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RESUMEN EJECUTIVO

Los trastornos en salud que presenta el personal del area de produccién de confites
despertd el interés de realizar un estudio que permita establecer medidas de control y con ello
evitar que por condiciones termohigrémicas ambientales los trabajadores del area sufran
afecciones agudas o cronicas en su salud. La investigacion es de tipo cualitativa y cuantitativa,
donde predomina el estudio de campo con apoyo bibliografico, una vez identificada la
morbilidad del area, meses y horarios de presentacion, se analiz6 la matriz de riesgo de la
empresa que utiliza la metodologia NTP 330, identificando que el 31% de los riesgos son fisicos
y gque dentro de este riesgo corresponde el 5% a estrés térmico con una probabilidad muy alta,
por ultimo se analizé las mediciones ambientales de temperatura, realizadas por una empresa
consultora, en donde se evidenci6 la presencia del riesgo por estrés térmico en el area de
produccion de caramelo; con todos los datos del analisis se llevo a cabo el cumplimiento del
algoritmo planteado para una posible situacion de estrés térmico por la ACGIH citado en la
NTP 922 (2011) y se procedi6 a la toma de WBGT en los puestos de trabajo de produccion de
caramelo encontrando dosis de exposicion que indican un riesgo alto, se comprobé después de
la utilizacion del indice de sobrecarga térmica segun la ISO 7933 (2005) que existian casos de
sobrecarga térmica en los trabajadores, lo que supone en los mismos un ajuste corporal,
necesario para mantener la temperatura interna en el rango adecuado.

Segun el método estadistico escogido se comprobd una relacién estadisticamente
significativa con la aparicion de epistaxis, deshidratacion, lipotimia, calambres, agotamiento
por calor y cefalea en el personal del area.

Por lo expuesto se plantea el plan de programa para sobrecarga térmica ya que la
exposicion a esta supone deshidratacion y elevacién de la temperatura corporal fuera de limites

permisibles en el personal del area de produccion de caramelo, para de esta manera mitigar la

XX



presentacion de sintomatologia en los trabajadores del area y evitar posibles accidentes o
enfermedades laborales por calor producido en el puesto de trabajo.

Descriptores: Termohigrémico, agudo, crénico, morbilidad, WBGT, dosis, NTP 330,
estrés térmico, sobrecarga térmica, temperatura, sintomas, accidente laboral, enfermedad

laboral.
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EXECUTIVE SUMMARY

The health disorders presented by people of candies production area, aroused the interest
of make a study which allows to establish control measures and so avoid that by thermo-
hygrometric environmental conditions workers of the area suffer acute or chronic health
conditions. The research is a qualitative and quantitative type, where the inside study in the
factory with bibliographic support predominates, once the morbidity of the area, months and
hours of presentation were identified, the risk matrix of the company which use the NTP 330
methodology was analyzed, identifying that 31% of the risks are physical and that within this
risk corresponds 5% to thermal stress with a very high probability; finally the environmental
temperature measurements were analyzed, by a consulting company, where the presence of the
risk of thermal stress in the caramel production area was evidenced; with all data of the analysis
was carried out the compliance of the proposed algorithm for a possible situation of thermal
stress by the ACGIH cited in the NTP 922 (2011) and proceeded to the taking of WBGT in the
candy's production jobs, and it finding some exposure doses that indicate a high risk, it was
found after the use of the thermal overload index according to 1SO 7933 (2005) that there were
cases of thermal overload in the workers, which implies in them a corporal adjustment,
necessary for Keep the internal temperature in the proper range.

According to the statistical method chosen, a statistically significant relationship was
found with the appearance of epistaxis, dehydration, lipotimia, cramps, heat exhaustion and
headache in the personnel of the area.

Therefore, the program plan for thermal overload is proposed since the exposure to it
supposes dehydration and elevation of body temperature outside of permissible limits in the

staff of the caramel production area, in order to mitigate the symptoms in the workers of the
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area and avoid possible occupational accidents or illnesses due to heat produced in the
workplace.

Descriptors: Thermohigromic, acute, chronic, morbidity, WBGT, dose, NTP 330,
thermal stress, thermal overload, temperature, symptoms, occupational accident, occupational

disease.
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INTRODUCCION

El trabajo de investigacion presenta como tema “indice de Sobrecarga Térmica y su
incidencia en la salud laboral de los trabajadores del sector de fabricacion de confites”, su
importancia radica en minimizar el impacto que el riesgo puede crear sobre el trabajador, siendo
un deber del empleador crear planes de accion correctivos y un derecho del trabajador realizar
sus actividades laborales en un ambiente seguro, donde sienta el respaldo y apoyo de la empresa
por mantener su bienestar.

El capitulo I, denominado el PROBLEMA parte de las investigaciones desarrolladas
que van enfocadas a un analisis desde lo macro y meso llegando al contexto de lo micro,
posterior a desarrollar el arbol de problemas, identificando las causas de la elevada temperatura
en las areas de produccion de caramelo y el efecto que esta produce en la salud de los
trabajadores, se establece el analisis critico dando paso a la prognosis que bajo la sustentacion
cientifica reconoce los efectos del estrés térmico sobre sistemas corporales de una persona es
decir la sobrecarga térmica sobre los trabajadores y con ello se puede realizar la formulacion e
interrogantes de la investigacion, justificando la importancia que tiene el estudio en el area de
riesgo, ya que de no se generase un programa de mitigacion de los efectos del calor sobre el
trabajador, se pueden desencadenar situaciones que pongan en peligro la seguridad de los
trabajadores y el bienestar corporal de los mismos, por lo expuesto se generan objetivos claros
destinados a identificar, medir y controlar los riesgos.

El capitulo Il, MARCO TEORICO, parte de los antecedentes investigativos en lo que
se refiere al efecto que tiene el calor sobre los trabajadores en distintos dmbitos, con
fundamentacion critico-propositiva, y reconociendo que existe ademas una fundamentacién
legal que apoya la investigacion. La red de inclusiones interrelaciona las variables y las enmarca
dentro de una ciencia, contextualizando cada uno de sus integrantes. El capitulo termina con la
hipotesis de la investigacion y la delimitacion de la variable dependiente e independiente.

El capitulo 111, describe la METODOLOGIA, la misma que es de tipo cualitativa al
realizar el analisis de la morbilidad con los trastornos sistémicos producidos por calor en los
trabajadores del area y cuantitativo por la utilizacién de mediciones, calculos y formulas, siendo
ademas de campo y documental bibliografica, al describir la operacionalizacion de variables se

especifica categorias, indicadores, items basicos, técnicas y los instrumentos, que permite



elaborar el plan y procesamiento de la informacion para enfocar el direccionamiento de la
investigacion y cumplir con los objetivos.

El capitulo IV, identifica el ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS,
donde se muestran las tablas de morbilidad del area, las mediciones ambientales de temperatura,
matriz de riesgos, los célculos de estrés térmico y sobrecarga térmica que conllevan al
establecimiento del método estadistico para comprobar la hipotesis.

El capitulo V, designado a CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES, se desarrolla
a partir del reconocimiento y establecimiento del problema, dando solucion a los objetivos
planteados para la investigacion.

El capitulo VI, contiene LA PROPUESTA, que establece los planes de accion a
implementarse en el area con el fin de disminuir el impacto que conlleva la exposicion del
personal a la sobrecarga térmica.

Finalmente se encuentra la bibliografia y el anexo de los anélisis, mediciones, equipo

utilizado y fichas del informe de evaluacion.



CAPITULOI

EL PROBLEMA

1.1 TEMA DE INVESTIGACION
“Indice de sobrecarga térmica y su incidencia en la salud laboral de los trabajadores del
sector de fabricacion de confites”.

1.2 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.2.1 Contextualizacion

Las condiciones termohigrométricas ambientales ademas de las actividades laborales y
la ropa de trabajo del personal pueden producir escenarios de riesgo para la salud de los
trabajadores a nivel mundial en especial en las épocas de verano.

Si esto asociamos a los cambios climaticos por el calentamiento global al menos la mitad
de la poblacién del mundo vivira en zonas del ato riesgo en el afio 2045. (Salud, 2017)

Las temperaturas ambientales en el lugar de trabajo es uno de los contaminantes fisicos
mas comunes que pueden afectar en gran magnitud al area laboral en especial operativa de las
empresas, segun (Kenney, 2012)“Incluso con una intensidad de trabajo leve o moderada, la
temperatura interna del organismo aumentara aproximadamente un grado centigrado cada 15
min si no existe un medio eficaz de disipar el calor” ademads a esto hay que considerar regiones
y estaciones del afio donde las temperaturas ambientales son muy altas.

En un estudio espafiol donde se identificaron riesgos y exposiciones mas frecuentes
laborales se encuestaron a 11054 trabajadores, de los cuales el 19.2% refiere que el lugar de

trabajo no es confortable en el verano. (Molina & Garcia, 2007).



Cuando el organismo humano se encuentra frente a condiciones extremas de
temperatura sea calor o frio activa procesos fisioldgicos para equilibrar la temperatura corporal
y cumplir adecuadamente sus funciones, sin embargo, la temperatura periférica de la piel esta
sujeta a variaciones por la temperatura ambiental alcanzando de 36 a 37°C en ambientes
calurosos (Kenney, 2012). En condiciones de estrés maximo por calor, el flujo sanguineo
periférico puede alcanzar entre 7 y 8 I/min, casi la tercera parte del gasto cardiaco. (Rowell,
1983).

Existe un estudio realizado en Nicaragua y el Salvador con el tema Epidemia de
Enfermedad Renal Cronica en Centroamérica, el mismo que relaciona las temperaturas altas
con la elevacion del acido urico en los trabajadores varones expuestos al estrés por calor v el
esfuerzo fisico, esto puede deberse a un trastorno del acido Urico generado por la exposicion,
sustancia que se cristaliza en los rifiones y produce lesion local. (Salud, 2017). La
sintomatologia asociada a estrés por calor es variada y puede ser leve o severa acarreando
estados de compromiso vital.

Por lo expuesto anteriormente se realiza un estudio de caso en la Empresa Universal
Sweet Industries ya que el dispensario médico de empresa atiende a diario sintomatologia
producida por la exposicién del personal a temperaturas elevadas, la clinica de los trabajadores
es diversa siendo motivos que aumentan la morbilidad y ausentismo de los trabajadores del area

que manifiesta el riesgo.
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1.2.2 Analisis critico

El inapropiado sistema de ventilacion en las areas de produccion de la empresa
Universal Sweet Industries y las temperaturas ambientales dentro del area de produccién de
caramelo, ocasiona en el personal que se encuentra laborando en produccién trastornos por
calor que se ven reflejados en disminuciones de productividad y aumento de la morbilidad, al
no existir un adecuado control de las condiciones ambientales se producen ausentismos del
puesto de trabajo ya sea de horas o dias, debido a las consecuencias agudas o cronicas que
puede presentar el personal.

Existen maquinas en el area de caramelo que emanan calor mientras estan en
funcionamiento, la falta de aislamiento de estos equipos aumenta las temperaturas dentro del
area de produccion.

1.2.3 Prognosis

Las consecuencias clinicas que produce el calor sobre el cuerpo humano tiene
relevancia cientifica y sustentada en varios articulos de salud, ademas de normas técnicas del
Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el trabajo (INSHT); la Organizacién Internacional
del Trabajo (OIT) afirma que “una elevada temperatura ambiente, una elevada humedad, un
esfuerzo extenuante o una disipacion insuficiente del calor puede causar una serie de trastornos
sistémicos como sincope, edema, calambres, agotamiento, golpe de calor, asi como trastornos
locales como afecciones cutaneas”, estos cuadros clinicos pueden ser agudos y resolverse con
la aclimatacion del personal o tratamiento farmacolégico, sin embargo la presentacién de golpe
de calor pone en riesgo la vida del paciente.

1.2.4 Formulacién del problema
¢Cual es la incidencia de la sobrecarga térmica en la salud laboral de los trabajadores

del sector de fabricacién de confites?



1.2.5 Interrogantes de la Investigacion
e ;Cual es el indice de sobrecarga térmica en la empresa Universal Sweet Industries?
e (Como influye la sobrecarga térmica en la salud laboral en los trabajadores de la
empresa Universal Sweet Industries?
e ;Cuales son las medidas preventivas a implementarse para minimizar el impacto en
salud en el personal con sobrecarga térmica en la empresa Universal Sweet Industries?
1.2.6 Delimitacion de la investigacion
e Campo: Seguridad y prevencion de riesgos laborales
e Area: Salud e Higiene industrial
e Aspecto: Riesgos fisicos
1.2.6.1 Delimitacién espacial
La investigacion se realizara en el area en la que se ha detectado las temperaturas mas
altas que es el area de produccién de caramelo de la Empresa Universal Sweet Industries
ubicada en la provincia de Chimborazo, parroquia San Juan, sector Calpiloma.
1.2.6.2 Delimitacién temporal

Junio 2017 a febrero 2018

1.2.6.3 Unidades de Observacion

Trabajadores del area de produccion de caramelo de la empresa Universal Sweet
Industries (U.S.1).
1.3 JUSTIFICACION

La importancia que se ha restado a los trastornos en salud que se producen en el
personal de la empresa Universal Sweet Industries a consecuencia de las temperaturas elevadas
gue se producen en las areas operativas lleva a la preocupacién de buscar medidas correctivas
inmediatas para evitar que la exposicién a estas temperaturas pueda desencadenar accidentes

laborales, enfermedades laborales 0 muerte en el personal que se encuentra expuesto.



Se ha trabajado sobre infraestructura en la planta sin embargo es inherente al area el
riesgo por lo cual se debe mitigar el mismo en el trabajador y las medidas actuales no son las
apropiadas para las areas no favorecidas por las condiciones termohigrémicas del area de
produccién de caramelo.

No existe un programa adecuado de vigilancia de la salud, no se cumplen horarios de
hidratacidn segun el riesgo en el puesto de trabajo en el personal que se encuentra expuesto a
temperaturas elevadas lo cual puede desencadenar sintomatologia relacionada con niveles de
deshidratacion y ademas puede ser causante de ausentismos en el puesto de trabajo, accidentes
laborales y/o enfermedades ocupacionales.

No existe un control de higiene laboral adecuado de los trabajadores de las areas que
presenta el riesgo por temperaturas elevadas, poniendo en riesgo su bienestar, lo que
desencadena ademas disminucion en la productividad del area.

1.4 OBJETIVOS
1.4.1 General

Determinar el indice de sobrecarga térmica y su incidencia en la salud laboral de los
trabajadores del area de produccion de caramelo de la empresa Universal Sweet Industries.
1.4.2 Especificos

Determinar si existe sobrecarga térmica en los trabajadores que se encuentran en el
area de produccién de caramelo de la empresa Universal Sweet Industries.

Identificar como influye la sobrecarga térmica en la salud laboral de los trabajadores
del area de produccion de caramelo de la empresa Universal Sweet Industries.

Establecer las medidas preventivas a implementarse para minimizar el impacto en
salud en el personal del area de produccion de caramelo expuesto a sobrecarga térmica en la

empresa Universal Sweet Industries.



CAPITULO I

MARCO TEORICO

2.1 ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

Se han identificado los siguientes estudios:

En el articulo que lleva por titulo “Efectos fisioldgicos por exposicion laboral a
ambientes calurosos en trabajadores de la construccion”, publicado por la Revista Cubana de
Salud y Trabajo 2010 (Eduardo, Cabrera, & Munzurd, 2010) se concluye que, existieron
variaciones de temperatura bucal y pulso con significancia cuando las actividades laborales
fueron mas intensas en un ambiente con temperatura elevada.

Segun Francisco Avelar, en su estudio realizado en el 2015 con el tema, “estrés térmico
en los ambientes laborales de la facultad de ingenieria y arquitectura de la Universidad de el
Salvador”, menciona que tras realizar una encuesta en la poblacion de estudio se encontr6 datos
de algun tipo de malestar por la exposicidn a temperaturas laborales elevadas y dentro de la
sintomatologia percibida por el personal se encontr6 un porcentaje alto de sudoracion y
deshidratacion, seguido de fatiga y por ultimo cefalea.

En el articulo que lleva por titulo “Epidemia de Enfermedad Renal Crdnica en
Centroamérica”, publicado por la revista Salud 2017, afirma que los trabajadores agricultores
producto de la exposicion a temperaturas elevadas presentan deshidratacion y la acumulacion
de sustancias en rifion dando como consecuencia patologia renal.

En la tesis de (Delgado, 2016) que lleva por titulo "El estrés térmico y su incidencia en los
trastornos sistémicos de los trabajadores del proceso de secado en la empresa agroindustrial

Agrocueros S.A.", se concluyd que la morbilidad por trastornos generados por el calor se



encuentra entre las cinco primeras causas de morbilidad, entre los sintomas presentados por los
trabajadores estuvieron: fatiga, deshidratacion y cefalea.

En la tesis de (Jordan, 2017) que lleva por titulo “Estrés térmico y su incidencia en la
fatiga normal” senala que un porcentaje alto de personal inconforme con la temperatura
ambiental de su puesto de trabajo, presentan cuadros de fatiga y astenia.

En la tesis de (Robalino, 2015) que lleva por titulo “Estudio de las condiciones térmicas
de trabajo de los operadores de calderas del hospital Alfredo Noboa Montenegro de la ciudad
de Guaranda y su incidencia en el estrés por calor”, detalla los ausentismos producidos por
calor, entre las patologias que menciona son edema por calor, calambres por calor, agotamiento
por calor y sincope por calor.

2.2 FUNDAMENTACION FILOSOFICA

El presente estudio se fundamenta en el paradigma critico-propositivo siendo critica
porque se enfoca en una realidad de riesgo en los trabajadores de empresa y propositiva al
buscar las medidas correctivas para mitigar el riesgo implementando actividades de prevencion
adecuadas.

2.3 FUNDAMENTACION LEGAL
La investigacion, se sustentara en siguiente marco legal:

Constitucion de la Republica del Ecuador

Art. 33 “El trabajo es un derecho y un deber social, y un derecho econdomico, fuente de
realizacion personal y base de la economia. El Estado garantizara a las personas trabajadoras el
pleno respeto a su dignidad, una vida decorosa, remuneraciones y retribuciones justas y el
desempefio de un trabajo saludable y libremente escogido o aceptado”.

Art. 326, literal 5 “Toda persona tendra derecho a desarrollar sus labores en un ambiente

adecuado y propicio, que garantice su salud, integridad, seguridad, higiene y bienestar”.



Decision 584 Consejo Andino de Ministros de Relaciones Exteriores, “Instrumento

Andino de Seguridad v Salud en el Trabajo”

Art. 1. Lit.h). - Condiciones y medio ambiente de Trabajo:

Aquellos elementos, agentes o factores que tienen influencia significativa en la
generacion de riesgos para la seguridad y salud de los trabajadores. Quedan especificamente
incluidos en esta definicion.

e Las caracteristicas generales de los locales, instalaciones, equipos, productos y demas
utiles existentes en el lugar de trabajo.

e La naturaleza de los agentes fisicos, quimico y bioldgicos presentes en el ambiente de
trabajo, y sus correspondientes intensidades, concentraciones o niveles de presencia.

e Los procedimientos para la utilizacion de los agentes citados en el apartado anterior,
que influyen en la generacion de riesgo para los trabajadores.

e La organizacion y ordenamiento de las labores, incluidos los factores ergonémicos y
psicosociales.

Capitulo 111 Gestién de la Seguridad y Salud en los centros de trabajo - obligaciones de
los empleadores).

Art. 11 “En todo lugar de trabajo se deberan tomar medidas tendientes a disminuir los
riesgos laborales. Estas medidas deberan basarse, para el logro de este objetivo, en directrices
sobre sistemas de gestion de la seguridad y salud en el trabajo y su entorno como
responsabilidad social y empresarial”. Literal b) “Identificar y evaluar los riesgos, en forma
inicial y periédicamente, con la finalidad de planificar adecuadamente las acciones preventivas,
mediante sistemas de vigilancia epidemiol6gica ocupacional especificos u otros sistemas
similares, basados en mapa de riesgos”. Literal e) “Disefiar una estrategia para la elaboracion y

puesta en marcha de medidas de prevencion, incluidas las relacionadas con los métodos de



trabajo y de produccion, que garanticen un mayor nivel de proteccion de la seguridad y salud
de los trabajadores™.

Resolucion 957-Reglamento del Instrumento Andino de Sequridad y Salud en el

Trabajo, del servicio de salud en el trabajo.

Literal b) “Proponer el método para la identificacion, evaluacion y control de los
factores de riesgo que puedan afectar a la salud en el lugar de trabajo”. Literal c¢) “Observar los
factores del medio ambiente de trabajo y de las précticas de trabajo que puedan afectar a la
salud de los trabajadores, incluidos los comedores, alojamientos y las instalaciones sanitarias,
cuando estas facilidades sean proporcionadas por el empleador”.

Cédigo del Trabajo del Ecuador

Articulo 38 “Riesgos provenientes del trabajo. - Los riesgos provenientes del trabajo
son de cargo del empleador y cuando, a consecuencia de ellos, el trabajador sufra dafio personal,
estara en la obligacion de indemnizarle de acuerdo con las obligaciones de este Codigo, siempre
que tal beneficio no le sea concedido por el Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social”.

Articulo 416 “Obligaciones respecto a la prevencion de riesgos. - Los empleadores
obligados asegurar a sus trabajadores condiciones de trabajo que no presente peligro para su
salud o su vida. Los trabajadores estan obligados a acatar las medidas de prevencién, seguridad
e higiene determinadas en los reglamentos y facilitadas por el empleador. Su omision constituye
justa causa para la terminacion del contrato”™.

Reglamento de sequridad vy salud de los trabajadores y mejoramiento del medio

ambiente-2393.

Art 11.- Obligaciones de los empleadores. - son obligaciones generales de los
personeros de las entidades y empresa publicas y privadas, las siguientes:
Adoptar las medidas necesarias para la prevencion de los riesgos que puedan afectar

a la salud y al bienestar de los trabajadores en los lugares de trabajo de su responsabilidad.



Medio ambiente y riesgos laborales por factores fisicos, quimicos y biolégicos.

Art.53.- Condiciones generales ambientales: Ventilacion, temperatura y humedad

En los locales de trabajo y sus anexos se procurara mantener, por medios naturales y
artificiales, condiciones atmosféricas que aseguren un ambiente comodo Yy saludable para los
trabajadores.

Acuerdo Ministerial 1404-Art.1.- Aplicacion practica y efectiva de medicina laboral.

Ergonomia del ambiente térmico-Determinacion analitica e Interpretacion del estrés

térmico mediante el céalculo de la sobrecarga térmica estimada (ISO 7933:2005)
2.4 CATEGORIAS FUNDAMENTALES

2.4.1 Red de Inclusiones

Enfermedad
ocupacional

Riesgo Fisico

Sobrecarga
Térmica

variable Independiente | — Variable Dependiente

Gréfico 2: Control de interrelaciones
Elaborado por: Rosero Maria Cristina (2017)
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2.5 CONSTELACION DE IDEAS

2.5.1 Variable Independiente
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Grafico 3: Constelacion de Ideas-Variable Independiente
Elaborado por: Rosero Maria Cristina (2017)
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2.5.2 Variable Dependiente
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Gréfico 4: Constelacién de ideas-Variable dependiente
Elaborado por: Rosero Maria Cristina (2017)
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2.6 MARCO CONCEPTUAL DE LA VARIABLE INDEPENDIENTE
2.6.1 Higiene Industrial

“La higiene industrial es la ciencia de la anticipacion, la identificacion, la evaluacion
y el control de los riesgos que se originan en el lugar de trabajo o en relacién con él y que
pueden poner en peligro la salud y el bienestar de los trabajadores, teniendo también en cuenta
su posible repercusion en las comunidades vecinas y en el medio ambiente en general”.
(Berenice I, 2006)

La higiene industrial tiene como objetivo detectar, eliminar y controlar los factores
que significan un peligro para el trabajador y con ello proteger al trabajador vulnerable a estos
agentes para que no sea causa de enfermedad profesional.

De manera mas concisa se dice que la higiene industrial es una técnica que no utiliza
a la medicina de trabajo para la prevencion de enfermedades profesionales, sin embargo, es una
practica indispensable para un correcto control de la vigilancia de la salud de los trabajadores
en las empresas.

2.6.2 Riesgo

“Se define como el conjunto de dafios esperados por unidad de tiempo, donde la
probabilidad y las consecuencias deben necesariamente ser cuantificadas para valorar de una
manera objetiva el riesgo”. (Bestratén & Pareja, 1999).

2.6.3 Probabilidad

La probabilidad manifiesta las expectativas de que un evento determinado ocurra.
2.6.4 Consecuencia

“Es la materializacion de un riesgo, la misma que puede generar consecuencias
diferentes (Ci), cada una de ellas con su correspondiente probabilidad (Pi)”. (Bestratén &
Pareja, 1999).

El riesgo y la consecuencia estan expresados en el grafico 5:
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Probabilidad

C C C C >
“j 2 -3 4 Consecuencias

Gréfico 5: Representacion de Riesgos
Fuente: NTP 330. Tomado de Bestratén (1999)

Existen algunos métodos desarrollados para estimar el riesgo, sin embargo, los
profesionales en el &rea deberan elegir la mas adecuada que se adapte a las necesidades de los
puestos de trabajo de determinada empresa, es importante cuantificar la dimension de los
riesgos existentes para de esta manera priorizar las medidas correctivas, buscando mitigar las
consecuencias probables debido a deficiencias existentes.

El método NTP 330: Sistema simplificado de evaluacion de riesgos de accidente,
retine estos requisitos por lo cual es utilizada por empresas como matriz de riesgos, la misma
que considera, el nivel de probabilidad es funcién del nivel de deficiencia y de la frecuencia a
la misma.

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

Ecuacion 1: Nivel de Riesgo
NR = NP x NC” (Bestratén & Pareja, 1999)

Nivel de deficiencia: “Llamaremos nivel de deficiencia (ND) a la magnitud de la
vinculacion esperable entre el conjunto de factores de riesgo considerados y su relacion causal

directa con el posible accidente” (Bestratén & Pareja, 1999), segun lo muestra la tabla 1.
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Tabla 1: Determinacion del nivel de deficiencia

Niwel de L
Geficiencia ND Significado
. Se han detectado factores de riesgo
Muy deficiente o .
10 | significativos que determinan como muy
(MD) ) -
posible la generacion de fallos.
Deficiente (D) 6 Sfa hg fjet?ctado algl]n. factor de ries.go
significativo que precisa ser corregido
. Se han detectado factores de riesgo de
Mejorable (M) 2 . . 159
menor importancia
No se ha detectado anomalia destacable
Aceptable (B) 0
alguna

Fuente: NTP 330. Tomado de Bestratén (1999)
Elaboracion: Maria Cristina Rosero (2017)

Nivel de exposicion: “El nivel de exposicion (NE) es una medida de la frecuencia con
la que se da exposicion al riesgo. Segun lo muestra la tabla 2, para un riesgo concreto, el nivel
de exposicién se puede estimar en funcion de los tiempos de permanencia en areas de trabajo,

operaciones con maquina, etc.” (Bestratén & Pareja, 1999)

Tabla 2: Determinacion del nivel de exposicion

Nivel de exposicion NNE Significado

Varias veces en la jornada laboral con

Continuada (EC) 44 |
tiempo prolongado

Varias veces en su jornada laboral,

Frecuente (EF) 33 ]
aungue sea con tiempos cortos
) Alguna vez en su jornada laboral y con
Ocasional (EO) 22 . )
periodo corto de tiempo
Esporadico (EE) 11 | Irregularmente

Fuente: NTP 330. Tomado de Bestratén (1999)
Elaboracion: Maria Cristina Rosero (2017)

Nivel de probabilidad: “En funcion del nivel de deficiencia de las medidas
preventivas y del nivel de exposicion al riesgo, se determinara el nivel de probabilidad (NP), el

cual se puede expresar como el producto de ambos términos, segun la ecuacion 2 y en base a la

tabla 3:
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Ecuacioén 2: Nivel de Probabilidad

NP = ND x NE”. (Bestratén & Pareja, 1999)

Tabla 3: Determinacién del nivel de probabilidad

Nivel de Exposicién (NE)
4 3 2 1

10 MA-40 MA-30 A-20 A-10
3
0
E 6 MA-24 A-18 A-12 M6
3
3]
=
p

2 M-8 M-6 B-4 B-2

Fuente: NTP 330. Tomado de Bestratén (1999)
Elaboracion: Maria Cristina Rosero (2017)

En la tabla 4 se refleja el significado de los cuatro niveles de probabilidad establecidos.

Tabla 4: Significado de los diferentes niveles de probabilidad
Nivel de

Probabilidad

NP Significado

Situacidn deficiente con exposicién continuada o muy deficiente
Muy alta (MA) Entre 40y 24 o
con exposicion frecuente

Situacion deficiente con exposicidn frecuente u ocasional o bien

Alta (A) Entre20y10 | = | . L ) o
situacién muy deficiente con exposicién ocasional o esporédica
. Situacion deficiente con exposicién esporadica o bien situacion
Media (M) Entre 8y 6 ] L .
mejorable con exposicion continuada o frecuente
Baja (B) Entre4y?2 Situacion mejorable con exposicién ocasional o esporadica

Fuente: NTP 330. Tomado de Bestratén (1999)
Elaboracion: Maria Cristina Rosero (2017)

Nivel de consecuencias: “Se han considerado igualmente cuatro niveles para la
clasificacion de las consecuencias (NC). Se ha establecido un doble significado; por un lado, se
han categorizado los dafios fisicos y, por otro, los dafios materiales. Como puede observarse en
la tabla 5, la escala numérica de consecuencias es muy superior a la de probabilidad. Ello es
debido a que el factor consecuencias debe tener siempre un mayor peso en la valoracién. Se

observara también que los accidentes con baja se han considerado como consecuencia grave.
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Con esta consideracion se pretende ser mas exigente a la hora de penalizar las consecuencias
sobre las personas debido a un accidente, que aplicando un criterio médico legal. Ademas,
podemos afadir que los costes econémicos de un accidente con baja, aunque suelen ser

desconocidos son muy importantes”. (Bestratén & Pareja, 1999).

Tabla 5: Determinacion de los niveles de consecuencias

) . Significado
Nivel de consecuencia MC _ _ :
Dafios personales Dafios materiales
. Destruccion  total  del
Mortal (M) 100 1 muerto 0 mas )
sistema
Lesiones graves que Destruccion parcial del
Muy Grave (MG) 60 ) )
pueden ser irreparables sistema
Lesiones con incapacidad | Se requiere paro de
Grave (G) 25 o N
laboral transitoria proceso para reparacion
Pequefias lesiones que no | Reparable sin necesidad
Leve (L) 10 ] o
requieren hospitalizacion | de paro

Fuente: NTP 330. Tomado de Bestratén (1999)
Elaboracion: Maria Cristina Rosero (2017)

Nivel de riesgo y nivel de intervencién: “La tabla 6 permite determinar el nivel de
riesgo y, mediante agrupacion de los diferentes valores obtenidos, establecer bloques de
priorizacion de las intervenciones, a través del establecimiento también de cuatro niveles

(indicados en el cuadro con cifras romanas)”. (Bestratén & Pareja, 1999)

Tabla 6: Determinacion del nivel de riesgo

Nivel de Probabilidad (NP)

40-24 20-10 8-6 4-2
5) 100 I I I [
< 4000-2400 2000-1200 800-600 400-200
2 60 ! ! I 11 240
3 2400-1440 1200-600 480-360 11120
(<)
= ”5 | I 1 1
o 1000-600 500-250 200-150 100-50
o)
E 10 I 11 200 - 111200 I 140 - 1V20
= 400-240 80-60

Fuente: NTP 330. Tomado de Bestratén (1999)
Elaboracion: Maria Cristina Rosero (2017)
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Los niveles de intervencion obtenidos tienen un valor orientativo. Para priorizar un
programa de inversiones y mejoras, es imprescindible introducir la componente econdémicay el
ambito de influencia de la intervencion, como se muestra en la tabla 7, que establece la

agrupacion de los niveles de riesgo que originan los niveles de intervencion y su significado.

Tabla 7: Determinacion del nivel de intervencién

Nivel de intervencion NR Significado
Situacién Critica, correccion
| 4000-600

urgente
Corregir y adoptar medidas de

I 500-150
control

" 120-140 Mejorar si es posible

v 20 No intervenir.

Fuente: NTP 330. Tomado de Bestratén (1999)
Elaboracion: Maria Cristina Rosero (2017)

2.6.5 Riesgo Fisico
“Se refiere a todos aquellos factores ambientales que dependen de las propiedades

fisicas de los cuerpos, tales como carga fisica, ruido, iluminacion, radiacion ionizante, radiacién
no ionizante, temperatura elevada y vibracion, que acttan sobre los tejidos y érganos del cuerpo
del trabajador y que pueden producir efectos nocivos, de acuerdo con la intensidad y tiempo de
exposicion de los mismos”. (Valle, 2004).
2.6.6 Estrés térmico

“Se entiende por estrés térmico, la presion ejercida sobre una persona al estar expuesta
a temperaturas extremas y que, a igualdad de valores de temperatura, humedad y velocidad del
aire, presentan para cada persona una respuesta distinta, dependiendo de la susceptibilidad del
individuo y de su aclimatacion” (Ardon, 2013)

“El estres térmico corresponde a la carga neta de calor a la que los trabajadores estan

expuestos” (Monroy, 2011).
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La American Conference of Governmental Industrial Hygienists (ACGIH) plantea un
algoritmo de actuacion para la evaluacion de los riesgos por calor como se muestra en el grafico

6, que describe los pasos a seguir si se sospecha de estrés térmico. (Monroy, 2011)

POSIBLE SITUACION LABORAL
DE ESTRES TERMICO

Permite la ropa la circulacion de aire o
vapor de agua? (1)

Sl

Calculo WBGT-UNE 27243 (2)

| Sesupera WBGT limite? (3) |
sl

Hay datos para un analisis detallado?

4)

Sl

Indice de sobrecarga térmica UNE-EN
ISO 7933

Gréfico 6: Algoritmo de posible situacion laboral de estrés térmico
Fuente: NTP 922. Tomado de Monroy (2011)
Elaboracién: Maria Cristina Rosero (2017)

2.6.7 Indice WBGT
El indice WBGT permite diferenciar si una situacion de riesgo de estrés térmico es
tolerable o no lo es, su calculo permite tomar medidas preventivas para disminuir su riesgo.
“El indice WBGT se calcula a partir de la combinacion de dos parametros ambientales:
la temperatura de globo TG y la temperatura himeda natural THN. Mediante las ecuaciones 3

y 4 se obtiene el indice WBGT” (Luna, INSHT, 1999):

Ecuacién 3: WBGT para el interior de edificaciones, sin radiacién solar

WBGT =0.7THN +0.3TG

Ecuacién 4: WBGT en exteriores con radiacion solar

WBGT =0.7THN +0.2 TG +0.1 TA
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Estas ecuaciones se emplean cuando la temperatura es constante mientras que cuando
esta no lo es, debe hallarse el indice WBGT realizando tres mediciones, a nivel de tobillos,
abdomen y cabeza, segun la ecuacién 5.

Ecuacion 5: WBGT para temperaturas no constantes

WBGT (Cabeza) + 2*WBGT (Abdomen) + WBGT (Tobillo)
4

WBGT =

Las mediciones deben realizarse a 0.1 m, 1.1 m, y 1.7 m del suelo si la posicién en el
puesto de trabajo es de pie, ya0.1 m, 0.6 m, y 1.1 m, si es sentado. Si el ambiente es homogeéneo,
basta con una medicion a la altura del abdomen.

El indice encontrado, expresa las caracteristicas del ambiente sin rebasar el valor limite
que dependera de la carga metabdlica que la persona genera durante su jornada laboral (Grafico
7).

WVWBGT, °C
32

30

28

26

24

110 160 210 260 310 360 410 480
Calor metabdlico, kcalhora

Gréfico 7: Valores limite del indice WBGT
Fuente: UNE en 27243 (1995)
Elaboracion: Maria Cristina Rosero (2017)

2.6.8 Energia metabodlica (Gasto energético, Tasa metabdlica, Consumo metabdlico)

Se define como la cantidad de calor que se produce en el interior del cuerpo, por tal
motivo es un elemento del estrés térmico. Existen algunos métodos, que para realizar su calculo
se necesita de conocimientos previos para determinar el gasto energético, los cuales tienen
niveles de precision y dificultad, estos se basan en tablas elaboradas en base a un promedio de
la poblacion en general y otras metodologias que se basan en algun parametro fisioldgico. En

la tabla 8 lo que indica la norma espafiola UNE EN 27243:1995.
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Tabla 8: Métodos para determinar el gasto energético.

. . Estudio de Puesto
Nivel Método Precision )
de Trabajo

A. Clasificacién en funcién del tipo de

actividad Informaciones imprecisas con .
I _ _ ) ] No necesario
B. Clasificacion en funcién de las | riesgo de error muy importante

profesiones

A. Estimacion del metabolismo a partir de

los componentes de la actividad

B. Utilizacion de tablas de estimacién por | Riesgo elevado de errores | Estudios necesario

actividad tipo Precision+/- 15% de los tiempos

C. Utilizacion de la frecuencia cardiaca en

condiciones determinadas

Riesgo de errores en los limites ] )
) L ) Estudios necesario
1 Medida de precision de la medida y del _
) ) de los tiempos
estudio de los tiempos +/- 5%

Fuente: UNE en 27243 (1995)
Elaboracion: Maria Cristina Rosero (2017)

2.6.9 Estimacion del consumo metabdlico a través de tablas

La evaluacion del consumo metabolico mediante el uso de tablas implica aceptar valores
estandarizados para ciertos tipos de actividades de una poblacion en general, por lo tanto, son
métodos menos precisos que la medicidn a través del consumo de oxigeno, ya que la utilizacion
de la frecuencia cardiaca también presenta un riesgo elevado de error.

Consumo metabolico a partir de los componentes de la actividad

Permite calcular el gasto energético en funcion de la suma de las acciones que integran
la actividad, este sistema posiblemente es el mas utilizado para determinar el consumo
metabolico, segin Nogadera y Luna (NTP 323) se suman los siguientes puntos.

e Metabolismo basal. Es el consumo de energia de una persona en reposo, es decir el gasto
energético que utiliza para realizar actividades vitales. Las cifras asignadas van en

funcién de la edad y el sexo se describen en la tabla 9.
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Tabla 9: Metabolismo basal en funcién de la edad y sexo

Varon
Afos Watios/m2
20-21 48,05
22-23 47,35
24-27 46,67
28-29 46,18
30-34 45,63

Fuente: NTP 323. Tomada de Nogadera y Luna (1999)

Componente postural. Es el consumo de energia de una persona en funcién segun se
encuentre de pie o sentado, como se describe en la tabla 10.

Tabla 10: Metabolismo para la postura corporal

Posicion del cuerpo Metabolismo (W/m2)
Sentado 10
Arrodillado 20
Agachado 20
De pie 25
De pie inclinado 30

Fuente: NTP 323. Tomada de Nogadera y Luna (1999)
Elaboracion: Maria Cristina Rosero (2017)

Componente del tipo de trabajo. Se calcula en funcién del tipo de trabajo y la intensidad
del mismo, segln lo expresado en la tabla 11.

Tabla 11: Metabolismo para distintos tipos de actividades

Tipo de trabajo Metabolismo (W/m2)
Valor medio Intervalo
Trabajo con las manos
Ligero 15 <20
Medio 30 20-35
Intenso 40 >35
Trabajo con 2 brazos
Ligero 65 <75
Medio 85 75-95
Intenso 105 >95

Fuente: NTP 323. Tomada de Nogadera y Luna (1999)
Elaboracion: Maria Cristina Rosero (2017)
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e Componente de desplazamiento. Consumo de energia que implica el desplazarse esto
en funcién de cuantos metros recorre el trabajador en determinados segundos.
2.6.10 Determinacion del consumo metabdlico mediante medicion de parametros
fisioldgicos
Existen dos métodos de valoracion del consumo metabdlico a través de la medicion de
pardmetros fisiologicos el primero es basado en el (a) consumo de oxigeno y el segundo toma
en cuenta la frecuencia cardiaca (b).

a) “La medicion directa del metabolismo se basa en el consumo de oxigeno
ya que existe una relacion casi lineal entre dicho consumo y el nivel de metabolismo.
El consumo de 1 litro de oxigeno corresponde a 4,85 kcal = 20,2 kilojoules. A pesar de
su gran precision, este método suele utilizarse poco, ya que constituye una prueba de
laboratorio”. (Nogareda & Luna, 1999)

b) La medicion de la frecuencia cardiaca se fundamenta en un aumento de
la irrigacion sanguinea que exige un trabajo fisico, se tomard en cuenta para la
utilizacion de este método datos como: sexo, edad, talla, peso, habitos toxicos, patologia
actual, actividad deportiva e ingesta de farmacos. Ademas de factores ambientales como
la temperatura y la humedad. Se clasificara la penosidad de un determinado puesto de
trabajo a partir de la medicion individualizada de la frecuencia cardiaca comparandola
posteriormente con valores de referencia; utilizando los criterios de CHAMOUX para
la valoracion global del puesto y para jornadas laborales consecutivas de 8 horas.
(Nogareda & Luna, 1999)

2.6.11 Sobrecarga Termica
“La sobrecarga térmica es la respuesta fisiologica del cuerpo humano al estrés térmico
y corresponde al coste que le supone al cuerpo humano el ajuste necesario para mantener la

temperatura interna en el rango adecuado”. (Monroy, 2011).
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“Durante toda su vida, los seres humanos mantienen la temperatura corporal dentro de
unos limites de variacién muy estrechos y protegidos a toda costa. Los limites maximos de
tolerancia para las células vivas corresponden a unos 0 °C (formacion de cristales de hielo) y
unos 45 °C (coagulacién térmica de proteinas intracelulares); sin embargo, los seres humanos
pueden soportar temperaturas internas inferiores a 35 °C o superiores a 41 °C, aunque sélo
durante periodos muy cortos de tiempo. Para mantener la temperatura interna dentro de esos
limites, el ser humano ha desarrollado unas respuestas fisiologicas muy eficaces, y en algunos
casos especializadas, al estrés térmico agudo. La finalidad de esas respuestas es facilitar la
conservacion, produccién o eliminacion del calor corporal, requieren la coordinacion
firmemente controlada de varios sistemas corporales”. (Larry, 2006). En el grafico 8 se detalla
las temperaturas corporales y la sintomatologia segun el grado de temperatura que alcance.

Escala de temperatura corporal

Golpe de calor:
42°C #» Convulsiones, coma

41°C # Piel caliente y seca

40°C | Hiperpirexia

38°C | Intervalo aproximado de temperatura
36°C | normal

34°C | Tremenda sensacién de frio

33°C | Hipotermia:

32°C # Bradicardia, hipotensién

30°C » Somnolencia, apatia

28°C # Musculatura rigida

26°C | Limite inferior de supervivencia: parada
cardiaca, fibrilacién

Gréfico 8: Escala de temperatura corporal
Fuente: (Mondelo, 2013)
Elaboracion: Maria Cristina Rosero (2017)

La sobrecarga térmica en un individuo se manifiesta por la capacidad de adaptacion del
mismo al estrés térmico por calor, sin embargo, esta adaptacién no significa que los sistemas
corporales van a estar actuando de manera fisioldgica, y puede derivar en alteraciones sobre su
salud por la exposicién a temperaturas elevadas. Sobre la sobrecarga va a influir edad, género,
talla, biotipo morfoldgico, hidratacién, aclimatacién, ingesta de alcohol o0 medicamentos como

lo describe Monroy, 2011.
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2.6.11.1 Edad

En general se dice que la edad no es un factor de riesgo si se mantiene un buen sistema
circulatorio, cardiaco, respiratorio y una buena capacidad de sudoracién para evaporar y disipar
calor, sin embargo, las personas de edad mayor son mas susceptibles a sufrir enfermedades de
indole circulatorio tipo periférico y tienen una capacidad reducida para mantener una buena
hidratacion, ademas la literatura manifiesta una disminucion de funcionalidad de glandulas

sudoriparas y de la sensacion de sed.

2.6.11.2 Género
Es dificil establecer cul es el género que mas se adapta a los cambios por calor, debido
a que dependera del fisico y el grado de aclimatacién, sin embargo, se ha visto alteraciones

relacionadas entre el estrés térmico y la fertilidad en hombres y mujeres.

2.6.11.3 Talla

Es de importancia para el calculo del indice de masa corporal.

2.6.11.4 Biotipo Morfologico

El sobrepeso y obesidad son dos biotipos morfoldgicos encerrados dentro de biotipo
morfoldgico en el término picnico, tienen una desventaja debido a un aislamiento térmico
incrementado, baja condicion fisica y sistema cardiovascular deficiente sin embargo esto puede
tener también sus excepciones.
2.6.11.5 Hidratacion

Existen algunos sistemas por los que el cuerpo humano pierde agua, de manera
voluntaria e involuntaria, si hablamos de esta Gltima via de perdida contamos con la piel y el
sistema respiratorio, lastimosamente el sudor que pierde una persona no es directamente

proporcional a la cantidad de agua que toma para hidratarse.
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2.6.11.6 Medicamentos y bebidas alcohdlicas

Dentro de esta categoria se encierran una serie de efectos que acttan sobre el organismo
al consumir farmacos como sedantes o bebidas que contienen alcohol, ya que acttan sobre la
sensacion de sed y sobre la vasodilatacion periférica con aumento de la diuresis
respectivamente, ademas otro tipo de farmacos intervienen en procesos fisioldgicos de

termorregulacion.

2.6.11.7 Aclimatacion

El cuerpo expuesto a temperaturas elevadas produce cambios fisioldgicos para permitir
un adecuado funcionamiento corporal, sin embargo, este proceso de aclimatacion varia entre 7
y 14 dias, por lo que es recomendable que se realice este proceso paulatinamente.

2.7 MARCO CONCEPTUAL DE LA VARIABLE DEPENDIENTE
2.7.1 Vigilancia de la Salud

“La vigilancia de la salud consiste en la recogida sistematica y continua de datos acerca
de un problema especifico de salud; su analisis, interpretacion y utilizacién en la planificacion,
implementacién y evaluacién de programas de salud”. (Solé, Piqué, & Bulto, 98).

Este término comprende una sucesion de actividades, referidas a los trabajadores y
empleadores orientadas a la prevencion de riesgos laborales, cuyo objetivo es identificar
problemas de la salud y el cumplimiento de actividades preventivas para garantizar el bienestar
laboral de una empresa.

“El término “vigilancia de la salud” engloba una serie de técnicas con objetivos y
metodologias distintas como por ejemplo las encuestas de salud, estudios de absentismo, de
accidentes de trabajo o enfermedades profesionales y, naturalmente, reconocimientos médicos.
Existen dos tipos de objetivos: los individuales y los colectivos. Los primeros estan

relacionados con la persona “vigilada” y los segundos con el grupo de trabajadores. Aunque en
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la préctica se les ha de conceder la misma importancia, la repercusion de cada uno de ellos en
el terreno de la prevencion es bien distinta.” (Solé, Solorzano, & Piqué, 2012)
2.7.2 Enfermedad Ocupacional
“Son afecciones cronicas, causadas de una manera directa por el ejercicio de la profesion
u ocupacion que realiza el trabajador y como resultado de la exposicion a factores de riesgo,
que producen o no incapacidad laboral” (Resolucion, 2016).
Segun la resolucion CD 513 del IESS se tomaran en cuenta 5 criterios de diagnéstico
para calificar como Enfermedades Profesionales u Ocupacionales, estos son:
a) Criterio clinico:
Son los sintomas y sinos que presenta el trabajador.
b) Criterio ocupacional:
Es el analisis de puesto de trabajo para relacionar el mismo con la aparicién de la
enfermedad.
c) Criterio higiénico-epidemioldgico:
El criterio higiénico utiliza procesos técnicos para valorar el factor de riesgo que se
encuentra posiblemente relacionado con la aparicion de la enfermedad.
El criterio epidemiolédgico a su vez establecera si existen casos analogos en los
trabajadores que desemperfian labores similares.
a) Criterio de Laboratorio:
Encierran los examenes que se crean necesarios para corroborar con el resto de criterios
evaluados.

b) Criterio Médico-Legal: Se establece en la normativa legal vigente.
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2.7.3 Sintomatologia por calor

“La existencia de calor en el ambiente laboral constituye frecuentemente una fuente de
problemas que se traducen en quejas por falta de confort, bajo rendimiento en el trabajo y, en
ocasiones, riesgos para la salud” (Luna, www.insht.es, 1999).

Segun Monroy en la nota técnica de prevencidn sobre estrés térmico y sobrecarga
térmica (2011, pag.1), la realizacion de las actividades laborales puede verse afectadas cuando
los niveles de estrés se sitdan en niveles medio 0 moderado, pero cuando estos niveles alcanzan
los limites de tolerancia corporal, se incrementa el riesgo de trastornos derivados por la
exposicion a temperaturas altas.

Los trastornos en salud que se pueden encontrar en los trabajadores que se encuentran
expuestos al calor son multiples estos a su vez pueden desencadenar ausencias de puesto de
trabajo, accidentes laborales o convertirse en trastornos cronicos, dentro de ellos se puede
mencionar (Monroy, 2011, pag.2):

Trastornos sistémicos

Segun Ogawa en el capitulo 42 de la enciclopedia de la OIT (2006) los trastornos
sistémicos se pueden producir en personal que se expone a esfuerzo fisico en especial en
aquellos que ademas de su labor estan expuestos a temperaturas elevadas.

“Los mecanismos responsables de estos trastornos sistémicos son una insuficiencia
circulatoria, un desequilibrio hidrico y electrolitico y/o hipertermia (elevada temperatura
corporal)” (Tokuo, 2006).

Dentro de estos trastornos se puede mencionar:

Sincope por calor (Lipotimia):

“Se define como una pérdida subita y transitoria de conciencia asociada a una pérdida

de tono postural de la que el paciente se recupera espontaneamente”. (Pedro, Garcia Isabel, &
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Luengo), “en la mayoria de los casos se debe a un mecanismo reflejo, que tiene buen
prondstico” (Moya & y cols., 2012).

Edema por calor:

Segun Ogawa en el capitulo 42 de la enciclopedia de la OIT, el edema por calor se trata
de un trastorno benigno que desaparece cuando la persona se encuentra en reposo y en un lugar
fresco, se debe diferenciar del edema por causas cardiacas 0 venosas periféricas.

Calambres por calor:

Segun Barreno y colaboradores en su articulo exposicion laboral a agentes fisicos (2009,
pag.16), los calambres por calor se producen por la pérdida de Na corporal lo cual se puede
traducir en sintomas como: Espasmos musculares involuntarios, dolorosos que pueden aparecer
en miembros superiores, abdomen o torax.

Deshidratacion:

Este término se define como el estado clinico que presenta una persona por pérdida de
agua y electrolitos (Na, Cl, entre otros), como lo define Alvarez Guillermo y colaboradores en
su articulo Deshidratacion: etiologia, diagndstico y tratamiento (2006, pag.1); segin Veiga y
colaboradores (Tratado de geriatria, pag. 80) a la vez la deshidratacién tiene tipos segun la
pérdida de agua, electrolitos o los dos componentes y segun severidad de la misma en leve,
moderada y severa.

Segun Aranceta y colaboradores en su articulo la hidratacion en el trabajo (2012, pag.
21) La deshidratacion provoca el aumento de la presion cardiovascular y el ritmo cardiaco de
forma progresiva, aumentando 4 latidos al minuto por cada porcentaje de peso corporal perdido.
Los cambios en la presion sanguinea y el ritmo cardiaco conducen a un aumento de la
percepcion de fatiga y en un trabajador deshidratado su productividad laboral se puede ver

alterada.
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Erupciones cutaneas (sarpullido-dermatitis):

Segun los Centers for Disease Control and Prevention, las erupciones en piel por calor
es sintoma de una enfermedad que conlleva una gravedad debido al sufrimiento de la piel por
estrés térmico.

Agotamiento por calor:

Segun la publicacion en Public Healt (2007), el agotamiento por calor se produce debido
a la pérdida de agua y concentracion de electrolitos, la misma que puede dar como consecuencia
alteraciones en la conciencia y musculares.

Epistaxis:

Hemorragia con origen en fosas nasales.

2.7.4 Salud

“La salud es un estado de completo bienestar fisico, mental y social, y no solamente la

ausencia de afecciones o enfermedades” (OMS, 1946).
Salud de los trabajadores

En los afios 1700 Bernardo Ramazzini publica sus observaciones con respecto al trabajo
y la salud como se cita "Deberé confesar que ocasionan no poco dafio a los obreros ciertos
oficios que desempefian: Donde esperaban obtener recursos para el propio mantenimiento y
sostén familiar, hallan a menudo gravisimas enfermedades y maldicen el arte al que se habian
dedicado mientras se alejan del mundo de los vivos..."

Después de 300 afios y pese a los siglos de desarrollo este es un problema que sigue
saliéndose de las manos del empleador (Bernardo Ramazzini, 1700).

“Segln un informe de la Organizacion Internacional del Trabajo (OIT) de 1999 se
estima que se producen en todo el mundo méas de 1.000.000 de muertes cada afio por causas

asociadas al trabajo” (Nieto, 2000).
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“En igual periodo se producen 250 millones de accidentes de trabajo y 160 millones de
nuevos casos de enfermedades profesionales” (Nieto, 2000).

“Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) para 1990, en América Latina y el
Caribe, entre los principales factores de riesgo en relacion con la mortalidad, los derivados de
la ocupacion se encuentran en el séptimo lugar en relacion con la mortalidad, ocupan el segundo
lugar en cuanto a afios de vida con incapacidad y el cuarto en términos de afios potenciales de
vida perdidos” (Nieto, 2000).

Por tanto, segun los datos obtenidos el impacto que tiene la salud laboral sobre la calidad
de vida y la tranquilidad de su familia establece éticamente el valor principal y la defensa social
mas trascendental para el desarrollo de la salud ocupacional, convirtiéndose asi en un derecho
humano.

2.8 HIPOTESIS

¢La sobrecarga térmica incide significativamente en la presentacion de sintomatologia
de los trabajadores del area de produccion de caramelo de la empresa Universal Sweet
Industries?

2.9 SENALAMIENTO DE VARIABLES
2.9.1 Variable Independiente

Sobrecarga térmica
2.9.2 Variable dependiente

Salud de los trabajadores
2.9.3 Unidad de Observacion

Universal Sweet Industries S.A
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CAPITULO 1

METODOLOGIA

3.1 ENFOQUE
La presente investigacion engloba un estudio con dos enfoques: cualitativo y
cuantitativo.

Dentro del enfoque cualitativo: Se realiza un analisis de la morbilidad con los trastornos
sistémicos producidos por calor el mismo que sera interactivo con las causas de estrés térmico
y su relacién con la sobrecarga térmica y de enfoque cuantitativo donde a través del analisis de
datos de las mediciones que se han realizado en el area de produccidn de caramelo en base a las
normativas de referencia se permitiran los calculos de sobrecarga térmica para que se pueda
verificar la hipotesis.

3.2 MODALIDAD BASICA DE LA INVESTIGACION

De campo:

Se trabaja con esta modalidad por cuanto las mediciones para el calculo de estrés térmico
y sobrecarga seran tomadas directamente en el area de produccion tomando en cuenta el
personal expuesto a calor.

Documental-Bibliografica:

La investigacion utiliza esta modalidad debido a que le tema de investigacion esta
sustentada por estudios previos que cuentan con fuentes bibliogréficas, de libros, revistas,

publicaciones, articulos cientificos y normativas.
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3.3 NIVEL O TIPO DE INVESTIGACION

Se realiza los siguientes tipos:

Correlacional: El estudio busca determinar cudl es la relacion que existe entre las
variables, buscando la incidencia de alteraciones en salud que se presentan posiblemente por la
sobrecarga térmica en los trabajadores.

Descriptivo: Se maneja este nivel para describir los trastornos en salud que presentan
los trabajadores de la empresa expuestos a calor, con la finalidad de mitigar dichos trastornos y
crear un ambiente laboral saludable.

Exploratoria: Porque se analiza los casos presentes actualmente en la empresa que no
han sido valorados para realizar un plan de accién pero que representan una merma en los
trabajadores y por consiguiente una disminucion de procesos productivos.

Transversal: Debido a que existe la poblacion expuesta reconocida, en la cual se va a
determinar la incidencia de las alteraciones en salud por la exposicidn a sobrecarga térmica.
34 POBLACIONY MUESTRA
3.4.1 Poblacion

Al no ser mayor a 100 la poblacion de estudio no es necesario colocar la muestra.
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3.4.2 Operacionalizacion de Variables

3.4.2.1 Variable Independiente: Sobrecarga Térmica

La sobrecarga térmica es la
del

estrés

respuesta  fisioldgica

cuerpo  humano al
térmico y corresponde al coste
gue le supone al cuerpo
humano el ajuste necesario
para mantener la temperatura
interna en el rango adecuado.

(NTP 922,2011, p.1)

Respuesta

fisioldgica

Estimacion de tasa metabolica
(NTP 323-1SO 8996:2005)

Caracteristicas térmicas ropa

(ISO 7933:2005-NTP 74)

Célculo de laWBGT
322)

(NTP

, i ) TECNICAS E
CONCEPTUALIZACION | CATEGORIAS INDICADORES ITEMS BASICOS
INSTRUMUENTOS
¢Cual son los datos
antropomeétricos y niveles de
) ) hidratacion y aclimatacion de
Talla, peso, hidratacion, )
) ) los trabajadores del area de

Sobrecarga  por  calor: aclimatacion.

produccion de caramelo de
U.S.I1.?

¢Cual es la tasa metabolica del
personal del area de
produccion de caramelo de
U.S.I1.?

¢Cuales son las caracteristicas
térmicas de la ropa de trabajo
del personal del area de
produccién de caramelo de
U.S.I1.?

¢Cual son los niveles de
WBGT en el area?

Ergonomia del ambiente térmico-
Determinacion analitica e
Interpretacion del estrés térmico
mediante el calculo de la sobrecarga
térmica estimada (1SO7933:2005)-
termohigrometro,tallimetro,balanza;

crondémetro.

Tabla 12: Operacionalizacién de variable independiente.

Elaborado por: Rosero Maria Cristina (2017)
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3.4.2.2 Variable Dependiente: Salud de los trabajadores

CONCEPTUALIZACION

CATEGORIAS

INDICADORES

ITEMS BASICOS

TECNICAS E
INSTRUMUENTOS

Trastornos en salud por
calor:
Es la respuesta a las

alteraciones de la temperatura

corporal, incluye cuadros leves

(los calambres y e
sincope por calor), junto con
otros que pueden  poner
en serio peligro la vida del
individuo (el golpe de calor)

(Gémez Adela, 2007, p. 2).

Alteraciones en
temperatura

corporal

la

Sintomatologia por calor:
Cefalea, epistaxis,
deshidratacion, lipotimia,
calambres, agotamiento por

calor.

¢Cuales son los trastornos

por calor que se encuentra
detallado en los indices de
morbilidad de los

trabajadores de la empresa

Universal Sweet Industries?

Historias  clinicas  del
personal, indices de
morbilidad mensual, parte

diario de morbilidad.

Tabla 13: Operacionalizacién con variable dependientes
Elaborado por: Rosero Maria Cristina (2017)
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3.5 PLAN DE RECOLECCION DE INFORMACION

Tabla 14: Plan de recoleccion de informacién

PREGUNTAS BASICAS

EXPLICACION

1. ;Para que?

Para estudiar cual es la influencia que tiene la sobrecarga
térmica sobre los trabajadores del area de produccion.

2. ¢De qué personas u objetos?

Trabajadores del area de produccion de caramelo

3. ¢Sobre qué aspectos?

Estimacion del riesgo
Sobrecarga térmica

Trastornos en salud por calor

4. ;Quién? Investigador

5. ¢Cuando? Junio 2017 a febrero 2018

6. ;Dbnde? Universal Sweet Industries

7. ¢Cuéntas veces? Jornada diurna (06:00 a 18:00)

8. ¢ Qué técnicas de recoleccion? Determinacion de sobrecarga térmica y revision de datos

de morbilidad del dispensario médico

(o]

. ¢ Instrumentos?

Calculo de la sobrecarga térmica estimada (ISO

7933:2005), termdmetros, crondémetros,

10. ¢ En qué situacion?

Jornada laboral

Elaborado por: Rosero Maria Cristina (2017)

3.6 PLAN DE PROCESAMIENTO DE INFORMACION

Se realiza el siguiente proceso:

3.6.1 Revision analitica de la informacion obtenida a partir de los libros de morbilidad

del dispensario medico Universal Sweet Industries.

La misma que sera evaluada desde el mes de junio 2017 a febrero del afio 2018, ademas

de la revision del parte diario para analizar los horarios de presentacion de la sintomatologia

del personal.
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3.6.2 Revision analitica de la matriz de riesgos de empresa.

La matriz de riesgo a evaluarse utilizada por la empresa fue la NTP 330 que muestra los
riesgos y la probabilidad de que se produzca un evento (anexo 16).
3.6.3 Revision de las mediciones de temperatura ambiental en el area de caramelo.

Se revisa las mediciones realizadas por una empresa externa en todas las areas,
reconociendo que el area de caramelo en la zona de produccion presenta temperaturas fuera de
los limites permisibles.

3.6.4 Caélculo de la carga metabodlica (NTP323-1SO 8996)
Tomando en cuenta:
v Metabolismo para la postura corporal (Mp).
v Metabolismo para el tipo de actividad (Mt).
v Metabolismo del desplazamiento en funcidn de la velocidad del mismo (Md).
v' Se utiliza el siguiente factor de conversion:

W*m-2 = 1,553 Kcal *h-1
3.6.5 Caélculo del porcentaje trabajo-descanso

Se utiliza las curvas segun la Norma UNE EN 27243: 1995, la misma que en base al
indice WBGT v la tasa metabdlica del puesto de trabajo nos emite valores de referencia para
este célculo.

3.6.6 Calculo de la Dosis
Se aplica la siguiente férmula:
Dosis= WBGT calculadolTLV (tablas ACGIH)
Dosis < 0.5 Riesgo Bajo
Dosis 0.5 — 1 Riesgo medio

Dosis > 1 Riesgo alto
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Caélculo del aislamiento téermico de la ropa
Se identifica el aislamiento térmico de la ropa de trabajo tomado en cuenta la norma
NTP 74:
v Desnudo =0 clo
v Ligero =0.5 clo (camisa y pantalon ligero, ropa interior de algodon similar a un atuendo
de verano)
v" Medio = 1,0 clo (traje completo, conjunto de invierno)
3.6.7 Caélculo de la sobrecarga térmica estimada (1SO 7933:2005)
La misma que evalla el balance térmico del cuerpo a partir de:
a) Los pardmetros del ambiente térmico: temperatura del aire, presion parcial de vapor
de agua, velocidad del aire.
b) Las caracteristicas medias de los individuos expuestos a las condiciones de trabajo:
tasa metabdlica, caracteristicas térmicas de la ropa.
c) Ecuacion del balance térmico.
d) Tasa de sudoracién estimada.
e) Temperatura rectal.
3.6.8 Elaboracion de fichas de ambientes calurosos
Con todos los datos obtenidos en el area y necesarios para elaborar las fichas de analisis
de ambientes calurosos y presentacién de datos, con los gréficos correspondientes a sobrecarga
térmica.
3.6.9 Anadlisis estadistico de los resultados recalcando las relaciones fundamentales con
la hipotesis.
3.6.10 Finalmente se interpretara los resultados con el apoyo del marco tedrico, para

llegar a establecer conclusiones y recomendaciones del estudio.
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CAPITULO IV
ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

4.1 Detalle e interpretacion de la morbilidad del dispensario médico USI

Morbilidad Dispensario Médico Junio a
Octubre
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Gréfico 9: Morbilidad Dispensario Médico Junio a Octubre
Elaborado por: Rosero Maria Cristina (2017)

Interpretacion:

Como muestra el grafico 9, de un total de 450 (100%) cuadros clinicos atendidos de
junio a octubre del 2017 en el dispensario médico de USI, existen tres indicadores patoldgicos
principales correspondientes a los sistemas: Respiratorio, Osteomuscular y Digestivo.

Llama la atencion y es motivo de esta investigacion la morbilidad que esta relacionada
con el sistema nervioso central (cefalea) con el 10% es decir 45 cuadros clinicos corresponde a

cefalea sin causa aparente y 5% que corresponde a 23 de los cuadros clasificados como
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otros entre los que constan: epistaxis, deshidratacion, lipotimia, calambres y agotamiento por

calor.

4.2 Detalle e interpretacion de la morbilidad por area

Morbilidad por Areas
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Graéfico 10: Morbilidad por Areas
Elaborado por: Rosero Maria Cristina (2017)

Interpretacion:

Segun el gréafico 10, el &rea con mayor porcentaje de patologias corresponde a galleteria

con 140 cuadros clinicos de morbilidad, esto se debe a que en esta area trabaja mas personal

que en otras areas, en segundo lugar, con un porcentaje importante de morbilidad se ubica

caramelo con 93 cuadros clinicos, lo que hace necesario su estudio ya que existen riesgos que

pueden estar relacionados con la aparicién de patologias en el personal de esta area.

4.3 Detalle de la morbilidad area de caramelo

Patologias del area de caramelo-primeras
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Gréfico 11: Patologias del &rea de caramelos — Primeras consultas
Elaborado por: Rosero Maria Cristina (2017)
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Interpretacion:

Las patologias del area como lo muestra el grafico 11 son de tipo general y otras
probablemente relacionadas con el puesto de trabajo, sin embargo, toma importancia los
cuadros clasificados como otros que corresponden a 6 cuadros clinicos que se presentan por
primera ocasion, lo que significaria que mas del 50% de los trabajadores del area presentaron
un sintoma por mes, por lo que es necesario la revision de segundas consultas y revision de los
cuadros de cefalea.

4.4 Detalle de las patologias consideradas como otras

Cuadros considerados como Otros del area
de Caramelo

Epistaxis Deshidratacién Lipotimia Calambres Agotamiento por
calor

Gréfico 12: Cuadro considerando como otros del area de Caramelo
Elaborado por: Rosero Maria Cristina (2017)

Interpretacion:

En el grafico 12 podemos observar que la sintomatologia de las que se desconoce su causa
después de realizar los exdmenes médicos y que corresponden al 6% de patologias primarias
del area de caramelo, son cuadros clinicos que aparecen sin causa aparente es decir que después
de haber realizado el examen fisico no ha sido posible establecer un diagnostico, ademas son
cuadros que probablemente estén relacionados con los niveles de exposicion a calor que se
producen en el area, por tal motivo se realiz6 una seleccion de los casos considerados como

otros ademas de la cefalea y que se presentan como cuadros a repeticién (segundas consultas
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en el mismo trabajador), ademas se reviso el horario de atencion y mes de atencion, segun el
parte diario manejado en el dispensario médico.
4.5 Analisis de los horarios de atencion de los sintomas sin causa aparente

Dentro del analisis realizado para la morbilidad del area, se encontr6 un dato muy valido
e interesante para el estudio y es que dentro del parte diario se puede observar que los horarios
de atencion en el dispensario médico de sintomatologia relacionada con el calor, se produce en

los horarios donde las temperaturas ambientales laborales y externas se elevan, asi lo muestra

la tabla 15.
Tabla 15: Analisis de los horarios de atencion de los sintomas sin causa aparente ]
Horarios Laborales en| SINTOMAS DE TRABAJADORES DEL AREA DE PRODUCCION DE CARAMELO
Produccién POR HORARIO DE ATENCION DISPENSARIO MEDICO USI
8:00 a 10:00
10:00 a 12:00
12:00 a 14:00 X X X
14:00 a 16:00 X X X
16:00 a 18:00
Epistaxis Lipotimia Deshidratacion Agotamiento Calambres Cefalea

Elaborado por: Rosero Maria Cristina (2017)

Interpretacion:

Existe una notable presentacion de los sintomas posiblemente relacionados con el calor
que se produce en el area de caramelo entre los horarios de 12:00 a 16:00, segun las mediciones
de WBGT que dieron paso al calculo de sobrecarga térmica, la temperatura en estos horarios se
eleva por los factores ambientales.

4.6 Analisis e interpretacion de los meses que se presentan las patologias posiblemente
relacionadas con calor con consultas primarias y secundarias
Existe una relacion entre sintomatologia clasificada como otros y meses de alta

produccién como lo muestra el grafico 13.
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Cuadros clasificados como Otros por Mes

Meses y Sintomas-
Primeras y Segundas Consultas

3 B i BN

JUNIO JULIO AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE
EPISTAXIS 2 2 1 2 5
LIPOTIMIA 2 1 1 1 3
DESHIDRATACION 2 1 1 1 3
AGOTAMIENTO 2 1 0 1 2
= CALAMBRES 1 0 1 2 1
CEFALEA 4 2 2 4 2

Gréfico 13: Cuadros clasificados como otros casos por mes
Elaborado por: Rosero Maria Cristina (2017)

Interpretacion:

El grafico 13 de tablas muestra la presencia de cuadros clinicos en mayor nimero a
partir del mes de junio y va incrementandose hasta el mes de octubre, lo que coincide con las
temporadas de alta produccion, ademas se encuentra la mayoria de presentacion de cuadros
clinicos en el mes de octubre, debido a su cercania con la temporada navidefia, por ese motivo
también se eligi6 realizar las mediciones de WBGT en este mes.

Los cuadros clinicos descritos a otros corresponden al 6% Yy cefalea al 5% de la
morbilidad en el &rea de caramelo, sin embargo, no quiere decir que sea el total de la
sintomatologia del personal de esta area, puesto que dentro de este porcentaje constan solo las
primeras consultas, el nimero real corresponde a primeras consultas y controles o segundas
consultas del personal es decir el porcentaje total entre primeras y segundas consultas de
sintomatologia sin causa aparente es del 52%.

Al no encontrar la causa aparente de esta sintomatologia que presentan los trabajadores
del area de caramelo, se procedio a revisar la matriz de riesgos encontrando los siguientes

resultados:
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4.7 Andlisis e interpretacion de la matriz de riesgo
La metodologia utilizada fue la NTP 330: Sistema simplificado de evaluacion de riesgos

de accidentes del Instituto Nacional de seguridad e Higiene del trabajo de Espafia, ya que la
metodologia permite cuantificar la dimension de los riesgos existentes y de esta manera buscar
correctivos priorizados segun las consecuencias.

e Se parte de la deteccion de las deficiencias existentes en los lugares de trabajo.

e Se estima la probabilidad de que ocurra un accidente, teniendo en cuenta la magnitud

esperada de las consecuencias para su intervencion.

e Seevalla el riesgo asociado a cada una de dichas deficiencias.

La metodologia para la realizacion de la matriz de riesgo (anexo 17) es bastante
completa por tal motivo no se detalla la elaboracion de la misma, pero si se realiz6 una
sistematizacion para los niveles de riesgo en el area de preparacion de caramelo, como se

explica a continuacion.

4.8 Sistematizacion para el nivel de riesgo

Porcentajes de Riesgos en el area de
Caramelo

FISICO MECANICO PSICOSOCIAL BIOLOGICO QuimMico

Grafico 14: Porcentaje de riesgos en el area de Caramelos
Elaborado por: Rosero Maria Cristina (2017)
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En el area de caramelo se encontro en funcion de la matriz de riesgo NTP 330 cuatro tipos
de riesgo siendo que son los que se muestran en el grafico 14, el que se presenta con mayor

porcentaje el riesgo fisico.

4.9 Riesgos fisicos del area de produccion de caramelo

Porcentaje de Riesgos Fisicos en el area

ESTRES TERMICO CONTACTOS TERMICOS RUIDO

Gréfico 15: Porcentaje de riesgos fisicos en el area
Elaborado por: Rosero Maria Cristina (2017)

Dentro del area de produccion de caramelo los riesgos fisicos importantes en porcentaje
identificados son dos como muestra el grafico 15, de tipo térmico y uno que pertenece al ruido
en menor porcentaje, para este ultimo riesgo se ha implementado correctivos en la fuente, el
medio de transmision y la persona para de esta manera disminuir el riesgo producido por el
ruido generado por las maquinas, sin embargo el estrés térmico que se ocasiona en produccion
de caramelo no se ha tomado en cuenta como un posible riesgo productor de ausentismos y alta
morbilidad del area.

4.10 Niveles de probabilidad de estrés térmico en el &rea de produccion de caramelo

PORCENTAJE DE PROBABILIDAD

0% 0% 0%
Muy Alta Alta Media Baja

Gréfico 16: Porcentaje de Probabilidad
Elaborado por: Rosero Maria Cristina (2017)
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De acuerdo a la matriz utilizada en el area de produccion de caramelo y como se muestra
en el grafico 16, el nivel de probabilidad muy alto corresponde al estrés téermico, siendo los
trabajadores expuestos los que pueden desarrollar sintomatologia, posteriormente las
consecuencias pueden ir desde incapacidades temporales a permanentes parciales,
desencadenando también a largo plazo una posible enfermedad ocupacional; sin embargo se
pueden elaborar medidas que mitiguen el riesgo y permitan mantener un equilibrio entre las
temperaturas altas del area y el bienestar del personal que se encuentra expuesto a las mismas.

Posterior a analizar la matriz de riesgo, se procedidé a analizar las mediciones de
temperatura ambiental en el area.

4.11 Interpretacion de las mediciones ambientales de temperatura en el area de caramelo

Las mediciones de estrés térmico fueron evaluadas por la empresa DEPROINSA en el

mes de marzo encontrando los datos como explica el grafico 17
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Gréfico 17: Niveles de estrés térmico-a colores se muestra las mediciones de temperatura en caramelo y con rojo el area de produccion donde las temperaturas son elevadas.
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Interpretacion:

Se identifico que el area de produccion de caramelo posee temperaturas fuera de los
limites permisibles, con TGBH-C*° entre 27,13 y 27,6.

En base a los datos estadisticos de morbilidad, como la matriz de riesgos y mediciones
ambientales de temperatura se sigue el algoritmo de actuacion ante una posible situacion laboral
de estrés térmico segun lo que indica la NTP 922 (2011) sobre estrés térmico y sobrecarga
térmica.

412 ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS DE LAS
MEDICIONES DE LAS CONDICIONES TERMOMETABOLICAS
4.12.1 Mediciones del indice WBGT
Se eligid realizar las mediciones del indice WBGT segun los lineamientos de la norma
ISO 27243: 1993, tomando en cuenta las siguientes consideraciones:
e Medicion de la temperatura en el periodo que mas temperatura genera el area.
e Ambiente homogéneo en el area de produccion de caramelo por medicion directa con
termohigrometro.
e Medicion de WBGT a la altura del abdomen del personal del area con termohigrémetro

que tiene las siguientes caracteristicas (anexo 22):

Marca: Spert Scientific

Modelo/Tipo: 800036

Serie: 199591

e Equipo calibrado con fecha 04/10/2017, por la empresa ELICROM. (anexo 26).

e Ademas de ello se eligio el mes de octubre debido a la alta incidencia de presentacién
de cuadros clinicos y a la temporada alta de produccién, ademas de temperaturas
externas mas elevadas.

e Los resultados de las mediciones se detallan en la ficha del informe de evaluacion.
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4.12.2 Regimen trabajo-descanso

Para determinar el porcentaje trabajo-descanso adecuado para cada puesto de trabajo se
utiliza las curvas segin la Norma UNE EN 27243: 1995, la misma que en base al indice WBGT
y la tasa metabdlica del puesto de trabajo nos emite valores de referencia para este célculo,

como lo muestra el grafico 18.

35
30 ~C b = P 259% trabajo — 75% descanso
- —~—
‘ﬁ S —— -

e — 50% trabajo —50% descanso
s '\“~
lq;-:', S 75%trabajo — 25% descanso
=

25 o Trabajo continuo

20 '

100 200 300 wW/m2
L 1 L 1 [ 1 i
100 200 300 400 S00 600 W
Consumo metabdlica

Grafico 18: Régimen de trabajo-descanso
Fuente: UNE EN 27243 (1995)

4.12.3 Influencia del vestido en el confort térmico

“Las caracteristicas térmicas del vestido se miden en la unidad denominada "“clo™ (del
inglés clothing, vestido), equivalente a una resistencia térmica de 0,18 m2 hr °C/kcal; a
continuacion se indica, para los tipos mas usuales de vestido los correspondientes valores de la
resistencia en "clo™”: (Catejon, 1983), se ha designado el valor de clo para el tipo de uniforme
que utiliza en el area cada trabajador, tomando de base 0,5 clo que corresponde a una vestimenta

ligera, afladiendo 0,1 al trabajador que usa mangas.
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4.13 ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS DE LA DOSIS DE

EXPOSICION:

Para este efecto se utiliza las dosis de TLV'S, segun la ACGIH en la que se especifica

que la dosis de exposicion se calcula con la WBGT obtenida dividida para el valor limite

permisible de exposicion al calor, como se muestra en la tabla 16.

Tabla 16: TLV para exposicion al calor ACGIH

Régimen de trabajo y descanso

Tipo de Trabajo

Ligero Moderado Pesado
Trabajo continuo 30.0 26.7 25.0
75% trabajo y 25% descanso/h 30.6 28.0 25.9
50% trabajo y 50% descanso/h 31.4 29.4 27.9
25% trabajo y 75% descanso/h 322 311 30.0

Fuente: ACGIH
Elaborado por: Rosero Maria Cristina (2017)

4.14 ANALISIS E INTERPRETACION DEL INDICE DE SOBRECARGA TERMICA

Una vez que fue identificada el area de produccién con dosis fuera de los limites de

WBGT, se procede a utilizar la Norma UNE-en 1SO 7933-2005, sobre la determinacién

analitica e interpretacion del estrés térmico mediante el céalculo de la Sobrecarga Térmica

Estimada, como lo especifica la NTP 922:2011, este analisis se encuentra detallado en la ficha

de informe de evaluacién.

La interpretacion de los valores calculados se basa en:

e Latasa de sudoracion maxima, Swmax

Y dos criterios de sobrecarga:

e Latemperatura rectal maxima: tre max

e La pérdida de agua maxima: Dmax

Segun (Kimberger, 2013) es importante tomar en cuenta que las temperaturas

excesivamente altas pueden provocar cambios considerables modificando tasa metabolica,

funcidén de 6rganos y dafio de tejidos, de alli la importancia fundamental para la vida y la salud.
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La termorregulacion juega un papel muy importante, este centro regulador de
temperatura se encuentra en el hipotdlamo, tiene el fin de regular de manera consciente como
por ejemplo retirarse prendas de vestir e inconsciente como la vasodilatacion y transpiracion;
para controlar de manera eficaz la temperatura existe una zona denominada termoneutral que
permite sobrevivir a los cambios de temperatura de las regiones periféricas del cuerpo, como

se muestra en el grafico 19:

Zona de supervivencia

Hipotermia I MNormotermia Hipertermia

Temperatura
corporal central

Gasto energético
Consumo de O,

u Temperatura
ambiente

Zona termoneutral

Gréafico 19: Zona termoneutral
Fuente: Kimberger (2013)

Los rangos de temperatura normal varian entre 36,5y 37,2°C (grafico 20) y puede variar

en funcion de la hora del dia, alcanzando las temperaturas mas altas en la tarde.

1 I
37,8°C-38,5°C 40°C-42°C

Fiebre moderada Fiebre muy alta

35°0-372°C >42.6°C

Grafico 20: Espectro de la temperatura del cuerpo humano
Fuente: Kimberger (2013)

Cuando el cuerpo humano detecta el desbalance en la temperatura existen mecanismos
encargados de que la temperatura central se mantenga, entre ellos tenemos la transpiracion con

pérdida de liquidos y electrolitos, Gyton menciona (Gyton & Hall, 2002) que las pérdidas de
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agua fisioldgicas son de 2300ml, estas pérdidas se recuperan en igual porcentaje que la pérdida,

como se explica en la tabla 17:

Tabla 17: Ingesta y pérdida diaria de agua

INGESTA Y PERDIDA DIARIA DE AGUA

INGESTA

Liquidos ingeridos 2100 ml
Del metabolismo 200 ml
Total 2300 mi

EXCRECION
Cutanea insensible 350 ml
Pulmonar insensible 350 ml
Sudor 100 ml
Heces 100 ml
Orina 1400 ml
Total 2300 mi

Fuente: Fisiologia de Guyton (2002)
Elaborado por: Rosero Maria Cristina (2017)

El método de sobrecarga térmica valora la temperatura que llega a alcanzar el cuerpo en

un ambiente caluroso y ademas el volumen de liquidos perdidos por el trabajador en

determinado puesto de trabajo y que depende del peso, talla, edad, hidratacién y aclimatacion,

para ello se utiliza el link http:// www.md.ucl.ac.be/hytr/new/Dowload/iso7933n.txt que ofrece

en lanorma UNE en ISO 7933:2005, donde se procede a ingresar los datos antropométricos del

trabajador ademaés de los datos ambientales del &rea de trabajo, como se muestra en el ejemplo

con la tabla 18:
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Tabla 18: Datos antropométricos del trabajador

Datos del trabajador

Masa 68K g
Almwra 168cimn
Hidratacion SI
Achmatacion sl

Datos de partida por intervalo
Puesto Cocinado
Duracion 480min
Ambiente
Temperatura del aire 39°C
“Welocidad del aire 0.3m's
Humedad relativa 39.00%
Temperatura de globo 38=C
Actividad
Tasa Metabolica 225Wim?2
Postura De pie
Mhovimiento Si
Caracteriscas de la ropa
Adslamiento térmico de la ropa 0.5clo
Fraccion de la superficie del cuerpo cubierta 0,56

Fuente: UNE en ISO 7933

Con estos datos el programa que se ofrece en el link http:/
www.md.ucl.ac.be/hytr/new/Dowload/iso7933n.txt autométicamente arroja los valores
obtenidos y grafica la temperatura rectal final, la pérdida total de agua, los tiempos maximos
transcurridos hasta superar los 38° y las pérdidas de agua maximas para los centiles 95 y 50,

como se muestra en el ejemplo a continuacién en la tabla 19:

Tabla 19: Temperatura rectal final — Pérdida total de agua

Temperatura rectal final: 38,3°C
Tiempo transcurrido hasta superar 38° 129min
Pérdida total de agua: 8.950 ¢
Dmax95 3400g
Tiempo transcurrido hasta superar Dmax95 192min
Dmax50 5100g
Tiempo transcurrido hasta superar Dmax50 280min

Fuente: UNE en I1SO 7933
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Ademas, grafica datos de la temperatura rectal, en piel y la pérdida total de agua, como

lo muestra el grafico 21 y 22.
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Gréfico 21: Temperatura rectal y en piel
Fuente: UNE en ISO 7933

re, max:

Del grafico 21 podemos interpretar que la temperatura rectal y la temperatura interna
estan rebasando los limites permisibles de temperatura rectal maxima que es 38°C y que esta

temperatura anormal se presenta aproximadamente una hora después del inicio de la tarea.
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Gréfico 22: Pérdida total de agua
Fuente: UNE en I1SO 7933
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Del gréafico 22 se interpreta que la pérdida total de agua supera los niveles permisibles
de que protegen al 50 y al 90% de la poblacion laboral, estd perdida de agua comienza a
ascender segun las horas laborales.
4.15 VERIFICACION DE LA HIPOTESIS

La verificacion de la hipdtesis se efectuo utilizando el estadistico t —student a partir de los
resultados de las temperaturas obtenidos en el calculo del indice de sobrecarga térmica en cada
trabajador del area de produccion de caramelo, para probar la significacion de las diferencias entre
dos medias de muestras pequefias ya sea con datos correlacionados o no, ademas existe la necesidad
de determinar los grados de libertad que significa libertad de variacién de cada una de las variables
para el calculo de las mismas y la desviacion estandar.
4.15.1 Planteamiento de las hipotesis

Hipdtesis nula

La sobrecarga térmica no incide significativamente en la presentacion de sintomatologia
de los trabajadores del area de produccion de caramelo de la empresa Universal Sweet
Industries.

Hipotesis alternativa

La sobrecarga térmica incide significativamente en la presentacion de sintomatologia
de los trabajadores del area de produccion de caramelo de la empresa Universal Sweet

Industries.
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4.15.2 Resultados del método estadistico t-student

Tabla 20: Resultados de t-student

Trabajadores Temperatura (X-Xi)y"2
Trabajador 1 38,1° 0,02

Trabajador 2 38,3° 0,12

Trabajador 3 37,9° 0,00

Trabajador 4 37,8° 0,0256
Trabajador 5 37,9° 0,0036
Trabajador 6 38° 0,0016
Trabajador 7 37,9° 0,0036
Trabajador 8 37,9° 0,0036
Trabajador 9 37,9° 0,0036
Trabajador 10 37,9° 0,0036

Elaborado por: Rosero Maria Cristina (2017)
4.15.3 Nivel de significacion y grados de libertad
Nivel de confianza: 95%
Grados de libertad: gl=n-1
Por tanto:
gl=(10-1)=9
Ecuacion 6: Formula de célculo para t de student

X=-U
Farmula de cilculo: = r'—g—J

Wit

Donde:

t: Estadistico de prueba

X: Media aritmética muestral

U: Media aritmética poblacional
S: Desviacion estandar

n: Ndmero de observaciones

Datos para el céalculo



Tabla 21: Datos para el calculo

Datos de Calculo
Media muestral 37,96
Media poblacional 26,7
S(X-Xi)"2 0,184
Desviacion estandar 0,046
N 10
indice de confianza 95%

Elaborado por: Rosero Maria Cristina (2017)

Resultados:
t(tablas) 2,132
t(calculado) 547,350553
4.15.4 Reglas de decision
Si t-tablas > t-calculado (Aceptar Ho)
Si t-tablas < t-calculado (Rechazar Ho y Aceptar H1)
Por tanto:

2,132 < 547,350553 (Se rechaza Ho y se acepta Hz1)
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CAPITULOV

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 CONCLUSIONES

Los indices de sobrecarga térmica en los trabajadores van a depender de variantes
antropomeétricas, condiciones termohigrométricas ambientales, asi como también de la
hidratacion y aclimatacion de determinada persona. Tomando en cuenta los dos criterios
de sobrecarga que son: Temperatura rectal y pérdida de agua maxima se llega a lo
siguiente:

En el 4rea de produccion de caramelo se identificaron dos trabajadores ubicados en el
area de precocinado y cocinado de linea continua, que presentan temperaturas rectales
por encima de los limites fisiol6gicos aceptables, con un tiempo transcurrido hasta
superar los 38°C de temperatura corporal, de 203min (3 horas) y 129min (2 horas, 15
minutos) respectivamente, ademas de ello existe una pérdida total de agua en toda la
poblacién en la que se realizo el estudio, es decir existe sobrecarga térmica en los
trabajadores del area de produccion de caramelo.

En todos los puestos de trabajo de produccion de caramelo estos son: precocinado,
cocinado de linea continua, cocinado de caramelo leche y miel, amasador de caramelo,
amasador de chupete, el tiempo de exposicion maximo permisible supera lo esperado.
La sobrecarga térmica reconocida en el personal del area de produccion de caramelo
influye en la sintomatologia: epistaxis, lipotimia, deshidratacion, agotamiento,
calambres, cefalea, presentada en los trabajadores del area, comprobado segun el
método estadistico de t-student; La presentacion de estos cuadros influye
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significativamente en la produccion del area ya que provoca ausentismos del puesto de
trabajo, lo que en algunos casos supone la interrupcion del proceso laboral.

El motivo de estudio comenzé ante la preocupacion de morbilidad que aparecia en esta
area de produccion sin causa aparente, para establecer su diagnostico y las medidas
preventivas a implementarse reduciendo asi el impacto en salud en el personal del area
de produccion de caramelo expuesto a sobrecarga térmica en la empresa Universal

Sweet Industries, que seran propuestas a la gerencia de operaciones.

52 RECOMENDACIONES

En vista a encontrar sobrecarga térmica en el personal del area de produccion de

caramelo con niveles de WBGT que superan limites permisibles, se debe tomar en cuenta las

siguientes recomendaciones en los trabajadores de esta area:

Mantener puntos de hidratacién cercanos a los puestos de trabajo donde el personal esta
expuesto a sobrecarga térmica.

Establecer un protocolo de hidratacién con sales de rehidratacion oral directamente
entregada en el puesto de trabajo segun la pérdida de electrolitos del personal.

Realizar un protocolo de pausas activas en el personal de estas areas con el fin de que
los trabajadores disipen calor de su cuerpo a areas que se encuentren con menores
temperaturas.

Rotacion de los trabajadores del area de produccidn de caramelo a través de un protocolo
que establezca el cambio con los trabajadores que se encuentran en las areas de troquel
de caramelo, donde el personal no se encuentra expuesto a estrés térmico.

Realizar protocolo para procesos de seleccion de personal en el area de produccion de
caramelo, con el fin de que la eleccidn para estos puestos de trabajo sea bajo biotipo

morfoldgico, con lo que se mitigara los riesgos en salud por sobrecarga térmica.
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e Realizar un protocolo para cumplimiento de capacitaciones y charlas de salud en el area

de produccion de caramelo.
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CAPITULO VI

PROPUESTA

6.1 DATOS INFORMATIVOS
Tema
Plan de control de sobrecarga térmica en los trabajadores del area de produccién de
caramelo.
Empresa
Universal Sweet Industries (USI)
Beneficiarios
Trabajadores del area de produccién de caramelo de USI
Ubicacion
Chimborazo-parroquia San Juan-sector Calpiloma

Tiempo estimado de ejecucion

Enero 2018 - diciembre 2018

Responsable

Médico Ocupacional de Empresa

Financiamiento

Presupuesto 2018 aprobado por presidencia de la empresa.
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6.2 ANTECEDENTES

Debido a que la morbilidad de un dispensario médico de empresa estd regida
principalmente a la prevencion de enfermedades que se puedan ocasionar a consecuencia de las
actividades laborales, surge el interés por tratar la sintomatologia que esta relacionada a las altas
temperaturas que se producen en el area de produccion de caramelo. Esta sintomatologia
ocasiona malestar en el personal que labora en esta area y ademas puede llevar a la presentacion
de enfermedades que se produzcan a consecuencia de esta exposicion.

Al hablar de sobrecarga térmica estamos manejando un tema delicado ya que se trata de
las consecuencia del estrés térmico sobre el trabajador, esta exposicion en el area que produce
una respuesta fisioldgica dentro de parametros no normales del cuerpo humano y supone un
precio para realizar un manejo adecuado de la temperatura corporal, lo que produce porcentajes
de pérdida de agua y electrolitos muy alta en todo el personal del area de produccion, por tanto
es necesario realizar un protocolo de manejo de los cuadros de deshidratacion moderada que en
gran parte es la causante de la sintomatologia.

También es importante considerar que la temperatura rectal que se calculé en el personal
del area, se encuentra por fuera de los niveles fisiologicos regulados por el centro hipotalamico
gue mantienen la temperatura central en 37° para un correcto funcionamiento corporal,
considerando que la temperatura normal al centil 99 de personas sanas es hasta 37,6°.
(Harrison’s, 2015)

6.3 JUSTIFICACION

Después de haber analizado la sintomatologia del personal del area de produccion de
caramelo como: epistaxis, deshidratacion, lipotimia, calambres, agotamiento por calor y cefalea
que se encuentran relacionados con la sobrecarga térmica, es muy importante por el bienestar
del personal y para salvaguardar su integridad fisica en caso de que por alguno de los sintomas

el trabajador caiga sobre una superficie caliente o sobre jarabe caliente, implementar medidas
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de accion para disminuir las afecciones que se presentan en su salud a causa de la exposicion a
temperaturas elevadas que al momento estan produciendo altos indices de morbilidad en el area.
En ciertas ocasiones el trabajo realizado en el ambiente caliente puede generar calor a una
velocidad superior a la que puede perderse, si el trabajador no reconoce sintomatologia puede
pasar a estados de hipertermia que son temperaturas internas que pueden resultar peligrosas es
decir ponen en riesgo la vida del trabajador, provocando un fracaso de la termorregulacion
desencadenando un episodio conocido como Golpe de Calor, el mismo que de no ser manejado
adecuadamente puede dejar secuelas irreversibles en el trabajador o producir la muerte del
mismo.

Por este motivo es necesario implementar un programa que controle y mitigue el estrés
térmico del area que produce sobrecarga térmica en el personal, este programa debera ser
efectuado con cumplimiento diario anual, ademas se debera sugerir un estudio de ingenieria
para disipar el calor en la fuente.

6.4 OBJETIVOS
6.4.1 General:
Elaborar un programa de actuacién frente a la sobrecarga térmica que presenta el
personal de produccion del area de caramelo a través de protocolos especificos.
6.4.2 Especificos
e Elaborar protocolo de hidratacion.
e Elaborar un protocolo de pausas activas.
e Elaborar un protocolo de seleccion del personal segun aptitud fisica para el area.
e Elaborar un protocolo de rotacion de personal segun adaptacion al area.
e Elaborar un protocolo de primeros auxilios frente a situaciones desencadenadas por

sobrecarga térmica en el personal.
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6.5 ANALISIS DE FACTIBILIDAD

Es factible debido a que la empresa se encuentra comprometida con implementar
programas que mitiguen patologias del personal debidas a las actividades que realizan en los
distintos puestos de trabajo de la empresa, ademas de ello reconocen las gerencias que es
necesario invertir en programas para el bienestar de los trabajadores de esta manera se evita
alteraciones en la salud de sus trabajadores y se crea cultura de prevencion en los mismos al
desarrollar programas en los que estan involucrados con su participacién los trabajadores del
area.
6.6 FUNDAMENTACION TECNICA

La identificacion de los niveles de riesgo a partir de la NTP 330 permite cuantificar la
dimensién de los mismos y de esta manera buscar correctivos priorizados segun las
consecuencias, partiendo de:

e Ladeteccion de las deficiencias existentes en los lugares de trabajo.

e La probabilidad de que ocurra un accidente, teniendo en cuenta la magnitud esperada
de las consecuencias y niveles de intervencion.

e EI riesgo asociado a cada una de dichas deficiencias. Ademas, la identificacion y
estimacion cualitativa también se evalGa por las mediciones de termohigromicas del
area y los datos de morbilidad del dispensario médico.

6.7 METODOLOGIA

La elaboracion del programa para sobrecarga térmica se basa en el desarrollo protocolos
y actividades que permitan una mitigacion del riesgo y control de la sobrecarga térmica que se
produce en el personal del area de produccion de caramelo. Con el desarrollo y cumplimiento
de los procedimientos que previamente deben ser socializados desde las gerencias hasta los

operadores se lograra mejorar los procesos de seleccion para determinados puestos de trabajo
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que son mas criticos y que el ambiente de trabajo para esta area afectada por temperaturas altas
sea comodo para el trabajador.
6.8 DESARROLLO DE LA PROPUESTA

El programa para sobrecarga térmica se realiza a partir de los datos de morbilidad que
presenta el dispensario médico y que han sido demostrados segun el método estadistico que

esta relacionada con las temperaturas altas del area.
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6.8.1 Introduccion:

Segun Monroy (NTP 922/2011), la sobrecarga térmica es la respuesta fisiologica
corporal que se produce al estar la persona expuesta a estrés térmico, el mismo que resulta de
la combinacion de tres factores que son: ambiente de trabajo, ropa de trabajo y la actividad
fisica.

El programa de control para sobrecarga térmica se basa en las normativas que se aplican
para ambientes laborales calurosos entre las que se menciona NTP 323:2011, ISO 8996:2004,
ISO 7933:2005 y UNE en 27243:1995, y poniendo en practica la normativa legal vigente,
partiendo de la sintomatologia arrojada por el dispensario médico del personal en el area de
produccién de caramelo, los horarios de presentacion y el mes con més prevalencia de las
patologias, se realizaron las mediciones de WBGT que se encontraron por encima de las dosis
y limites permisibles, por lo cual se aplicé el algoritmo propuesto por la ACGIH para el calculo
de la sobrecarga térmica, los datos de dicha medicion muestran valores alterados en temperatura
corporal y de pérdida de agua para el personal que labora en esta area, por tal motivo es
importante buscar actividades que nos permitan minimizar el impacto que tiene la sobrecarga
térmica en los trabajadores y que se ve reflejado en la presentacion de sintomas en el personal.

La empresa Universal Sweet Industries pretende dentro de su sistema de gestién en
seguridad y salud, implementar actividades, materiales, ayudas mecanicas o disefios de
ingenieria con el fin de realizar prevencidn, evitando de esta manera que los riesgos a los que
esta expuesto el trabajador, repercuta de alguna manera en su integridad fisica o estado de salud.
6.8.2 Proposito:

El implementar un programa para prevenir la sobrecarga térmica en el personal que
labora en el area de produccion de caramelo, tiene el propdsito de disminuir la presentacion de
cuadros o sintomas en el personal que se encuentra expuesto al ambiente caluroso de trabajo y

que puede desencadenar accidentes en el area o enfermedades de tipo ocupacional, ademas de

68



ello el programa serd implementado dentro de la vigilancia de la salud de empresa, para que se

dé un cumplimiento adecuado mientras exista la exposicion al riesgo y se designe el presupuesto

necesario y los recursos humanos que se requieran.

6.8.3

6.8.4

Alcance
Trabajadores del area de produccién de caramelo.
Fundamento Legal (Se hace referencia de los articulos de las paginas 8 a 11)
Constitucién de la Republica del Ecuador
Instrumento andino de seguridad y salud en el trabajo
Capitulo 111 Gestidn de la Seguridad y Salud en los centros de trabajo - obligaciones de
los empleadores). Art. 11 Literal €)
Resolucién 957 Reglamento del Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el
Trabajo, del servicio de salud en el trabajo. Literal b), )
Cddigo del Trabajo del Ecuador

Articulo 38

Articulo 416
Reglamento de seguridad y salud de los trabajadores y mejoramiento del medio
ambiente. Art 11
Capitulo V: medio ambiente y riesgos laborales por factores fisicos, quimicos y
bioldgicos. Art.53
Acuerdo Ministerial 1404-Reglamento para el funcionamiento del servicio médico.
Ergonomia del ambiente térmico-Determinacion analitica e Interpretacion del estrés

térmico mediante el calculo de la sobrecarga térmica estimada (ISO 7933:2005)
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6.8.5 Objetivos
General

Formalizar e implementar un programa que permita mantener el bienestar del trabajador
en el area que se expone al riesgo producido por las altas temperaturas ambientales generadas
en el puesto de trabajo y el resultado del metabolismo que produce el desempefio de las
actividades.

Especificos
e Realizar procedimientos especificos para mitigar los riesgos identificados en el area y
con ello disminuir la presentacion de sintomas del personal.
e Cumplir con actividades que permitan a los trabajadores del area disipar calor por medio
de los fendmenos de transferencia de calor.
6.8.6 Definiciones

Aclimatacion: Proceso por el cual el cuerpo se adapta a un ambiente con temperaturas
mas calientes.

Agotamiento por calor: Trastorno caracterizado por debilidad, vértigo, nauseas,
calambres musculares y pérdida de la consciencia, causado por la deplecién de los liquidos y
electrolitos corporales como resultado de la exposicion a calor intenso o por la incapacidad para
aclimatarse al calor. La temperatura corporal es casi normal; la tensidn arterial puede descender,
pero habitualmente vuelve a la normalidad cuando se coloca a la persona en declbito supino;
la piel esté fria, htmeda y pélida.

Calambre: Dolor intermitente subito en casi cualquier parte del cuerpo. Puede implicar
contracciones involuntarias de duracion variable y estar acompafiado por espasmos. Los
calambres pueden presentarse en el musculo estriado como consecuencia del ejercicio, una
temperatura elevada y pérdida excesiva de sodio, potasio y magnesio a través de la

transpiracion.
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Cefalea: Dolor de cabeza de cualquier causa. Algunos tipos de cefalea son: cefalea
funcional, cefalea migrafiosa, cefalea organica, cefalea sinusal y cefalea tensional.

Centil: Valor de la distribucién ordenada bajo el cual se halla un determinado porcentaje
de casos.

Deshidratacion: Pérdida excesiva de agua por los tejidos corporales. La deshidratacion
se acomparia de alteracion del equilibrio de electrolitos esenciales, sobre todo sodio, potasio y
cloro. Los signos de deshidratacion son: escasa turgencia de la piel, piel seca y roja, oliguria,
irritabilidad y confusion.

Diagnostico: Identificacion de un proceso o enfermedad mediante la evaluacion
especifica de signos clinicos, sintomas, anamnesis, pruebas del laboratorio y técnicas
especiales. Algunos tipos de diagndstico son: diagnoéstico clinico, diagndstico de enfermeria,
diagnostico de laboratorio, diagndstico diferencial y diagnostico fisico.

Electrolitos: Elemento o compuesto que, cuando se disuelve en agua u otro solvente, se
disocia en iones y puede conducir una corriente eléctrica. Los electrdlitos tienen
concentraciones diferentes en el plasma, en el liquido intersticial y en el liquido celular, e
influyen en los movimientos de las sustancias entre estos compartimientos. La cantidad
adecuada de los electrolitos principales y el equilibrio entre los mismos son esenciales para un
metabolismo normal.

Enfermedad ocupacional: Enfermedad producida por un trabajo en particular,
habitualmente debida a la exposicion a largo plazo a sustancias especificas o a la actividad fisica
continua o repetitiva.

Epistaxis: Hemorragia procedente de la nariz, producida por la irritacion local de la
mucosa, por un estornudo violento, por fragilidad de la mucosa o de las paredes arteriales,
infeccion cronica, hipertension, leucemia, defectos de vitamina K o, lo méas frecuente, después

de sonarse la nariz.
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Estrés térmico: Corresponde a la carga neta de calor a la que los trabajadores estan
expuestos y que resulta de la contribucion combinada de las condiciones ambientales del lugar
donde trabajan, la actividad fisica que realizan y las caracteristicas de la ropa que llevan.

Fisioldgico: Perteneciente a la fisiologia, en particular a las funciones normales en
contraposicion a las patologicas.

Golpe de Calor: Trastorno grave y a veces mortal provocado por el fracaso de la
capacidad de regulacién de la temperatura corporal, causado por la exposicion prolongada al
sol 0 a altas temperaturas. La reduccion o el cese de la sudoracion es un sintoma precoz. Pueden
aparecer una temperatura corporal de 38 °C o superior, taquicardia, piel caliente y seca, cefalea,
confusion, inconsciencia y convulsiones.

Hidratacion: Proceso quimico por el que se incorpora agua sin romper el resto de la
molécula

Hipertermia: Temperatura corporal mucho mayor de la normal inducida terapéutica o
yatrogénicamente

Hipotalamo: Porcion del diencéfalo que forma el suelo y parte de la pared lateral del
tercer ventriculo. Activa, controla e integra el sistema nervioso auténomo periférico, los
procesos endocrinos y muchas funciones somaticas, como la temperatura corporal, el suefio y
el apetito.

Lipotimia: Breve pérdida de consciencia provocada por una hipoxia cerebral transitoria.
Habitualmente va precedido por una sensacion de aturdimiento, y con frecuencia es posible
evitarlo tumbandose o sentandose y poniendo la cabeza entre las rodillas.

Morbilidad: Relativo a una situacion patoldgica o anormal, tanto fisica como mental.

Prevalencia: Numero de todos los casos nuevos y antiguos de una enfermedad o

manifestaciones de un hecho durante un periodo determinado de tiempo.
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Prevencién: cualquier acciéon dirigida a prevenir la enfermedad y a favorecer la salud
para evitar la necesidad de una asistencia sanitaria primaria, secundaria o terciaria.

Protocolo: Programa escrito en el que se especifican los procedimientos a seguir para la
realizacion de una determinada exploracion, en el curso de una investigacion o en la prestacion
de asistencia por una determinada enfermedad.

Temperatura: Medida relativa de calor o frio. 2. (en fisiologia) medida del calor
asociado al metabolismo del cuerpo humano, mantenido normalmente a un nivel constante de
37 °C.

Temperatura rectal: Temperatura registrada en el recto. La temperatura rectal supera por
término medio en 0,3-0,4 °C a la temperatura oral.

Termorregulacién: Control de la produccion y de la pérdida de calor; especificamente,
mantenimiento de la temperatura corporal mediante mecanismos fisiologicos.

Sintoma: Indicacion subjetiva de una enfermedad o de cambio en la enfermedad segun
percepcion del paciente.

Sobrecarga Térmica: Respuesta fisiologica del cuerpo humano al estrés térmico.

6.8.7 Métodos de Control
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PROTOCOLO DE PREVENCION DE DESHIDRATACION LABORAL

PERSONAL DE PRODUCCION DE CARAMELO
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DESDE 188¢
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PROTOCOLO DE PREVENCION DE DESHIDRATACION LABORAL

Introduccion

La hidratacion es fundamental para el buen funcionamiento del organismo, es muy
importante mantener una hidratacion adecuada, aunque a lo largo de la vida aparecen distintas
situaciones que hacen que estas recomendaciones puedan ser excesivas o insuficientes, también
hay gque considerar el caso de los trabajadores, ya que, segln la intensidad y duracién del trabajo
o las condiciones ambientales, la falta de hidratacion, si es lo suficientemente importante, podria
afectar al rendimiento, por ejemplo, en la capacidad de atencion, aunque sobre todo a la salud
del trabajador. En ese sentido, es imprescindible contar con recomendaciones especificas segin
la clase y caracteristicas del trabajo. Es indispensable disponer de una guia especifica que
oriente sobre los mecanismos que permitan asegurar la calidad y cantidad adecuadas de liquido
respecto al balance hidrico, especialmente cuando conocemos los efectos del grado de
hidratacién sobre la salud y el bienestar de las personas, tanto en los aspectos cognitivos como
en el rendimiento fisico y la termorregulacion.
Objetivos

Mantener un nivel adecuado de hidratacion en el personal expuesto a sobrecarga
térmica.

Disminuir la sintomatologia producida por el estrés térmico y sobrecarga térmica en el

area de produccion de caramelo.
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Alcance

Este procedimiento se aplicara para los trabajadores de USI que se encuentres expuestos
a sobrecarga térmica.
Definiciones

Balance Hidrico: Equilibrio entre liquidos y electrolitos corporales.

Hidratacion: Accion de consumir liquidos en variadas formas de modo continuo y
permanente, proceso quimico por el que se incorpora agua sin romper el resto de la molécula.

Isotonico: Que tiene la misma concentracion de soluto que otra solucion, de ahi que
ejerza la misma cantidad de presion osmatica que esa solucion.

Morbilidad: Relativo a una situacion patoldgica o anormal, tanto fisica como mental.

Rehidratacién: Restauracion del equilibrio hidrico normal de un paciente mediante la
administracion oral o intravenosa de liquidos.

WBGT: Corresponde a uno de los indices usados para determinar el estrés térmico que
tiene que tolerarse en un area caliente.
Responsabilidades

Enfermeras: Es responsabilidad de las enfermeras en los dos turnos realizar la
hidratacién de los trabajadores del area de produccion de caramelo, con la entrega directamente
observada de la bebida isotonica, debiendo respetar la decision del personal de tomarla o no.

Médico de Empresa: Es responsabilidad del médico de empresa, controlar el
cumplimiento del programa de hidratacion, ademéas de adquirir mensualmente los sobres de
rehidratacion para el personal, con un correcto manejo de presupuesto.

Jefes y Supervisores: Deben compartir la responsabilidad de dar seguimiento para el

cumplimiento del programa.
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Técnicos de Seguridad Industrial: En caso de no ser posible la entrega de la bebida
hidratante a los trabajadores sera necesaria la colaboracidn de un técnico, para la preparacion y
entrega del hidratante al personal.

Trabajadores: Colaborar con las indicaciones establecidas para cumplimiento del
protocolo, respetando horarios y medidas de buenas practicas de manufactura.

Desarrollo del protocolo
Identificacion:
e Evaluacion de WBGT Yy sobrecarga térmica en las areas de produccion de caramelo de

USI periddico.

e Toma de marcadores bioldgicos al personal donde se encuentran expuestos los
trabajadores a temperaturas altas periddico (una vez por semana).
Evaluacion:
e Charla de hidratacion efectiva y socializacion del programa.
e Entrega de 250 ml de sales de rehidratacion oral isotonica (SRO) disuelto en agua,
directamente observada en el area de produccién de caramelo.
e Disposicion de botellones de agua consumibles para el personal del area.
Control:
e Elaboracién de las estadisticas de morbilidad del personal expuesto, para identificar los
beneficios del programa.
e Registros de hidratacion con SRO.
Actividades
e Sedesarrollara de acuerdo con la tabla 22, si el trabajador no desea recibir la hidratacién
se respetara la decision de la misma previa la explicacion de las funciones de dicha

bebida.

77



Tabla 22: Hidratacion del personal en el area de produccion de Caramelo

AREA:PRODUCCION DE
CARAMELO

HORARIO DE HIDRATACION

PUESTO DE TRABAJO

LUNES A VIERNES

Responsable

Precocinado

11:20 directamente en puesto de trabajo

15:30 directamente en puesto de trabajo

Personal de enfermeria

Cocinador linea continua

11:22 directamente en puesto de trabajo

15:32 directamente en puesto de trabajo

Personal de enfermeria

Cocinador leche miel

11:24 directamente en puesto de trabajo

15:34 directamente en puesto de trabajo

Personal de enfermeria

Amasador de caramelo

11:26 directamente en puesto de trabajo

15:36 directamente en puesto de trabajo

Personal de enfermeria

Amasador de chupete

11:28 directamente en puesto de trabajo

15:38 directamente en puesto de trabajo

Personal de enfermeria

PUESTO DE TRABAJO

SABADOS

Responsable

Todas las lineas de produccion de
caramelo

Igual formato y horario

Técnico de SSA

Elaborado por: Maria Cristina Rosero (2018)

Marco legal

e Decision 584 (Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el trabajo): Art. 11.- En

todo lugar de trabajo se tomaran medidas tendientes a disminuir los riesgos laborales.

e Acuerdo ministerial 1404 (Reglamento para el funcionamiento de los servicios médicos

de empresa): Art. 12.- Las empresas estan obligadas a proporcionar todos los medios

humanos, materiales y econdmicos necesarios e indispensables para el adecuado

funcionamiento de su servicio médico, dando las facilidades necesarias a las actividades

que tienen relacion con la salud de los trabajadores.
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PROTOCOLO PARA REALIZAR PAUSAS ACTIVAS
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PROTOCOLO PARA REALIZAR PAUSAS ACTIVAS

Introduccion

Frente a las afecciones de tipo osteomuscular y debido a la sobrecarga térmica que
presenta el area de produccion de caramelo es necesario elaborar un programa de pausas activas
con el fin de que el personal expuesto, tenga pequefios descansos durante las jornadas laborales,
en los que el trabajador debe abandonar su puesto de trabajo para realizar ejercicios livianos
que permitan disminuir el riesgo ergonémico (fatiga muscular, agotamiento ocular, dolor
posicional, entre otras), psicosocial y de estrés con sobrecarga térmica.
Objetivos

a) Prevenir trastornos osteo-musculares causados por los factores de riesgo ergonémico

b) Romper la monotonia laboral, disminuir los niveles de estrés ocupacional y propiciar
la integracion grupal

c) Permitir que por el fendmeno de conduccion se disipe calor corporal en el personal
expuesto a sobrecarga térmica.
Alcance

Dirigido a todos los trabajadores del area de produccion de caramelo.
Definiciones
Conduccion: Proceso por el que se transfiere calor de una sustancia a otra por la existencia de
una diferencia de temperatura; proceso en el que la energia se transmite a través de un

conductor.
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Factor de riesgo: Se entiende bajo esta denominacion la existencia de elementos, fendmenos,
ambiente y acciones humanas que encierran una capacidad potencial de producir lesiones o
dafios materiales, y cuya probabilidad de ocurrencia depende de la eliminacion y/o control del
elemento agresivo.

Pausa activa: Es una actividad fisica realizada en un breve espacio de tiempo en la jornada
laboral, orientada a es una herramienta destinada a compensar el esfuerzo diario realizado por
las personas entregando un espacio destinado a la educacidn, recuperacion y formacion de
habitos hacia una vida saludable.

En efecto, de todo lo anterior lo podriamos inferir que gracias a un pequefio espacio
dentro de la jornada laboral de sus trabajadores es posible mejorar la productividad y disminuir
los permisos médicos por trabajos sistematicamente repetitivos.

Dentro de las Ventajas de la Pausa Activa podemos encontrar que:

e Rompe larutina del trabajo y por lo tanto reactiva a la persona, fisica e intelectualmente
de manera que su estado de alerta mejora y puede estar mas atento a los riesgos en su
trabajo.

¢ Relaja los segmentos corporales mas exigidos en el trabajo y reactivar los subutilizados.

o Afecta positivamente la relacién entre los compafieros de trabajo, al participar en
conjunto en una actividad fuera de lo comdn y recreativa.

e Previene lesiones osteomusculares especialmente al inicio de la jornada laboral.
Riesgo ergondmico: Involucra todos aquellos agentes o situaciones que tienen que ver con la
adecuacion del trabajo, o los elementos de trabajo a la fisonomia humana.

Representan factor de riesgo los objetos, puestos de trabajo, maquinas, equipos y
herramientas cuyo peso, tamafio, forma y disefio pueden provocar sobreesfuerzo, asi como
posturas y movimientos inadecuados que traen como consecuencia fatiga fisica y lesiones

osteo-musculares.
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Riesgo psicosocial: La interaccion en el ambiente de trabajo, las condiciones de organizacion
laboral y las necesidades, habitos, capacidades y demas aspectos personales del trabajador y su
entorno social, que en un momento dado pueden generar cargas que afectan la salud, el
rendimiento en el trabajo y la produccion laboral.

Responsabilidades

Enfermeras: Es responsabilidad de las enfermeras, en los dos turnos realizar las pausas
activas al personal, con la ayuda de parlante que hard mas dindmico el proceso.

Médico de Empresa: Es responsabilidad del médico de empresa, controlar el
cumplimiento del programa de pausas activas.

Jefes y Supervisores: Deben compartir la responsabilidad de dar seguimiento para el
cumplimiento del programa.

Brigadistas de area: En caso de no ser posible la realizacion de pausas activas por parte
del personal de enfermeria, seran los brigadistas quién dirijan el programa, previo
asesoramiento del personal de salud.

Trabajadores: Colaborar con las indicaciones establecidas para cumplimiento del
protocolo, respetando horarios y colaborando con la organizacion.

Desarrollo del Protocolo
Identificacion
e Trabajadores expuestos a estrés térmico con datos de sobrecarga térmica reconocidos
mediante el método de la norma UNE en ISO 7933-2005.
e Trabajadores en lineas continuas del area de produccion de caramelo, expuestos a
posiciones forzadas, adinamicas y principalmente a sobrecarga térmica.
Evaluacion
o Beneficios de las pausas activas en el personal que las realiza.

e Satisfaccion del personal al realizar las pausas activas.
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e Registro de pausas activas en el personal.
Control

e Morbilidad del &rea registrada en dispensario médico.

¢ Niveles de sobrecarga térmica en personal del area.

e Ambiente laboral del area de produccién de caramelo.

Actividades

e Eldesarrollo de las pausas activas se realizara de acuerdo con el cronograma establecido
en la tabla 23, el tipo de ejercicio sera realizado segun la musculatura que se utiliza en
este tipo de labores y resulta mas algida. Para la realizacion de ejercicios de tomaran en
cuenta las siguientes recomendaciones:

e EI personal por tomar en cuenta para la realizacion de pausas activas debe ser
trabajadores expuestos al riesgo.

e Enla manera de lo posible se realizaran en el exterior del area.

e Se debe cumplir el horario establecido.

e Se comenzard por una respiracion profunda y mantenida para relajar previamente
musculatura.

e Para el cumplimiento proactivo de Pausas Activas en el area se utilizara parlante con
reproductor para colocar masica.

e Se cumpliran los ejercicios designados por el area médica (anexo 24), ademas los
brigadistas pueden proponer movimientos especificos para disminuir contracturas al

conocer directamente el trabajo del area.
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Tabla 23: Cronograma Pausas Activas

AREA: PRODUCCION DE
CARAMELO

HORARIO DE PAUSAS ACTIVAS

PUESTO DE TRABAJO

LUNES A VIERNES

Responsable

Precocinado

11:30 tiempo solicitado 14 minutos

15:30 tiempo solicitado 14 minutos

Personal de enfermeria-
Brigadistas de area

Cocinador linea continua

11:40 tiempo solicitado 7 minutos

15:40 tiempo solicitado 7 minutos

Reemplazado por Precocinador

Personal de enfermeria-
Brigadistas de area

Cocinador leche miel

11:30 tiempo solicitado 7 minutos

15:40 tiempo solicitado 7 minutos

Personal de enfermeria-
Brigadistas de area

Amasador de caramelo

11:30 tiempo solicitado 7 minutos

15:40 tiempo solicitado 7 minutos

Personal de enfermeria-
Brigadistas de area

Amasador de chupete

11:30 tiempo solicitado 7 minutos

15:40 tiempo solicitado 7 minutos

Personal de enfermeria-
Brigadistas de area

PUESTO DE TRABAJO

SABADOS

Responsable

Todas las lineas de produccién de
caramelo

Igual formato y horario

Técnico de SSA

Elaborado por: Maria Cristina Rosero (2018)

Marco legal

e Decision 584 (Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el trabajo): Art. 11.- En

todo lugar de trabajo se tomaran medidas tendientes a disminuir los riesgos laborales.

e Acuerdo ministerial 1404 (Reglamento para el funcionamiento de los servicios médicos

de empresa): Art. 12.- Las empresas estan obligadas a proporcionar todos los medios

humanos, materiales y econdmicos necesarios e indispensables para el adecuado

funcionamiento de su servicio médico, dando las facilidades necesarias a las actividades

que tienen relacion con la salud de los trabajadores.
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Elaborado por: Dra. Rosero y
Revisado por: A Cadigo: USI-PROG-SGI-019
Aprobado por: m’
Fecha de realizacion: Revision: Aprobacién:
29/01/2018 30/01/2018 12/02/2018
Médico Ocupacional Jefe de la Unidad SSA Gerente de Operaciones

PROTOCOLO DE SELECCION DE PERSONAL

Introduccion

Siguiendo las normativas vigentes y preocupados por el bienestar del personal que se
expone a sobrecarga térmica en el area de produccion de caramelo se realiza el siguiente
protocolo.
Objetivos

Mitigar las consecuencias que puede tener la exposicién a sobrecarga térmica del
personal en el area de produccion de caramelo.
Alcance:

Este procedimiento se aplicara para los trabajadores de USI que se vinculen al area de
produccién de caramelo.

Definiciones

Antropometria: Ciencia que se ocupa de las medidas del cuerpo humano, tales como la
altura, el peso y el tamafio de las partes que lo componen, asi como la longitud de los pliegues
cutaneos, con objeto de estudiar y de comparar sus proporciones relativas en circunstancias

normales y anormales

indice de masa corporal: Una formula para determinar la obesidad. Se calcula
dividiendo el peso de una persona en kilogramos por el cuadrado de su estatura en metros.

Mitigar: Atenuar o suavizar una cosa negativa, especialmente una enfermedad.

Sobrecarga Térmica: Respuesta fisiologica del cuerpo humano al estrés térmico.
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Responsabilidades

Enfermeras: Es responsabilidad de las enfermeras, tomar las medidas antropomeétricas
del personal en proceso de seleccion de manera adecuada para que no existan errores en el
mismao.

Médico de Empresa: Es responsabilidad del médico de empresa, realizar una adecuada
valoracion del personal para designar segun aptitud, el personal idoneo para el érea.

RRHH: Respetar el criterio médico para la seleccion del personal segin cuadro de

aptitud.
Desarrollo del Protocolo
Identificacion:

e Toma de medidas antropométricas (talla, peso, circunferencia abdominal) a personal
postulante para el area de produccion de caramelo. Para dicha toma se tomara en cuenta
la talla y el peso los mismos que deben ser recogidos con la precaucion de utilizar la

balanza tallimetro calibrada (cada afio).

e Caélculo de biotipo morfologico (peso en kilos/talla en metros elevado al cuadrado) con

diagndstico (asténico, picnico, atlético) que debe constar en la historia clinica.

e Evaluacion médica mediante anamnesis de antecedentes patolégicos personales y
familiares identificando factores de riesgo para enfermedades cardiacas, renales o

metabdlicas.
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Evaluacion:

e Analisis de marcadores mencionados en la identificacion, para realizar el cuadro de
aptitud y seleccionar a los trabajadores a vincularse en el area, para tal fin se llenara un

formato de acuerdo a la tabla 24.

Tabla 24: Formato a ser llenado para postulantes al area de produccion de caramelo.
Cuadro de Aptitud Médico-Area de produccion de caramelo

Puesto de Talla | Peso Circunferencia Biotipo

Nombre Trabajo abdominal morfoldgico

Elaborado por: Maria Cristina Rosero (2018)

Control:

e Solicitar al area de seleccion de personal de recursos humanos el listado del personal

para el &rea de produccion de caramelo.

e Constatacion del personal seleccionado por cuadro de aptitud en el &rea, tomando en
cuenta que este cuadro contempla a los postulantes como Aptos, no aptos, aptos con

restricciones y apto con observaciones, el mismo que se detalla en la tabla 25.

Tabla 25: Cuadro de Aptitud dirigido a RRHH

Cuadro de Aptitud (fecha)

Puesto de Aptitud para
Trabajo el puesto

Nombre

Elaborado por: Maria Cristina Rosero (2018)
e Examenes periddicos para personal que se encuentra como fijo en el area de produccién

de caramelo, como se muestra en la tabla 26.

88



Tabla 26: Examenes a solicitar al personal de manera periddica.

Hematocrito-Hemoglobina-Glucosa-Urea-
Creatinina-Acido Urico-Electrolitos-EMO

PUESTO DE .
TRABAJO EXAMENES PERIODICIDAD
Control de marcadores bioldgicos (tension
arterial-frecuencia cardiaca-temperatura- Semanalmente
frecuencia respiratoria)
Examen clinico (anamnesis-examen fisico) Cada 6 meses
PRODUCCION
DE CARAMELO

Cada 6 meses y
segln necesidad por
altimo examen

Elaborado por: Maria Cristina Rosero (2018)

e Estadisticas de morbilidad del area.
Actividades

e Explicacion de exdmenes a postulantes

e Derivacion a prestadores en salud

e Control periodico de personal

Marco legal

e Decision 584 (Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el trabajo): Art. 11.- En

todo lugar de trabajo se tomaran medidas tendientes a disminuir los riesgos laborales.

e Acuerdo ministerial 1404 (Reglamento para el funcionamiento de los servicios médicos

de empresa): Art. 12.- Las empresas estan obligadas a proporcionar todos los medios

humanos, materiales y economicos necesarios e indispensables para el adecuado

funcionamiento de su servicio médico, dando las facilidades necesarias a las actividades

que tienen relacion con la salud de los trabajadores.
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Elaborado por: Dra. Rosero y
Revisado por: m Codigo: USI-PROG-SGI-020
Aprobado por:
Fecha de realizacion: Revision: Aprobacion:
15/02/2018 16/02/2018 27/02/2018

Médico Ocupacional Jefe de la Unidad SSA Gerente de Operaciones

PROTOCOLO PARA ROTACION DE PERSONAL

Introduccion:

Segun el célculo de % de trabajo-descanso para los trabajadores del &rea de produccién
de caramelo y segun la necesidad de implementar actividades de mitigacidn y control en el area
para evitar eventos que puedan mermar la salud de los trabajadores, se establece el siguiente
protocolo.

Objetivos:

Mitigar la aparicion de patologias por la exposicion a sobrecarga térmica del personal
en el area de produccién de caramelo.
Alcance:

Este procedimiento se aplicara para los trabajadores de USI que trabajen en el area de
produccion de caramelo y personal en formacion.
Definiciones:

Mitigar: Atenuar o0 suavizar una cosa negativa, especialmente una enfermedad.

Patologia: Trastornos anatomicos Yy fisioldgicos de los tejidos y los 6rganos enfermos,
asi como los sintomas y signos a través de los cuales se manifiestan las enfermedades y las
causas que las producen.

Sobrecarga Térmica: Respuesta fisiologica del cuerpo humano al estrés térmico.
Responsabilidades:

Dispensario médico: Es responsabilidad del dispensario médico comprobar que el

trabajador del area de produccion de caramelo realice las rotaciones correspondientes.
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Jefe de area: Elaborar cronograma de trabajo segun las rotaciones del personal y dar
cumplimiento al protocolo.
Técnicos de Seguridad: Apoyar al dispensario medico en el control del personal en el
area asegurandose de su rotacion.
Desarrollo del protocolo:
Identificacion:
o Identificar al personal que debe rotar segun el riesgo al que se encuentre expuesto, la
rotacion en el dia se realizara como se muestra en la tabla 27.
e Al considerarse puestos criticos (entrenamiento y destreza) se debe rotar al personal
solo de produccién hacia lugares que no estan expuestos al riesgo de estrés térmico

(trogueles) tomando en cuenta una polivalencia de formacion entre el personal del area

Tabla 27: Rotacién de personal area de caramelo
Rotacion de Personal-Area de produccion de
caramelo

De 10:00 a 14:00 De 14:00 a 18:00

Produccion Troquel (Chiclero)
Elaborado por: Maria Cristina Rosero (2018)

Evaluacion:

e Andlisis de marcadores bioldgicos del personal del area de produccion de caramelo,

segun el formato de la tabla 28.

Tabla 28: Control de marcadores biol6gicos en trabajadores del area de produccion.
Marcadores biol6gicos-Area de produccion de caramelo

Frecuencia ., . Frecuencia
Presién Arterial

Nombre Puesto de Trabajo | Temperatura . . )
cardiaca respiratoria

Elaborado por: Maria Cristina Rosero (2018)
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Control:
e Analisis de los marcadores biologicos del personal del area.
e Andlisis de morbilidad mensual del &rea de produccion de caramelo.
e Presentacion de indicadores mensuales.
Marco legal
e Decision 584 (Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el trabajo): Art. 11.- En
todo lugar de trabajo se tomaran medidas tendientes a disminuir los riesgos laborales.
e Acuerdo ministerial 1404 (Reglamento para el funcionamiento de los servicios médicos
de empresa): Art. 12.- Las empresas estan obligadas a proporcionar todos los medios
humanos, materiales y econdmicos necesarios e indispensables para el adecuado
funcionamiento de su servicio médico, dando las facilidades necesarias a las actividades

que tienen relacion con la salud de los trabajadores.
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Elaborado por: Dra. Rosero y
Revisado por: A Cddigo: USI-PROG-SGI-21
Aprobado por: m’
Fecha de realizacion: Revision: Aprobacién:
27/02/2018 27/02/2018 28/02/2018
Médico Ocupacional Jefe de la Unidad SSA Gerente de Operaciones

PROTOCOLO PARA CAPACITACIONES

Introduccion

En vista a los riesgos en temperatura a los que estan expuestos el personal del area de
produccion de caramelo, se hace indispensable crear un protocolo de capacitaciones o de
pequefas charlas, para que el personal concientice la importancia de una buena hidratacion,
pausas activas y controles médicos, asi como también el personal fijo (antiguo) del &rea vele
por la seguridad de personal eventual o nuevo.
Objetivos

Que el personal del area de produccion conozca sobre la realidad de sus riesgos para
que cumplan con el programa, ademas de que reconozcan que hacer en caso de un accidente
por calor.
Alcance:

Este procedimiento se aplicara para los trabajadores del area de produccion de caramelo.
Definiciones

Hidratacion: Accion de consumir liquidos en variadas formas de modo continuo y
permanente, proceso quimico por el que se incorpora agua sin romper el resto de la molécula.

Personal fijo o antiguo: Trabajadores del area que tienen la experiencia y experticia en
el area.

Personal nuevo o eventual: Trabajadores que se vinculan a ese puesto de trabajo.

Pausa activa: Es una actividad fisica realizada en un breve espacio de tiempo en la

jornada laboral.
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Responsabilidades
Médico de Empresa: Es responsabilidad del médico de empresa, elegir y realizar las
capacitaciones o charlas para los trabajadores del area, en caso de ser necesario delegar a
enfermeras la realizacion de las mismas.
Enfermeras: Cumplir con plan de capacitaciones o charlas.
Jefe del area: Apoyar y permitir que el area medica realice las charlas o capacitaciones
al area, ademas de hacer un seguimiento de cumplimiento.
Desarrollo del Protocolo
Identificacion:
Personal del area
Evaluacion y Control:
Cumplir con las capacitaciones y charlas programadas de acuerdo con la tabla 29, ademas de

que el control de cumplimiento y asistencias se realizara con el formato de la tabla 30.

Tabla 29: Capacitaciones y Charlas de seguridad

Programacion de charlas
Fecha Tema Tiempo Responsable
02/05/2018 Primeros auxilios | 1hora 30 min Dispensario
01/06/2018 Primeros auxilios | 1hora 30 min Dispensario
04/07/2018 Hidratacion 15 min Dispensario
02/08/2018 Pausas activas 15 min Dispensario
03/09/2018 Higiene laboral 1 hora Dispensario
02/10/2018 Nutricion 30 minutos Dispensario

Elaborado por: Maria Cristina Rosero (2018)

Tabla 30: Registro de asistencias
Capacitacion/Charla: (nombre de las misma)

Fecha Nombre Cédula Tema

(asistente)

Elaborado por: Maria Cristina Rosero (2018)
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6.9 ADMINISTRACION DE LA PROPUESTA

La administracion de la propuesta estara a cargo de la unidad de seguridad, salud y
ambiente, con la coordinacion principal del médico de empresa, la realizacion en el area de cada
protocolo estara a cargo de los responsables designados especificamente y la aprobacion para
que sea cumplida de tal forma estara a cargo del jefe de operaciones.
6.10 PLAN Y MONITOREO DE LA PROPUESTA

El objetivo de la propuesta es atenuar los efectos en salud que se puedan dar en el
personal por la exposicion al riesgo por tal motivo se debe recalcar en una reunién con la
gerencia de operaciones, jefe de area, comité paritario y unidad de seguridad, salud y ambiente,
la importancia del cumplimiento, no solo con el fin de que se efectien los indicadores
mensuales, ni las normativas vigentes, sino pretendiendo mantener un ambiente seguro,
saludable y agradable para el trabajador, una vez que esto sea concientizado, comprendido y

socializado, el monitoreo se puede realizar como se muestra en la tabla 31 .

Tabla 31: Plan y Monitoreo de la Propuesta

PREGUNTAS BASICAS EXPLICACION
1. ¢Evaluacion solicitada por? Gerente de operaciones-Comité
paritario

2. ¢Por qué evaluar? Porque es necesario el
cumplimiento de los programas

3. ¢Para qué evaluar? Para obtener resultados acordes

a los objetivos planteados

4. ¢Quién evalta? Jefe y coordinador de la unidad
de seguridad, salud y ambiente

5. ¢Cuando evalia? Mensualmente

6. ¢Como evalla? Segun el protocolo especifico

7. ¢Con qué evalta? Indicadores mensuales

Elaborado por: Rosero Maria Cristina (2018)

97



6.11 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES DE LA PROPUESTA

6.11.1

Conclusiones

El personal del area de produccién de caramelo presenta riesgo por estrés térmico y casos

de sobrecarga térmica que pueden resultar en la presentacion de sintomatologia por calor aguda

0 crénica, cada trabajador es independiente en sintomatologia y de alli parte el riesgo de que se

suscite un evento como golpe de calor, que dejaria consecuencias que pueden ser letales, por

ese motivo se llega a las siguientes conclusiones:

6.11.2

Es necesario implementar el programa para evitar la sobrecarga térmica en el personal
del area permitiendo de esta manera mantener el bienestar de los trabajadores del area
que se expone al riesgo.

Al cumplir con los procedimientos especificos se mitigara los riesgos identificados en
el personal del area y con ello disminuir la presentacidn de sintomas del personal, lo que
evitara enfermedades y/o accidentes laborales.

El programa de pausas activas, asi como también el de hidratacion, y capacitaciones
brindara al personal una disminucion del riesgo al ser actividades que van a influir
directamente en el riesgo al que se encuentra expuesto el personal.

Recomendaciones

Debe existir colaboracion del personal sean estos trabajadores de area, lideres,
brigadistas, supervisores y jefes, siendo una responsabilidad compartida que debe ser
socializada desde las gerencias.

Se debe concientizar al personal la importancia del cumplimiento de los programas con
un fin preventivo que favorecera al trabajador.

Cuando el personal del dispensario médico no pueda cumplir con los programas
establecidos, los técnicos de seguridad y brigadistas del area deben tomar la direccion

de los mismos.
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Se debe realizar la contratacion del personal designado especificamente para esa area,
para de esta manera tener personal idoneo que por sus condiciones antropométricas o
de salud tengan una mejor adaptacion al puesto de trabajo.

Realizar el plan de capacitaciones de manera periodica para el personal del rea, para
que de esta manera concienticen, identifiquen situaciones de peligro y ayuden a la labor

del dispensario médico.
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ANEXOS



Anexo 1: Informe de Evaluaciéon Precocinado

Evaluador:

Dra.

Maria Cristina Rosero F.

AMBIENTES CALUROSOS

(Norma 27243)

OPERARIO PRECOCINADO:
Trasladar azucar al area de trabajo, vaciar
azlcar en la tolva, mezclar, control del
precocinador, limpieza maquina y puesto

Fecha 10/10/2017
NTP:323
Referencia [ISO

8996:2004

de trabajo
Trabajador Edad 22 | Posicion: De pies Tipo d trabajo: Dos manos
Ambiente Homogéneo | Vestimenta 0,6¢lo |Ac|imatizaci(’)n| Si
RESULTADOS DE LA MEDICION
WBGT
T° aire WBGT
Hora T° globo °C [Humedad % o ' o
C (interiores)
10:00a 11:00 38,7 39,5 39,2 39,26
11:00 a 12:00 37,5 38,7 38,2 38,34
12:00 a 13:00 38,3 39 39,2 38,79
13:00 a 14:00 38,2 39,8 39,3 39,32
Promedio 38,175 39,25 38,975 39
TASA METABOLICA
Tiempo de Exposicion 8 horas
Metabolismo Basal 47,3 W/m2

Postura Corporal 25 W/m2

Tipo de Actividad 30 W/m2

Desplazamiento 44 W/m2
Tasa metablica % Trabajo-descanso Dosis
146,3W/m2=227,2kcal/h-1 | 25% trabajo-75% descanso 1,25

Elaborado por: Maria Cristina Rosero (2017)
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Anexo 2: Informe de Evaluaciéon Precocinado 2

Evaluador:

Maria Cristina Rosero F.

Dra.

AMBIENTES CALUROSOS

(Norma 27243)

OPERARIO PRECOCINADO:
Trasladar azlcar al &rea de trabajo, vaciar
azdcar en la tolva, mezclar, control del
precocinador, limpieza maquina y puesto

[+

k

Fecha 17/10/2017
NTP:323
Referencia |ISO
8996:2004

de trabajo
Trabajador Edad 26 | Posicion: De pies Tipo de trabajo: Dos manos
Ambiente Homogéneo | Vestimenta | 0,6clo  |Aclimatizacion| Sl
RESULTADOS DE LA MEDICION
WBGT
Hora T° globo °C [Humedad % T aire . WB.GT
°C (interiores)
10:00a 11:00 35,2 45,7 34,6 42,55
11:00a 12:00 35,2 46,4 34,9 43,04
12:00 a 13:00 35,4 46,9 35,4 43,45
13:00 a 14.00 35,9 45,8 34,7 42,83
Promedio 35,4@5 46,2 34,9 43
TASA METABOLICA
Tiempo de Exposicion 8 horas
Metabolismo Basal 46,7 W/m2
Postura Corporal 25 W/m2
Tipo de Actividad 30 W/m2
Desplazamiento 44 W/m2
Tasa metabdlica % Trabajo-descanso Dosis

145,7W/m2=226,3kcal/h-1

25% trabajo-75% descanso

1,38

Elaborado por: Maria Cristina Rosero
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Anexo 3: Informe de Evaluaciéon Cocinador Linea Continua

Evaluador:
Dra. Maria Cristina
Rosero F.

AMBIENTES CALUROSOS

(Norma 27243)

OPERARIO COCINADOR DE
LINEA CONTINUA: Control del
cocinador, verificacion de los
elementos del equipo, trasladar las
esencias al area de trabajo, adicionar
esencias a la masa, control del flujo

[ ’\
Ul

=
Il %3
|
p -

"/

n

Fecha 10/10/2017
NTP:323
Referencia |1SO
|8996:2004

continuo l%
Trabajador| Edad 30 | Posicion: De pies Tipo de trabajo: Dos manos
Ambiente Homogéneo | Vestimenta 0,56clo  |Aclimatizacion | Si
RESULTADOS DE LA MEDICION
WBGT
Hora T° globo | Humedad T aire WBGT
°C % °C (interiores)
10:00a11:00, 38,1 39,4 39,2 39,01
11:00a12:00] 38,2 39,2 39,3 38,9
12:00a 13:00] 38,3 38,9 39,1 38,72
130021400, 38,1 39,3 39 38,94
Promedio 38,175 39,2 39,15 39
TASA METABOLICA
Tiempo de Exposicion 8 horas

Metabolismo Basal 46 W/m2

Postura Corporal 25 W/m2

Tipo de Actividad 30 W/m2

Desplazamiento 44 \W/m2
Tasa metabolica % Trabajo-descanso Dosis
145W/m2=225kcal/h-1 |25% trabajo-75% descanso 1,25

Elaborado por: Maria Cristina Rosero (2017)

106



Anexo 4: Informe de Evaluaciéon Cocinador Linea Continua 2

Evaluador:
Dra. Maria Cristina
Rosero F.

AMBIENTES CALUROSOS

(Norma 27243)

OPERARIO COCINADOR DE
LINEA CONTINUA: Control del
cocinador, verificacion de los
elementos del equipo, trasladar las
esencias al &rea de trabajo, adicionar
esencias a la masa, control del flujo

Fecha 17/10/2017
NTP:323
Referencia [ISO

continuo )
Trabajador| Edad 34 | Posicion: De pies Tipo de trabajo: Dos manos
Ambiente Homogéneo | Vestimenta 0,56c¢lo |Ac|imatizacién | Si
RESULTADOS DE LA MEDICION
WBGT
Hora T°globo | Humedad Te aire WBGT
°C % °C (interiores)
1000a11:00] 32,3 33,9 30 33,42
1100a12:00] 32,4 31,6 29,9 31,84
1200a13:00] 33,3 34,2 30,1 33,93
13:00 2 14:00, 33,9 35 30,6 34,67
Promedio 32,975 33,675 30,15 33
SPEIR
SCIENTIFIC
TASA METABOLICA
Tiempo de Exposicion 8 horas
Metabolismo Basal 45,6 W/m2
Postura Corporal 25 W/m2
Tipo de Actividad 30 W/m2
Desplazamiento 44 WIm2
Tasa metabolica % Trabajo-descanso Dosis
145W/m2=226kcal/h-1 |25% trabajo-75% descanso 1

Elaborado por: Maria Cristina Rosero (2017)
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Anexo 5: Informe de Evaluacion Cocinador Leche y Miel

Evaluador: Fecha 10/10/2017
Dra. Maria Cri.stina AMBIENTES CALUROSOS NTP:323

' (Norma 27243) Referencia |1SO

Rosero F.

MIEL.: Engrasada de olla, vaciado de
olla, encendido de bomba de vacio,
sellado de la olla a los 40kg, traslada
olla a la mezcladora, coloca escencias,
colorante y &cidos, mezclar hasta
lograr uniformidad.

Trabajador | Edad 28 | Posicion: De pies Tipo de trabajo: Dos manos
Ambiente Homogéneo | Vestimenta |  0,5clo |Ac|imatizaci()n| Si
RESULTADOS DE LA MEDICION
WBGT
Hora T°globo | Humedad | T° aire WBGT
°C % °C (interiores)
10:00 a 11:0C 38 39,1 39,1 38,77
1100a12:0¢ 38,1 39,9 39,2 39,36
1200a13:00¢ 38,3 38,9 38,7 38,72
13:00a14:0¢ 38,3 39,7 39,2 39,28
| Promedio 39,4 39
< A"
TASA METABOLICA
Tiempo de Exposicién 8 horas

Metabolismo Basal 46 W/m2

Postura Corporal 25 W/im2

Tipo de Actividad 30 W/m2

Desplazamiento 44 WIm2
Tasa metabdlica % Trabajo-descanso Dosis
145W/m2=225kcal/h-1 5% trabajo-75% descans 1,25

Elaborado por: Maria Cristina Rosero (2017)
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Anexo 6: Informe de Evaluacion Cocinador Leche y Miel 2

Evaluador:
Dra. Maria Cristina
Rosero F.

AMBIENTES CALUROSOS
(Norma 27243)

OPERARIO COCINADO LECHE Y
MIEL: Engrasada de olla, vaciado de
olla, encendido de bomba de vacio,
sellado de la olla a los 40kg, traslada
olla a la mezcladora, coloca escencias,
colorante y &cidos, mezclar hasta
lograr uniformidad.

.
Posicion: De pies

Fecha 17/10/2017
NTP:323
Referencia |ISO
8996:2004

Trabajador | Edad 30 | Tipo de trabajo: Dos manos
Ambiente Homogéneo | Vestimenta 0,5clo |Ac|imatizaci(’)n| Si
RESULTADOS DE LA MEDICION
WBGT
Hora T° globo | Humedad T aire WBGT
°C % °C (interiores)
1000a11:0¢ 36,6 39,4 35,1 38,56
11:00 a 12:0( 37 39,6 37,2 38,82
1200a13:0¢ 38,1 46,1 38,3 43,7
1300a14:00 38,3 50 38,9 46,49
| Promedio | 37,5 42
TASA METABOLICA
Tiempo de Exposicion 8 horas
Metabolismo Basal 45,6 W/m2
Postura Corporal 25 W/m2
Tipo de Actividad 30 W/m2
Desplazamiento 44 \WWIm2
Tasa metabdlica % Trabajo-descanso Dosis
L44,6W/m2=224 5kcal/h-] 25% trabajo-75% descanso 1,35

Elaborado por: Maria Cristina Rosero (2017)
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Anexo 7: Informe de Evaluacion Amasador

Evaluador- Fecha 10/10/2017
. AMBIENTES CALUROSOS NTP:323
Dra. Maria Cristina .
Rosero F (Norma 27243) Referencia |ISO
' 8996:2004
AMASADOR DE CARAMELO:

Agregar aditivos a la masa de
caramelo, leche y miel, amasar la
masa, estirar la masa, transporta la
masa al bastoneador o hacia el troquel. [~

e el

Trabajador | Edad 34 | Posicion: De pies Tipo de trAabaj: Dos brazos
Ambiente Homogéneo | Vestimenta 0,5clo  |Aclimatizacion| Si

RESULTADOS DE LA MEDICION

WBGT
Hora T° globo | Humedad Te aire WBGT
°C % °C (interiores)

1000a11:.00 37,9 38,9 38,1 38,6
11.00a 1200 37,8 38,3 38,5 38,15
12.00a 13040 37,6 38,7 38,2 38,37
1300a 1400 37,2 38,1 38 37,83
| Promedio 37,625 38,5 38,2 38

SPER -
SCIENTIFIC

TASA METABOLICA

Tiempo de Exposicion 8 horas
Metabolismo Basal 45,6 W/m2
Postura Corporal 25 W/m2
Tipo de Actividad 75 W/m2
Desplazamiento 0 W/m2
Tasa metabolica % Trabajo-descanso Dosis
145,6W/m2=226kcal/h-1|25% trabajo-75% descanso 1,22

Elaborado por: Maria Cristina Rosero (2017)
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Anexo 8: Informe de Evaluacion Amasador 2

Evaluador: Fecha 17/10/2017
. AMBIENTES CALUROSOS NTP:323
Dra. Maria Cristina ]
Rosero F (Norma 27243) Referencia |ISO
' 8996:2004

AMASADOR DE CARAMELO:
Agregar aditivos a la masa de
caramelo, leche y miel, amasar la
masa, estirar la masa, transporta la
masa al bastoneador o hacia el troquel.

Trabajador | Edad 32 | Posicion: De pies Tipo de trabajo: Dos brazos
Ambiente Homogéneo | Vestimenta 0,5clo |Ac|imatizacic’)n| Si
RESULTADOS DE LA MEDICION
WBGT
Hora T° globo | Humedad T° aire WBGT
°C % °C (interiores)
100021100 37,4 38 38 37,82
110021200 37,3 38,1 37,8 37,86
1200a1300 37,1 38,7 37,5 38,22
13:00a1400 37,5 38,9 37,9 38,48
| Promedio 37,325 | 38,425 37,8 38
SPER 5
SCIENTIFIC
AT
TASA METABOLICA
Tiempo de Exposicion 8 horas
Metabolismo Basal 45,6 W/m2
Postura Corporal 25 W/m2
Tipo de Actividad 75 W/m2
Desplazamiento 0 W/m2
Tasa metabolica % Trabajo-descanso Dosis
145,6W/m2=226kcal/h-1|25% trabajo-75% descanso 1,22

Elaborado por: Maria Cristina Rosero (2017)
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Anexo 9: Informe de Evaluacion Amasador de Chupetes

AMASADOR DE CHUPETE: Agregar
aditivos a la masa de chupete,amasar la
masa, estirar la masa, transporta la
masa al bastoneador o hacia el troquel.

Evaluador: Fecha 10/10/2017
. . AMBIENTES CALUROSOS NTP:323
Dra. Maria Cristina _
Rosero E (Norma 27243) Referencia [ISO
. 8996:2004

Trabajador| Edad 29 | Posicion: De pies Tipo de trabajo: Dos brazos
Ambiente Homogéneo | Vestimenta 05clo  |Aclimatizacion| Si
RESULTADOS DE LA MEDICION
WBGT
Hora T° globo | Humedad T° aire WBGT
°C % °C (interiores)
10:00211:00f 32,3 39,3 38 37,2
11:00212:00f 37,7 38,9 37,9 38,54
12:00 a 13.00 38 40 39,2 39,4
13:00 2 1400 38,3 39,4 39,1 39,07
Promedio 36,575 39,4 38,55 39
o AT
TASA METABOLICA
Tiempo de Exposicion 8 horas
Metabolismo Basal 46 W/m2
Postura Corporal 25 W/m2
Tipo de Actividad 75 W/m2
Desplazamiento 0 W/m2
Tasa metabolica % Trabajo-descanso Dosis

145,6W/m2=227kcal’h-1

25% trabajo-75% descanso

1,25

Elaborado por: Maria Cristina Rosero (2017)

112



Anexo 10: Informe de Evaluacién Amasador de Chupetes 2

Evaluador:
Dra. Maria Cristina
Rosero F.

AMBIENTES CALUROSOS
(Norma 27243)

Fecha 17/10/2017
NTP:323
Referencia [ISO

AMASADOR DE CHUPETE: Agregar|
aditivos a la masa de chupete,amasar la -
masa, estirar la masa, transporta la
masa al bastoneador o hacia el troquel. |,

8996:2004

Trabajador| Edad 32 | Posicion: De pies Tipo de trabajo: Dos brazos
Ambiente Homogéneo | Vestimenta 0,5clo  |Aclimatizacion| Si
RESULTADOS DE LA MEDICION
WBGT
Hora T° globo | Humedad T° aire WBGT
°C % °C (interiores)
10:00 a 11:00 37,3 38 37,1 37,79
11:00 a 12:00 37,7 38,5 37,2 38,26
12:00 a 13:00 37,9 39 37,6 38,67
13:00 a 14:00 38 39,4 37,7 38,98
Promedio 37,725 38,725 37,4 38
TASA METABOLICA
Tiempo de Exposicion 8 horas
Metabolismo Basal 45,6 W/im2
Postura Corporal 25 W/m2
Tipo de Actividad 75 W/m2
Desplazamiento 0 W/m2
Tasa metabdlica % Trabajo-descanso Dosis
146W/m2=226kcal/h-1 |25% trabajo-75% descanso 1,22

Elaborado por: Maria Cristina Rosero (2017)
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Anexo 11: Sobrecarga Térmica Estimada Precocinado

SOBRECARGA TERMICA ESTIMADA-PRECOCINADO

Datos del trabajador

Masza 15Kg
Almra 170cm
Hidratacién SI
Aclimatacion s8I
Datos de partida por intervalo
Puesto Precocinado
Duracion 48 0min
Ambienie
Temperatura del awre 18.9°C
Velocidad del aire 0.4m/'s
Humedad relativa 19 20%
Temperatura de globo 38°C
Actividad
Tasa Metabolica 227TW/m2
Postura De pie
Movimiento Si
Caracteriscas de la ropa
Aislamiento térmico de laropa 0.6¢clo
Fraccion de la superficie del cuerpo cubierta 0.74
RESULTADOS
Temperatura rectal final: 38.1°C
Tiempo transcurrido hasta superar 38° 203min
Pérdida total de agua: 0968 g
Dimax95 3730g
Tiempo transcurrido hasta superar Dimax93 19 1min
Dmaxs0 5625g
Tiempo transcurrido hasta superar Dmax30 27 8min
Grafico 1: Temperatura rectal y temperatura de la piel
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SOBRECARGA TERMICA ESTIMADA-PRECOCINADO

Datos del trabajador
Masa 54k g
Alra 166cm
Hidratacion SI
Aclimatacion SI
Datos de partida porintervalo
Puesto Precocinado
Duracion 480mmn
Ambiente
Tenperatura delaire 31.9°C
Velocidad del ate 0.3m/'s
Humredad relattva 31.90%
Temperatura de globo 32,9°C
Actividad
Tasa Metabolica 228W/m2
Postra Depie
Movimiento Si
Caracteriscas de la ropa
Asshmiento térmico de la ropa 0.6clo
Fraccion de b superfici= del cuerpo cubierta 0.74
RESULTADOS
Temperatura rectal fimal 38°C
Tiempo transcurrido hasta superar 38° No supera 38°
Perdida totalde agua: 6.968 g
Draxss 3200g
Tiempo transcurmido hasta superar Dimax93 230mmn
Dmax50 4800¢g
Tiempo transcurrido hasta superar Dmaxs0 336min

Girdfica 1: Temperatura rectal y temparatura de la pisl

mingAoe
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SOBRECARGA TERMICA ESTIMADA-PRECOCINADO

Grafico 2: Almacenamiento y sudoracidn
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Fuente: UNE en ISO 7933
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Anexo 12: Sobrecarga Térmica Estimada-Cocinado Linea Continua

SOBRECARGA TERMICA ESTIMADA-COCINADO LINEA CONTINUA

Datos del trabajador

Masa 68K g
Altura 168cm
Hidratacion SI
Aclimatacion ]|
Datos de partida por intervalo
Puesto Cocinado
Duracion 480min
Ambiente
Temperatura del aire 39°C
Velocidad del are 0.3m's
Humedad relativa 39.00%
Temperatura de globo 38°C
Actividad
Tasa Metabolica 225Wim2
Postura De pie
Movimiento 5i
Caracteriscas de la ropa
Aislamiento térmico de la ropa 0. 5clo
Fraccion de la supetficie del cuerpo cubierta 0.56
RESULTADOS
Temperatura rectal final: 38.3%C
Tiempo transcurrido hasta superar 38° 129min
Pérdida total de agua: 5.959 ¢
Dmax93 3400g
Tiempo transcurrido hasta superar Dmax93 192min
Dmax50 5100g
Tiempo transcurrido hasta superar Dimax 50 280min

117



SOBRECARGA TERMICA ESTIMADA

Grafico 2: Almacenamiento y sudoracion
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SOBRECARGA TERMICA ESTIMADA-COCINADO LINEA CONTINUA

4l

Datos del trabajador
Masa S4K g
Alra 166cm
Hidratacion SI
Aclimatacion SI
Datos de partida por intervalo
Puesto Cocmado
Duracion 480min
A mbiente
Temperatura del atre 30°C
Velocidad del are 0. 3m's
Humedad relatfa 33.60%
Temperatura de globo 32,9°C
Actividad
Tasa Metabdlica 226Wim2
Postura Depie
Movimisnto Si
Caracteriscas de la ropa
Aslamiento térmico de la ropa 0.5clo
Fraccion de b supetficie del cuerpo cubierta 0.56
RESULTADOS
Temperatura rectalfinal: 37.9°C
Tiempo transcwrrido hasta superar 38° Yo supera 38
Pérdida total de agua: 48362 ¢
DhmaxSs 3200g
Tiempo transcutrido hasta superar Dmax95 32 1tnin
Dhimaxs0 4800g
Tiempo transcutrido hasta superar Dmax30 47 5tmnin

Cardiscm 17 Temspesr aTuira pectal @ Demgeeratuira de e pied

rmiruAan

119



Grifico 2; Almacenamiento y sudoracidn
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Anexo 13: Sobrecarga Térmica Estimada-Cocinado Leche Y Miel

SOBRECARGA TERMICA ESTIMADA-COCINADO LECHE Y MIEL

Datos deltrabajador
Masa 28K g
Alwra 164cm
Hidratacion 81
Aclmatacion 81
Datos de partida por intervalo
Puesto Cocmado
Duracion 480min
Ambiente
Temperatura del aire 37°C
Velocidad del atre 0.4m's
Humedad relativa 43.70%
Temperatura de globo 37.3°C
Actividad
Tasa Metabolica 225W/m2
Postura De pie
Moviniento 5i
Caracteriscas de la ropa
Aishamiento térmico de la ropa 0.5clo
Fraccion de la superficie del cuempo cubierta 0.75
RESTULTADOS
Temperatura rectal fimal: 37,9°C
Tiempo transcurrido hasta superar 387 Jo supera 3R”
Pérdida totalde agua: 7178 g
Dhimax95 2900g
Tiempo tanscurrido hasta superar Dimax9s 20dmin
Dhnaxs0 4350g
Tiempo transcurrido hasta superar Dimaxs0 297min

Grifica 1: Temparatura rectal vy temparaturs de s piel
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SOBRECARGA TERMICA ESTIMADA-COCINADO LECHE Y MIEL

Grafico 2: Almacenamiento y sudoracion
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Anexo 14: Sobrecarga Térmica Estimada-Amasado Caramelo
SOBRECARGA TERMICA ESTIMAD A-AMASADO CARAMELO

Datos del trabaja dor
Mlasa 18K g
Alnira 166cm
Hidratarion 81
Aclimatacion s8I
Datos de partida por intervalo
Puesto Amasado
Duracion 48 (min
Ambiente
Temp eratura del aire 382C
Velocidad del awre 0.3m's
Humedad relativa 18 50%
Temperatura de globo 37.6°C
Actividad
Tasa Metabalica 226Wim2
Postura Depie
MMovimiento No
Caracteriscas de la ropa
Addamiento térmico de laropa 0.5clo
Fraccion de la superficie del cuerpo cubierta 0592
RESTULTADOS
Temperatura rectal final: 37.8°C
Tiempo transcurrido hasta superar 38° Jo supera 38°
Pérdida total de agua: 5803 ¢g
Dimax 5 3900g
Tiempo transcurrid o hasta superar Dimax®5 223min
Dimaxs0 5830g
Tiempo transcurrid o hasta superar DimaxS 0 32 5min

Gralicn 12 Temperalura rectal ¥ Demgeraturs de k plel

Tra
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SOBRECARGA TERMICA ESTIMADA

Grafico 2: Almacenamiento y sudoracion
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SOBRECARGA TERMICA ESTIMADA-AMASADO CARAMELO

Datos del trabajador

Masa 57Kg
Altura 163cm
Hidratacion SI
Aclimatacion SI
Datos de partida por intervalo
Puesto Amasado
Duracion 480min
Ambiente
Temperatura del aire 37.8°C
Velocidad del aire 0.3m's
Humedad relativa 38 40%
Temperatura de globo 37.3°C
Actividad
Tasa Metabolica 226W/ml
Postura De pie
Movimiento No
Caracteriscas de la ropa
Aislamiento termico de la ropa 0.5clo
Fraccion de la superficie del cuerpo cubierta 092
RESULTADOS
Temperatura rectal final: 37.9%C
Tiempo transcurrido hasta superar 38° Jo supera 38°
Pérdida total de agua: 7.419 g
Dmax9% 2830¢g
Tiempo transcurrido hasta superar Dmax95 194min
Dmax30 4275¢
Tiempo transcurrido hasta superar Dmax 30 284min

Tednperaluira fedtlal y Temgeratiors de L pael
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SOBRECARGA TERMICA ESTIMADA-AMASADO CARAMELO

Grafico 2: Almacenamiento y sudoracidn
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Fuente: UNE en ISO 7933
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Anexo 15: Sobrecarga Térmica Estimada-Amasado Chupete

SOBRECARGA TERMICA ESTIMADA-AMASADO CHUPETE

Datos del trabajador
Masa 62k g
Allra 16%cm
Hidratacion 81
Aclmatacion S1
Datos de partida por intervalo
Puesto Amasado
Duracion 480min
Ambiente
Temperatura del are 38°C
Velocidad del ate 0.4mv's
Huwredad relatia 39.00%
T emperatura de globo 38°C
A ctividad
Tasa Metabdlica 226W/m?2
Postura De pie
Moviriento No
Caracteriscas de la ropa
A slamiento térmico de b ropa 0. 5clo
Fraccion de b superficie del cusrpo cubierta 0.92
RESULTADOS
Temperatura rectal fimal: 37.9°C
Tietrpo transcurrido hasta superar 38° Jo supera 38°
Pérdida total de agua: 3.079 ¢
DnraxSs 3100g
Tiempo transcurrido hasta superar Dimax95 194min
Dimax 50 4650g
Tiempo transcurrido hasta superar Dimaxs0 283min

Graficn 12 Temperaiuca rectal y tensperalista da ke piael
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SOBRECARGA TERMICA ESTIMADA

Grafico 2: Almacenamiento ¥ sudoracion
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Grafico 3: Pérdida total de agua

0 [21] 120 180 240 300 ] 420
minulos

SWyq; Tasa lotal de pérdkda de agua
Dy Péedicia mixima de agua para proleger a URA persona media
Dppe: Perdida maxima de agua para proteger al 95% de |a poblacion laboral

— Dmizd

128



SOBRECARGA TERMICA ESTIMADA-AMASADO CHUPETE

Datos del trabajador
Masa 62k g
Alura 16%9cm
Hidratacion 51
Aclimatacion 51
Datos de partida por intervalo
Puesto Amasado
Duracion 480min
Ambiente
Temperatura delaire 38°C
Velocidad delate 0.4dm's
Humedad relativa 39.00%
Temperatura de globo 38°C
Actividad
Tasa Metabolica 226W/m2
Postura De pie
Movimiento No
Caracterscas de la ropa
Aislamiento térmico de k ropa 0.5clo
Fraccion de la superficie del cuerpo cubierta 0.92
RESULTADOS
Temperatura rectal final: 37.9°C
Tiempo transcwrrido hasta superar 38° Jo supera 38°
Pérdida total de agua: 6.680 g
Dma=ss 3050g
Tiempo transcurrido hasta superar Dmax93 228min
Dmax50 4575g
Tiempo transcurrido hasta superar Dmax30 334min

Grifico 1: Tempersiura recial v ismpersiura de la pisl
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SOBRECARGA TERMICA ESTIMADA-AMASADO CHUPETE

Blorage: ANMacenamisnl o ¢akr el cusrpd (N

Grafico 2; Almacenamiento y sudoracidn
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Fuente: UNE en ISO 7933
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Anexo 16: Matriz de riesgos USI

MATRIZ DE RIESGOS POR PUESTO DE TRABAJO

PUESTOS DE TRABAJO PRODUCCION

PUESTOS DE TRABAJO ADMINISTRATIVOS Y CALIDAD

PUESTOS DE TRABAJO LOGISTICA MANTENIMIENTO SST

Operario precocinador

Operario cocinador de la linea continua

Operario cocinador de leche y miel

Amasadores de caramelo

Amasador chupete

Chiclero

Recolector de caramelo duro y leche y miel y chupete

Ayudante de operario de envolvedoras

Operario de envolvedoras de caramelo duro leche y miel

Operador de envolvedora de chupete

Operador de Macipack

Empacadores de Macipack

Supervisory Jefe de confiteria

CHUPETE Y CARAMELO DURO, LECHE Y MIEL

Paletizador

Operador de Candy- Reproceso

Operario de molino

bbbbgbhbbwwwwwwwww
® (N[ [n WIN[R[O|O|0|N]|O |0 |S|W[N|-

o

E Empacadores de harina en molino
49 g Ayudante de molino
50 Jefe de molino

1 | Ayudante de masas | 51 | Jefe de gestion humana | 68 | Auxiliar de bodega de producto terminado
| 2 | Operario y amasador de masas | 52 | % § Asistente de némina | 69 | Auxiliar de bodega de materia prima
1 3 | Operario de laminacién | 53 | E g Trabajadora social | 70 | < Supervisor de logistica
L Hornero i uc.p" % Analista de gestiéon humana A E Coordinador de distribucién
| S | E Recolector de galleta 55 Pasantes | 72 | g Montacarguista

6 = Alimentador de galleta 56 Jefe de gestidon de calidad 73 = Facturadora
z 5 Gaveteador E 2 Analistas de calidad z Jefe de logistica
| 8 | Maquinista empacador | 58 | g Higienista 75 Logistica Inversa
| 9 | Empacador | 59 | < Laboratorista | 76 | o Técnicos mecdnicos

10 Auxiliares de produccién 60 Auxiliares de limpieza 77 E Técnico eléctrico
11 | Supervisory jefe de galleteria 61 SISTEMAS Help Desk E H Coordinador de mantenimiento
| 12 | Preparador de masa Waffer y huevitos 62 | INNOVACION |[Especialista de innovacién y desarrollo 1 79 | E Cordinador de servicios industriales
| 13 | Hornero de waffer - huevito 63 | PLANIFICACION [Planificador | 80 | = Calderista
| 14 | Preparador de crema waffer 64 | MEJORA CONT. |Coordinador de exelencia operacional 81 = Técnico de servicios industriales

15 Preparador de crema de huevitos 65 SAP Analistas SAP 82 Técnico Seguridad Industrial
E . Apilador de obleas |66 | Digitadora SAP E = Jefe de Seguridad y Salud Ocupacional
| 17 | g Alimentadores de galleta waffer 67 COSTOS Analista de costos | 84 | @ Médico ocupacional
| 18 | = Maquinista de empaque 85 Auxiliares de enfermeria
| 19 | % Paletizador 86 |AMBIENTE [Auxiliar de medio ambiente

20 ; Empacadores secundarios
Z E Cremador
| 22 | ; Cuadrador de obleas
| 23 | Troqueladores
| 24 | Bafiador de huevitos
| 25 | Operadores de maquinas envolvedoras
| 26 | Operadores de Richareli

27 Supervisory jefe de produccién
| 28 | o Alimentador
| 29 | E operador de maquinaria

30 B3 Envasador

Estibador

Fuente: Matriz de Riesgos NTP 330-USI (2017)
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Anexo 17: Precocinado

limpieza maquina y puesto de trabajo

12 Rutinaria

PRODUCCION
CARAMELO DURO Y CHUPETE
PESADO DE MATERIA PRIMA Y PRECOCINADO DE JARABE

Trasladar azucar al area de trabajo, vaciar aztcar en la tolva, mezclar, control del precocinador,

Directa

Superficies de | Caida de personasal | Superficies resbalosas o .
. ) Mecénico Incapacidad Temporal Ninguno Accidente I
trabajo mismo nivel himedas I paci 4 ingui i 8 | Medio | 10 | 80
Herramientas | Manejo de herramientas Waneodeherranientas
I corto punzantes utilizados Mecénico Incapacidad Temporal Ninguno Accidente 6 Medio 10 60 1]
corto punzantes corto punzantes . |
para abrir sacos de azticar
Mecanismos en | Atrapamiento por o entre . . Incapacidad Permanente i ) :
o pamierio p Partes en movimiento Mecanico paccact Ninguno Accidente 8 Medio | 60 | 480 I
movimiento abjetos Parcial
| Choque contra objetos | .~ . - , ) , :
Lugar de trabajo g i ! Objetos ubicados en el piso Mecanico Incapacidad Temporal Ninguno Accidente 8 Medio | 10 | 80 i
Equipos en
movimiento ) Exposicion prolongada por L. Incapacidad Permanente ) , .
- Ruido pasicon prolngscep Fisico paccact Ninguno Enf. Profesional 8 Medio | 60 | 480 l
Funcionamiento mas de 8 horas a ruido Parcial
de motores
Superficies calientes, agua
Superficies Contactos térmicos atemperaturas altas o ) ) ) .
Il
ies . iladosenlalimpiezade Fisico Incapacidad Temporal Ninguno Accidente 6 Medio | 10 | 60
equipos
. Exposicion a material .
Productos Exposiciona productos | ) " Incapacidad Permanente ) ) ;
- Hposicionap particulado de azdcar, leche Quimico v ) Ninguno Enf. Profesional 6 Medio | 10 | 60 i
quimicos quimicos o Parcial
y demds aditivos
Al cargar sacos de aziicar R
Cargas pesadas Sobreesfuerzo E s / Ergondmico Incapacidad Temporal Ninguno Enf. Profesional 8 Medio | 25 | 200 I
—
Temperaturas, - Temperaturas altas en L Incapacidad Permanente ) . T
Confort térmico ) ) Fisico ) Ninguno E. Profesional 4 [MuyAlto| 10 |)240 I
elevadas horarios de trabajo Parcial
Rotacion de ’ Rotacion de tumo de — Incapacidad Permanente ’ Accidente/Enfermedades .
) Tumos rotativos ) ' Psicosociales W ) Ninguno / . 8 Medio 10 80 1]
trabajo trabajo semanal diaa noche Parcial ocupacionales
Trabajos ) Trabajos nocturnos por 12 o Incapacidad Permanente ) Accidente/Enfermedades .
J Trabajo noctumo ) P Psicosociales P ) Ninguno / ) 8 Medio | 10 80 Il
noctumos horas Parcial ocupacionales
Modalidad d " .
ocalecce Inestabilidad en el . Incapacidad Permanente ) Accidente/Enfermedades .
contratos de Personal eventual Psicosociales . Ninguno . 8 Medio 10 80 1]
trabajo empleo Parcial ocupacionales

Fuente: Matriz de Riesgos NTP 330-USI (2017)
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Anexo 18: Cocinador Linea continua

Superficies de

Caida de personas al

Superficies resbalosas o

. ) . Mecanico Incapacidad Temporal Ninguno Accidente i 1l
trabajo mismo nivel himedas p p 8 8 Medio 10 80
Superficies de . Accesoalatolvade - Incapacidad Permanente , . .
perriie Trabajos en altura o " Mecénico P ) Ninguno Accidente 8 Medio 60 480 It
trabajo dosificacion de aditivos Parcial
Mecanismos en |Atrapamiento por o entre - - Incapacidad Permanente . ) .
- p o p Partes en movimiento Mecanico P ) Ninguno Accidente 8 Medio 60 480 I
movimiento objetos Parcial
Sistemas gctri Operacion de tableros . . , . .
Lem Contactos elécticas peracion o¢ Mecénico Incapacidad Temporal Ninguno Accidente 6 Medio 10 60 n
eléctricos indirectos eléctricos
Chodue contra obietos Objetos ubicados en el
Lugar de trabajo q inmoviles ! piso, espacios de transito Mecénico Incapacidad Temporal Ninguno Accidente 8 Medio 10 80 i
pequefios
Equipos en
movimiento ) Exposicion prolongada por Incapacidad Permanente q
N Ruido P prolongaca p Fisico P ) Ninguno Enf. Profesional 8 Medio 60 480 I
Funcionamiento mas de 8 horas a ruido Parcial
de motores
Superficies calientes, agua
Superficies Contactos térmicos atemperaturas altas L . _ ’
I
alientes exremos utilizados en la limpieza de Fisico Incapacidad Temporal Ninguno Accidente 24 | MuyAlto | 10 240
equipos
L, Manipulacién de aditivos y .
Productos Exposicion a productos : . - Incapacidad Permanente ' ) .
- p nap esencias en la preparacion Quimico P ) Ninguno Enf. Profesional 6 Medio 10 60 i
quimicos quimicos Parcial
de la masa de caramelo
Temperaturas P Temperaturas altas en L, Incapacidad Permanente . .
P Confort térmico per . Ergonémico P ) Ninguno Enf. Profesional 24 | MuyAlto | 10 240 [
elevadas horarios de trabajo Parcial
Rotacion de . Rotacion de turno de . . Incapacidad Permanente . Accidente/Enfermedades A
R Turnos rotativos K , Psicosociales P . Ninguno / R 8 Medio 10 80 m
trabajo trabajo semanal dia a noche Parcial ocupacionales
Trabajos . Trabajos nocturnos por 12 . . Incapacidad Permanente . Accidente/Enfermedades A
) Trabajo nocturno I s Psicosociales P . Ninguno / X 8 Medio 10 80 m
nocturnos horas Parcial ocupacionales
Modalidad de
il Incapacidad Permanente Accidente/Enf dad .
contratos de Inestabilidad en el Personal eventual Psicosociales P . Ninguno ccidente/ n ermeaaces 8 Medio 10 80 11l
trabajo empleo Parcial ocupacionales

Fuente: Matriz de Riesgos NTP 330-USI (2017)
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Anexo 19: Cocinador Leche y Miel

Superficies de

Caida de personas al

Superficies reshalosas por

) ) el jarabe regado, piso Mecani | idad T | Ni Accident i 1l
trabajo mismo nivel J . 8 p ecanico ncapacidad Tempora inguno ccidente 8 Medio 10 80
hdmedo
Superficies de i al subiry bajar del area para - Incapacidad Permanente i . q
perficie Caida de personas a  (al subir y bajar del drea p Mecanico P ) Ninguno Accidente 8 Medio 60 480 i
trabajo distinto nivel activary desactivar valvulas Parcial
Mecanismos en |Atrapamiento por o entre - - Incapacidad Permanente ) ) .
o : Partes en movimiento Mecanico ) Ninguno Accidente 8 Medio 60 480 I
movimiento objetos Parcial
Sistemas Contactos eléctricos Operacién de tableros . . " ’ .
- L Mecénico Incapacidad Temporal Ninguno Accidente 1]
eléctricos indirectos eléctricos P P ¢ 6 Medio 10 60
Choque contra obietos Objetos ubicados en el
Lugar de trabajo q inméviles ) piso, espacios de transito Mecénico Incapacidad Temporal Ninguno Accidente 8 Medio 10 80 n
pequefios
Equipos en
movimiento . Exposicion prolongada por L. Incapacidad Permanente . X A
N Ruido P prolongaca p Fisico P ) Ninguno Enf. Profesional 8 Medio 60 480 I
Funcionamiento mas de 8 horas a ruido Parcial
de motores
Superficies calientes, agua
Superficies Contactos térmicos atemperaturas altas - . _ . .
1
alientes exremos utilizados en la limpieza de Fisico Incapacidad Temporal Ninguno Accidente 8 Medio 10 80
equipos
L Manipulacién de aditivos y .
Productos Exposicion a productos : . - Incapacidad Permanente ' ) .
L, P L P esencias en |a preparacion Quimico P . Ninguno Enf. Profesional 6 Medio 10 60 1]
quimicos quimicos Parcial
de la masa de caramelo
Temperaturas L Temperaturas altas en L. Incapacidad Permanente . X
" Confort térmico per . Fisico P ) Ninguno Enf. Profesional 2 Muy Alto 240 [
elevadas horarios de trabajo Parcial
[ "
Rotacion de . Rotacion de turno de ) . Incapacidad Permanente . Accidente/Enfermedades .
) Turnos rotativos ) . Psicosociales P ) Ninguno / ) 8 Medio 10 80 11t
trabajo trabajo semanal dia a noche Parcial ocupacionales
Trabajos . Trabajos nocturnos por 12 . X Incapacidad Permanente . Accidente/Enfermedades .
) Trabajo nocturno / P Psicosociales P . Ninguno / X 8 Medio 10 80 m
nocturnos horas Parcial ocupacionales
Modalidad de
ili Incapacidad Permanente Accidente/Enf dad q
contratos de Inestabilidad enel Personal eventual Psicosociales P R Ninguno ccidente/ n ermedades 8 Medio 10 80 1]
trabajo empleo Parcial ocupacionales

Fuente: Matriz de Riesgos NTP 330-USI (2017)

134



Anexo 20: Amasado de Caramelo

Superficies de | Caida de personasal | Superficies reshalosas o .
) . | Mecanico Incapacidad Temporal Ninguno Accidente Il
trabajo mismo nivel himedas P P g 8 Medio | 10 80
Mecanismos en Atrapamiento entre la mesa
movimientoy  [Atrapamiento por o entre | y olla al momento de virar Incapacidad Permanente .
} y p op / ) Mecanico P . Ninguno Accidente 8 Medio 60 480 I
manejo de objetos lamasa, atrapamiento en la Parcial
cargas estiradora
Chodue confra obietos Objetos ubicados en el
Lugar de trabajo a moviles ! piso, espacios de transito Mecanico Incapacidad Temporal Ninguno Accidente 8 Medio 10 80 i
pequefios.
Equipos en
movimiento . Exposicion prolongada por L. Incapacidad Permanente . . q
- Ruido P prolongaca p Fisico P ) Ninguno Enf. Profesional 8 Medio 60 480 [
Funcionamiento mas de 8 horas a ruido Parcial
de motores
Superficies calientes,
Superficies Contactos térmicos contacto con masa de - ) ' . .
I
calientes extremos caramelos a temperaturas Fisico Incapacidad Temporal Ninguno Accidente 8 Medio 60 480
superiores a 100°C
L Manipulacién de aditivos y .
Productos Exposicion a productos ) . - Incapacidad Permanente , ) .
- posicionap esencias en la preparacion Quimico P ) Ninguno Enf. Profesional 6 Medio 10 60 i
quimicos quimicos Parcial
de lamasa de caramelo
Temperaturas Temperaturas extremas en Incapacidad Permanente
elev:das Confort térmico ] horarios de trabajo, choque Fisico P Barcial Ninguno Enf. Profesional ( Muy Alto )0 240 [
térmico L -
Rotacién de . Rotacién de turno de X . Incapacidad Permanente . Accidente/Enfermedades A
) Tumos rotativos i . Psicosociales P . Ninguno / ) 8 Medio 10 80 i
trabajo trabajo semanal dia a noche Parcial ocupacionales
Trabajos . Trabajos nocturnos por 12 X . Incapacidad Permanente . Accidente/Enfermedades .
i Trabajo nocturno J P Psicosociales P . Ninguno / . 8 Medio 10 80 1
nocturnos horas Parcial ocupacionales
Modalidad de
ili Incapacidad Permanente Accidente/Enfermedad .
contratos de hestabilidad enel Personal eventual Psicosociales P . Ninguno ccidente/ n ermedades 8 Medio 10 80 n
trabajo empleo Parcial ocupacionales

Fuente: Matriz de Riesgos NTP 330-USI (2017)
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Anexo 21: Amasado Chupete

Superficies de | Caida de personasal | Superficies resbalosas o » ) , . :
perlici de pers perice Mecanico Incapacidad Temporal Ninguno Accidente 8 Medio | 10 | 80 i
trabajo mismo nivel himedas
Mecanismos en i
movimientoy | Atrapamiento por o entre Arapamientoente Incapacidad Permanente
, pamiento p Mecanismos en Mecanico , Ninguno Accidente 3 Medio | 60 | 480 I
manejo de ohjetos . Parcial
movimiento
cargas
Choate contra obietos Objetos ubicados en el
Lugar de trabajo q inmévies | piso, espacios de transito Mecanico Incapacidad Temporal Ninguno Accidente 8 Medio 10 80 I
pequefios.
Equipos en
movimiento ) Exposicion prolongada por - Incapacidad Permanente i ) .
. Ruido posicon profoneacap Fisico P . Ninguno Enf. Profesional 8 Medio | 60 | 480 I
Funcionamiento mas de 8horas a ruido Parcial
de motores
Superficies Contactos térmicos | Superficies calientes, - . . , :
P periides e Fisico Incapacidad Temporal Ninguno Accidente 8 Medio | 10 | 80 i
calientes extremos superficies frias
Temperaturas Temperatures extrenas Incapacidad Permanente
P Confort térmico choque térmico pasa de Fisico P , Ninguno Enf. Profesional 24 | MuyAlto| 10 | 240 I
elevadas ) Parcial
calora cuarto frio
Rotacion de . Rotacion de tumno de o Incapacidad Permanente i Accidente/Enfermedades .
. Tumos rotafivos . , Psicosociales paccact Ninguno / . 8 | Medio | 10 | 80 I
trabajo trabajo semanal diaa noche Parcial ocupacionales
Trabajos . Trabajos noctumos por 12 o Incapacidad Permanente ) Accidente/Enfermedades .
) Trabajo noctumo J P Psicosociales P ) Ninguno / ) 3 Medio | 10 80 i
nocturnos horas Parcial ocupacionales
Modalidad de
il Incapacidad Permanente Accidente/Enfermedad .
contratos de hestahiidad enel Personal eventual Psicosociales P . Ninguno cidente r.1erme a0es 8 Medio 10 80 ll
trabajo empleo Parcial ocupacionales

Fuente: Matriz de Riesgos NTP 330-USI (2017)
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Anexo 22: Termohigrometro

S

ER
SCIENTIFIC

Elaborado por: Maria Cristina Rosero (2017)

Anexo 23: Termohigrémetro calibrado

S/N:199591
MADE IN CHINA

Elaborado por: Maria Cristina Rosero (2017)
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Anexo 24: Certificado de Calibracion de Termohigrémetro

N
il A
Acreditacion N° OAELC C 10008 | NS %%%%%ﬁ
LABORATORIO DE CALIBRACION i Cert No. 4268.01
IDENTIFICACION DEL CLIENTE
EMPRESA: UNIVERSAL SWEET INDUSTRIES SA
DIRECCION: ELOY ALFARO 1103 Y GOMEZ RENDON
TELEFONO: 2410222
IDENTIFICACION DEL EQUIPO ,
EQUIPO: TERMOHIGROMETRO UNIDAD DE MEDIDA TEMPERATURA: °C
MARCA: SPER SCIENTIFIC RESOLUCION TEMPERATURA: 0.1
MODELO/TIPO: 800036 RANGO TEMPERATURA: (0as50)°C
SERIE: 199591 UNIDAD DE MEDIDA HUMEDAD: %HR
CODIGO ASIGNADO: E-04413 RESOLUCION HUMEDAD: 0.1
UBICACION: NO ESPECIFICA RANGO HUMEDAD: (0a100) %HR
; EQUIPOS UTILIZADOS
coDIGo NOMBRE MARCA MODELO SERIE FECHA CAL. PROX. CAL
CONTROL
EL.PC.002 TERMOHIGROMETRO PATRON ~ COMPANY 4189 102112724 21-0ct-16 21-oct-18
EL.PT.039 CAMARA DE ESTABILIDAD ELICROM NO APLICA NO APLICA 10-ago-17 10-ago-18
ELPT.365 TERMOHIGROMETRO CENTER 342 140103655 01-abr-17 01-abr-18
CALIBRACION ;
METODO: COMPARACION DIRECTA CON TERMOHIGROMETRO PATRON Y CAMARA DE ESTABILIDAD
PROCEDIMIENTO: PEC.EL.04
LUGAR DE CALIBRACION: LABORATORIO DE TEMPERATURA Y HUMEDAD (ELICROM)
TEMPERATURA MEDIA (°C): 206
HUMEDAD MEDIA (%HR) 56.8
Descripcion Unidad Patrén Equipo Correccion Incertidumbre
Temperatura interna 1 °C 28.07 28.1 0.0 0.67
Humedad 1 %HR 25.03 26.0 -1.0 1.9
Humedad 2 %HR 45.07 451 0.0 25
Humedad 3 %HR 75.09 746 0.5 29
OBSERVACIONES:
El calculo de la incertidumbre expandida se realizé en base a la guia OAE G02 R01, muttiplicando la incertidumbre tipica por el factor de cobertura k=2,00,
Que para una distribucion t (de Student) con Veff = « (grados efectivos de libertad) corresponde a una probabilidad de cobertura de aproximadamente el
95,45%. La incertidumbre tipica de medicion se ha determinado conforme al documento EA-4/02. Este certificado no podra reproducirse excepto en su
totalidad sin la aprobacion escrita del laboratorio Elicrom-Calibracién. El presente certificado se refiere solamente al equipo arriba descrito al momento del
ensayo.
CALIBRACION REALIZADA POR: Alex Bajaria
FECHA.GALIBRACION: 2017-10-04
AUTORIZADO POR: RECIBIDO POR:
Ing. Sabino Pineda /\
GERENTE TECNICOI RESPONSABLE - CLIENTE

é] f

Este informe contiene 1 pagina(s). Pagina 1 de 1

FO.PEC.04-02 Rev 17 Ciudadeta Guayaquil, calle 1era mz 21 solar 10, Pbx: 042282007

1
0137572
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Anexo 25: Cronograma pausas activas

CRONOGRAMA DE PAUSAS ACTIVAS

EJERCICIOS PARA CUELLO I

i

EJERCICIOS PARA ESPALDA

EJERCICIOS PARA BRAZOS Y ESPALDA I

EJERCICIOS PARA MUNECAS I

Elaborado por: Maria Cristina Rosero (2018)
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Anexo 26: Cronograma pausas activas 2

CRONOGRAMA DE PAUSAS ACTIVAS

I EJERCICIOS PARA CINTURA

Elaborado por: Maria Cristina Rosero (2018)
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