Ficha N° 1: Fotos e Imagenes

Identificacion Riesgos y Simbologia General

/ Actividad 1: Analizando los riesgos y peligros en la Industria
Alimentaria

e Segqui utilizando el Manual de Buenas Practicas de la Industria Frigorifica (SRT; 2016) que
analizaste con anterioridad.
e Alfinal de la Ficha te incorporamos el link de dos manuales mas (aceiteros y lacteos) por si
querés profundizar.

e A continuacion, analiza cada una de las imagenes que te presentamos, podés leer la

descripcion de la tarea en el manual para entender la accion que se muestra en cada
fotografia. En sintesis: ademas de la imagen, en el manual esta toda la informacién del

proceso de trabajo, para que puedas deducir los riesgos involucrados. Sélo es cuestidn de
esforzarse para identificar los riesgos en las imagenes y para buscar aquello que

desconozcas.

e En cada imagen, identifica y registra el riesgo y peligro, escribiendo el/los niumeros/s
correspondiente/s segun lo leiste en el manual. A modo de ejemplo, te completamos la

respuesta en la fotografia nimero 2.1.

Riesgos Fisicos . Riesgos de . . Factores de la
. Riesgos R X Riesgos de Riesgos e ..
de Ambientes Quimicos Exigencia Accidentes Biolégicos organizacion
de Trabajo Biomecanica J del trabajo
1.2.3.45.6.7.8 1.2.3.4.5.6 1.2.3.45 1.23.4.56.7.8.9. 1.2.345

10.11.12.13.14

e A modo de ejemplo, te completamos la fotografia 2.1.
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GUIA DE ESTUDIO: jAnticiparse hace la diferencia! Identificacién de peligros FICHA N° 1
y prevencion de riesgos en los entornos formativos en la Industria Alimentaria.

2.1. CAJON DE NOQUEO EN UN FRIGORIFICO DE
VACUNOS.

Fuente: Manual de Buenas Practicas de la Industria Frigorifica;
Superintendencia de Riesgos del Trabajo (SRT; 2016).

RESPUESTA:
Los riesgos para las personas en la accién de
nogueo son:

Riesgo/s fisico/s de ambientes de
trabajo:

2. Ruido / 3. lluminacion / 4. Humedad
/ 5. Ventilacion.

Riesgo/s Exigencia Biomécanica:

2. Posturas forzadas / 3. Esfuerzo o
fuerza fisica /4. Movimiento manual de
cargas / 5. Posturas estaticas.

Riesgo de accidentes:
1. Caidas /2. Torceduras / 6. Golpes /

7. Atrapamientos / 8. Atropellamientos.

2.2. COLGADO DE VACUNOS A LA NORIA DE UN
FRIGORIFICO.

Fuente: Manual de Buenas Practicas de la Industria
Frigorifica; Superintendencia de Riesgos del Trabajo (SRT;
2016).

RESPUESTA:
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GUIA DE ESTUDIO: jAnticiparse hace la diferencia! Identificacién de peligros FICHA N° 1
y prevencion de riesgos en los entornos formativos en la Industria Alimentaria.

2.3. LEVANTAMIENTO DE CABEZA CORTADAY
PUESTA EN LA NORIA.

Fuente: Manual de Buenas Practicas de la Industria
Frigorifica; Superintendencia de Riesgos del Trabajo (SRT;
2016).

RESPUESTA:

2.4. APERTURA DE PECHO VACUNO.

Fuente: Manual de Buenas Practicas de la Industria
Frigoriifica; Superintendencia de Riesgos del Trabajo (SRT;
2016).

RESPUESTA:
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GUIA DE ESTUDIO: jAnticiparse hace la diferencia! Identificacién de peligros FICHA N° 1
y prevencion de riesgos en los entornos formativos en la Industria Alimentaria.

2.5. SIERRA DE MEDIA RES.

Fuente: Manual de Buenas Practicas de la Industria Frigorifica;
Superintendencia de Riesgos del Trabajo (SRT; 2016).

RESPUESTA:

2.6. CAMARA FRIGORIFICA.

Fuente: Manual de Buenas Practicas de la Industria Frigorifica;
Superintendencia de Riesgos del Trabajo (SRT; 2016).

RESPUESTA:

2.7. CUARTEO EN FRIGORIFICO VACUNO CICLO Il

Fuente: Manual de Buenas Practicas de la Industria Frigorifica;
Superintendencia de Riesgos del Trabajo (SRT; 2016).

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

RESPUESTA:
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GUIA DE ESTUDIO: jAnticiparse hace la diferencia! Identificacién de peligros FICHA N° 1
y prevencion de riesgos en los entornos formativos en la Industria Alimentaria.

2.8. INSTALACIONES ELECTRICAS.

Fuente: Manual de Buenas Practicas de la Industria Lactea;
Superintendencia de Riesgos del Trabajo (SRT; 2015).

RESPUESTAS:

2.9. TRASLADO DE MERCADERIA.

Fuente: Manual de Buenas Practicas de la
Industria Lactea; Superintendencia de Riesgos del
Trabajo (SRT; 2015).

RESPUESTA:

2.10. TRASLADO DE MERCADERIA.

Fuente: Manual de Buenas Practicas de la Industria Lactea;
Superintendencia de Riesgos del Trabajo (SRT; 2015).

RESPUESTA:

2.11. ESCALERAS.

Fuente: Manual de Buenas Practicas de la Industria Lactea;
Superintendencia de Riesgos del Trabajo (SRT; 2015).

RESPUESTA:
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GUIA DE ESTUDIO: jAnticiparse hace la diferencia! Identificacién de peligros FICHA N° 1
y prevencion de riesgos en los entornos formativos en la Industria Alimentaria.

2.12. TUBERIAS, PISOS, ESCALERA.

Fuente: Manual de Buenas Practicas de la Industria Lactea;
| F’ ; - Superintendencia de Riesgos del Trabajo (SRT; 2015).

RESPUESTA:

2.13. ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS.

Fuente: Manual de Buenas Practicas de la Industria Lactea;
Superintendencia de Riesgos del Trabajo (SRT; 2015).

RESPUESTA:

2.14. RECEPCION DE
MATERIA PRIMA.

Fuente: Manual de Buenas
Practicas de la Industria
Lactea; Superintendencia de
Riesgos del Trabajo (SRT;
2015).

RESPUESTA:

2.15. RECEPCION DE
MATERIA PRIMA.

Fuente: Manual de Buenas
Practicas de la Industria
Lactea; Superintendencia de
Riesgos del Trabajo (SRT;
2015).

RESPUESTA:
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GUIA DE ESTUDIO: jAnticiparse hace la diferencia! Identificacién de peligros FICHA N° 1
y prevencion de riesgos en los entornos formativos en la Industria Alimentaria.
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2.16. ACONDICIONAMIENTO Y
ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA.

Fuente: Manual de Buenas Practicas de la Industria
Aceitera; Superintendencia de Riesgos del Trabajo (SRT;
2018).

RESPUESTA:

2.17. ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA.

Fuente: Manual de Buenas Practicas de la Industria
Aceitera; Superintendencia de Riesgos del Trabajo (SRT;
2018).

RESPUESTA:

2.18. PREPARACION DE LA MATERIA PRIMA.

Fuente: Manual de Buenas Practicas de la Industria Aceitera;
Superintendencia de Riesgos del Trabajo (SRT; 2018).

RESPUESTA:

2.19. PREPARACION DE LA MATERIA
PRIMA.

Fuente: Manual de Buenas Practicas de la
Industria Aceitera; Superintendencia de Riesgos
del Trabajo (SRT; 2018).

RESPUESTA:
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GUIA DE ESTUDIO: jAnticiparse hace la diferencia! Identificacién de peligros FICHA N° 1
y prevencion de riesgos en los entornos formativos en la Industria Alimentaria.

2.20. EXTRACCION DE ACEITE.

Fuente: Manual de Buenas Practicas de la
Industria Aceitera; Superintendencia de Riesgos
del Trabajo (SRT; 2018).

RESPUESTA:

2.21
ACONDICIONAMIENTO Y
ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS Y

SUBPRODUCTOS.

Fuente: Manual de Buenas Practicas de la
Industria Aceitera; Superintendencia de Riesgos
del Trabajo (SRT; 2018).

RESPUESTA:
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