesgo

J

Figura 3. Diagrama de gestion de riesgo. Fuente INSHT.

En este caso se ha realizado la evaluacion deosgsy el método general del INSF

donde la evaluacion de riesgos se va a realizdoslenaneras diferent

- Evaluacién de riesgos por z¢ se evallan los riesgos que son imputables

a un puesto eparticula, sino que afectan a los trabajadores que reatia
trabajo en un mismo ambito. Esto sera lo que oagrelos operarios de
fabrica, ya que al tratarse una fabrica de reducido tama realizaran

diferentedrabajos en las distintas zor

- Evaluacién de riesgo por pue: se evallan los riesgos que son propio

cada puesto de trabajo, porque son inherentescardasteristicas propias ¢
puesto como ocurre en el caso del adminivo, el técnico ddaboratorio,

el comercial, gerente y operario de mantenimis
5.2. ANALISIS DE LOS RIES GOS.
5.2.1.Identificacion de peligrc.

Para llevar a cabo la identificacion de peligrog thae preguntarse tres cos
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a) ¢Existe una fuente de dafio?

b) b) ¢Quién (o qué) puede ser dafiado?

c) c) ¢ Como puede ocurrir el dafio
5.2.2.Estimacioén del riesgo.

Para realizar la estimacion, hay que establecer qada riesgo la severidad del dafio y
la probabilidad de que ocurra. Y con estos dosrgalse estimara el nivel de riesgo que
presenta.

 Severidad del dafo

Para determinar la potenciakveridad del dafo, debe considerarse: las partes del
cuerpo que se veran afectadas, naturaleza del dgfidyandolo desde ligeramente
dafiino a extremadamente dafino. y las consecuedeiasccidente o enfermedad

profesional.

Consecuencias Descripcion

* Cuando el suceso puede provocar una lesidbn que no
precise baja laboral o este sea de muy corta duraci

_ ' inferior a una semana.
Ligeramente dafiino (LD) o
» Dafios superficiales: cortes y magulladuras pequefas

irritacion de los ojos por polvo. Molestias e #uion,
por ejemplo; dolor de cabeza, disconfort...

e Cuando el resultado puede provocar dafios de
incapacidad laboral transitoria.

Dafiino (D) . !.aceraaones, guemaduras, conmociones, torcedl.J.ras
importantes, fracturas menores, sordera, dermatitis
asma, trastornos musculo-esqueléticos, enfermedad q
conduce a una incapacidad menor.

* Cuando la gravedad del suceso puede provocar dafios
con resultado de muerte o incapacidad laboral

Extremadanamente dafiino permanente.

(ED) * Amputaciones, fracturas mayores, lesiones mdultiples
lesiones fatales, cancer, y otras enfermedadescasin
gue acorten severamente la vida.
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 Probabilidad de que ocurra;

Para valorar Iprobabilidad se ha tenido en cuenta: el tiempo de exposicifosible
dafio, el nUmero de trabajadores expuestos, lasdawede prevencion existentes y su

adecuacion a los requisitos legales, a las noréearchs y a los codigos sobre practicas
correctas.

Probabilidad Descripcion

La situacion de riesgo se plantea de forma contnua

Alta (A) ~
es probable que se produzca el dafio.

Media (M) La situacion de .rlesgo se presenta de forma
frecuente y es posible que se produzca el dafio.
. La situacion de riesgo se presenta de forma ocalsion
Baja (B) go se p

y seria raro pero posible que se produjera el dafio.

* Nivel de riesqo:

Se han establecido cinaoiveles o grado de riesgoobtenidos por las diferentes

combinaciones de la probabilidad y severidad o emrencias, las cuales se indican en
la siguiente tabla:

Consecuencias

Ligeramente ~ Extremadamente
o Daiino o
dafiino dafino
LD D ED
_ Riesgo trivial Riesgo Tolerable Riesgo moderado
Baja B
e T TO MO
5 , Riesgo Tolerable Riesgo moderado | Riesgo Importante
2 Media M
T TO MO I
o
a Riesgo moderado | Riesgo Importante
Alta A Ve I

Tras la identificacion y evaluacion de lo riesgo Is& establecido las medidas

preventivas o correctoras correspondientes corntabe eliminar, reducir o controlar
dichos riesgos.
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5.2.3.Valoracion de riesgo.

Los niveles de riesgos indicados en el cuadro iantéorman la base para decidir si se

requiere mejorar los controles existentes o implantnos nuevos, asi como la

temporizacion de las acciones. En la siguienteatalkl muestra un criterio sugerido

como punto de partida para la toma de decisiontalbda también indica que los

esfuerzos precisos para el control de los riesgda wrgencia con la que deben

adoptarse las medidas de control, deben ser piiopates al riesgo.

RIESGO

ACCION Y TEMPORIZACION

Trivial (T)

No se requiere accion especifica

Tolerable (TO)

No se necesita mejorar la accién preventiva. Sihaegp se deben
considerar soluciones mas rentables 0 mejoramn@sapongan una
carga econOmica importante. Se requieren comprobesi
periddicas para asegurar que se mantiene la eficacias medidas
de control.

Moderado (MO)

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

Cuando el riesgo moderado esta asociado con cmrssas
extremadamente dafinas, se precisard una acciderippspara
establecer, con mas precision, la probabilidad afeo dcomo base
para determinar la necesidad de mejora de las aedig control.

Importante (1)

Se deben hacer esfuerzos para reducir el riesgesndeando las
inversiones precisas. Las medidas para reduciiesh@ deben
implantarse en un periodo determinado. Cuandesyoi moderado
estd asociado con consecuencias extremadament@aslarse
precisara una accion posterior para establecennésnprecision, la
probabilidad de dafio como base para determinaedasidad de
mejora de las medidas de control.
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6. EVALUACION DE RIESGOS.

La evaluacion de riesgos viene definida en el Re&reto 39/1997, Reglamento de los
Servicios de Prevencion, “el proceso dirigido anest la magnitud de aquellos riesgos
gque no hayan podido evitarse, obteniendo la inforbma necesaria para que el
empresario esté en condiciones de tomar una de@sgipiada sobre la necesidad de
adoptar medidas preventivas y, en tal caso, sobrgp@® de medidas que deben

adoptarse”.

En el articulo 16 de la Ley de Prevencién de Rigdgaborales (Ley 31/1995), que
transpone la Directiva Marco 89/391/CEE, estableoeno una obligacién del

empresario:
» Planificar la accion preventiva a partir de la eaaion inicial de riesgos.

» Evaluar los riesgos a la hora de elegir los equgmsrabajo, sustancias o
preparados quimicos y el acondicionamiento deugarks de trabajo.

6.1. EVALUACION POR ZONAS.

En cuanto a las zonas de trabajo, vamos a diferepar un lado una zona general
donde se establecen los riesgos generales para ltdtrabajadores que trabajen en la
industria y, por otro lado, de cada una de lassdigzcionales de la industria.

La evaluacion de cada una de las areas funciosalesaliza para los puestos de trabajo
de operario y de oficial de primera, ya que estalsajadores desempefiaran su trabajo
en varias zonas (sala de recepciéon de leche, saddatloracion, sala de desmoldado y
lavado, sala de secado-oreo, sala de maduraci@ngdsaurado, sala de conservacion,
sala de parafinado, almacén de materias primasvgses y sala de embalaje y
expedicion), al tratarse de una industria de pegymdduccion estos no tienen un
puesto concreto asignado y pueden realizar varaimjps en diferentes zonas de la
fabrica en funcion de las necesidades, de ahi gueagdecidido realizar este tipo de

evaluacion para estos puestos de trabajo.
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6.1.1.General.

ZONA: GENERAL

Riesgos generales de la industria.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
Atr.apamlento por o entre M D MO
objetos.

. Gestion de equipos de trabajo: maquinas.

Proyecciones de M D MO

fragmentos o particulas.

Medidas Preventivas

La maquinaria de nueva adquisicion debera cungiliigatoriamente, con lo establecido en el R
Decreto 1644/2008, de 10 de octubre, por el qussdblecen las normas para la comercializaci
puesta en servicio de las maquinas. En esta disposie establecen una serie de obligaciones g
fabricante debe respetar y que redundaran en aussguridad como usuarios finales. Entre €

obligaciones cabe destacar las siguientes:

1) Entregar una Manual de Instrucciones traduciicdicaciones referentes a:
- Condiciones previstas de utilizacion en uso nogvalvertencias.
- Indicaciones sobre la emision de ruido.

- Indicaciones para su puesta en servicio, uso, remaidin, instalacion, reglaj¢
mantenimiento, acoplamiento de herramientas.

2) Marcado CE.
3) Declaracion de conformidad.

Se utilizardn los equipos de proteccién individoatesarios (gafas, zapatos, guantes) segu
indicaciones del fabricante de la maquina.

Se utilizar4 ropa ajustada, sin cadenas, pulsesasitares que puedan ser atrapados por 6rgan
movimiento.

Se debera llevar un correcto mantenimiento de &gumas.

Se comprobara periddicamente el perfecto estadangidnamiento de las maquinas, de
protecciones y de los dispositivos de seguridad.

Esta prohibido el mantenimiento, revision o limgiele la maquinaria en funcionamiento.
Los 6rganos de transmision de energia se encomtlalddamente protegidos.

Antes de la puesta en servicio de la maquina, erasior comprobard que esta en perfe
condiciones de uso.

El operario, diariamente, realizar4 el mantenindentnimo marcado.

El operador de la maquina conocerd y dispondramdeiual de uso (escrito en espafol) d¢
maquina que esté utilizando, cumpliendo sus noanastrucciones.

eal
ony
ue el

stas

€

n las

DS en

SUs

ctas
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Se prohibira el manejo de maquinaria, a todo edgeal que previamente no hubiera sido adiestrado
en el manejo de la misma, especialmente en lavelatseguridad.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Gestion de los equipos de proteccion individual.

., B ED | MO
Seleccion y entrega

Otros

Medidas Preventivas

Mantener el registro de entrega de equipos deqmidteindividual.

La seleccion de los mismos se realizara de conflathicon lo establecido en las evaluacignes
especificas de cada puesto de trabajo.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Otros Informacion y formacion de los trabajadores MD MO

Medidas Preventivas

En cumplimiento del deber de proteccion, el empieskebera garantizar que cada trabajador reciba
una formacion tedrica y practica, suficiente y adela, en materia preventiva, tanto en el momento
de su contratacion, cualquiera que sea la modabddaracion de ésta, como cuando se produgcan
nuevas tecnologias o cambios en los equipos dajdcglart. 19 de la Ley 31/95)

Los trabajadores contaran con la cualificaciongsioinal (acreditada) adecuada al puesto y/o tarea a
desempefiar.

La empresa se encargara de proporcionar a logadaas la formacidn necesaria sobre los riesgos
inherentes al puesto de trabajo, asi como de latidage de seguridad adecuadas que deberan
observar en su ejecucion.

Se debera elaborar un documento que recoja lamafién relativa a los riesgos inherentes a| los
puestos de trabajo, entregandolo a los trabajadoresl momento de su contratacidbn o antg un
cambio de los procesos productivos. Se vigilaefdatividad de la difusion del mismo, asi comg su
cumplimiento.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
Ex,po§|0|on g contactos B D | Mo
eléctricos directos.

_ Instalacion eléctrica.
Exposicion a contactos B o | Mo

indirectos.

Medidas Preventivas

Efectuar las revisiones reglamentarias de la isitah eléctrica (incluyendo la comprobacion de la
instalacion de toma de tierra) en los términossgumdican en el Reglamento Electrotécnico de Baja
Tension.

Realizar una prueba del correcto funcionamientologeinterruptores diferenciales pulsando el
elemento identificado como “Test”, con frecuenalanenos mensual.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Incendios. Medios de Proteccidn contra incendiosanté@nimiento y B ED| MO
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proteccion. revisiones periddicas de los equipoprdeeccion
contra incendios (extintores, pulsadores, etc.),

Medidas Preventivas

Se recuerda la necesidad de realizar las revisipeeddicas de los equipos de proteccién co
incendios (extintores), para asegurar la mayomeiicen su utilizacion (de acuerdo Real Dec
1942/1993, de 5 de noviembre, por el que se apreleBaglamento de instalaciones de protec
contra incendios)

En el ANEXO | esta el plano de la instalaciéon carntrcendios donde podemos ver cudles s
donde se localizan los medios de proteccion comtendio.

ntra
reto
Cion

bn 'y

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Incendios. Procedimiento
de actuacion.

5 .y . . .
Actuacion ante situaciones de emergencia B =

MO

Medidas Preventivas

Se proporcionara informacion y formacién a los dajabores ante situaciones de emergencia,

extincion de incendios, evacuacion, primeros asli. mediante la utilizacion de los med
disponibles al efecto.

10S

Para garantizar una respuesta rapida y eficaz @&quiar emergencia, deberan estar colocados en
lugar visible y de facil acceso los principales réos de teléfono a contactar en caso de emergegncia.

En el ANEXO IV se explica como tienen que actuarttabajadores en situacion de emergencia.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Atropellos o golpes con | Utilizacién de vehiculo propio para desplazarse %I

vehiculos. lugar de trabajo. ED | MO

Medidas Preventivas

Informar sobre la importancia de mantener los wgbécen buen estado de efectuar los trabajgs de
reparacion y mantenimiento especificados por efidabte del vehiculo y pasar las revisiones

periddicas de la I.T.V.

Formar al personal para reforzar el cumplimientoadenormas de circulacion que establec
Cddigo de Circulacion.

D

e el

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Alumbrado de emergencia. Mantenimiento de Ia

. . B D TO
instalacion.

Incendios. Evacuacion.

Medidas Preventivas

La instalacion de alumbrado de emergencia se sainatan mantenimiento periddico (se acon

seja

cada tres meses, al menos) que garantice su @fitgationamiento. Se sustituiran los pilotos

fundidos del alumbrado de emergencia y comprobeoreécto funcionamiento del mismo.

En el ANEXO | esté el plano de la instalacion cantmcendios donde se tiene que colocar el

alumbrado de emergencia.

Evaluacion de riesgos laborales de una industria pea elaboracion de queso, con una
capacidad de tratamiento de 5.00C/difa en Sahagtn (Le6n).

Rocio Antén Gordo Pagina 32



Evaluacion de riesgos

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Incendios. Evacuacion. Sefalizacion. B D TO

Medidas Preventivas

Las salidas y vias de evacuacion deberan estalizeefégs desde el inicio del recorrido hasta el
exterior o zonas de seguridad.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Depositos enterrados de gas propano, equipos),
Explosion elementos y dispositivos para abastecerala | B ED | MO
caldera de vapor.

Medidas Preventivas

Mantenimiento preventivo para garantizar que latiaciones cumplen las condiciones para las que

fueron disefiadas y construidas, salvaguardandetegridad y evitando riesgos sobre las persgnas,

los bienes y el medio ambiente.

La empresa suministradora debe garantizar la skglide las instalaciones a través de inspecciones

cuya periodicidad depende de la forma de comezagin y suministro (y cuya ejecucion realiza a

través de empresas colaboradoras de probada exgarie

Realizar las revisiones correspondientes de lalatsbtn por una empresa autorizada

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Presencia de una instalacion de gas propano COB

depositos enterrados. ED | MO

Incendio

Medidas Preventivas

Proteccién contra incendios:

Los depdsitos enterrados de propano (GLP) queasptran en las instalaciones tienen un volumen

total de 9,76 rhpor lo que su volumen se encuentra ente 5 y°18endo un deposito enterado tipo

E-13.y segun los establecido en la Norma UNE 602 secesario para depdésitos enterrados

materia extintora o toma de aguan a menos de 15 m.

Las instalaciones de proteccion contra incendibeideumplir lo dispuesto en la legislacion vigente
(La legislacion vigente en el momento de esta noemeael Real Decreto 1942/1993 de 5|de

noviembre)

- Extintores. Los extintores que se utilicen deben ser de pglimico seco, portétiles|o

sobre ruedas.

Las cantidades de materia extintora deben serlpai@lificados como A-13, A-35, A

60 y E-13debe disponer de un minimo de dos extintoresidaci minima unitaria d

D
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34A-183B-C de 12,00 kg de capacidad. Por lo taatostalaran estos extintores.

En la instalacion de GLP, en cada uno de los ldeébserramiento, y en su puerta de acceso, §

e ha

previsto la instalacion de carteles indicadores ebsiguiente texto: 'Gas inflamable’, 'Prohibjdo

fumar y encender fuego'.

Mantenimiento

Los depdsitos y los equipos se deben someter @faprobaciones indicadas por sus fabricantes y

por la legislacion vigente.

Para cada instalacion el libro de mantenimientochi@ documental debe contener, al menos

siguiente:

- plano de las instalaciones, en el que se reflajepcecision, y debidamente acotado

tendido inicial de las tuberias y el definitivo geés de las modificaciones realizadas

- fechas y tipos de las revisiones que se hayan uefdot defectos observados

reparaciones realizadas; y en su caso, lecturgotiicial de proteccion.

Las operaciones de mantenimiento preventivo debkeificar la correcta estanquidad y aptitud

uso de la instalacion.

Se deben realizar como minimo las siguientes ojoeres:

el

de

- Verificacion de que todos los elementos de la lasidn estan en buen estado en [sus

partes visibles.
Se debe prestar especial atencion a:

- El estado de la pintura de los elementos de lalatgbn, comprobando que no presen

discontinuidades o indicios de corrosion;
- Funcionamiento de instrumentos de control y me@itendmetros, niveles, etc.);
- Existencia de placas de prohibido fumar y n° d&fdeb de emergencia,
- Comprobar la existencia de drenajes, anclajes grtiaciones;

- Verificar el correcto estado del cerramiento (cmmi y que permita la correc

ventilacion de la estacion), puerta de accesomeiéo de cierre.

- Comprobacion de la estanquidad de los elementtzsidstalacion hasta la llave exteri
Esta comprobacion se debe realizar con aire, gateio el gas de suministro y cor

minimo a la presién de servicio correspondientadadramo o equipo.

ten

fa

- Comprobacion de la maniobrabilidad de las llaveenficacion de que son estancas :11 la
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presion de servicio, mediante agua jabonosa otdetde fugas.

- Verificacion de que en la estacion de GLP no existateriales combustibles, puntos|de

inflamacién, equipos eléctricos no protegidos o®&lementos ajenos a ella.
- Para los depositos enterrados, verificacion deisarscia de corrosion de los mismos.

- Verificacidn de la existencia del material contcgindios, su buen estado aparepte,
accesibilidad y disposicion de uso, y el funcioremto de los rociadores y bocas |de

incendio en caso de que existan.

- Verificacion de la vigencia de las inspecciones lamgntarias del materia

contraincendios.

- Verificacion del cumplimiento general, en cuantoles partes visibles, de las
disposiciones sefialadas en esta norma, y de faspecial las distancias de seguridad

previstas.

Todas las operaciones realizadas se deben rediejal correspondiente libro de mantenimiento o

archivo documental de la instalacion.

Ademas de esta serie de riesgos que aparecenrde fygneralizada en la industria
también hay que tener en cuenta otros aspectogtanpes que pueden dar lugar a la

aparicion de diferentes riesgos para los trabagsdor

Coordinacién de actividades empresariales:

Condiciéon detectada.

Acceso de trabajadores de otras empresas a ladacishes de la industria (obras,

mantenimiento, etc.)
Medidas preventivas.

Se deberan establecer las medidas de coordinaeiéesarias en la realizacion de
actividades en las que esta prevista la concuaeateirabajadores de otras empresas en

las instalaciones del centro de trabajo.

Se tendran en cuenta las indicaciones estableerdasR.D. 171/2004, de coordinacion
de actividades empresariales, que desarrolla.e2ande la Ley 31/1995 de Prevencion
de Riesgos Laborales.
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Se adoptaran las siguientes medidas de coordinpei@nla aplicacion de la normativa

sobre prevencién de riesgos laborales:

* Con anterioridad al inicio del trabajo se mantenaina reunion entre los
responsables en prevencién en la que se informapéoporcionara las

instrucciones adecuadas sobre:
0 riesgos existentes,
o0 - medidas de proteccién y prevencion,
0 - medidas de emergencia.

» Silas actividades a desarrollar constituyen usgoepara los trabajadores de

la propia empresa u otras empresas, se establet@samedidas de
coordinacion para su control.

Vigilancia de la salud:

La empresa garantizara a los trabajadores a sigisenma vigilancia inicial y periodica
de su estado de salud, en funcion de los riesdusédntes al trabajo, contando con el
consentimiento del trabajador, excepto en los casdss que sea obligatorio (cuando
existan disposiciones legales, en actividades geced peligrosidad, etc.). Segun
establece el Articulo 22 "Vigilancia de la salu®' ld Ley de Prevencién de Riesgos
Laborales.

La negativa de los trabajadores a realizar losn@umientos médicos se recogera

mediante documento escrito que se guardara ermpetiente del trabajador.
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6.1.2.Sala de recepcion de leche.

ZONA: SALA DE RECEPCION DE LECHE

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

] uelos de las instalaciones que pueden resbalar y
Caida de personas . .
. . os trabajadores en esta zona trabajan con botasMe | D | MO
mismo nivel. agua

Medidas Preventivas

Se recomienda utilizar zapatos y/o calzado cuycemahtde la suela esté formado por gom
poliuretanos microcelulares (que permanecen igl@alargo de su utilizacién), ya que es el calz
menos deslizante con cualquier tipo de suelo Iep,tratado con material antideslizante y
condiciones humedas o0 mojadas por agua y otrogltisjimmas viscosos que el agua.

Dicho calzado debe sujetar completamente el pié.

Aconsejamos que dicho calzado disponga de puregéyezada.

a 'y
ado
en

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Los trabajadores no deben tener contacto can la
leche que puede contener bacterias de |tipo
Enfermedad  profesionalbrucella (grupo de riesgo biologico 3), ya que e

. . o . ED | MO
infecciosa o parasitaria. | proceso se encuentra automatizado. Pero podria
darse el caso en caso de que exista alguna fuga en
el proceso.
Medidas Preventivas
Se debera sefializar el uso obligatorio de guantészona de recogida de la leche.
RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Enfermedad  profesionalRuido producido durante el proceso de recepgion
producida agentes fisicos(bombeo y tratamientos previos a |laM D | MO
Ruido. pasteurizacion).

Medidas Preventivas

- Adquirir equipos de trabajo que generen bajos asvde ruido.

- Establecer un programa de mantenimiento prevedévequipos con caracter periddico.
- Uso obligatorio de EPI’'s, cuando sea necesario

- Limitar tiempos de exposicion.

- Limitar el nUmero de trabajadores expuestos.

- Disefar adecuadamente el puesto de trabajo.

- Ubicar los equipos ruidosos en estancias indepetadie

- Alejar las fuentes con mayores niveles de ruidimgi@uestos de trabajo.

- Instalar apantallamientos y cerramientos acusticos.

Evaluacion de riesgos laborales de una industria pea elaboracion de queso, con una
capacidad de tratamiento de 5.00C/difa en Sahagtn (Le6n).

Rocio Antén Gordo Pagina 37



Evaluacion de riesgos

- Utilizar equipos de proteccion individual, orejesasapones, que cumplan la norma U
EN 352-1 y 352-2, respectivamente.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

| Manipulacion de productos irritantes (hipoclorjto
Contactos con sustancias, . ) L o

o . sodico) para realizar diluciones para la limpiez&1 | LD | TO
causticas y/o corrosivas.

de instalaciones.

Medidas Preventivas

Se debera de disponer de fichas de seguridad ds lwsl productos utilizados.
No fumar, ni comer, ni beber cuando se manejecelymto.

Antes de manipular el producto asegurarse de quecagbiente a utilizar esta limpio y es
adecuado.

No retornar producto o muestra de producto al tamgualmacenamiento.
Las muestras se manejaran en envases adecuados.

Los envases deben estar bien cerrados y convemiente etiquetados.
Evitar el contacto con ojos, piel y ropa.

Utilizar siempre las prendas de proteccion recoradasl.

Disponer en lugares accesibles de mangueras de agua

el

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
ProYecuones fragmentos| o M D | MO
particulas.

Catdas al mismo nivel Utilizacion de maquina de limpieza a presion. v MO
Sobreesfuerzos. M D | MO

Medidas Preventivas

Conocer debidamente su funcionamiento; usar ERJa&fag de seguridad, pantallas, ropa

impermeable) para protegerse de posibles proyessida productos.

El equipo debe cumplir con las prescripciones té&miespecificadas: reglajes, mandmetro,
sefalizacion de presién maxima, certificado de géaadel suministrador de accesorios y revision

periddica de los mismos.
El equipo debe cumplir con las siguientes medidasitas:

— En caso de manipulacion manual, la distancia dpidtola y la buza debe ser siemj
superior a un metro (salvo casos excepcionales).

- El esfuerzo a realizar para apretar el gatilloalgistola debe poder atenuarse mediant
empleo de un control hidraulico.

Inspeccionar los elementos que componen el equifes @le su uso, especialmente las conexig
posibles fisuras o puntos desgastados.

Comprobar que la zona de trabajo esté libre deaobists y delimitarla para que nadie pueda

re

e el

nes,

ser
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dafado por el chorro o por los residuos despresdido

No realizar manipulaciones sobre el equipo miense&sencuentre bajo presion ni abandona
manguera conectada.

Mantener apoyada la manguera en el suelo sin (éetiesnte. Evitar la formacion de lazos
pliegues que puedan causar tropezones y caidas.

Coger la manguera con ambas manos, a la altura detura y con un pie un poco mas adelant
que el otro para asegurar mayor firmeza frente dmientos bruscos.

Mover la manguera manteniendo la espalda rectizamilo el peso del cuerpo como ayudi
haciendo la fuerza de arrastre con las piernaseerdg con la espalda. Desplazarse lateralm
moviendo los pies, en vez de la cintura.

Usar gafas o pantallas faciales para protegerszsderoyecciones, ropa de alta visibilidad, bo&
goma antideslizantes y guantes impermeables.

rla

ado

Yy
ente

T
o

D
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6.1.3.Sala de elaboracion.

ZONA: SALA DE ELABORACION

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

] uelos de las instalaciones que pueden resbalar y
Caida de personas . .
. . os trabajadores en esta zona trabajan con botasMe | D | MO
mismo nivel.
agua.

Medidas Preventivas

Se recomienda utilizar zapatos y/o calzado cuycemnahtde la suela esté formado por goma y
poliuretanos microcelulares (que permanecen igl@largo de su utilizacion), ya que es el calzado
menos deslizante con cualquier tipo de suelo ke, tratado con material antideslizante y|en
condiciones humedas o0 mojadas por agua y otrogltisjimmas viscosos que el agua.
Dicho calzado debe sujetar completamente el pié.
Aconsejamos que dicho calzado disponga de puretyezada.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
Atrapamiento por o entreEn operaciones de control de funcionamiento se
objetos, partes mdvilgspueden producir atrapamiento por partes mévildd | ED I
accesibles. de la maquinaria.
Medidas Preventivas
Realizar las tareas de limpieza con las maquinasips.
Cuando se realicen trabajos en los equipos existisdsefial de advertencia de "maquina parada en
mantenimiento” en el cuadro de control.
Se bloqueara eléctricamente la maquina duranteldberes de limpieza para asegurar| la
imposibilidad de puesta en marcha accidental dgpeq
Prestar especial atencién a partes salientes,asprpoleas, cintas transportadoras, y, en general,
cualquier parte mévil de la maquinaria.
Esté prohibido utilizar relojes, anillos, pulsetastros objetos que puedan engancharse, durante la
ejecucion de los trabajos con maquinas y maquieasumientas.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Manipulaciéon de cargas. Transporte de materi
Sobreesfuerzos. . P . g P . ﬁ LD | TO
primas necesarias para la elaboracién del queso.

Medidas Preventivas
Los trabajadores deberan seguir las recomendacgererales indicadas en el ANEXO Il sobre

“Manipulacién de cargas”.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Uso de transpaleta manual para transporte de
Sobreesfuerzos. moldes y tapas, de quesos con el molde a la zoMa | D | MO
de prensado y de quesos a la sala de desmoldado y
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salado.

Medidas Preventivas

Se debera de formar e informar a toso el persaaé®l uso correcto de las transpaletas manuales.

Los trabajadores deberan seguir las recomendacigeresrales indicadas en el ANEXO Il sobre

“Transpaleta manual”.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Caida de objetos por
desplome o
derrumbamiento.

Transporte de productos mediante el uso d§

transpaleta manuales (quesos y moldes) D TO

Medidas Preventivas

Los trabajadores deben conocer las siguientes amegr@ventivas para evitar el vuelco de la car

ja:

- Antes de cargar la transpaleta debe comprobarseslgpeso de la carga a transportar se

ajusta a la capacidad de carga de la misma.

- Asegurese de que la carga esté perfectamentebegddi y sujeta a sus soportes y de que las

dos horquillas estan bien centradas bajo el palet.

- No forme pilas de bultos demasiado altas sobrerdaspaleta, porque podrian caerse

(maximo 1,5 metros).

Los trabajadores deberan seguir las recomendacigeresrales indicadas en el ANEXO Il sobre

“Transpaleta manual”.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Contacto con sustanciasManipulacion de productos de limpieza c:orrosi/oR/I

. : L ; D | MO
causticas y/o corrosivas. | durante la carga de circuitos del sistema CIP.

Medidas Preventivas

Para la correcta manipulacién de los productosnal@idza corrosivos, durante la carga de circui
se deberan utilizar los siguientes equipos de geiie individual:

- Mascarilla autofiltrante para gases y vapores.

- Guantes de proteccion contra riesgos quimicos.

- Pantalla facial con proteccion frente a salpicasldealiquidos corrosivos.
Se debera sefializar la obligacion de utilizaciéilodenismos.

Se debera de disponer de fichas de seguridad de lmslproductos utilizados.

tos,

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

—

.| Manipulacion de productos irritantes (hipoclorjto
Contactos con sustancias, . o o

L . sodico) para la realizacion diluciones para| I | LD | TO
causticas y/o corrosivas.

limpieza de instalaciones.

Medidas Preventivas

Medidas preventivas expuestas en la evaluaciéiesigas para la zona de recepcion de leche.
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RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Contactos térmicos. Sistemas CIP de limpieza. M |LDO

Medidas Preventivas

Se evitard el contacto de la piel con las partesilinas calientes, empleando en todo momg
guantes de proteccién mecéanica.

ento

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Enfermedad  profesiona
producida por agentg
fisicos. Ruido.

Ruido producido por las bombas, la dosificadora R//I
a prensadora.

—__=

Medidas Preventivas

- Adquirir equipos de trabajo que generen bajos asvde ruido.

- Establecer un programa de mantenimiento prevedgvequipos con caracter periodico.
- Uso obligatorio de EPI's, cuando sea necesario

- Limitar tiempos de exposicion.

- Limitar el nimero de trabajadores expuestos.

- Disefar adecuadamente el puesto de trabajo.

- Ubicar los equipos ruidosos en estancias indepetasie

- Alejar las fuentes con mayores niveles de ruidtsi@uestos de trabajo.

- Instalar apantallamientos y cerramientos acusticos.

- Ultilizar equipos de proteccion individual, orejesasapones, que cumplan la norma U
EN 352-1 y 352-2, respectivamente.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Exposicion a sustanciasManipulacion de cloruro céalcico para favorecer IaB

: L. -, D | TO
nocivas o toxicas. coagulacion de la leche.

Medidas Preventivas

Se debera de disponer de la ficha de datos deidadur

Llevar guantes de proteccidon. Llevar gafas o masal proteccion. En caso de ventilac
insuficiente, llevar equipo de proteccion respinatcEvitar respirar los vapores.

No comer, beber ni fumar durante su utilizacion.

Lavarse las manos concienzudamente tras la maaipuola

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Durante el proceso de llenado de moldes o can la
mesa giratoria que recoge la cuajada ya con Bl D TO
molde.

Atrapamiento por o entre
objetos.

Medidas Preventivas

on
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Se deben impedir el acceso a las zonas de pekgatrapamiento.
Mandos de parada de emergencia colocados en urvisdde para el trabajador.

Se debera revisar peridodicamente el correcto faacmento de los dispositivos de parada.

Se utilizara ropa ajustada, sin cadenas, pulsesasitares que puedan ser atrapados por érganps en
movimiento.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
Atr.apamlento por-o entreLl’nea de prensado. B D TO
objetos.

Medidas Preventivas

El operador de la maquina conocera y dispondrantiual de uso de la maquina que esté

utilizando, cumpliendo sus normas e instrucciones.

Se prohibira el manejo de maquinaria, a todo edqgeal que previamente no hubiera sido adiestrado

en el manejo de la misma, especialmente en lauvelatseguridad.

Se utilizara ropa ajustada, sin cadenas, pulsesasiares que puedan ser atrapados por organ
movimiento.

DS en

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
Proyeccmnes fragmentos|o M D MO
particulas.

Caidas al mismo nivel. Utilizacion de maquina de limpieza a presion. M ) MO
Sobreesfuerzos. M D MO

Medidas Preventivas

Medidas preventivas expuestas en la evaluacioresgas para la zona de recepcion de leche.
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6.1.4.Sala de desmoldado y lavado.

ZONA: SALA DESMOLDADOQO Y SALADO

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

] uelos de las instalaciones que pueden resbalar y
Caida de personas . .
. . os trabajadores en esta zona trabajan con botasMe | D | MO
mismo nivel.
agua.

Medidas Preventivas

Se recomienda utilizar zapatos y/o calzado cuycenahtde la suela esté formado por goma y
poliuretanos microcelulares (que permanecen igl@largo de su utilizacion), ya que es el calzado
menos deslizante con cualquier tipo de suelo ke, tratado con material antideslizante y|en
condiciones humedas o0 mojadas por agua y otrogltisjimmas viscosos que el agua.
Dicho calzado debe sujetar completamente el pié.
Aconsejamos que dicho calzado disponga de puretyezada.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
Atrapamiento por o entreEn operaciones de control de funcionamiento se
objetos, partes mdvilgspueden producir atrapamiento por partes mévildd | ED I
accesibles. de la maquinaria.
Medidas Preventivas
Realizar las tareas de limpieza con las maquinasips.
Cuando se realicen trabajos en los equipos existisdsefial de advertencia de "maquina parada en
mantenimiento” en el cuadro de control.
Se bloqueara eléctricamente la maquina duranteldberes de limpieza para asegurar| la
imposibilidad de puesta en marcha accidental dgpeq
Prestar especial atencién a partes salientes,asprpoleas, cintas transportadoras, y, en general,
cualquier parte mévil de la maquinaria.
Esté prohibido utilizar relojes, anillos, pulsetastros objetos que puedan engancharse, durante la
ejecucion de los trabajos con maquinas y maquieasumientas.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Uso de transpaleta manual para transporte
Sobreesfuerzos P , P P ﬂ/? D | MO
quesos ya salados a la camara de oreo.

Medidas Preventivas
Se debera de formar e informar a toso el persaaé®l uso correcto de las transpaletas manuales.
Los trabajadores deberan seguir las recomendacigeresrales indicadas en el ANEXO Il sobre

“Transpaleta manual”.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
Caida de objetos por Transporte de quesos de la sala de desmoldad%y b | 1o
desplome o salador a la camara de oreo.
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derrumbamiento.

Medidas Preventivas

Los trabajadores deben conocer las siguientes aegi@ventivas para evitar el vuelco de la car

- Antes de cargar la transpaleta debe comprobarselgpeso de la carga a transportaf

ajusta a la capacidad de carga de la misma.

ja:

se

- Asegurese de que la carga esta perfectamentebegddiy sujeta a sus soportes y de que las
dos horquillas estan bien centradas bajo el palet.

- No forme pilas de bultos demasiado altas sobrerdaspaleta, porque podrian caerse
(maximo 1,5 metros).

Los trabajadores deberan seguir las recomendaciggresrales indicadas en el ANEXO Il sobre

“Transpaleta manual”.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
Atrapamiento por o entreDesmoldeadora. Acceso a las partes mo ileg D T0
objetos. durante el funcionamiento de esta.

Medidas Preventivas
Instalar resguardo que impida el acceso a esttespie la maquina.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Contacto t&rmicos. TL'Jr.16| de lavado de moldes. Tuberias de egug D 10
caliente.

Medidas Preventivas

Proteger tuberias contra contactos térmicos.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
Atrapamiento por o entreTunel de lavado de moldes. Alimentacion :1e|k/I D | MO

objetos.

tunel mediante cintas transportadoras.

Medidas Preventivas

Mandos de parada de emergencia colocados en urvigdgde para el trabajador.

Se debera revisar periddicamente el correcto faaoimento de los dispositivos de parada.

Se utilizard ropa ajustada, sin cadenas, pulsesasitares que puedan ser atrapados por 6érganps en
movimiento.
RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Contacto  con sustanci'isMampUIaCién de productos de limpiega

. . {"corrosivos. Para la carga del tunel de lavado dé D | MO
causticas y/o corrosivas.

moldes.

Medidas Preventivas
Para la correcta manipulacién de los productosimpidza corrosivos se deberan utilizar |os

siguientes equipos de proteccién individual:
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- Mascarilla autofiltrante para gases y vapores.
- Guantes de proteccidn contra riesgos quimicos.
- Pantalla facial con proteccion frente a salpicasldeliquidos corrosivos.

Se debera sefializar la obligacion de utilizaciéifodenmismos.

Se debera de disponer de fichas de seguridad ds tod productos utilizados para conocer|las
medidas preventivas y los equipos de proteccionioheal que hay que utilizar.
RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
Caida de ObjetosLos 'queso's’se sumergen en e.I saladero de'qJesos
: por inmersion mediante un polipasto mecanizadd D TO
desprendido. .
se sumerge el ceston.
Medidas Preventivas
- Todos los ganchos deberan estar provistos delpasiseguridad.
- No descender la carga rapidamente.
- Comprobar siempre el buen funcionamiento del sistéenfrenado
- Vigilar periodicamente el desgaste producido psrdiementos esenciales en los aparejas de
cadenas: dientes ejes, eslabones, etc.
RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
Sobreesfuerzos. Manipulacién de cargas. Manipulacién de saco'\s/I D | TO
de sal.
Medidas Preventivas
Los trabajadores deberan seguir las recomendacigeresrales indicadas en el ANEXO Il sobre

“Manipulacién de cargas”.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
ProYecuones fragmentos| o M D | MO
particulas.

Caidas al mismo mivel Utilizacion de maquina de limpieza a presion. v D T MO
Sobreesfuerzos. M D | MO

Medidas Preventivas

Medidas preventivas expuestas en la evaluaciéiesigas para la zona de recepcion de leche.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Manipulaciéon de productos irritantes (hipoclorjto
sodico) para la realizacion diluciones para| M | LD | TO
limpieza de instalaciones.

Contactos con sustanci
causticas y/o corrosivas.

j )
(%]

Medidas Preventivas

Medidas preventivas expuestas en la evaluacioresgas para la zona de recepcion de leche.
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6.1.5.Sala de secado-oreo, sala de maduracion, sala derado y sala de

conservacion.

ZONA: SALA DE SECADO OREO, SALA DE MADURACION, SALA DE CURADOy
SALA DE CONSEVACION

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Caida de personas

a . .
. . guelos de las instalaciones que pueden resbalar. MO
mismo nivel.

Medidas Preventivas

Se recomienda utilizar zapatos y/o calzado cuycemahtde la suela esté formado por gom
poliuretanos microcelulares (que permanecen igl@lago de su utilizacion), ya que es el calz
menos deslizante con cualquier tipo de suelo lEp,tratado con material antideslizante y
condiciones humedas o mojadas por agua y otrogltisjimmas viscosos que el agua.

Dicho calzado debe sujetar completamente el pié.

Aconsejamos que dicho calzado disponga de pureéyezada.

a 'y
ado
en

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Caida de personas |dJso de escaleras manuales para el volteg %e
distinto nivel. guesos (cada dos dias) en zonas mas altas.

Medidas Preventivas

Los trabajadores deberan seguir las recomendacigeresrales indicadas en el ANEXO Il sobre

“Escalera manuales”.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Atropellos o golpes co

N . ., .
, Zona de circulacion de carretillas elevadoras. M MO
vehiculos.

Medidas Preventivas

El operador utilizara el claxon en cruces y alavsalir de recintos.

Proteger mediante vallas las salidas de peatoh@#&@or de locales.

Revision diaria y periodica del estado de frendgeccion.

Estudiar las zonas de posible deslumbramientowepiesu aparicion.

lluminar los pasillos y zonas interiores (min. 10%).

Para circular por exteriores 0 zonas mal iluminadatar de alumbrado a la carretilla.
Revisién diaria y periodica del alumbrado de célaet almacén.

Dotar de espacio suficiente para el transito yrlasiobras de las carretillas.

Para facilitar las maniobras marcha atras, dotasiahto del operador de un sistema que permif
giro de unos 30°.

Delimitar, sefalizar y mantener siempre libreztaisas de paso de peatones y carretillas.

aun
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Crear, mantener y sefializar zonas para la clasificale productos y para la confeccién de pedidos.
Procurar tener siempre una buena visibilidad delima a seguir. Si la carga lo impide, circular
marcha atras extremando las precauciones. Hacssgafiar por un operario que ayude a dirigir la
maniobra.
Caso de ser préctica frecuente el transporte dmeamluminosas, utilizar carretillas de conductor
sobreelevado.
Moderar la velocidad en las zonas con pisos humedesbaladizos.
Los pisos por donde circulen las carretillas sei&pavimento antideslizante, en particular siatr
de zonas humedas.
Los trabajadores deberan seguir las recomendacigeresrales indicadas en el ANEXO Il sobre
“Carretillas elevadoras”.

RIESGO CAUSAS PB | SV | GR
Caida de objetosCaida de materiales que transporta la carretillél

: ED | MO

desprendidos. elevadora.
Medidas Preventivas
Revision diaria y periodica de los circuitos hidiéas.
Las cargas se situaran siempre sobre horquillardeaf que sea imposible su caida (uso de paletas o

contenedores y sistemas de fijacion adecuados).

RIESGO CAUSAS PB | SV | GR

Caida de objeto epCaida de objetos durante la manipulacion de Io&

. ., LD T
manipulacién. quesos.

Medidas Preventivas

En la manipulacion manual de cargas el operarice daimocer y utilizar las recomendaciones

conocidas sobre posturas y movimientos (manteresgdalda recta, apoyar los pies firmemente €

No deberd manipular cargas consideradas excese/asadera general, se manipularan segu
condicion y segun su utilizacion (separacion dekpa, elevacion de la carga, etc.)

tc.).

n su

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Exposicion a sustanciasProductos quimicos (fungicidas) para la Iimpiez%

. , . X A D TO
nocivas o toxicas. de las cdmaras frigorificas.

Medidas Preventivas

Se debera de disponer de fichas de seguridad de lmslproductos utilizados.

Se deberan seguir las indicaciones de seguridddathes en la ficha de datos de seguridad
producto.

del

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Sefializacion de emergencia en las cémar%s

Alumbrado de emergencia. D O

Incendios. Evacuacion

Medidas Preventivas
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Las salidas y vias de evacuacion deberan de estalizadas desde el inicio del recorrido hasta el
exterior o zona de seguridad.

Las camaras deberan de disponer de alumbrado degyemom u se debe realizar un correcto
mantenimiento del mismo.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Exposicion a temperaturasirabajo en el interior de camaras frigorl'ficaﬁvI

. . - D | MO
ambientales extremas. (camara de conservacion.)

Medidas Preventivas

Las camara frigorificas deben estar dotadas deistenms de cierre que permita que puedan| ser
abiertas desde el interior, dicho dispositivo dedresometido a un mantenimiento diario.

El cuerpo debe estar protegido con ropa adecuagar non varias prendas finas que con una grbesa
con el fin de que se formen capas aislantes.
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6.1.6.Sala de parafinado.

ZONA: SALA DE PARAFINADO

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Atrapamiento por o entreAplicador de parafina y piramicina y meda
objetos. giratoria a la salida del aplicador.

Medidas Preventivas

Los elementos mdviles de las maquinas deben estdmente aislados por disefio, fabricacion
ubicacion. En caso contrario es necesario protegeriediante resguardos y/o dispositivos
seguridad.

Las operaciones de limpieza se deben efectuar t@utardetencion de motores, transmisione
maquinas salvo en sus partes totalmente protegidas.

La maquina debe estar dotada de dispositivos grantizen la ejecucién segura de este tipg
operaciones.

Instalar resguardos o dispositivos de seguridacegiten el acceso a puntos peligrosos

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

.| Manipulacién de productos irritantes (hipoclorjto
Contactos con sustancias P P (hip

L . sodico) para la realizacion diluciones para| I | LD | TO
causticas y/o corrosivas. | . . . :
limpieza de instalaciones.

jo3)

Medidas Preventivas

Medidas preventivas expuestas en la evaluacioresgas para la zona de recepcion de leche.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
Proyeccmnes fragmentos| o M D | MO
particulas.

Caidas al mismo nivel. Utilizacion de maquina de limpieza a presion. M SRR
Sobreesfuerzos. M D | MO

Medidas Preventivas

Medidas preventivas expuestas en la evaluacioresgas para la zona de recepcion de leche.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
Sobreesfuerzos | Uso de transpaleta manu,aI para transporte q,e M D | MO
quesos parafinado a la camara de maduracion

Medidas Preventivas

y/o
de

Sy

de

Se debera de formar e informar a toso el persafabel uso correcto de las transpaletas manuales.

Los trabajadores deberan seguir las recomendacgererales indicadas en el ANEXO Il sobre

“Transpaleta manual”.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
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Caida de objetos

desplome o derrumbamientpquesos parafinado a la camara de maduracid

porUso de transpaleta manual para transporte

> %

n.

TO

Medidas Preventivas

Los trabajadores deben conocer las siguientes aegdi@ventivas para evitar el vuelco de la car

ja:

- Antes de cargar la transpaleta debe comprobarseelgpeso de la carga a transportar se
ajusta a la capacidad de carga de la misma.

- Asegurese de que la carga esta perfectamentebegddiy sujeta a sus soportes y de que las
dos horquillas estan bien centradas bajo el palet.

- No forme pilas de bultos demasiado altas sobrerdaspaleta, porque podrian caerse
(méximo 1,5 metros).

Los trabajadores deberan seguir las recomendacgererales indicadas en el ANEXO Il sobre

“Transpaleta manual”.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
Caida de objetos nAllme_ntamon .manu?clrl de quesos al aplicador| de
. ., parafina. Manipulacion de cargas de poco peso 8 | LD T
manipulacion. kg)

Medidas Preventivas

En la manipulacion manual de cargas el operarice daimocer y utilizar las recomendaciones
conocidas sobre posturas y movimientos (manteresgalda recta, apoyar los pies firmemente gtc.).

Se aconseja en esta zona en uso de calzado daeladgion puntera reforzada.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
Alimentacion manual de quesos al aplicador| de
Sobreesfuerzos. parafina. Manipulacién de cargas de poco peso 8 D | MO
kg) con elevado nimero de repeticiones.

Medidas Preventivas

En la manipulacion manual de cargas el operarice daimocer y utilizar las recomendaciones

conocidas sobre posturas y movimientos (manteresgalda recta, apoyar los pies firmemente &

tc.).
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6.1.7.Almacén de materias primas y almacén de envases.

ZONA: ALMACEN DE MATERIA PRIMASY ALAMACEN DE ENVASE  S.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
Caida . de ObJemSCaida de material colocado en estanterias B D |TO
desprendidos.

Medidas Preventivas

El almacenamiento de materiales se realizara emdagspecificos, delimitados y sefializados.
Cuando el almacenamiento de materiales sea e @gte ofrecerd estabilidad, segun la forma y
resistencia de los materiales.

Los materiales se apilaran en lugares adecuadosplles estaran en buen estado y con resistencia
acorde a la carga maxima (palet, estanterias, etc.)

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

.| Utilizacion de herramientas manuales para la
Golpes/ cortes por objetos L, . ,
. preparacion de pedidos (cuter para cortavl D | MO
0 herramientas. L
plasticos)
Medidas Preventivas
Verificar periodicamente el buen estado de logsitile oficina sustituyéndolos en caso de deteripro.
Proceder con precaucion a la hora de realizarjosioan herramientas cortantes, punzantes.
No guardar las herramientas en los bolsillos. Déspde su utilizacion dejarlas en los lugdres
destinados al efecto.
Utilizar la herramienta adecuada a cada tarea.
Mantener las herramientas en buen estado.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
Sobreesfuerzos. Manipulacion de cargas. M D MO
Medidas Preventivas
Los trabajadores deberan seguir las recomendacigeresrales indicadas en el ANEXO Il sobre

“Manipulacién de cargas”.
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6.1.8.Sala de embalaje y expedicion.

ZONA: SALA DE EMBALAJE Y EXPEDICION

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Atrapamiento por o entr|

) ePaletizadora de film. M D MQ
objetos.

Medidas Preventivas

El operador de la maquina conocera y dispondrax@delual de uso o resumen basico (escritc
espafiol) de la maquina que esté utilizando, cumgidiesus normas e instrucciones.

Se prohibira el manejo de maquinaria, a todo edgel que previamente no hubiera sido adiest
en el manejo de la misma, especialmente en lavelatseguridad.

Se utilizard ropa ajustada, sin cadenas, pulsesasitares que puedan ser atrapados por 6rgan
movimiento.

D en

rado

DS en

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Carga de baterias eléctricas. Sobrecarga] de
Incendios y/o explosion. | elementos de la instalacion de carga de bateriBs | D TO
eléctricas

Medidas Preventivas

La zona de carga de baterias debe estar exenteae de ignicidn. La instalacion eléctrica ser
prescrita segun las ITC-BT 29 y 30 del vigente REBTRD 842/2002.

La zona de carga de baterias debe estar bienadmtil

En la manipulacién y carga de baterias no estaifigonel uso de cadenas, pulseras, relojes u ¢
elementos metalicos que puedan ocasionar cortioiscu

Prohibir usar mecheros o llamas vivas para compiobaniveles de carga.

En la carga automatica de baterias, solo se reéargala vez el numero previsto por el fabrica
del equipo.

Revision diaria y periodica de circuitos, depositplamientos de combustible y los element
circuitos de las baterias.

Revision diaria y periodica de los sistemas de awmtidn y/o de las baterias eléctricas.

A la

Dtros

nte

DS Y

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Atropellos o golpes co

n . ., . L
B Zona de circulacion de carretilla elevadora. B ED O N
vehiculos.

Medidas Preventivas

El operador utilizara el claxon en cruces y alavsalir de recintos.
Proteger mediante vallas las salidas de peatoh@ste@or de locales.
Revision diaria y periodica del estado de frendggccion.

Estudiar las zonas de posible deslumbramientowepiesu aparicion.
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lluminar los pasillos y zonas interiores (min. 10%).
Para circular por exteriores 0 zonas mal iluminadatar de alumbrado a la carretilla.
Revision diaria y periodica del alumbrado de célaet almacén.

Dotar de espacio suficiente para el transito yrlasiobras de las carretillas.

Para facilitar las maniobras marcha atras, dotasiahto del operador de un sistema que permita un
giro de unos 30°.
Delimitar, sefalizar y mantener siempre libresztasas de paso de peatones y carretillas.
Crear, mantener y sefializar zonas para la clasificale productos y para la confeccién de pedidos.
Procurar tener siempre una buena visibilidad delima a seguir. Si la carga lo impide, circular
marcha atras extremando las precauciones. Hacas®arfar por un operario que ayude a dirig|r la
maniobra.
Caso de ser préctica frecuente el transporte dmsaoluminosas, utilizar carretillas de conductor
sobreelevado.
Moderar la velocidad en las zonas con pisos humedesbaladizos.
Los pisos por donde circulen las carretillas seiépavimento antideslizante, en particular sia&tr
de zonas humedas.
Formar y reciclar de forma periddica a operadorpsrgonal del almacén

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
Caida de objetosCaida de materiales que transporta la carretillg

: ED | MO

desprendidos. elevadora.
Medidas Preventivas
Revision diaria y periodica de los circuitos hidiéas.
Las cargas se situaran siempre sobre horquillarteaf que sea imposible su caida (uso de paletas o
contenedores y sistemas de fijacion adecuados).
Toda carretilla elevadora debera llevar una seé@agbaligro por situarse una persona debajo de la
carga.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
Caida de personas |&efalizacidn de prohibiciones y advertencias qU§ D 10
distinto nivel. implica en uso de carretilla elevadora.
Medidas Preventivas
Todas las carretillas elevadoras deberan llevar sefal de prohibicion de subir personas| en

accesorios de elevacion.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Carretilla elevadora. Placa indicadora de carga

Caida de objetos en_, . , . . .
. ., ) maxima segun distancia nominal y altura |dé M | TO
manipulacion. .
elevacion.
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Medidas Preventivas

La carretilla elevadora debera de disponer de latapndicadora de carga maxima segun distancia
nominal y altura de elevacion.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
Accidente causados porAccidente provocados por la carretilla por causg M | To
seres Vivos. de peatones en las instalaciones.

Medidas Preventivas
Todas las carretillas elevadoras deberan de displensefializacidon luninosa.
RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

] . Alimentacion manual de quesos en |la
Caida de objetos en_.. . L

. -, etiquetadora. Manipulacion de cargas de pocB LD T
manipulacion.

peso (3 kg).

Medidas Preventivas

En la manipulacion manual de cargas el operarice daimocer y utilizar las recomendaciones
conocidas sobre posturas y movimientos (manteresgdalda recta, apoyar los pies firmemente gtc.).

Se aconseja en esta zona en uso de calzado daladgron puntera reforzada.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Alimentacion manual de quesos en |la
Sobreesfuerzos. etiquetadora. Manipulacién de cargas de podd D | MO
peso (3 kg) con elevado nimero de repeticiongs.

Medidas Preventivas

En la manipulacion manual de cargas el operarice dgmocer y utilizar las recomendaciones
conocidas sobre posturas y movimientos (manteresgdalda recta, apoyar los pies firmemente gtc.).

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Manipulacion de carga para preparacion dﬁl

pedidos. D | MO

Sobreesfuerzos.

Medidas Preventivas

Los trabajadores deberan seguir las recomendacigeresrales indicadas en el ANEXO Il sobre
“Manipulacién de cargas”.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

.| Utilizacion de herramientas manuales para la
Golpes/ cortes por objetos L, . .

. preparacion de pedidos (cuter para cortavl D | MO
o herramientas.

plasticos)

Medidas Preventivas

Verificar periédicamente el buen estado de logsitile oficina sustituyéndolos en caso de deteripro.

Proceder con precaucion a la hora de realizarjoralocan herramientas cortantes, punzantes.
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No guardar las herramientas en los bolsillos. Déspde su utilizacion dejarlas en los lugares

destinados al efecto.
Utilizar la herramienta adecuada a cada tarea.

Mantener las herramientas en buen estado.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
Sobresfuerzos. Transporte del producto en palets mediante el URX D | MO
de transpaletas manuales.

Medidas Preventivas

Los trabajadores deberan seguir las recomendacgererales indicadas en el ANEXO Il sobre

“Transpaleta manuales”.

Se debera formar e informar a todo el personakseluso correcto de las transpaletas manuales.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Caida de objetos pq
desplome
derrumbamiento.

I .
Transporte del producto en palets mediante el usBo

D | TO
de transpaleta manuales.

Medidas Preventivas

Los trabajadores deben conocer las siguientes aegr@ventivas para evitar el vuelco de la car

ja:

- Antes de cargar la transpaleta debe comprobarseslgpeso de la carga a transportar se

ajusta a la capacidad de carga de la misma.

- Asegurese de que la carga esta perfectamentebegddiy sujeta a sus soportes y de qug
dos horquillas estan bien centradas bajo el palet.

- No forme pilas de bultos demasiado altas sobrerdaspaleta, porque podrian cae
(méximo 1,5 metros).

Los trabajadores deberan seguir las recomendacigmmesrales indicadas en el ANEXO Il sol
“Transpaleta manual”.

b |las

rse

bre

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Enfermedad profesionalRuido producido por: formadora de palsts,
producida por agentgdormadora llenadora de cajas, alimentadora d¢ D | MO
fisicos. Ruido. palets, paletizadora, etiquetadora y compresor,

Medidas Preventivas

- Adquirir equipos de trabajo que generen bajos es/de ruido.

- Establecer un programa de mantenimiento prevedévequipos con caracter periddico.
- Uso obligatorio de EPI’'s, cuando sea necesario

- Limitar tiempos de exposicion.

- Limitar el nUmero de trabajadores expuestos.

- Disefiar adecuadamente el puesto de trabajo.
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- Ubicar los equipos ruidosos en estancias indepetasie
- Alejar las fuentes con mayores niveles de ruidimgi@uestos de trabajo.
- Instalar apantallamientos y cerramientos acusticos.

- Utilizar equipos de proteccién individual, orejesasapones, que cumplan la norma U
EN 352-1y 352-2, respectivamente.
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6.1.9.Caldera de vapor.

ZONA: SALA DE CALDERA

En esta zona de la fabrica solo tendra accesa®bme de mantenimiento, para el cual se establecen
los riesgos en la evaluacién de su puesto de tratmao operario de mantenimiento en el apartado
de evaluacion por puestos de trabajo.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
Explosion. Mantenimiento de la caldera a vapor B EDIO
Medidas preventivas expuestas en la evaluacidiedgas para el puesto de trabajo de operario de
mantenimiento.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
Contactos térmicos. Mantenln.nento.de Ia.caldera a vapor y debido & D | MO

las reducidas dimensiones de la sala.
Medidas preventivas expuestas en la evaluaciomedgas para el puesto de trabajo de operario de

mantenimiento.

6.1.10.Zona administrativa.

6.1.10.1 Laboratorio

Evaluacion de riesgos realizada para el puestoati@jo de técnico de laboratorio que

es el trabajador que ocupa esta zona de trabajo.

6.1.10.2 Oficinas

Evaluacién de riesgos realizada para el puestogath@jo de administrativo y gerente

que son los trabajadores que ocupan esta zonalugatr
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6.2. EVALUACION POR PUESTOS.

Ademas de la evaluacion por zonas que se ha rdalamateriormente, se ha realizado
una evaluacién para determinados puestos de trghejee desempefian en unas zonas

concretas y con unas tareas determinadas, estos son
- Operario de mantenimiento.
- Técnico de laboratorio.
- Administrativo.
- Director/Gerente.
- Comercial.

- Operario carretillero. En este caso se trata deriesgjos anadidos que tiene
cualquier operario de la industria que posee atatatle carretillero y por lo

tanto hace uso de la carretilla elevadora.

6.2.1.0Operario de mantenimiento.

PUESTO DE TRABAJO: OPERARIO DE MANTENIMIENTO

Riesgos especificos con los que se puede encehtsperario de mantenimiento durante la realiza
de su trabajo en la industria.

Cion

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Calor generado en las piezas soldadas o en los
electrodos puede provocar quemaduras en las n arM)s
del operario, durante las operaciones de soldadura
por puntos de resistencia eléctrica.

Contactos térmicos.

Medidas Preventivas

Se evitara el contacto de la piel con las partdslioas calientes, empleando en todo momento gsid
de proteccion mecanica.

ante

El trabajador debera seguir las recomendacionesrgles indicadas en el ANEXO Il sobre “Soldadura

eléctrica”.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Proyeccion de fragmento

S . .
. : Durante las operaciones con equipo de soldadura. D | MO
particulas o salpicaduras.

Medidas Preventivas

Utilizacion de equipos con marcado CE.

Respetar las instrucciones del fabricante de laaiméentas o equipos.
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Utilizacion de guantes de resistencia mecénicauadle; gafas de seguridad y/o pantallas faciales.

No utilizar aire para desempolvar o limpiar ropatnos objetos.

El trabajador debera seguir las recomendacionesraes indicadas en el ANEXO Il sobre “Soldadura

eléctrica”.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Proyecciones de material fundido en ejecucion|del
punto de soldadura sobre los ojos, durante| |4 D | MO
operaciones de soldadura.

Proyeccion de fragmento
particulas o salpicaduras.

2

Medidas Preventivas

Para evitar un exceso de proyeccidbn de materiatlidon se tomaran las siguientes medi
preventivas:

- Regular la intensidad de corriente en funcion deparacion y ajustar correctamente
electrodos.

- Mantener limpias las zonas de contacto de losreldus.
- AseguRarse de que no existe separacion entredpssla soldar.

El trabajador deberéa seguir las recomendacione=rges indicadas en el ANEXO Il sobre “Soldad
eléctrica”.

das

los

ura

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Durante las operaciones de soldadura eléctricdapor
Sobreesfuerzos. no utilizacion o el mal uso de los visores adecaad/ D | MO
en funcién de la intensidad ejercida por el eleitiro

Medidas Preventivas

Utilizacion adecuada de los visores

Segun la NTP 494: Soldadura eléctrica al arco: merme seguridad, los grados de protecci

recomendados para los visores de los soldadordsesestablecidos en la siguiente tabla:
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Electrodos recubiertos g 10 n 12 13 14

MIG sabre melales
pasadns 10 11 12 13 14

MIG sabee aleaciones

ligaras W) 12 13 4|15

TIG sobre todos 1os
metales y aleaciones 3 10 1 12 13 14

MAG 10 11 12 13 14 15

Ranurado por areo de

aire 10 ikl 12 13 14 15

Corle por charro da

olasma 11 12 13

A5| 6 [T B |8 1t k5| 12 13 14 15

Saldadura par arco de il
micraplasma I

Figura 4. Grado de proteccion de los filtros para soldaéigatrica al arco (5 A | <500 A). Fuente: INSHT.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Exposicion a radiaciones.|  Durante las operaciopesltladura eléctrica M Dl MC

Medidas Preventivas

Utilizar proteccion circundante (proteccion a teosg: ubicar los puestos en cabinas, pantalla
separacion, cortinas de soldadura, etc.

Uso de pantalla facial (con marcado CE) con fitdecuado a las condiciones y tipo de soldadura

Proteger la piel con guantes y ropas apropiadasarEexponer zonas de piel desnuda a la radia
procedente de los procesos de soladura.

Minimizar los reflejos procedentes de la soldadieés recomendable que los alrededores del pt
sean mates y de color oscuro).

cion

Jesto

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Contactos eléctricos. Utilizacion de equipos deadlira M D| MO

Medidas Preventivas

Controlar periédicamente el funcionamiento de laterruptores diferenciales y el valor de
resistencia de tierra. NO forzar o “puentear” protenes eléctricas.

Si el equipo lo requiere, utilizar bases de enchofa toma de tierra y evitar conexiones internse
que no garanticen la continuidad del circuito derdi.

Utilizar equipos y herramientas con marcado CE tadims de aislamiento adecuado al trabaj
realizar.

Respetar las instrucciones de los fabricantessdedaamientas o equipos.

Comprobar sus conexiones eléctricas periddicamehtecerlas sustituir por personal especializad
presentan defectos.

No utilizar aparatos eléctricos con las manos agsshiumedos o mojados.

a

dia

0o a

o si
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No utilizar aparatos eléctricos en mal estado hastaparacion.

El trabajador debera seguir las recomendacionesrgles indicadas en el ANEXO Il sobre “Soldadura

eléctrica”.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
Sobreesfuerzos. Manipulacién de cargas M D MO
Medidas Preventivas
Los trabajadores deberan seguir las recomendacigeresrales indicadas en el ANEXO Il sobre
“Manipulacién de cargas”.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
Pro¥ec0|on de fr.agmentos,]_rabajo con herramientas manuales M C MO
particulas o salpicaduras.

Medidas Preventivas
Los trabajadores deberan seguir las recomendacigeresrales indicadas en el ANEXO Il sobre
“Manipulacion herramientas manuales”.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
C.al.da (.je personas aI'rabajos realizados con escalera manual B D TO
distinto nivel.

Medidas Preventivas

Los trabajadores deberan seguir las recomendacigeiesrales indicada en el ANEXO Il sol
“Escaleras de mano”

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
Atrapamiento por o entre
objetos, partes mdvilgsEn operaciones de mantenimiento de las maquinas. ED
accesibles.

Medidas Preventivas

Realizar las tareas de mantenimiento con las masjynaradas.

Cuando se realicen trabajos en los equipos exigtisasefial de advertencia de "maquina parad
mantenimiento” en el cuadro de control.

aen

Se bloqueara eléctricamente la maquina durantelalasres de mantenimiento para asegurar la

imposibilidad de puesta en marcha accidental dgpeq

Prestar especial atencion a partes salientes,asorpoleas, cintas transportadoras, y, en ger
cualquier parte mévil de la maquinaria.

Esta prohibido utilizar relojes, anillos, pulsera®tros objetos que puedan engancharse, durar
ejecucion de los trabajos con maquinas y maquiaasumientas.

eral,

ite la

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Explosiones. Mantenimiento de extintores B D T
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Medidas Preventivas

Los trabajadores deberan seguir las recomendaciimicada en el ANEXO IIl sobre “Extintorg
portatiles: mantenimiento”

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Explosiones. Mantenimiento del compresor B E i

Medidas Preventivas

El Real Decreto 2060/2008 en su CAPITULO IV, Artic@. regula las obligaciones de los usua
que son:

Conocer y aplicar las instrucciones del fabricanelo referente a la utilizacion, medios
seguridad y mantenimiento.

Impedir el funcionamiento de los equipos a pres&#nno cumplen los requisitos d
reglamento.

Disponer de al menos de la siguiente documentacion:
o Declaraciones de conformidad de los equipos
o Certificado de la instalacion
o Proyecto de la instalacion si fuera necesario
0 Acta de la dltima inspeccién periddica
o Certificaciones de modificaciones o reparaciones

Utilizar los equipos a presion dentro de los lisitde funcionamiento previstos por
fabricante y retirarlos del servicio si dejan despdner de los requisitos de segurig
necesarios.

Realizar el mantenimiento de las instalacionesjpegua presion, accesorios de segurids
dispositivos de control de acuerdo con las condesode operacion y las instrucciones
fabricante, debiendo examinarlos al menos una &z

Ordenar la realizacion de las inspecciones pe@dditie les correspondan.

Informar de los accidentes que se produzcan.

e

rios

de

el
jad

d y
del

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
Explosiones. I\,/Ie.mtenlmlento de la caldera de vap.o,r. Explosmneé ED | MO
fisicas por rotura de las partes a presion.

Medidas Preventivas

El Real Decreto 2060/2008 en su CAPITULO IV, Artic@. regula las obligaciones de los usua
gue son:

Conocer y aplicar las instrucciones del fabricanelo referente a la utilizacion, medios
seguridad y mantenimiento.

Impedir el funcionamiento de los equipos a pres&#nno cumplen los requisitos d
reglamento.

rios

de
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» Disponer de al menos de la siguiente documentacion:
o0 Declaraciones de conformidad de los equipos
o Certificado de la instalacion
o Proyecto de la instalacion si fuera necesario
0 Acta de la dltima inspeccién periddica
o Certificaciones de modificaciones o reparaciones

e Utilizar los equipos a presién dentro de los limite funcionamiento previstos por |el
fabricante y retirarlos del servicio si dejan despdiner de los requisitos de segurigad
necesarios.

* Realizar el mantenimiento de las instalacionesjpegua presion, accesorios de seguridad y
dispositivos de control de acuerdo con las condesode operacion y las instrucciones |del
fabricante, debiendo examinarlos al menos una &z

* Ordenar la realizacion de las inspecciones perdditie les correspondan.

Informar de los accidentes que se produzcan.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Mantenimiento de la caldera de vapor. Contacto cog

Contactos térmicos. - .
superficies calientes.

Medidas Preventivas

Se evitara el contacto de la piel con las partdslioas calientes, empleando en todo momento gsiante
de proteccion mecénica.
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6.2.2.Técnico de laboratorio.

PUESTO DE TRABAJO:TECNICO DE LABORATORIO

Riesgos especificos con los que se puede encehté&mico de laboratorio durante la realizacion
su trabajo en la industria, que tendra lugar éabaratorio.

de

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

uelo mojado o resbaladizo, suelo ¢on
irregularidades y desperfectos, cables sueltds, [faM D MO
de orden.

Caida de personas
mismo nivel.

Medidas Preventivas

Se recomienda utilizar zapatos y/o calzado cuycen@htde la suela esté formado por gom
poliuretanos microcelulares (que permanecen iglmllargo de su utilizacidn), ya que es el calz
menos deslizante con cualquier tipo de suelo liso,tratado con material antideslizante y
condiciones humedas o mojadas por agua y otrogltisjimas viscosos que el agua.

Dicho calzado debe sujetar completamente el pié.

Mantener un buen nivel de orden y limpieza, retdan dando de baja aquello que sea inservik
no se utilice. Determine los lugares de disposicdi@&nmateriales y equipos, fuera de zonas de p
sefalizados convenientemente.

a Yy
ado
en

le o
S0 Y

Comunicar la reparacion de desperfectos en el syedefialice mientras ésta se lleva a cabo.

Mantener los cables fuera de zonas de paso yes posible, usar regletas, canaletas, etc.. Disf
de buena iluminacién de los lugares de trabajo.

En los desplazamientos NO realizarlos corriend@ptener la atencion.

Recoger rapidamente los vertidos u salpicadurasuedb para evitar resbalones

one

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Caida de objeto en manipulacion, productos de
Caida de objetos ¢nlaboratorio almacenados en estanterias. Botallﬁlﬁs
manipulacion. de reactivos, material de vidrio y otro material|de
laboratorio.

Medidas Preventivas

Se recomienda que se realicen las manipulacionesbjgéos extremando la precaucion, es dé
efectuando buenos agarres; en caso necesario,ougaadtes y evitando manos y enseres moj
(secar o limpiar). Aplicar las técnicas de manipidla de cargas y en caso de que sean ob
pesados, valerse de medios auxiliares (carrostigarsportar botellones y garrafas) y/o pedir aya
un compafiero para realizar la manipulacién de &ites posible, adquirir productos en enva
pequefios.

No sobrepasar la capacidad de carga de las matiligarugradillas o cestas para transpot
elementos de laboratorio.

xCir,
ados
jetos
da
ses

tar

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
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Caida de objetos Almacenamiento de objetos en lo alto de arm rio&
desprendidos y estanterias

Medidas Preventivas

Las estanterias dispondran de bordes protectoraspigar el vuelco y la caida de objetos.

Evitar almacenar objetos en lo alto de las est@stgrde armarios, retirando o dando de baja aguell

que no se use o sea inservible. Si lo realiza bagalmacenamiento adecuado que impida la daida
espontdnea: topes perimetrales, evitar que sobegsagbor fuera, usar envases adecuados y
correctamente cerrados. Verifiqgue de forma per&tiiestructura.

Manipular con precaucion los botes de reactivosamdd caidas de sus lugares de deposicion,
especialmente en los estantes de poyatas muydagura

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Almacenamiento inadecuado de materiales,
canaletas sin sefializacién y levantadas, cables

Pisadas sobre objetos. | Sueltos. M | LD | TO

Falta de orden, limpieza y mantenimiento |de
instalaciones y lugares de trabajo

Medidas Preventivas

Mantener orden y limpieza en el lugar de trabajoid durante la realizacién de las tareas camo,
especialmente, después de finalizar las mismaxiSen canaletas, éstas deben estar bien pedadas a
suelo. Disponer de iluminacion adecuada. Indicaex&stencia de cables sueltos para que se
introduzcan en canaletas o bien se configure laexiones de forma adecuada para no tropezar con
ellas. Retirar o dar de baja aquello que no es util

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

. Cajoneras abiertas, esquinas no redondeadas de

Choque contra objetas . .

L las mesas, falta de espacio para circylaM | LD | TO

inmoviles. -, . . .
Separacién reducida entre equipos de trabajo

Medidas Preventivas

No situar obstaculos y materiales en las vias de paonas de trabajo. Cerrar cajoneras de mesas y
archivadores después de su uso y delimitar esphioies para evitar el golpe con las esquinas de
mesas y armarios. Disponer de buena iluminaciérrame los recorridos de desplazamientos,
mantener la atencién evitando distracciones y grisa

Favorecer en todo momento las mediadas de ordempieka.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Cortes y heridas por la fragilidad mecanjca
(térmica o por cambios de presidén y temperatura)
del vidrio o en su apertura y uso. Cortes coi D MO
instrumental corto punzante (cuter, hojas | de
bisturi...)

Golpes y cortes par
objetos o herramientas.

Medidas Preventivas
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Examinar el estado de las piezas de vidrio antegtitizarlas y desechar las que presenten a
defecto, rotura o fractura. Efectuar los montajegaplas diferentes operaciones (refluj
destilaciones ambientales, reacciones de adicci@gitacion, endo y exotérmicas) evitando

tensionen y empleando soportes y abrazaderas adecydijando todas las piezas segun la funci
realizar. No calentar directamente el vidrio. Idwoir de forma progresiva y lenta los baloneg
vidrio en los bafios calientes. Evitar que las @eqaeden atascadas. Retirar en contenec
adecuados.

No reencapuchar agujas ni bisturies.
Disponer de contenedores para material de vidciortp-punzante.

Uso de guantes de proteccion mecanica.

gun

nue

ONn a
de

lores

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

L, Salpicadura de liquidos en operaciones | de
Proyeccion de fragmentgs : ] .

. trasvase, operaciones de vacio, calentamientds, D TO
0 particulas.

mezcla de sustancias y preparados.

Medidas Preventivas

Evitar el vertido libre. Utilice bombas y dosificaés mecéanicos. Trabajar dentro de campang
extraccion de gases.

Utilice bata y los epis adecuados para una praieamiular y/o facial y de las manos.

1S de

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Explosiones. Trabajo con autoclave B D T

Medidas Preventivas

- Verificar que el autoclave puede soportar la presiéa cual tiene que trabajar (comproba
- certificacién)
- Presencia de manometro valvula de seguridad

- =Si trabajan a presiones muy elevadas deben estacales preparados para el riesgo
explosion

- —El aumento/disminucién de presion debe ser progres

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Atrapamiento por y entr

. aTrabajo con centrifuga. B ED M(
objetos

Medidas Preventivas

de

La centrifuga debera disponer de un mecanismo gigrigad que no permita su puesta en marcha si

no estd cerrada. Dicho mecanismo no debera peritipertura de la misma si la maquing|
encuentra en funcionamiento.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Al trabajar con estufas , autoclaves y mecher?\ﬂ

D MO
con llama

Contactos térmico

se
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Medidas Preventivas

Dejar enfriar los equipos antes de acceder a glkscontenido (material autoclavado o calentado),

advertir (sefalizar) el riesgo en proximidad deskagerficies calientes. Uso de guantes de prote(
contra riesgos térmicos (calor y/o fuego) y guantedra riesgos por frio.

Apagar las llamas de los mecheros.

cio

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Incendio. Trabajo con aparatos con llama. M D N

O

Medidas Preventivas

Mantenimiento adecuado de la instalacién de gas.

Suprimir la llama o la sustancia inflamable: aiglar ventilar lo suficiente para no alcanzar eitin
inferior de inflamabilidad

Utilizar equipos con dispositivo de seguridad qeenpta la interrupcion inmediata del aporte
gases en caso necesario.

N

de

Reducir al méaximo la utilizaciéon de llamas vivasetiaboratorio. Para el encendido de los mecheros

Bunsen emplear preferentemente encendedores petramis.

Los tubos de ensayo siempre deben calentarse deutdidando pinzas, no deben llevarse en|los
bolsillos y deben emplearse gradillas para guasdarl
Para sujetar el material de laboratorio que loisrgudeben emplearse soportes adecuados.
RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
Sobreesfuerzos. Manipulacién de cargas B LD T
Medidas Preventivas
Los trabajadores deberan seguir las recomendacgererales indicadas en el ANEXO Il sobre
“Manipulacién herramientas manuales”.
RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
Mantenimiento prolongado de posturas de tra
en las tareas de laboratorio, ordenador (port§
Sobreesfuerzos. de spbremesa), etc. AdopC|on' de posturas B | LD T
trabajo forzadas por acceso inadecuado a
planos de trabajo o en el mantenimiento
equipos e instalaciones.
Medidas Preventivas
Mantener un correcto orden y limpieza colocandoUtkes y enseres en zonas de facil acceso.
Alternar tareas y posturas para favorecer la niadlide la musculatura. Los planos de trabajp se
situarén a una altura acorde con las diferentesifass de pie, semisentado en banqueta o sentado
RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
Contacto eléctricq

. Trabajo con equipos de alimentacion eléctrica | B D TO
indirectos.
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Medidas Preventivas

Realizar mantenimiento y revisiones periddicasedgiipo, haciendo hincapié en corrientes de fuga,

correcta toma de tierra, etc.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Exposicion a sustancia

. - Productos quimicos utilizados en el laboratorio| B D TO
nocivas o toxicas.

Medidas Preventivas

Debe prohibirse totalmente pipetear con la bocajisgondra de material automatico de pips
adecuado, suficiente y en buen estado.

No se permitird comer, beber ni fumar en el lalwi@t se prohibira también la aplicacion
cosméticos en las dependencias del laboratorio.

Se deberéa disponer de fichas de seguridad de tosigsoductos utilizados, en caso de no disp
de las mismas se deberan solicitar a los provesdore

Las fichas de datos de seguridad que son gratpiteeben ser entregadas por el responsable
comercializacion, ya que dan una informacion m@eafica y completa que las etiquetas, sor|
gran utilidad para informar sobre los riesgos d@atds de la manipulacion de los productos y
medidas que se deben adoptar para su correcta utsnidm, lucha contra incendios, actuacion
caso de accidente, primeros auxilios, incompadiades, etc.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Sobreesfuerzos Trabajo con pantallas de visualizacion de dato§ B D TO

Medidas Preventivas

Se debera seguir las recomendaciones generaleadadien el Anexo Il “Pantallas de visualizac
de datos”.

teo

de

bner

de la
de
as
en

ion

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Manipulacion de muestras de leche que pue
contener bacterias tipo brucellaBrgcella| B | ED | MO
melitensisy Brucella abortu¥

Enfermedad  profesiona
infecciosa.

Medidas Preventivas

Formacion e informacion sobre la brucelpsis riesgos y las medidas de prevencion necssan
laboratorios con riesgo bioldgico.

Aislamiento de la zondonde se trabaja con material contaminado.
Las paredes y suelo deben ser impermeables.

Se han de utilizar cabinas de seguridémlogica con presion negativha cabina de seguridg
bioldgica debera ser de clase 1l (establece uncaspanfinado para trabajar en el mismo media
una barrera entre la fuente de riesgo y el trabajaBl aire que se extrae de las cabinas se expl
exterior a través de un filtro de alta eficacisapaateria particulada HEPA.

Hay que evitar corrientes de ayr@olvo en movimiento.

d
ante
Is

che

Los equipos de proteccion individual que se delitimar en la manipulacién de muestras de le
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seran:

- Ropa de trabajo: se utilizard Unicamente en elrldgatrabajo, una alternativa posible para
evitar en lo posible el cambio continuado de rogrdasla de utilizar delantales desechables
para las operaciones en las que haya riesgo dansimatcion por agentes biologicos. En todo
caso la limpieza de la ropa de trabajo utilizaddosrlaboratorios no se debera hacer en el
domicilio del trabajador.

- Guantes: solamente para manipular elementos camates. Se debera evitar |la
manipulacion de otros objetos, teléfono, boligrafapeles, etc. Después de utilizar guantes
se procedera a realizar un lavado profundo de manos

- Gafas: imprescindible en el laboratorio para mdaipmaterial potencialmente contaminado.
- Mascarilla: cuando exista peligro de vertidos pialduras de material infeccioso.
No pipetear con la boca.
Medidas de higiene y limpiezie igual forma que los trabajadores en contactaoanales.
Desinfeccién de los equipos de trabago autoclave cuando los materiales soporten 16%CL1

Establecer procedimiento a seguir en la manipulad® muestras de leche que puedan contener
bacterias de brucella. Este procedimiento se dasar\en los siguientes principios basicos:

- Todas las manipulaciones se realizaran evitandio, posible, la formacion de aerosoles.
- Se evitara la utilizacion de asas o0 agujas cabkegredos cultivos de microorganismos.
- Se evitara la inyeccion violenta de fluidos porepgs y jeringas.

- Se utilizaran cabinas de seguridad biolégica cuaedteven a cabo técnicas con alto riesgo
de formacién de aerosoles y se utilicen altas guree@ones de agentes infecciosos.

- La centrifugacion del material potencialmente infeso se realizara en recipientes cerrados.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Manipulacion de muestras de leche que pu€
Enfermedad  profesiong contener bacterias tipo brucellaBr(cella
infecciosa. melitensisy Brucella abortu}. Vigilancia de lal
salud.

Medidas Preventivas

El primer reconocimiento se realizara antes de ejugabajador inicie su actividad laboral con
agentes biologicos, con el objeto de determinaal $fabajador padece algun tipo de enfermedad
infecciosa previa y determinar su estado de innaiin.

A intervalos regulares en lo sucesivo, con la picidad que los conocimiento médicos aconsejen y
teniendo en cuenta el agente biologico, el tiemgexposicion y la disposicion de técnicas precoces
de deteccion.
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6.2.3.Administrativo.

PUESTO DE TRABAJO: ADMINISTRATIVO.

Riesgos especificos con los que se puede encehfparsonal administrativo durante la realizag
de su trabajo que tendra lugar en la zona admatiisrde forma exclusiva.

ion

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Tropiezos con cables o golpes por material dg

. : . : D TO
oficina. Pasillo y superficies de transito.

Caidas al mismo nivel.

Medidas Preventivas

Orden y limpieza, mantenimiento de suelos, sef@binay/o suelas de zapatos antideslizantes.

Evitar el paso de cables de alimentacion de logpegua no ser que se encuentre canalizado to
cableado de ordenadores y demas instalaciones@&éct

do el

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
Contactos eléctricosUtilizacibn de aparatos eléctricos (ordenado
. . B ED | MO
indirectos. impresora, etc.).

Medidas Preventivas

Cerciorarse ante de su utilizacion de que los &paedéctricos, cables, enchufes,... se encueatrg
buen estado. En caso de averia o cualquier otrenai@ informe de la misma al personal
mantenimiento.

En cuanto a la utilizacibn de equipos eléctricos debe tener en cuenta las siguiern
recomendaciones:

- Los cables de conexion se mantendran en buen estado

- Las conexiones en los enchufes se haran con lesspondientes clavijas.
- Se procurara que los cables no estén por el suelo.

- No alterar los dispositivos eléctricos de seguridad

- Para desconectar un equipo tire de la clavija, aglet cable.

- En caso de averia o cualquier otra anomalia, irdatenla misma.

de

tes

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Manipulacibn manual de pequefias cargaé

Sobreesfuerzos .
ocasionalmente.

Medidas Preventivas

Los trabajadores deberan seguir las recomendacigeresrales indicadas en el ANEXO Il sol
“Manipulacion manual de cargas”.

bre

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Trabajo con pantallas de visualizacién de datos.
Fatiga postural Mucho tiempo en la misma posicion. Adopcion|déd | LD | TO
posturas inergondémicas en puesto de trabajo.
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Medidas Preventivas

Los trabajadores deberan seguir las recomendacigeresrales indicadas en el ANEXO Il sol
“Pantallas de visualizacion de datos”.

Todo trabajador en condicion de trabajador uswgi®VD (que supere las cuatro horas diarias
horas semanales de trabajo efectivo con dichopesud los que realizando trabajos entre 2
horas diarias o entre 10 y 20 horas semanalesabdajar efectivo y cumplen con cinco de los s
requisitos de la Guia de Pantallas de visualizadén|.N.S.H.T.), deberan realizar una ses
formativa.

bre

o 20
y 4
ete
ion

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Lectura continuada de documentos y utilizacic')R/I

de PVD. LD | TO

Fatiga visual.

Medidas Preventivas

Evitar el brillo excesivo sobre la superficie emjiee se esté fijando la vista, o que se puedeaant
directamente en el monitor o colocando el ordenddananera que no tenga reflejos de frente.
luz procede del techo, bajando un poco el niveha®itor puede ayudar a evitar los reflejos.

Descansando los ojos con frecuencia, para elloeessario cerrarlos y cambiar la vista a al
objeto lejano para acomodar el cristalino.

De preferencia utilizar luz natural en lugar dédfiaial. En caso de que sea artificial, es reconadhel
utilizar simultdneamente dos fuentes de luz: unkiemmal y otra sobre la mesa de trabajo, para
no existan importantes contrastes entre lo queagdedtro y fuera del enfoque de la vision.

Colocar la pantalla a una distancia no menor deed@imetros. Y si simultineamente se consu
textos, es conveniente que no haya demasiadartifarentre la distancia del texto y la pantalla.

Si la

jun

que

[tan

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Deslumbramientos y reflejos provocados por IOI?/I

. . . ., o . LD | TO
sistemas de iluminacién o escasa iluminacion.

Fatiga visual.

Medidas Preventivas

Las ventanas deberan ir equipadas con disposiiga®bertura adecuado y regulable para ateny
luz natural que ilumine el puesto de trabajo.

Las luminarias dispondran de pantallas deflecteddse los tubos fluorescentes con el fin de e
deslumbramientos en los puestos de trabajo.

La distribucion de los puestos de trabajos delmalizarse de tal forma que las fuentes de luzot

ar la

itar

ant

natural como artificial, no provoquen deslumbrartoesirecto ni produzcan reflejos molestos en la

pantalla.

El nivel de iluminacion debe ser suficiente confertas tareas que se realicen en el puesto
trabajos con pantallas de visualizacion de datésiym 500 lux).

para

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Riesgo de caida de objetps
(desprendidos 0 enhCaida de armarios, archivadores, estanterias, etcB D TO
manipulacion).
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Medidas Preventivas

No sobrecargue las estanterias y armarios.
Coloqgue los objetos mas pesados en los estane®ies.

Si es necesario ancle las estanterias y armari@spamed.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Golpes/cortes por objetd

) Sl'JtiIes de oficina B D TO
o herramientas.

Medidas Preventivas

Verificar periédicamente el buen estado de logsitile oficina sustituyéndolos en caso de deterig
Proceder con precaucion a la hora de realizarjosioan herramientas cortantes, punzantes.

No guardar las herramientas en los bolsillos. Déspde su utilizacion dejarlas en los luga
destinados al efecto.

Utilizar la herramienta adecuada a cada tarea.

Mantener las herramientas en buen estado.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Pasillos y puertas obstaculizadas, separd
Choques/golpes contr reducida entre equipos de trabajo, mueb
objetos inmoviles. objetos, cajoneras abiertos o fuera de su s
puertas de armarios abiertas.

pro.

res

Medidas Preventivas

No situar obstaculos y materiales en las vias de paonas de trabajo. Cerrar cajoneras de me
archivos después de su uso y delimitar espacimsslipara evitar el golpe con las esquinas de
y armarios. Durante los recorridos en los desphatos, mantener la atencion evitar
distracciones y prisas. Disponer de buena ilumimade los lugares de trabajo.

sas y
esas
do

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

lluminacion inadecuada, demasiado bajal o
Enfermedad  profesionalexcesiva, en funcion del trabajo a realizar.
producida por agentgsTambién puede ocurrir en casos donde| I8 LD T
fisicos. iluminacion no es correcta por el exceso |de
deslumbramientos o reflejos.

Medidas Preventivas

Utilizar proteccion de luminarias (difusores) paxdtar deslumbramientos. Mantenimiento adecuy
de las luminarias. Disponer de niveles de ilumidacdecuados y en su caso: aumentar el
general de iluminacién y/o complementar con iluroiéa localizada. Evitar contrastes excesivos
luz. Dotar a todas las ventanas de elementos nted@scuales se puedan controlar las radiaci

solares

ado
hivel
de

DNES
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RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Dificultad para dar respuesta a los requisitos|del
. puesto de trabajo por: sobrecarga o infracarga de
Fatiga mental factores . e .
g . y trabajo, planificacion inadecuada de tareas3 ED | MO
organizacionales. L : .
problemas de comunicacion, apremio de tiempo,
etc.

Medidas Preventivas

Tiempo de descanso, asignacion de tareas y redplicsdes, facilitar la comunicacion |y
participacion, planificacion e informacién de land@nica de trabajo, evitar tareas monotonas,

formacion del puesto de trabajo, etc.
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6.2.4.Director/Gerente.

PUESTO DE TRABAJO: GERENTE

Riesgos especificos con los que se puede encahtdiector/ gerente durante la realizacion de

2 SU

trabajo que tendra lugar en la zona administratdsriesgos son similares a los establecido para e

personal de administracion pero incluiremos riesosaracter psicosocial.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Tropiezos con cables o golpes por material dg

oficina. Pasillo y superficies de transito. D o

Caidas al mismo nivel.

Medidas Preventivas

Orden y limpieza, mantenimiento de suelos, sef@éimay/o suelas de zapatos antideslizantes.

Evitar el paso de cables de alimentacion de logpegua no ser que se encuentre canalizado to
cableado de ordenadores y demas instalaciones@sct

do el

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
Contactos eléctricosUtilizacibn de aparatos eléctricos (ordenado
. ) B ED | MO
indirectos. impresora, etc.).

Medidas Preventivas

Cerciorarse ante de su utilizacion de que los &pmedéctricos, cables, enchufes,... se encueatrg
buen estado. En caso de averia o cualquier otrmalf®@m informe de la misma al personal
mantenimiento.

En cuanto a la utilizacion de equipos eléctricos dabe tener en cuenta las siguien
recomendaciones:

- Los cables de conexion se mantendran en buen estado

- Las conexiones en los enchufes se haran con lesspondientes clavijas.
- Se procurard que los cables no estén por el suelo.

- No alterar los dispositivos eléctricos de seguridad

- Para desconectar un equipo tire de la clavija, aalet cable.

- En caso de averia o cualquier otra anomalia, irdatenla misma.

de

tes

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Trabajo con pantallas de visualizacién de datos.
Fatiga postural. Mucho tiempo en la misma posicion. Adopcion|déd | LD | TO
posturas inergonémicas en puesto de trabajo.

Medidas Preventivas

Los trabajadores deberan seguir las recomendacgererales indicadas en el ANEXO Il sol
“Pantallas de visualizacion de datos”.

Todo trabajador en condicién de trabajador usudi®VD (que supere las cuatro horas diarias
horas semanales de trabajo efectivo con dichogpesud los que realizando trabajos entre 2

bre

o 20
y 4

horas diarias o entre 10 y 20 horas semanalesabdajar efectivo y cumplen con cinco de los s

ete
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requisitos de la Guia de Pantallas de visualizadéh|.N.S.H.T.), deberan realizar una ses
formativa.

ion

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Lectura continuada de documentos y utiIizacioR/I

de PVD. Lb | TO

Fatiga visual.

Medidas Preventivas

Evitar el brillo excesivo sobre la superficie emige se esté fijando la vista, o que se puedeaant
directamente en el monitor o colocando el ordenddananera que no tenga reflejos de frente.
luz procede del techo, bajando un poco el niveha®itor puede ayudar a evitar los reflejos.

Descansando los ojos con frecuencia, para elloeessario cerrarlos y cambiar la vista a al
objeto lejano para acomodar el cristalino.

De preferencia utilizar luz natural en lugar défiaral. En caso de que sea artificial, es reconadahel
utilizar simultaneamente dos fuentes de luz: unhiemal y otra sobre la mesa de trabajo, para
no existan importantes contrastes entre lo queagdedtro y fuera del enfoque de la vision.

Colocar la pantalla a una distancia no menor deesimetros. Y si simultaneamente se consu
textos, es conveniente que no haya demasiadartifarentre la distancia del texto y la pantalla.

Si la

yun

que

[tan

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
Fatiga visual. D'eslumbram.lentc.)s y. ,reﬂejos proyoca@os 'p,)or |OEA D | TO
sistemas de iluminacion o escasa iluminacion.

Medidas Preventivas

Las ventanas deberan ir equipadas con disposilizva®bertura adecuado y regulable para atend
luz natural que ilumine el puesto de trabajo.

Las luminarias dispondran de pantallas deflecteddse los tubos fluorescentes con el fin de e
deslumbramientos en los puestos de trabajo.

La distribucion de los puestos de trabajos deleabzarse de tal forma que las fuentes de luzof

ar la

itar

ant

natural como artificial, no provoquen deslumbrartdedirecto ni produzcan reflejos molestos en la

pantalla.

El nivel de iluminacion debe ser suficiente confertas tareas que se realicen en el puesto
trabajos con pantallas de visualizacion de dat@siym 500 lux).

para

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Riesgo de caida de objetps
(desprendidos o] enCaida de armarios, archivadores, estanterias, ¢tcB D TO
manipulacion).

Medidas Preventivas

No sobrecargue las estanterias y armarios.
Coloqgue los objetos méas pesados en los estane®ies.

Si es necesario ancle las estanterias y armari@spamed.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
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Golpes/cortes por objetos

) Utiles de oficina B D T
o herramientas.

Medidas Preventivas

Verificar periodicamente el buen estado de logsitile oficina sustituyéndolos en caso de deteriq
Proceder con precaucion a la hora de realizarjosioan herramientas cortantes, punzantes.

No guardar las herramientas en los bolsillos. Déspde su utilizacion dejarlas en los luga
destinados al efecto.

Utilizar la herramienta adecuada a cada tarea.

Mantener las herramientas en buen estado.

Dro.

res

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Pasillos y puertas obstaculizadas, separa
Choques/golpes contr reducida entre equipos de trabajo, mueb
objetos inmoviles. objetos, cajoneras abiertos o fuera de su s
puertas de armarios abiertas.

Medidas Preventivas

No situar obstaculos y materiales en las vias de paonas de trabajo. Cerrar cajoneras de me
archivos después de su uso y delimitar espaciasslipara evitar el golpe con las esquinas de n
y armarios. Durante los recorridos en los desphmatos, mantener la atencion evitar
distracciones y prisas. Disponer de buena ilumérade los lugares de trabajo.

sas y
esas
do

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

Ritmo de trabajo elevado. Atencion al cliente.
Riesgos de caracterConstante  negociacion  con proveedcreﬁI
psicosocial. (reclamaciones, gestiones, etc.). Complejidad vy
variabilidad de las tareas.

Medidas Preventivas

- Determinar objetivos y prioridades.

- Tomar decisiones, qué hacer y qué no hacer.

- Dejar margenes de tiempo para imprevistos.

- Anticipar tareas para evitar posteriores aglomerass.

- Dedicar unos minutos a programarse diariamente.
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6.2.5.Comercial.

PUESTO DE TRABAJO: COMERCIAL

Riesgos especificos con los que se puede encehttamercial, estos variaran con respecto al i@sto

trabajadores y que este no tiene normalmente wigde trabajo fijo en la industria.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV

GR

Atropellos o golpes copRiesgo generado por la posibilidad de sufrir|un
vehiculos, accidentes deccidente de transito debido a la conduccioB ED
trafico. prolongada en carretera y centros urbanos.

MO

Medidas Preventivas

Cumplir las normas de circulacion de trafico, exi@ado las precauciones con la velocidad.
Suprimir las bebidas excitantes y alcohdlicas.
Evitar comidas copiosas.
No entrar en competencia con otros conductores.
Realizar periédicamente una revisién del vehiculo:
- Niveles de aceite y agua.
- Niveles de presién de los neuméticos.
- Verificar el correcto funcionamiento del alumbrado.

Sefializar en caso de averia y respetar las pra@#dde paso.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV

GR

. Debido a las visitas a las instalaciones de lagtnu
Otros, todos los riesgos de . . .
la planta esta expuesto a los riesgos del trabajo desaroollad D

en las mismas.

TO

Medidas Preventivas

Se deben extremar las precauciones al transitalapanstalaciones y se deben cumplir las normas

establecidas, respetando la sefializacion.

Adoptar las medidas preventivas especificadaslpandesgos generales de la fabrica.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV

GR

Otros, riesgos eX|stente§3 - .
- urante la visita a clientes en las empresas séepueB
en las empresas visitadps . .

. estar expuesto a los riesgos debidos a estas emmpres
por el comercial.

D
O

TO

Medidas Preventivas

Respetar las normas en las distintas instalacieisggdas, y no invadir zonas donde se realicen

trabajos, a menos de ser acompafiado por una peespunsable de la empresa.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV

GR

Incendios. Durante las operaciones de repostaje de combustite | LD

T
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en el vehiculo.

Medidas Preventivas

No fumar, encender llamas, ni utilizar el teléfamdvil durante las operaciones de repostado de
combustible.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR

L, Contacto con la bateria del vehiculo durante
Exposicion a contactgs : o . )
Lo operaciones de mantenimiento o averia del mismo & | LD T
eléctricos.
carretera.

Medidas Preventivas
No manipular la instalacion eléctrica del vehiclidlo.caso de averia avisar a la asistencia en e@re

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
Fatiga mental. Estrés generado por el contactdosoclientes M| LD| TO
Medidas Preventivas
Organizar la jornada laboral de manera que se amsepeos dias laborales, con periodos de desganso
adicionales.
No alargar en exceso la jornada de trabajo.
En caso de diagnosticarse problemas de ansiedadgeceenienda el aprendizaje de técnicas| de
relajacion.

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
Exposicion a radicacionesRadiaciones producidas por la pantalla del ordemadg LD T
no ionizantes. durante su manejo y uso del teléfono movil,
Medidas Preventivas
Mantener una distancia con la pantalla del ordendel@proximadamente 55 cm.
No llevar el mévil en zonas préximas a érganodesta

RIESGO CONDICION DETECTADA PB | SV | GR
Enfermedad  profesionalRiesgo debido a las vibraciones transmitidas R;I D | MO
producia por vibraciones.| generadas por el vehiculo.
Medidas Preventivas
El acondicionamiento ergonémico del puesto de coridn y en especial, el asiento del condugtor,
constituyen una medida de seguridad esencial papelvencion del riesgo identificado. El asiento
debe estar dotado de mecanismos de ajuste: lonpgituda, angulo del respaldo, angulo de la base y
profundidad. Es muy recomendable afadir el ajusteapoyo lumbar. El asiento debe permitir
mantener el tronco del conductor en posicién \artic la posibilidad de cambiar ligeramente |de
posicion al cabo de cierto tiempo de estar sentado.
Revisar convenientemente el nivel de presion dadofde los neumaticos, ya que un nivel inadecuado

de inflado puede aumentar el nivel de vibracionesltguen al conductor.
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6.2.6.Carretillero.

PUESTO DE TRABAJO: CARRETILLERO

Uno de los operarios de la fabrica tiene que emtaposesion del carnet de carretillero y serg

encargado de manejar la carretilla elevador.

A continuacién se va a evaluar los riesgos a las egtd expuesto el operador que use la carr
elevadora, seran riesgos adicionales a demas g¢edp®s que él tiene como operario en cada un
las zonas de la fabrica.

El trabajador deber& seguir las recomendacionesrges indicadas en el ANEXO Il sobre “Carret
elevadora”.

etilla
a de

a

RIESGO CAUSAS PB | SV | GR

Atrapamiento por vuelc
de maquinas o vehiculg
(carretilla elevadora).

D . . .
Velocidad excesiva al girar o tomar una curvaB

S(carga/vacio). Circular con la carga elevada ED | MO

Medidas Preventivas

Carretilla equipada de dispositivo antivuelco (ROP8) operador usara siempre cinturén de seguiddidpositivo de|
retencion.

Circular con el mastil inclinado hacia atras yhasquillas a 15 cm. del suelo (en carga/vacio)

Reducir la velocidad al tomar una curva o gira

RIESGO CAUSAS PB | SV | GR

Chodues contra Ob.etCSCircuIar a velocidad elevada. Distraccion del
inmgviles ) operador. Fallo de frenos y/o direccion de| |8 D TO

carretilla. Circular sobre pisos humedos resbatadiz

Medidas Preventivas

Dotar a la carretilla de un giro-faro sobre la zeagerior del portico de seguridad, conectado de
Forma permanente durante la marcha.

Revision diaria y periodica del estado de frendgegccion.

Moderar la velocidad en las zonas con pisos humedesbaladizos.

Los pisos por donde circulen las carretillas ségpavimento antideslizante, en particular sia@ e
zonas humedas.

Formar y reciclar de forma periddica a operadores.

RIESGO CAUSAS PB | SV | GR
Caida de objetosCaida de materiales sobre el operador cuando &iI’CLg
. ED | MO
desprendidos. con carga elevada.

Medidas Preventivas

Carretilla equipada de estructura de protecciotraaaida de objetos (FOPS).

Antes de transportar o elevar una carga, consldtaiabla de caracteristicas de la carretilla o
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implemento que utilice.
Revision diaria y periodica de los circuitos hidicas.

Siempre se circulara con las cargas a 15 cm.

RIESGO CAUSAS PB | SV | GR

Mantente durante un periodo prolongado de tiem%

. LD | TO
la misma postura.

Fatiga postural.

Medidas Preventivas

El asiento del operador estard dotado de suspengi®@era anatdmico y regulable en alturg
horizontalmente.

Instruir al operador para que se ajuste el asiemtes de iniciar el trabajo.

RIESGO CAUSAS PB | SV | GR

Caidas a distinto nivel. Cuando el operario sulsenaaquina B D TO

Medidas Preventivas

Los asideros y estribos de los vehiculos los defmmenerse limpios y en buen estado.

Para subir al vehiculo acceder por las zonas tedils para tal fin y nunca descender saltg
directamente al suelo

\ndo
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Analisis de losiesgos

7. ANALISIS DE LOS RIESGOS

En este apartado vamogstudiar os resultados obtenidos en la evaluacién de rie

En primer lugar vamos a analizar los resultadogrofosen la evaluacion de lo
puestos de trabajo, sin tener en cuenta los pudstdsabajo e operador y oficial d
primera que son evaluasl de forma individual por zonas de trak

Evaluacion por puesto

18

16

14

12 M Trivial
H Tolerable
B Moderado

B Importante

[
OoON D OO

M Intolerable

 Total

Figura 5. Gréfico del numero y del grado de importancidoderiesgos en los distintos puestos
trabajo.

De los puestos de trabajo analizados el puestéatécb de laboratorisera el puesto
con un mayor numero de riesgos en su totalidaddsiseguido por el de operario
mantenimiento. Sanalizamos la tipificacione los riesgos sera el puesto de operari

mantenimiento el inico que presenta un riesgopdeitportante

En los puestos en los que hay riesgos de mayarpédiay que establecer unas mes

preventivas con caracter mas urgente lo anteslp.

A continuacién, vamos a analizar la evaluacidénieegos por zonas realizada para
puestos de operario y olal de primeraen la evaluacion se ha analizado cada ur
las salas de la fabrica donde estos trabajadoemeplestar éa hora de desempefar
trabajo.
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Figura 6. Grafico del namero y del grado de importancidoderiesgosen las distintas zonas de trab

De las zonas de trabajo analizadas para estosopuastala de elaboracion sera la
tanto en numero con en tipificacion de los rieslgogue presenta mayor namero
riesgos y de mayopeligro serias la sala de eoracion y la sala de desmoldadc
lavado.En estas zonas hay que establecer unas medidaniivas con caracter m

urgente y reducir los riesgosantes posible.

Por el contrario las zonas que presentan un mésga son los almacenes de mate
primas y envases, sala de recepcion de leche y laenliés camaras (o-secado,
maduracion, etc.). en estas zonas también se @slteslecer unas medidas prevent

adecuadas aunque no sean de caracter tan urgermdasanteriore
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8. CONCLUSIONES

El contenido de este trabajo acerca de una evalualg riesgos laborales cumple con

los requisitos establecidos en el articulo 23 déPIBL y el articulo 7 del RSP.

Actualmente se reconoce que la evaluaciéon de sesgda base para una gestion activa
de la seguridad y salud en el trabajo. De hechbela 31/1995 de Prevencién de
Riesgos laborales, que transpone la Directiva m&@391/CEE, establece como
obligacion del empresario planificar la accion gmwa a partir de una evaluacion

inicial de riesgos laborales.

Con el objeto de dar cumplimiento al derecho derinfcion, consulta y participacion
de los trabajadores, el empresario o la persorguem éste delegue, debera poner en
conocimiento de los Delegados de Prevencion ouatefecto, de los representantes de
los trabajadores, el contenido del presente doctovd la Evaluacion de los Riesgos
Laborales.

Este documento, de acuerdo con el art. 16 de ld_LyPRs articulos 4 y 6 del RSP,

debera revisarse periddicamente y, fundamentalmentndo asi lo establezca una
disposicion especifica, cuando cambien las comuisiode trabajo, cuando se
incorporen nuevos equipos de trabajo, sustanciamsicps, trabajadores especialmente
sensibles a las condiciones del puesto, trabajademabarazadas, en periodo de

lactancia, menores o cuando se detecten daficsabuthde los trabajadores.

El empresario debe asumir, directamente y bajotsl tesponsabilidad, la ejecucion y
puesta en practica de las medidas preventivas @stgmien la evaluacion de los riesgos,
qgue deberan planificarse estableciendo prioridetlebase a la magnitud del riesgo y
namero de personas expuestas, asignando los medaisriales necesarios y

responsables de su ejecucion y control, asi comelursos econémicos precisos.

De la evaluacion de riesgos realizada a la empsessaobtienes las siguientes

conclusiones:

- En la industria no existe ningun riesgo que se#pieintolerable (IN) que

precise la paralizacion del trabajo.

- Al tratarse de una evaluacioén inicial se debenederten cuanta en primer
lugar los riesgos moderados (MO) e importantessgugen en cada caso. Se

tomaran acciones para eliminarlos o reducirlogeadbles o triviales.

Evaluacion de riesgos laborales de una industria pea elaboracion de queso, con una
capacidad de tratamiento de 5.00C/difa en Sahagtn (Le6n).

Rocio Antén Gordo Pagina 84



Conclusiones

- Cuando para reducir un riesgo de importante aatrivia tolerable, en el
plazo de actuacién sea dilatado, dicho plazo debdisminuido lo maximo

posible.

- Los riesgo tolerables o triviales tienen que seidtes en cuenta, si bien

posteriormente a la reduccién de riesgos modemdtoportantes.

- Se debe hacer una planificacion de las accionegatoras estableciendo

prioridades de actuacién segun los tipos de riesgontrados.
» Grave: inmediato
* Importante. Corto (4 meses)
* Moderado medio (8 meses)
e Tolerable largo (12 meses)
» Trivial no precisa intervencion.

- Teniendo en cuenta todas las recomendaciones dadicia empresa tendra
de estudiar las medidas correctoras y preventivas wa a adoptar,

elaborando un Plan de accion Preventiva correspotei
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1. ANEXO II.

Recomendaciones generales de uso

Las recomendaciones generales para el correctdausstas herramientas, con el fin de ev|
los accidentes que pueden originar, son las sitggen

Alicates

Utilizacion:

Cinceles

Utilizacién

—

Conservacion de las herramientas en buenas cone&ae uso.
Utilizacion de las herramientas adecuadas a cpdalé trabajo que se vaya a realizaf.
Entrenamiento apropiado de los usuarios en el maleegstos elementos de trabajo.

Transporte adecuado y seguro, protegiendo los filopuntas y manteniéndolgs
ordenadas, limpias y en buen estado, en el lugdinddo a tal fin.

Recomendaciones especificas

A continuacion se indican las recomendaciones arten cuenta, en el manejo de algufpas
herramientas manuales de uso mas frecuente.

Los alicates no deben utilizarse en lugar de las

llaves, ya que sus mordazas son flexibles y

frecuentemente resbalan. Ademas tienden a
redondear los &ngulos de las cabezas de los pernos
y tuercas, dejando marcas de las mordazas sobre
las superficies (Fig. 7)

Figura 1. .Mala utilizacién de alicates

No utilizar para cortar materiales mas duros gaejilajadas.
Utilizar exclusivamente para sujetar, doblar oaort

No colocar los dedos entre los mangos.

No golpear piezas u objetos con los alicates.
Mantenimiento.

Engrasar periodicamente el pasador de la artiériaci

Siempre que sea posible utilizar herramientas $epor

Cuando se pique metal debe colocarse una pantabiindaje que evite que lap
particulas desprendidas puedan alcanzar a losraecpe realizan el trabajo o estgén
en sus proximidades.

p—

Para cinceles grandes, éstos deben ser sujetadormazas o un sujetador por yn

operario y ser golpeadas por otro.

Evaluacion de riesgos laborales de una industria pe elaboracion de queso, con una
capacidad de tratamiento de 5.000/dita en Sahagun (Ledn).

Rocio Antén Gordo Pagina 92

ar



Anexo Il

» Los angulos de corte correctos son: un angulo depéfa el afilado y rectificado
siendo el &ngulo de corte més adecuado en lazagidines mas habituales el de 70°.

e Para metales mas blandos utilizar &ngulos de owteagudos.

» Sujecion con la palma de la mano hacia arriba cdgi® con el pulgar y los dedgs
indice y corazon.

« El martillo utilizado para golpearlo debe ser sefitemente pesado.

» El cincel debe ser sujetado con la palma de la rac@ arriba, sosteniendo el cindel
con los dedos pulgar, indice y corazon.

Protecciones personales
e Ultilizar gafas y guantes de seguridad homologados.

Destornilladores

Utilizacion
e Espesor, anchura y forma ajustada a la cabezarddld.
» Utilizar solo para apretar o aflojar tornillos.
* No utilizar en lugar de punzones, cufias, palancasitares.
e Siempre que sea posible utilizar destornilladoeesstrella.
e La punta del destornillador debe tener los ladoslelas y afilados.

* No debe sujetarse con las manos la pieza
a trabajar sobre todo si es pequeiia. En su
lugar debe utilizarse un banco o
superficie plana o sujetarla con un Figura 2.  Sujecion
tornillo de banco. (Fig. 8) incorrecta de una pieza a atornillar

» Emplear siempre que sea posible sistemas mecateca®rnillado o desatornillado.
Llaves
Utilizacion

e Efectuar la torsion girando hacia el operario, Busimpujando.

e Al girar asegurarse que los nudillos no se golmesantra algin objeto.

« Utilizar una llave de dimensiones adecuadas alopetnerca a apretar o desapretar.

e Ultilizar la llave de forma que esté completamerimzada y asentada a la tuercq y
formando angulo recto con el eje del tornillo gpeeta. (Fig. 9).

BIEN MAL

BIEN MAL

Figura 3. Utilizacion correcta e incorrecta de llaves fijas
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Martillos y mazos

No debe sobrecargarse la capacidad de una llaizntio una prolongacion de tul
sobre el mango, utilizar otra como alargo o gol@sée con un martillo.

Es mas seguro utilizar una llave mas pesada otdases

Para tuercas o pernos dificiles de aflojar utilllzares de tubo de gran resistencia.

La llave de boca variable debe
abrazar totalmente en su interior a g
la tuerca y debe girarse en la BN MAL
direccién que suponga que la fuerza
la soporta la quijada fija. Tirar

siempre de la IIaye evitando  Figyra 4. Utilizaciones correcta e incorrecta ¢
empujar sobre ella. (Fig. 10). llave de boca variable

=

Utilizar con preferencia la llave de boca fija esz\de la de boca ajustable.

No utilizar las llaves para golpear

Utilizacién

Antes de utilizar un martillo asegurarse que el goaasta perfectamente unido a
cabeza. Un sistema es la utilizacion de cufias easula

Seleccionar un martillo de tamafio y dureza adecpda cada una de las superficie
golpear

(6]

e

a

Observar que la pieza a golpear se apoya sobrédase sélida no endurecida pdra

evitar rebotes.
Sujetar el mango por el extremo.
Se debe procurar golpear sobre la superficie dadgtopcon toda la cara del martillo.

En el caso de tener que golpear clavos, éstosbem deljetar por la cabeza y no por
extremo. (Fig. 11).

Figura 5. Forma de sujetar un clavo antes de clavarlo.

el

No golpear con un lado de la cabeza del martillresan escoplo u otra herramienta

auxiliar.
No utilizar un martillo con el mango deterioradcetorzado con cuerdas o alambres.
No utilizar martillos con la cabeza floja o cufialta

No utilizar un martillo para golpear otro o para daeltas a otras herramientas o com
palanca.

(0]
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Recomendaciones generales:

v’ Para proteger de radiaciones los
puestos de trabajo vecinos deben é,;f
colocarse mamparas adecuadas, como yé"i‘u l
pantallas, cortinas de tejidos !i”‘:l i
ignifugos, etc. —/ i—

v" No soldar con la ropa manchada de grasa, disolvenigualquier otra sustancia qjie
pueda inflamarse.

v' La ropa humeda por la lluvia o el sudor es condactp es peligroso tocarla con fa
pinza de soldar, inadvertidamente. No deben reabzmabajos de soldadura lloviendp,
0 en lugares conductores, sin la proteccién etécadecuada.

v" Los humos de la soldadura contienen
sustancias toxicas, cuya inhalacion
puede resultar nociva. Por este
motivo, los lugares donde se suelde
deben estar bien ventilados y es
conveniente disponer de sistemas de
aspiracion localizada que evacuen los
humos nocivos. SISTEMA B EXTRACEE POR CAMPARA MOML

v' La instalacién de la puesta a tierra se debe tsaggm las instrucciones del fabricange.
Es preciso asegurarse de que el chasis del puestpabajo estd puesto a tierfa
controlando en especial las tomas de tierra, ytiiean para las tomas de la puestg a
tierra conductos de gas, liquidos inflamables otetds.

v' Latoma de corriente y el casquillo que sirve pama el puesto de soldadura a la fuerjte
de alimentacion deben estar limpios y exentos aeeldad. Antes de conectar la torpa
al casquillo se debe cortar la corriente. Cuandos@drabaje, deben cubrirse c¢n
capuchones la toma y el casquillo.

v/ Situarse de forma que los gases de la soldadulequen directamente a la pantalja
facial protectora y proteger a los otros usuargsadco eléctrico mediante mamparag o
pantallas opacas; llevar ropa, gafas y calzadoateqzion.

Equipos de proteccion individual (EPI)

1. El equipo obligatorio de proteccion individual ésiguiente:
» Pantalla de proteccién de la cara y 0jos.
* Guantes de cuero de manga larga.
* Mandil de cuero.
* Polainas.
» Calzado de seguridad, preferiblemente aislante.

» Casco de seguridad, cuando el trabajo lo requiera.
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10. Cuando se suelde sobre elementos metalicos, esargr usar calzado de segurid

Cuando se trabaje en altura, se deberd utilizéurdéim de seguridad protegido, para evitar qu

_‘-\

@00

Se comprobara que la pantalla o careta no tiertBjasrque dejen pasar la luz, y que
cristal contra radiaciones es adecuado a la iteds diametro del electrodo.

El cristal protector transparente se deber4d cambismndo no esté en buen
condiciones y sera sustituido por otro del nUmelexaado al trabajo a realizar.

Para picar la escoria o cepillar la soldaduraprssegerdn los ojos con gafas
seguridad, o una pantalla transparente.

Aguellos operarios que se encuentren a corta distateberan utilizar gafas especia
con cristales filtrantes. Cuando sea posible, k@athn mamparas o biombos en tor
al lugar de soldadura.

Para colocar el electrodo en la pinza o tenazastilsgaran siempre los guantes y
desconectara la maquina.

La pinza debera estar suficientemente aislada gndw esté bajo tension, se deb
coger siempre con guantes.

La pinza de soldar no se depositara nunca sobrialas conductores de corriente.
debera dejar sobre materiales aislantes.

Todas las partes del cuerpo del soldador debetanagiertas para evitar quemadult
en la piel debidas a las radiaciones.

aislante.

las chispas lo quemen.

el

eS
Nno

as

\1%4
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Se considera que la manipulacién manual de todmapre pese mas de 3 kg puede entraf
potencial riesgo dorsolumbar si se manipula en icorkes desfavorables (alejada del cuer
con posturas inadecuadas, etc.):

En general, el peso maximo que se recomienda mepsdar es de 25 kg.

En el caso de mujeres, jovenes 0 mayores es camiemio superar los 15 kg.

Bajo ninguna circunstancia se manipularan cargasgoedan de 40 kg.

Si las dimensiones o el peso de la carga asi lnosagan debera recurrirse, siempre que
posible, al fraccionamiento o redisefio de la mishgiendo uso de ayudas mecanica
solicitando la ayuda de otros trabajadores cuaedmscesario.

Recomendaciones generales:

v

Examinar la carga antes de manipularla tratandoadizar zonas que puedan resul

peligrosas en el momento de su agarre (aristadeba@filados, puntas de clavos, etc.).

Situar la carga en el lugar mas favorable paraetagma que tiene que manipularla
manera que esté cerca de ella, enfrente y a laatula cadera.

Transportar la carga a la altura de la caderanyds cerca posible del cuerpo.
Manejar una carga entre dos personas si el olgetoleminoso y/o de dificil agarre.

Hacer uso de las ayudas mecanicas siempre queosésdep con cuidado para n
sobrecargalas y colocando la carga de forma erpdléb antes de proceder a

transporte.
v"Utilizar cinchas y otros elementos auxiliares cuasel necesario.

Método correcto de elevacion y transporte

ar

O

Si las cargas que se van a manipular se encuastirahsuelo o cerca del mismo, se utilizafan

las técnicas de manejo de cargas que permitapantibs musculos de las piernas mas que
de la espalda tratando de disminuir la tensiérmaoha lumbar.

1. Aproximarse a la carga

Para levantar una carga hay que aproximarse g/AllaSi no se hace asi, se realizaria
esfuerzo5 veces mayor (B) que en el primer caso.

Iy

Tokg

los

un
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2. Posicién de los pies

Para levantar con seguridad una carga es impottaptesicion de los pies:

- Enmarcando la carga. ;

- Ligeramente separados.

- Ligeramente  adelantado, uno , ———
respecto del otro

3. Asegurar la presa de manos

Lo correcto es cogerlo con la palma de la mano y la A

base de los dedos. Al ser mayor la superficie de ;:
h\

agarre se reduce el esfuerzo. 5\.—

Si se trata de objetos pesados, se puede, antesgeelos, prepararlos sobre calzos ppra
facilitarla tarea de meter las manos y poder ddsarorrectamente.

4. Los brazos estirados

En la medida de lo posible, los brazos deben taabdp acuerdo con las siguient
recomendaciones:

(D
(7]

- Estirados, no flexionados.

- Los brazos deben mantener
“suspendida” la carga, pero no
elevarla.

- Para transportar una carga, ésta
debe mantenerse pegada al cuerpo.

Si no se actla de este modo, se obliga a los bécegadizar un esfuerzo 15 veces mayor al peso
que se levanta.

5. Fijar la columna vertebral

Las cargas deben levantarse manteniendocdlumna
vertebral recta y alineada.

Para mantener kespalda rectase debe:

- “Meter” ligeramente los rifiones.

- Bajar ligeramente la cabeza (menton un poco
metido).

Si se realiza con lespalda arqueadapuede acabar dando lugar a una hernia discal qeaegu
a su vez dar origen a lumbagos y ciaticas.

La torsion del tronco, sobre todo si se realiza mientras se levanta Gac@uede igualment
producir lesiones. En este caso es preciso desegmnpbmovimiento en dos tiempos:

A%

- Primero levantar la carga.
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- Luego girar todo el cuerpo moviendo los pies a basgequefios desplazamientos,

)
Le

DIl \

Mejor aun es, antes de elevar la carga, orientangectamente en la direccion de la marcha pue
luego se tomara para no tener que girar el cuerpo.

6. Usar la fuerza de las piernas

- Utilizaremos los musculos de las piernas para dar e
primer impulso a la carga que vamos a levantar, ya
que sus musculos son los mas fuertes del cuerpo
humano.

- Para ello flexionaremos las piernas, doblando las
rodillas, sin llegar a sentarnos en los taloness pue
entonces resulta dificil levantarse (el muslo y la
pantorrilla deben formar un 4ngulo de mas de 90°).

- Ademas, el hecho de flexionar las piernas ayuda a
mantener recta la columna vertebral.

- Los musculos de las piernas deben utilizarse tambié
para empujar un objeto, vehiculo, etc.

7. Aprovechar la tendencia a la caida y el movimientascensional

- Para depositar en un plano inferior algin objet® sgiencuentre en un plano superior,
nos limitaremos a frenar su caida.

- Para levantar una carga que luego va a ser degesén una estanteria, deb
encadenarse las operaciones, sin pararse, ya ques sletenemos el esfuerzo s¢ra
doble, tendremos que vencer dos veces la fuergeasiedad.

9%
=]
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Recomendaciones generales:

1.
2.

Escalera de manos (simple)

Las escaleras han de sevisadasperiédicamente y antes de su uso.

Esta prohibido utilizar escaleras o@dera pintadasya que pueden esconder defec
importantes.

debera disponer de sistemas de fijacion en su
parte superior o inferior. En cualquier caso _
siempre otra persona asegurara la escalera desde - @j -
el suelo

Para acceder a lugares elevados (muros, parede$, l&t escalera tendra qu
sobrepasar 1 metroel punto superior de apoyo, para garantizar unsacseguro,
Nunca hay que subir al Gltimo escalon.

Subir y bajar siempre de cara a la misma y cogido con las do®snan

Las escaleras solo pueden ser utilizadasiparpersona a la vez.

[0S

e

Cuando se realicen trabajomas de 3,5 m de alturael trabajador debera ir aseguragdo

con un equipo de proteccion individual anticaidas.

El material transportado no podra excederl'okgy debera permitir que el trabajad
se agarre con las 2 manos a la escalera. Se pitoduiisportar cargas que por su pes
dimensiones comprometan la seguridad del trabajador

Cuando se puede trabajar con escalera de mano:

Cuando la altura de trabajo no permita hacerloalesduelo o con otros medios mecéanicos.

Consideraciones a tener en cuenta:

Equipos de proteccion individuales

Se colocara, siempre que sea i
posible, formando un angulo i
de 75° con la horizontal.

Se prohibe empalmar dos
escaleras.

No se utilizaran escaleras de mas de 5 m de lanqee tengan garantias sobre
resistencia.

Equipo de proteccion anticaidas (si corresponde).
Casco (con barbuquejo atado).

Equipos de proteccién que sean necesarios, seggeéaque se va a realizar

0 O

Su
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Escalera de tijera

Cuando se puede trabajar con escalera de tijera:

v' Cuando la altura de trabajo no permita hacerlo eleddsuelo o con otros medigs
mecanicos.

v/ La altura maxima para trabajar con la escaler@ds%imetros (situacién de los pies del
operario).

v' Generalmente se utiliza en la poda de setos, mretie

Consideraciones a tener en cuenta:

v" Revisar que la escalera se encuentra en perfeataiciones antes de subirse y gue
dispone de un sistema antiapertura (cadena intégingde une las dos partes della
escalera.

v' Trabajar siempre con los dos pies del mismo lada dscalera.

v' Esta totalmente prohibido unir dos escaleras @eaticon un tablon de madera pgra
trabajar encima a modo de andamio.

Equipos de proteccion individuales

v" Equipo de proteccion anticaidas (si corresponde).
v' Casco (con barbuquejo atado).

v' Equipos de proteccion que sean necesarios, seggedaa realizar.
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Recomendaciones generales:

un espacio destinado a este fin.

No estacionar la transpaleta en un lugar que diéida circulacion.

Al finalizar la jornada laboral o la utilizacion d& maquina, ésta debe estacionarse en

La transpaleta debe utilizarse en lugares o zoadasathajo donde las condiciones de

resistencia sean suficientes, el suelo liso yreggularidades.

Equipos de proteccion individual (EPI) a utilizar:

v' Calzado profesional de seguridad
antideslizante, con puntera metalica re

v Guantes de seguridad especificame

manipulacion de la transpaleta, no son necesarios;

debe disponerse de un par para posib
0 manipulaciones durante el

recomendable que sean resistentes y flexiblesnmara

molestar la conduccion de la transpale

debe ser
forzada.

nte para la

les emergencias
trabajo. Es

=17

ta.

Antes del transporte:

Durante el transporte:

1. Comprobar que el peso de la carga a levartacConducir la transpaleta tirando de ella po

es el adecuado para la capacidad de carga
transpaleta.

2. Asegurarse de que la paleta o plataforma
adecuada para la carga que debe soportar
esta en buen estado.

3. Asegurarse de que
perfectamente equilibradas, calzadas o atad
sus soportes.

4. No forme pilas de bultos demasiado a
sobre la transpaleta, porque podrian ca
(méximo 1,5 metros).

5. Comprobar que la longitud de la paletd
plataforma es mayor que la longitud de

horquillas, ya que los extremos de las misma
deben sobresalir porque podrian dafiar otra ¢
0 paleta.

5. Introducir las horquillas por la parte m

las cargas es

dentpufiadura, situando la palanca de mando
posicion neutra o punto muerto.

1l la

nla

indistintamente. El brazo del operario y la b

de objetos durante el transporte.

3. Mirar en la direccion de la marcha y consef
siempre una buena visibilidad del recorrido.

tas
erse

el retroceso es inevitable, de

4 Si
- Pigeda provocar un incidente.

abgaSupervisar la carga, sobre todo en giro
particularmente, si es muy
é%ontrolando su estabilidad.

estrecha de la paleta hasta el fondo y por de

b@joNo utilizar la transpaleta en superfic

pR ladAvanzar estirando del equipo con una mgno
gsjugada a la derecha o izquierda de la maqgyina

ra

traccion deben formar una linea recta durgnte
alg gaccién, lo que exige suficiente espacio lipre

yar

pe

|&9mprobarse que no haya nada en su caming que

Y,

voluminos$a,

FS
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de las cargas, asegurandose de que las
horquillas estan bien centradas bajo la paleta.

6. Evitar elevar la carga con un solo brazo d
horquilla.

edalzado hiumedoso con grasa.

hiamedas, deslizantes o desiguales.

7. No manipular la transpaleta con las mang

8. En el caso de que deba descenderse una Ji
pendiente, sélo se realizara si se dispone de fr
y situandose el operario siempre por detras d
carga.

9. Antes de llevar a cabo la maniobra de baj
de la carga, comprobar que no haya nada
pueda dafiar o desestabilizar la carga ef
momento de ser depositada en el suelo.

10. Comprobar que no hay nadie en
proximidades que pueda resultar atrapado p
paleta en la operacion de descenso de la misi

O

Mantenimiento, orden y limpieza:

1. Seguir las normas de mantenimiento
sistema hidraulico, barra de traccion y

de uso mediante un cartel avisador y
misma para que proceda a su reparaci

indicadas pofdbricantes, en lo referente al
ruedas.

El usuario de la transpaleta, ante cualquier @uerse le presente, debera dejarla fuera

comunicarkeenlicio de mantenimiento de la
on.

Mantener en buen estado de limpieza las zonasardagde paso de las transpaletas

para evitar el deslizamiento de las mismas o dardiproperario que las manipula.

LD,

6

da
1ue

jera
2No

el

S
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Recomendaciones generales:

PANTALLA DEL ORDENADOR:

La colocacion correcta del ordenador puede evitan gparte de los problemas de postufas
asociados a tareas informaticas.

Se recomienda trabajar con la cabeza frente ahadie y
evitar los giros tanto como sea posible. El Angudximo de
giro de la cabeza debe ser inferior a 35°. Prindzbe
valorarse la importancia relativa que, para el deusienen
las diferentes tareas que realiza (trabajar coordgnador,
atender visitas, manejar papeles, etc.). Se debgibdir los
elementos de trabajo de manera que las tareagecagrites
se realicen en las posturas mas comodas

La distancia, la altura y la inclinacién correctageden reducir el cansancio de la vista \| la
tension del cuello, los hombros y la parte supetéla espalda.

- Distancia: la mayor parte de las personas prefieren
distancias de visiébn de 60 a 80 cm, pero en ningun
caso esta distancia debe ser inferior a 40 cm ni
superior a 90 cm.

- Altura: con la parte inferior de la espalda apoyada yples firmemente colocados gn
el suelo o en el reposapiés, se coloca la cabeealdey mirando la pantalla en linga
recta. La parte superior del monitor debe esta altlra de los ojos o un poco ppr
debajo de ellos. Es decir, hay que colocar la Hardauna altura que permita mirgr
dentro del espacio comprendido entre la linea dérvihorizontal y la trazada a 6(°
bajo la linea horizontal (zona recomendada de njsiBna pantalla demasiado alja
puede provocar la aparicién de reflejos produciplmslas fuentes de luz. Una buepa
solucion, en algunos casos, es colocar el monitmesun soporte regulable en altura,|lo
que permite cambiar de forma cémoda la posici@arientacion del monitor.

- Inclinacion: la total movilidad de la pantalla y la posibiliddd desplazamiento sobr
el plano de trabajo es importante. Ademas, es ronyeniente que la pantalla puedla
pivotar +10° sin necesidad de instalaciones compigatias.

EL TECLADO

Debe ser inclinable y el requisito de movilidachégpendencia con respecto al resto del eqdipo
resulta necesaria para poder reubicarlo conforres a&ambios de postura del usuario. Upa

altura correcta del teclado puede ayudar a mantasenufiecas sin curvar mientras se escribe,
lo que mejora la comodidad de las manos, las msfelos antebrazos.

= 30 mm)|
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Posicion de las manos

- Situar los dedos sobre la fila central del teclddxs ~
mufiecas deben estar rectas y relajadas. En caso )é.a >§J
contrario, regular la altura del teclado haciabarro
hacia abajo hasta que estén en posicion recta. =

Si el teclado estd demasiado bajo, se debe caldgan elemento para elevarlo. Para mantener
las mufiecas relajadas, es recomendable utilizeepgsamufiecas.

SILLA
- Los elementos de regulacién deben ser simples «
cuanto a la manera de ajustarlos y accesible Respaldo egulstie
mientras se esta sentado en la silla PR —

- El asiento debe ser de forma m&s o menc
cuadrangular, con bordes redondeados y sin aristas —.

EEAE =3 Apoyo Limbar
esquinas duras. ¢ redondesdo v

Ajustes acoionables deode

- La parte de delante del asiento debe ser suaveme| "=
curvada para evitar presiones bajo los muslos vy le
rodillas.

Altura del askento
regulable

= O— —

-
] ¥ ] ]

- El tapizado y el material de rellenado deben parmit
la transpiracion y el intercambio de calor.

Altura de la silla

La altura de la silla se regula mediante una palamermalmente, que suele estar colocada bjo
la silla, generalmente a la derecha.

- El usuario debe sentarse en la silla echandose htéis hasta que la zona lumbar de jJa
espalda se base firmemente en el respaldo.

'

- Ademas, debe acercar la silla a la mesa y ajusdadaa altura en la que los brazo
estén comodos para trabajar sobre la mesa (la deksaquedar aproximadamente a la
altura de los codos o un poco mas alta).

Se recomienda utilizar sillas méviles atnco ruedas,con el fin de garantizar la estabilidad, Y
conaltura regulable, al menosentre 42y 55 cm

Posicién de los brazos

Se recomienda situar los dedos sobre la fila denih teclado, con los brazos relajadop
comodamente a ambos lados. Los antebrazos delagrpastlelos al suelo. En caso contrariI,
regular la silla hacia arriba o hacia abajo haatalqg estén. La existencia de unos reposabrazos
adecuados permite apoyar los brazos durante detlas tareas, aliviando la tensién musculfr
en los hombros. Su superficie Gtil debe ser de eham 5 cm de anchura y debe ser de ¢in
material no rigido.
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La posicién de los pies

Se recomienda orientar los pies hacia adelanta loast las
rodillas estén en un angulo de entre 90° y 110% pies
deben descansar firmemente en el suelo y permitispacio
suficiente entre las rodillas y el escritorio oblandeja del
teclado.

El respaldo
El respaldo debe tener una suave prominencia parapbyo

a la zona lumbar y dispositivos para ajustar laralty la
inclinacion. Estar sentado en la misma posicionaligr
largos periodos de tiempo puede causar incomodidatiga Q
muscular. Por ello, conviene cambiar de posturaa par
favorecer las diferentes partes del cuerpo: colymna
musculatura, sistema circulatorio, etc.

MESA

Las dimensiones de la mesa deben ser suficientasquee el usuario pueda distribuir Igs
documentos y el material accesorio, y, mas conuoetge, para que pueda situar la pantallp a
una distancia adecuada (40 cm como minimo) y &ldeade manera que haya bastante espfcio
delante de éste para apoyar las manos y los brnazmsa evitar, asi, posturas con torsion|de
tronco o giros de la cabeza. Las medidas recoméawdb la mesa de trabajo son 160 cm|de
anchura por 80 cm de profundidad, aproximadamesitese utilizan monitores mayores $e
recomienda que la profundidad sea todavia mayooxapadamente entre 90 y 100 cm, con|el
fin de mantener una adecuada distancia visualespecto a la pantalla.

Altura
La altura de la mesa es recomendable que estéd@nti@4 cm

Espacio para las piernas

El espacio libre debajo de la mesa determina lébitidad de aprovechar mejor la mesa|y
favorece la movilidad. Como minimo, se recomiendaespacio libre para las piernds

aproximadamente 70 cm de anchuracon ungprofundidad de 60 cmal nivel de las rodillas
y de 80 cm al nivel de los pies. La altura del eipalestinado a las piernas depende
necesariamente de la mesa y no se debe ver reguidajones u otros elementos.

Color de la mesa ésta de aproximadamenfe
2 nt para poder mover Ig
silla con libertad.

Los tonos neutros, como por ejemplo el gris, cofaator de
reflexion relativamente bajo (entre 20 % y 50 %) ks mas
convenientes. La superficie de trabajo debera tamer 218
aspecto mate para minimizar los reflejos. [ |

Espacio detras de la mesa L ﬁ 1
|

Se recomienda disponer de un espacio detras deda de
aproximadamente 115 cm, con una superficie libteddale
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EL REPOSAPIES

y cuando la altura de la silla no permite descalosapies en el suelo.
El reposapiés debe tener las siguientes caraatasist

- Inclinacion regulable entre 0° y 15° sobre el planazontal.

- Anchura minima de 45 cm.

- Profundidad de 35 cm.

- Superficie antideslizante.

proximos al teclado

Piemnas y muslos ag0° o un
poco mas

e 68 a8l e

Pies pegados al suelo
o sobre un reposapiés

Holgura entre el borde

un poco mas

El reposapiés es necesario en aquellos casos gundaso se puede regular la altura de la m

RESUMEN
Borde superior del monitor al Cahezalcuello en posicidn
nivel de los ajos o algo por recta, hombros relajados
debajo
ancie wsual
\;‘T"“"'ﬂ /
Raton/dispositivos de entrada h Antebrazos y brazos a90° o

Antebrazos, mufiecas, manos
en linea recta

=
3 Codos pegados al cuerpo

Muslos y espalda a 90°
del asiento y rodillas 0 Un pOCo mas

esa
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Elementos de sequridad de la carretilla:

RN NN

v Retrovisores

Avisador acustico marca atras,
Rotativo/giro-faro

Tejadillo o portico protector.
Sistema de retencidn (cinturén)
Respaldo de carga

v" Amortiguacion del asiento

Normas de manejo:

Manipulacién de cargas

a.
b.

La manipulacién de cargas deberia efectuarse gudwdaiempre la relacién dada por
fabricante entre la carga méaxima y la altura au@ sg ha de transportar y descargar, bajo
siguientes criterios, en las diferentes fasesrdatporte:

Recoger la carga y elevarla unos 15 cm. sobreséhsu
Circular llevando el méastil inclinado el maximo featras.

Situar la carretilla frente al lugar previsto yposicion precisa para depositar
carga.

Elevar la carga hasta la altura necesaria manmilencarretilla frenada. Par
alturas superiores a 4 m programar las alturasedeatiga y carga con u
sistema automatizado que compense la limitaciénalisjue se produce
distancias altas.

Avanzar la carretilla hasta que la carga se enceienbre el lugar de descargg.

Situar las horquillas en posicién horizontal y d@fao la carga, separandos
luego lentamente.

La circulacion sin carga se debera hacer con legifias bajas.

Circulacién por rampas

continuacion:

La circulacién por rampas o pendientes debera isegai serie de medidas que se describg

* Si la pendiente tiene una inclinacién inferior arfdxima de la
horquilla @ < 3 ) se podr& circular de frente en el sentido
descenso, con la precaucion de llevar el mastduemclinacion
maxima.

* Si el descenso se ha de realizar por pendienteicigs a la
inclinaciéon maxima de la horquillax (> 3), el mismo se ha d
realizar necesariamente marcha atras.

« ElI ascenso se deberd hacer siempre marcha ade

el
0s

I R )

na

de

v

ante.
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Estabilidad de las cargas

La estabilidad o equilibrio de la carretilla est@ndicionada por la posicion del centro ¢le
gravedad, el cual varia en funcion de la diversidiadrabajos y los distintos volimenes que| se
manejan.

Los valores de la carretilla son fijos por lo gleeso de la carga y su distancia al eje que fjasa
por las ruedas delanteras son las variables querdaebonocerse previamente a la ejecucior] de
los movimientos, para asegurar el equilibrio. Pella, existe una relacion entre capacidpd
nominal y distancia del c.d.g. al talon (extremieiiior) de la horquilla segun la siguiente tabIE

Capacidad Distancia del c.d.g.

nominal a taldn de horquilla
= 1,000 kg 04m
1.000 +5.000 kg D5m
5.000 + 10,000 kg 06m

Lo anterior se debera complementar con la util@aae contenedores, paletas con la cqrga
flejada, etc. que impidan la caida total o pard#las cargas transportadas.

Normas generales de conduccidn v circulacion:

)

A titulo orientativo se dan las siguientes regleségicas a aplicar por parte del conductor dé
carretilla en la jornada de trabajo:

v" No conducir por parte de personas no autorizadas.
No permitir que suba ninguna persona en la cdaetil

v
v Mirar en la direccion de avance y mantener la \@stal camino que recorre.
v" Disminuir la velocidad en cruces y lugares corepdsibilidad.

v

Circular por el lado de los pasillos de circulagpbavistos a tal efecto manteniendo upa
distancia prudencial con otros vehiculos que leqaan y evitando adelantamientos.

C\

Evitar paradas y arranques bruscos y virajes répido

<
=
Q

Transportar Unicamente cargas preparadas corretarpeasegurarse que no choca
con techos, conductos, etc. por razén de alturia darga en funcion de la altura de
paso libre.

v" Deben respetarse las normas del cddigo de cirénlaespecialmente en areas en Jas
que pueden encontrarse otros vehiculos.

v" No transportar cargas que superen la capacidachabmi

v No circular por encima de los 20 Km/h. en espaeidsriores y 10 Km/h. en espacigs
interiores.

v" Cuando el conductor abandona su carretilla debguesse de que las palancas esfan
en punto muerto, motor parado, frenos echados l®vcontacto sacada o la toma [de
bateria retirada. Si esta la carretilla en pendisatcalzaran las ruedas.

v" Asimismo la horquilla se dejara en la posicion ivgs.
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Antes de iniciar la jornada:

El conductor debe realizar una inspeccion de leetila que contemple los puntos siguientes
v" Ruedas (banda de rodaje, presion, etc.).

Fijacion y estado de los brazos de la horquilla.

Inexistencia de fugas en el circuito hidraulico.

Niveles de aceites diversos.

Mandos en servicio.

Protectores y dispositivos de seguridad.

AN N N NN

Frenos de pie y de mano.
v' Embrague, etc.

En caso de detectar alguna deficiencia debera doarsa al servicio de mantenimiento y ho
utilizarse hasta que no se haya reparado.

Toda carretilla en la que se detecte deficienga encuentre averiada debera quedar claranjente
fuera de uso advirtiéndolo mediante sefializaci@hniedida tiene especial importancia cuarjdo
la empresa realiza trabajo a turnos.
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2. ANEXO lII.

Segun lo establecido en la norma UNE 23120:201teabzaran las siguientes labores fe
mantenimiento en funcién del tipo de extintorestxites en la empresa:

OPERACIONES DE MANTENIMIENTO TRIMESTRAL

En las operaciones de mantenimiento trimestrakakzaran, como minimo, las verificaciongs
siguientes:

Tabla B.1 - Descripcion detallada de las operaciones de Mantenimiento Trimestral

1 Verificar que cada extintor esta en el lugar que tiene asignado

2 | Verificar que el extintor sea el adecuado al riesgo a proteger.

Verificar que los extinlores no lienen obstruido el acceso, son visibles o estan senalizados y con las
instrucciones de manejo siluadas en la parte delantera.

4 | Verificar gue tengan las instrucciones de manejo claramente legibles

= Verificar que no presenten muestras aparentes de danos,

6 | Verificar que en los extintores con indicador de presion, este se encuentra en la zona de operacion.

7 | Verificar visualmente, el estado externo de las partes mecanicas (boquillas, valvula, manguera, elc.),

B Verificar que no estén rotos o fallen los precintos o los lapones indicadores de uso,

9 | Verificar que no han sido descargados total o parcialmente,
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OPERACIONES DE MANTENIMIENTO ANUAL
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Distancia a un extintor.

Como norma general, para todo tipo de establectmiss colocaran extintores cada 15 metyos
de recorrido en cada planta, como maximo, desde ¢doiden de evacuacion. En locales (de
riesgo alto esta distancia se reducird a 10 metros.

» Locales de riesgo medio o bad.5m.
» Locales de riesgo alto 10m.

Altura de colocacién

» La altura maxima de colocacion es de 1,70 metrbsuwdo a la parte superior d¢
extintor.

Los extintores deberan ser de facil acceso y méatijgun.

» En los locales de riesgo especial (CTE) se ubiglagatintor en el exterior del locg
y proximo a la puerta.

» Estaran sefnalizados conforme a lo establecido Real
Decreto 485/1997, de 14 de abril, sobre dispostsion
minimas en materia de sefializacién de seguridatlg s
en el trabajo. Las sefales deberan ser visible®mdm
momento, por lo que ante un fallo del alumbrado
normal, dispondran de fuentes luminosas incorparada

externa o internamente, o seran foto luminiscentes. SENALIZACION
EXTINTOR

Eficacia de los extintores

— Si la clase de fuego del sector de incendios esleAacuerdo con el Real Decreto
2267/2004.se determinard la dotacion de extintdedssector de incendios de acuerfo
con la siguiente tabla:

INTF?iEgEgODE;LIESSEGC?'OR EFICACIA MINIMA AREA MAXIMA PROTEGIDA
DE INCENDIO DEL EXTINTOR DEL SECTOR DE INCENDIO
> - y
BAJO 21 A Hasta 600 mz2 (un ex_tl,ntor mas por|
cada 200 m2, o fraccion en exceso
> - y
MEDIO 21 A Hasta 400 m2 (un ex_tl,ntor mas por|
cada 200 m2, o fraccion en exceso
> - y
ALTO 34 A Hasta 300 m2 (un ex.t|'ntor mas por|
cada 200 m2, o fraccién en exceso

Evaluacion de riesgos laborales de una industria pea elaboracion de queso, con una
capacidad de tratamiento de 5.00C0/difa en Sahagun (Le6n).

Rocio Antén Gordo Pagina 114



Anexo I\ Actuacion en caso de

accidente o incendio




Anexo IV

3. ANEXO IV.

En caso de accidente con lesiones personales
Si presencia un accidente que produzca lesionea parsona:

Dé la alarma.

- Avise a otras personas que puedan prestarle ayuda.
- Avise al jefe de intervencion.
- Mantenga la calma.

- Pare las maquinas y/o instalaciones en que haidewt accidente y las que ustgd
estaba utilizando o péngalas en condiciones deigegu

- Retire a la victima del lugar del accidente, ss&guro para la persona lesionada y ppra
usted.

- Evite la aglomeracion de compafieros alrededor.

N4

- Aplique los primeros auxilios adecuados al estathsipnes sufridas por la victima d
accidente.

- Sino sabe qué hace o como hacerlo, pida ayudaspErsonas que si sepan.

- De requerir asistencia médica facultativa, no aanede su estado, trasladela a un centro
sanitario con los medios disponibles mas apropjadosno avise al Servicio dé
Urgencias previsto.

\14

INFORMACION TOXICOLOGICA 915 620 420

POLICIA NACIONAL 091

EMERGENCIAS 112
AYUNTAMIENTO DE SAHAGUN 987 780-001
AMBULANCIAS SAHAGUN 987 780 444
URGENCIAS 987 781-291
CENTRO DE SALUD 987 781-297
GUARDIA CIVIL 987 780-845
BOMBEROS LEON 987 216 080
HOSPITAL LEON 987 237 400

En caso de incendio:
Cualquier persona que descubra el comienzo decendiio:
- Dara la alarma por el medio mas rapido a su alcance
0 Personalmente.
o0 Al centro de comunicaciones (Centralita).

0 Accionando el pulsador de alarma mas proximo.

Evaluacién de riesgos laborales de una industria fpea elaboracion de queso, con una
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Anexo IV

Evacuacioén de la fabrica:

El punto de encuentro para los trabajadores esfaidado fuera de las instalaciones de
industria, se situara en la acera de la calle Bbdiégono industrial, los trabajadores se dirigirf
a él saliendo por la puerta del cerramiento extdrabilitada para la entrada de personal a
La situacion del punto de encuentro seré estaquagan caso de que tengan que acudir me
externos (bomberos, samur, etc.) no se vea intpidantanto su entrada la fabrica como su
labores por los trabajadores.

Seguidamente si se sabe manejar un extintor, dratarapagar el fuego usando Ips
extintores de incendio que se encuentren a succan

Si no sabe manejar un extintor, evacuara la zongetigro, cerrando las puertas qyie
atraviese, informando al jefe de intervencion dgue ocurre.

Mantendran la calma en todo momento, no corriend@ritando, para no provocar
panico.
Si se ve bloqueado por el humo, saldra de la zateagdo, arrastrandose por el suelq.
En caso de que se le prenda la ropa, se tiratéekl g rodara sobre si mismo.

En caso de evacuacién, seguira las instrucciortablesidas dirigiéndose al punto de
encuentro previsto.

La fabrica estad situada al mismo nivel que la cgllelispone de dos salidas de
emergencia, una en la fachada norte, por la cealdacel personal, y otra en la fachada
sur. Ademas dispone de tres puertas levadizadgadmision de materias primas y |a
expedicion de producto terminado como se muestre&leRlano 1: Evacuacién )
ubicacion del punto de encuentro.

Como norma general, las salidas y vias de circuaprevistas pala la evacuacion ¢n
caso de emergencia, deberan permanecer libressticolos de forma que sea posill
utilizarlas sin dificultad en todo momento.

Se debe garantizar que se ha dado la alarma yrasega evacuacion total y ordenagla
de la industria, controlando que no queda ningabajador en el interior, ocultq,
lesionado o atrapado, ayudando a cuantos lo nesepibs su estado fisico y/p
emocional.

Como norma de actuacion en caso de evacuacion débteca, los trabajadoreg
acompafiaran a los visitantes, de existir en el mtonge la emergencia, al exterior dle
acuerdo con los recorridos de evacuacion, reflgjaglo el Plano 1: Evacuacion y
ubicacion del punto de encuentro, para posterioengirigirse al punto de reunion.

El jefe de intervencion de la industria procederd,el punto de reunion previsto, fl
recuento del personal, informando a las ayudasrreade (bomberos, servicio
sanitarios...) sobre el mismo.

v)
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Evaluacién de riesgos laborales de una industria para la elaboracién de queso, con una capacidad
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NOTA: PLANO: Evacuacion y ubicacién del punto de encuentro
Las puertas levadizas de accionamiento manual (1-2-3), no se consideran salidas de
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