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El presente trabajo de investigacion tuvo por objetivo Identificar los peligros y
evaluar los Riesgos de Seguridad y Salud en el Trabajo asociado a los procesos
de elaboracion de alimento en la Planta de alimentos balanceados de la
Universidad Agraria; a fin de proponer medidas de control que prevengan las
ocurrencias de perdidas tales como accidentes de trabajo y enfermedades
profesionales. La metodologia empleada en este estudio es el método dos, IPER
(Identificacion de Peligro y Evaluacion de Riesgos laborales) indicado en el
anexo tres de la “Guia Basica Sobre Sistemas de Gestion de Seguridad y Salud
en el Trabajo” del Ministerio de Trabajo y Promocién del Empleo; el cual consiste
en determinar el nivel de probabilidad de ocurrencia del dafio, el nivel de
consecuencias previsibles, el nivel de exposicidon y finalmente la valorizacion del
riesgo de todas las tareas/actividades de dichos procesos que han sido
establecidos en el alcance del presente estudio. Como resultado del analisis
realizado tanto en el proceso de produccién y de mantenimiento de la planta; se
determind como  significativos los  siguientes riesgos:  Trastornos
musculoesqueléticos, hipoacusia, enfermedades respiratorias, atropellamiento
de peatones, choques entre vehiculos, aplastamiento de personas por cargas,
caidas a desnivel, electrocuciones, golpes, contusiones, cortes, punzadas,
impacto y/o penetracion de particulas en los ojos, siderosis, exposicion a
radiaciones Infrarrojas y ultravioleta, atrapamiento de parte del cuerpo, incendios
y explosiones en planta. En general la falta de informacién, capacitacion y por lo
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tanto la no concientizacion sobre los riesgos de Seguridad y Salud estarian
conduciendo a las malas practicas durante los procesos de elaboracién de
alimentos balanceados, las cuales serian causa de la manifestacion de dichos
riesgos; por lo que requieren de atencion inmediata. Las medidas de control
propuestas y los documentos elaborados al final de este estudio serviran para
implementar la gestion de los riesgos de SST en la planta, minimizando asi las
posibles afectaciones; no solo a los trabajadores, sino a la universidad como
institucion responsable.

Abstract

The present work of investigation was aimed to identify the dangers and to
evaluate the Safety Risks and Health at Work associated with the processes of
food elaboration in the Factory Plant of balanced foods of the Agrarian University;
in order to propose control measures that prevent occurrences or events of losses
such as accidents at work and occupational diseases. The methodology used in
this study is the method two, IPER (ldentification of Danger and assessment of
labor risks) indicated in the annex three of the “Basic Guide About Systems of
safety Management and Health in the Work” done by the Department of Labor
and Employment Promotion; which consists in determining the level of probability
that the damage can happen, the level of foreseeable consequences, the
exposure level and finally the importance of the risk in all the tasks and activities
that have been established in the scope of the present study. As a result of the
analysis carried out in the process of production and maintenance of the plant;
The following risks were determined to be significant: Musculoskeletal disorders,
hearing loss, respiratory diseases, pedestrian overruns, vehicle collisions,
crushing of people by loads, drop-offs, electrocutions, blows, contusions, cuts,
prinks, impact and / or infiltration of particles in the eyes, (siderosis), exposure to
infrared and ultraviolet radiation, trapping of the body, fires and Plant explosions.
Generally, the lack of information, training and therefore the lack of awareness
about Health and Safety risks would lead to bad practices during the food
preparation processes, which would cause the manifestation of said risks; so they
require immediate attention. The proposed control measures and the documents
prepared at the end of this study will serve to implement the management of OSH
risks in the plant, thus minimizing the possible affected; not only the workers, but
also the university as a responsible institution.



