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RESUMEN

El presente estudio se realizo en la empresa OSF COLAN S.A ubicada en la provincia de Paita,
dedicada a la produccion y comercializacion de productos hidrobioldgicos, teniendo como
producto estrella el calamar gigante.

La evaluacion se enfoca en proponer una mejora de la productividad laboral para potenciar las
condiciones de trabajo y la satisfaccion de los colaboradores.

Se determino el nivel de satisfaccion del personal a través de la aplicacion de encuestas. Se
estimaron los indices de productividad en base a la data registrada por la empresa a partir del
avance de la investigacion, se calculd con la cantidad de personal involucrado y las horas
trabajadas. Mediante los métodos de trabajo OWAS y RULA por observacion directa se
identificaron los riesgos ergondmicos presentados en cada area del proceso.

Se encontrd un nivel de insatisfaccion del disefio del puesto de trabajo 62.5 %.

Se identificd niveles 6ptimos de productividad en 122% para el area de recepcién de materia
prima, y del 54% para el area de laminado. Asimismo, se identificd que las &reas de fileteado,
lavado, envasado, y empaque cuentan con 19%, 29%, 23%, 33% de indice de productividad,
respectivamente.

A través de la identificacion de riesgos ergonémicos, el analisis OWAS tuvo un nivel 4 (efectos
sumamente dafiinos sobre el sistema musculo-esquelético), el analisis de RULA se encontré que
el area de fileteo, y empaque, son de nivel 7(requieren cambios urgentes en las tareas).

Se propuso el trabajo en equipo como una alternativa de apilamiento avanzado, el acondicionando
el ambiente en el apilado de aros, y las pausas activas para el desempefio del colaborador y sobre
todo para la mejora de la productividad laboral en la empresa OSF COLAN S.A.

Palabras clave: Riesgos ergondmicos, productividad laboral, ergonomia, mejora.
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ABSTRACT

The present study was carried out in the company OSF COLAN S.A located in the province of
Paita, dedicated to the production and commercialization of hydrobiological products, having the
giant squid as its star product.

The evaluation focuses on proposing an improvement in labor productivity to enhance working
conditions and employee satisfaction.

The level of staff satisfaction was determined through the application of surveys. Productivity
rates were estimated based on the data recorded by the company from the progress of the
investigation, it was calculated with the number of personnel involved and the hours worked.
Using the OWAS and RULA work methods by direct observation, the ergonomic risks presented
in each area of the process were identified.

A level of dissatisfaction with the job design was found at 62.5%.

Optimum productivity levels were identified at 122% for the raw material reception area, and
54% for the rolling area. Likewise, it was identified that the areas of filleting, washing, packaging,
and packaging have 19%, 29%, 23%, and 33% productivity index, respectively.

Through the identification of ergonomic risks, the OWAS analysis had a level 4 (extremely
harmful effects on the musculoskeletal system), the RULA analysis found that the filleting area,
and packaging, are level 7 (requires changes urgent in the tasks).

Teamwork was proposed as an alternative to advanced stacking, conditioning the environment in
the stacking of rings, and active breaks for the performance of the collaborator and especially for
the improvement of labor productivity in the company OSF COLAN S.A.

Keywords: Ergonomic risks, labor productivity, ergonomics, improvement.
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INTRODUCCION

Actualmente, son escasas las empresas peruanas que ponen en practica la ergonomia debido
a gue no poseen una guia concreta para llevarlo a cabo, pese a que en el Peru existe una
Resolucién Ministerial N° 375-2008-TR: Norma bésica de ergonomiay de procedimiento de
evaluacion de riesgo disergonémico, que tiene por objetivo establecer los pardmetros que
permitan la adaptacion de las condiciones de trabajo a las caracteristicas fisicas y mentales
de los trabajadores proporciondndoles bienestar, seguridad y mayor eficiencia en su
desempefio. La ergonomia busca un equilibrio entre el puesto de trabajo y el trabajador con
el fin de evitar lesiones que causen estrés fisico y afecten el desempefio laboral. Es
fundamental que las organizaciones asuman compromisos para ejecutar programas para el
incremento de la productividad, disminuir costes, accidentes y bajas de personal, obtener de
esta manera la satisfaccién laboral, se debe tener en cuenta el estudio de la carga fisica,
mental y psicosocial; las condiciones y medio ambiente del trabajo; y disefio y usabilidad de
los lugares de trabajo (Tavalero, 2013).

El presente estudio esta enfocado en la propuesta de mejora de la productividad laboral para
potenciar las condiciones laborales, la satisfaccion laboral e incremento de la productividad
laboral, buscando explorar estrategias de mejora para incrementar la competitividad de OSF
COLAN S.A, con esto la empresa no solo obtendra mayores beneficios econémicos, sino
gue se enmarcara el camino para el desarrollo estratégico del sector, yendo de la mano con
la mejora del rendimiento en las actividades laborales mejorando la calidad de vida y el clima
laboral.

El estudio se baso6 en la aplicacion de encuestas, el empleo de una lista de comprobacion
ergondmica (LCE), evaluacion de los riesgos ergonémicos a través de los métodos de OWAS
y RULA para la identificacién de los riesgos ergonémicos y anélisis de los métodos
cuantitativos para la determinacion de indice de productividad; cabe mencionar que durante
el periodo de realizacién del trabajo se experimentaron dias con altibajos de produccion de
pota fresca que no estaban previstos, sin embargo, pese a estos acontecimientos se mantuvo
los objetivos trazados.

En la etapa I, se analiza el nivel de satisfaccidn del personal de las estaciones de produccion
de pota fresca.

En la etapa Il, se determina el indice de productividad laboral en las estaciones de produccion
de pota fresca en la empresa OSF COLAN S.A.

En la etapa I, se identifica los riesgos ergondmicos en las estaciones de produccion de pota
fresca de la empresa OSF COLAN S.A a través de los métodos OWAS Y RULA.

En la etapa IV se detallan los aspectos administrativos, cronograma de ejecucion,
presupuesto y financiamiento del trabajo de investigacion.

En la etapa V, se proponen mejoras para la reduccion de riesgos ergondmicos de las
estaciones de trabajo que acrecienten la productividad laboral de la empresa OSF COLAN
SA.
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l. ASPECTOS DE LA REALIDAD PROBLEMATICA
1.1. DESCRIPCION DE LA REALIDAD PROBLEMATICA

Se conoce que las empresas por naturaleza buscan el incremento de su productividad y
reduccion de costos con el objeto especifico de obtener mayores rendimientos econémicos.
Un factor importante para la productividad son los trabajadores, quienes, al ejercer sus
actividades, enmarcan el cumplimiento de los objetivos de la empresa. ES por esta razén que
resulta imprescindible que se garantice su bienestar.

Una de las maneras de generar bienestar en los trabajadores es asegurando un ambiente
laboral comodo, mismo que haga que las actividades a desarrollar sean mas faciles de hacer,
sin molestia. En ese sentido, Cruz y Garnica (2001) definen la ergonomia como la ciencia
que estudia los factores que intervienen en la interrelacion hombre-méquina afectados por
un entorno. El conjunto se complementa reciprocamente para conseguir el mejor
rendimiento; el hombre piensa y acciona, mientras que el objeto se acopla a las cualidades
del hombre.

En la provincia de Paita se identifico a la empresa OSF COLAN S.A, organizacion dedicada
a la produccion y comercializacion de productos hidrobioldgicos, sus directivos pretenden
llevar la compafiia al liderazgo en el mercado de exportacion de calamar gigante (pota) en el
Perd.

Se logré observar que, dentro de la linea de produccién de pota fresca, en OSF COLAN S.A,
el personal presenta problemas de productividad laboral que afectan directamente el
cumplimiento de los objetivos de la empresa. Asimismo, no se mantiene un control de los
posibles riesgos ergondmicos que pueden causar las malas posturas y exceso de cargas que
a la larga afectan la salud de los colaborados en planilla.

Cabe resaltar que no todas las empresas industriales desarrollan estudios ergonémicos. Segun
investigaciones realizadas, estimaciones conjuntas de la OMS y la OIT sobre la carga de
morbilidad y traumatismos relacionados con el trabajo, 2000-2016, se reconocieron 19
factores de riesgo ocupacional, dentro de los que destacan los riesgos ergonémicos.

Los riesgos a los que esta sometido el colaborador de OSF COLAN S.A cuando realiza
alguna actividad durante las diferentes etapas de la linea de produccién, son identificables y
permanentes. Se ha observado que el operario esta expuesto a largas jornadas laborales que
llegan hasta las 11 horas de trabajo con turnos rotativos, donde no se adoptan posturas
adecuadas que pueden ocasionar lesiones o accidentes perjudicando el buen desempefio
laboral. Asimismo, en caso de no ser controlados a tiempo originaran que el cliente interno
(colaborador) se sienta insatisfecho en su lugar de trabajo y por tanto el nivel de servicio
brindado seria tan malo que perjudicara los resultados esperados por el cliente externo.

En resumen, el principal inconveniente que impide que la productividad del cliente interno
sea Optima, son la presencia de los riesgos ergonémicos identificables y no mitigados en la
empresa OSF COLAN.

Existen herramientas que ayudan a identificar los riesgos ergonémicos en estaciones de
trabajo como los métodos de OWAS y RULA, mismos que se pretenden aplicar en la
presente investigacion, y que facilitan el desarrollo de propuestas para mitigar la fatiga
durante las horas de trabajo; pues de no ser identificados y evaluados oportunamente se
estarian causando impactos significativos tanto en la salud fisica - mental del colaborador,
asi como en la productividad de la organizacion.



En caso de persistir en mantener los riesgos ergonémicos como parte del proceso productivo
de pota fresca, y a la vez, estos no sean evaluados e identificados en una evaluacién
ergonodmica objetiva, el impacto de estos afectara significativamente la competitividad de la
organizacion.

La situacion actual antes descrita en relacién con los riesgos ergonémicos y sus posibles
impactos en la productividad laboral en la empresa nos lleva a formular el siguiente
cuestionamiento general:

¢Como se puede evaluar los riesgos ergondmicos en las estaciones de produccién de pota
fresca para encontrar propuestas de mejora en la productividad laboral de la empresa OSF
COLANS.A?

Para lo cual se requerira conocer:

¢ Cuél es el nivel de satisfaccidn del personal de las estaciones de produccion de pota fresca
de la empresa OSF COLAN SA?

¢Cudl es el indice de productividad laboral en la linea de produccion de pota fresca en la
empresa OSF COLAN SA?

¢Cuéles son los riesgos ergondémicos que se presentan en la linea de produccion de pota
fresca en la empresa OSF COLAN SA?

¢Qué mejoras en la productividad laboral se plantearian a partir de una evaluacion de los
riesgos ergondémicos en las estaciones de produccion de pota fresca de la empresa OSF
COLAN SA?



1.2.

1.3.

JUSTIFICACION E IMPORTANCIA DE LA INVESTIGACION
1.2.1. Justificacion

En los dltimos afios el sector industrial de exportacion de productos hidrobiolégicos ha
crecido, la demanda de calamar gigante, 0 pota, ha experimentado un notable
crecimiento en los ultimos periodos. Esto ha conllevado a que las empresas del sector
busquen necesariamente ser mas competitivas con miras a incrementar y fidelizar un
nicho de mercado. La presente investigacion busca explorar las estrategias de mejora
gue permitan incrementar la competitividad de OSF COLAN S.A, con ello, esta empresa
no solo obtendrd mayores beneficios econémicos, sino que se enmarcara el camino para
el desarrollo estratégico del sector.

Por otro lado, la correcta identificacion de los riesgos ergonémicos, y las propuestas de
mejora que se desprenden de ello, producirian por ejemplo, buenos colaboradores a
gusto con su trabajo, esto permitira no solo mejorar su rendimiento en sus actividades
procedimentales, sino también mejorar su calidad de vida, ya que como personas
siempre estamos cuidando nuestra salud, y si se demuestra que la organizacion para la
cual laboran, se preocupan por ello, el clima laboral donde se desenvuelvan sera
poderosamente positivo, logrando, por ejemplo, que las cosas se hagan de manera féacil,
sin que molesten.

1.2.2. Importancia

La presente investigacion se constituye como un ente referencial para establecer las
politicas de mejora encaminadas por la alta direccién de la empresa OSF COLAN S.A.
La mejora de la productividad en el departamento de produccion permitira desarrollar
planes de produccion competitivos, entregas de producto a tiempo, y una capacidad de
produccién sélida y sostenible en el tiempo.

OBJETIVOS

1.3.1. Objetivo General

Evaluar los riesgos ergonémicos en las estaciones de produccién de pota fresca para
encontrar propuestas de mejora en la productividad laboral de la empresa OSF COLAN
S.A.

1.3.2. Objetivos Especificos

Determinar el nivel de satisfaccion del personal de las estaciones de produccion de pota
fresca de la empresa OSF COLAN S.A.

Determinar el indice de productividad laboral en las estaciones de produccion de pota
fresca en la empresa OSF COLAN S.A.

Identificar los riesgos ergondmicos que se presentan en las estaciones de produccion de
pota fresca en la empresa OSF COLAN S.A.

Plantear propuestas de mejora que permitan la reduccion de riesgos ergonémicos de las
estaciones de trabajo para acrecentar la productividad laboral de la empresa OSF
COLANS.A.



1.4. DELIMITACION DE LA INVESTIGACION

La presente investigacion se realizd en la provincia de Paita — Peru, durante el periodo
2021 — 2022 solventado bajo recursos propios.



II. MARCO TEORICO
2.1. ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION

Silva (2017), en su investigacion titulada: “Evaluacion ergondmica y propuesta de mejora en
el proceso de pota en la empresa Produmar S.A.C.”. Tuvo como objetivo general evaluar
ergondmicamente los puestos de trabajo para proponer la mejora del proceso de filete de pota
en la empresa PRODUMAR S.A. Fue un estudio de tipo descriptivo, se analizo el
comportamiento de 120 personas que laboran en el area del proceso de filete de pota con el
muestreo discrecional. En la etapa de evaluacion ergondmica se aplicaron los métodos
OWAS, OCRA, REBA y FANGER, para recoleccion y el anélisis de los datos ergondmicos
se utilizé el software libre de UPV (Universidad Politécnica de Valencia). A través de la
observacién directa se aplicaron encuestas, se realizaron entrevistas a los trabajadores.
Asimismo, se emplearon instrumentos técnicos como 1 Termémetro, 1 Sondmetro, Cdmara
de fotos y video, 1 Luxdémetro, Estandares Antropométricos para complementar parte de la
investigacion. Se concluyd en el estudio con la implementacién de una mesa ergonémica que
reduciria la cantidad de movimientos del operario por ciclo de trabajo, lo que logra la
disminucién de un ciclo de trabajo de 1 minuto y 45 segundos a 1 minuto y 29 segundos,
logrando una mejora en las unidades producidas por operario. Asimismo, el autor manifiesta
que la implementacién de la propuesta de mejora incrementara la satisfaccion del operario
en el desarrollo de sus actividades ya que este no siente confort en su area de trabajo
evaluada.

Barrientos et al. (2021), en su investigacion titulada: “Evaluacion ergonémica propuestas
para la estiba y desestiba portuaria en la empresa Proyectos, Obras y Servicios M&A
E.LR.L”. Tuvo como objetivo proponer un sistema de trabajo mediante la evaluacion
ergonémica de la estiba y desestiba portuaria en la empresa Proyectos, Obras y Servicios
M&A. Fue un de estudio descriptivo, donde se analizé el comportamiento de 2 cuadrillas
conformada por seis trabajadores por cuadrilla: la primera de 02 chimbeadores y 04
corredores, la segunda de 04 corredores y 02 estibadores, se analiz6 que los problemas son
asociados a trastornos musculoesqueléticos teniendo como causa las posturas, carga y agarre.
Se verifico el impacto que tienen estas causas sobre el operario en un puesto de trabajo
mediante las metodologias OWAS y REBA; estudiando posicién de la espalda, de brazos,
de piernas, de tronco, cargas y fuerzas. Se determinaron que los métodos de evaluacion
OWAS Y REBA, son métodos adecuados para la evaluacion ergonémica del puesto de
trabajo de estiba y desestiba determinado como actividad critica. Se concluy6 que, para
generar un estado de confort y comodidad en los estibadores, se tendrian que llenar 4
contenedores por dia como maximo, empleando un tiempo de 1.5 a 2 horas en promedio con
un descanso de 15 minutos por contenedor; esto no genera en ellos fatiga y posibles lesiones
a corto o largo plazo.

Perreault (2019), en su investigacion: “Propuesta de medidas preventivas para reducir los
riesgos disergonomicos en el area de produccion en una fabrica de sal”. Tuvo como objetivo
proponer la implementacion de medidas preventivas para reducir los riesgos disergonémicos
en el area de produccién en una fabrica de sal. Fue un tipo de estudio descriptiva, no
experimental y cuantitativo, la poblacion estudiada abarca la totalidad de trabajadores del
area de produccion en la fabrica de sal (14 personas) y la muestra es igual a la poblacién. Se
realiz6 andlisis documental y elaboracion de fichas para la recoleccion de datos. Los métodos
que se usaran para la evaluacion ergondmica fueron OWAS y RULA. Con el método OWAS,
se evalud las posturas incomodas o forzadas, y con el método RULA se evalud los
movimientos repetitivos, levantamiento de carga y carga frecuente. Como resultado obtuvo
gue los riesgos disergondmicos tienen una presencia de 36.8%; mismo resultado se corrobord



mediante la identificacion de peligros y evaluacion de riesgos a los que estaban expuestos
los colaboradores. Posteriormente se realizé la evaluacion ergondmica mediante el método
Check List OCRA y REBA donde los niveles de riesgo obtenidos sobrepasan notablemente
los niveles permitidos sugiriendo una pronta actuacion. Se propuso la implementacion de
medidas preventivas teniendo como objetivo mejorar las condiciones de trabajo actuales
mediante la disminucién de factores de riesgo disergondmicos, se desarrollé las medidas
preventivas determinadas brindando a la organizacion los instrumentos necesarios para
lograrlo.

Garcia, E (2019), en su investigacion titulada “Riesgos ergondémicos geométricos y su
incidencia en la productividad de los trabajadores del area operativa en la empresa
ARTECUA S.A”. Tuvo como objetivo evaluar los riesgos ergondmicos geométricos y su
incidencia en la productividad de los trabajadores, Fue un estudio de tipo descriptivo donde
la poblacion es de la misma proporciéon de la muestra, lo conforman 17 personas, se
analizaron las actividades de riesgo ergonémico geométrico que afecta a la persona en su
entorno de trabajo prestando especial atencion a las dimensiones y caracteristicas del puesto,
como son las posturas forzadas capaces de afectar a su productividad de los trabajadores a
través de la Observacion directa, un matriz de diagndstico inicial de riesgos NTP 330 T,
registro fotografico y tabla de valoracion REBA asi como también se realizé un estudio de
tiempos estandar para determinar la capacidad de produccion de una unidad de producto o
pieza mediante la medicidn y se emplearon registros para toma de tiempos con cronémetro,
tiempos estandar y registros de tiempos de produccién. Mediante la evaluacion de riesgos se
determind que existen 2 actividades que corresponde al 4% con nivel de riesgo leve; 37
actividades que corresponde al 77% con nivel de riesgo grave; 6 actividades que corresponde
al 13% con nivel de riesgo muy grave y 3 actividades que corresponde al 6% que corresponde
a nivel de riesgo mortal. Del estudio de tiempos por crondmetro se obtiene como resultados
gue la productividad de un carpintero en la tarea de corte es de 67%; pre armado es de 91%,
cepillado 85%, lijado pre 133 acabado 100%; el oficial carpintero en la actividad de armado
tiene una productividad del 97%; el Lacador en la actividad de aplicar laca tiene una
productividad del 91%; el tapicero en las actividades de corte de esponja tiene una
productividad del 95% y en el corte de fibra dacron de 94%, la costurera en la actividad de
coser el forro tiene una productividad de 90%; por lo que se concluye que Sl existe
productividad deficiente en los trabajadores.



2.2. BASES TEORICAS
2.2.1. Ergonomia

A. Definicion

La ergonomia estudia elementos que participan dentro de la interaccion hombre-
méaquina, afectados por el entorno. Teniendo un sistema que se complementa y actla
de forma reciproca con el objetivo de alcanzar un mejor rendimiento; el hombre piensa
y acciona, el objeto se adecua a las cualidades del hombre, para utilizacion, aspecto y
comunicacion. La finalidad de la ergonomia es brindar diversas pautas que pueden ser
aprovechadas para el mejoramiento de las labores que se realizan en relacion con el
operario-artefacto (Cruz y Garnica, s. f.).

La implementacion de manera conjunta de la ingenieria y ciencias biolégicas para
garantizar entre el hombre y su entorno laboral una adecuacion optima con el fin de
incrementar el rendimiento del trabajador y velar por su propio bienestar (Maestre,
2007).

La ergonomia es una disciplina conformada por conocimientos generados por las
ciencias humanas (como anatomia, la psicologia y la fisiologia) con la finalidad de
conseguir adecuar los productos, puestos de trabajo, sistemas y factores ambientales a
las posibilidades y delimitaciones fisicas y psicolégicas de los trabajadores (Revista
Trabajo No. 21, septiembre/octubre 1997, 1997).

B. Objetivos de la ergonémica
« Identificar, analizar y reducir los riesgos laborales (ergonémicos y psicosociales).

e Adecuar el lugar y ambiente de trabajo al perfil del trabajador, estudidndolo y
evaluandolo, para conseguir comodidad, seguridad, salud e higiene laboral.

«  Contribuir en el desarrollo de las situaciones del trabajo, tanto en materiales como
aspectos socio organizativo para que el trabajo pueda ser realizado sosteniendo la
salud y la seguridad, de la mano de confort, satisfaccion y eficacia.

«  Controlar la introduccion de las nuevas tecnologias.

«  Establecer prescripciones ergondmicas en la adquisicion de tiles, herramientas, etc,
de acuerdo con las necesidades y caracteristicas de los usuarios.

«  Aumentar la motivacion y la satisfaccion en el trabajo. Estructurar métodos de trabajo
organizacionales para lograr productividad, calidad y economia (Secretaria de Salud
Laboral UGT-Madrid, 2008).

C. Factores de riesgo ergonémico
A las condiciones del trabajo que determinan las exigencias fisicas y mentales que la
tarea impone al trabajador, y que incrementan la probabilidad de que se produzca un

dafio los denominaremos factores de riesgo, relacionados con la ergonomia tenemos:

«  Factores psicosociales, derivados de una inadecuada organizacion del trabajo.



«  Condiciones ambientales desfavorables (temperatura, humedad, iluminacion.

»  Caracteristicas deficientes en el ambiente de trabajo, orden y limpieza, Las variables
individuales de cada operario (tamafio, sexo, edad, experiencia).

» Ergonomia es igual a Organizacion de trabajo (ritmo, turnos, falta de autonomia,
pausas) e igual a las Condiciones de Trabajo (secretaria de Salud Laboral UGT-
Madrid, 2008)

D. Gestion de los riesgos ergonémicos

Cisneros (2016) lo define como un proceso dindmico y cambiante con la organizacién
y su entorno, constituido por una serie de actividades coordinadas con el objetivo de
planificar, organizar, ejecutar y controlar, por la alta direccion y con la participacion
de los trabajadores, la identificacién, evaluacion e implantacion de las medidas de
control para los riesgos ergonémicos, y poder eliminar y(o) atenuar el impacto de su
ocurrencia en los trabajadores, la organizacion, la sociedad y el medio ambiente.

2.2.2. Métodos para la evaluacion de riesgos ergonémicos

A. Lista de comprobacion ergonémica (LCE)

La lista de comprobacion ergonémica es una herramienta que nos permite a analizar
en un nivel basico (o identificacion inicial de riesgos) de trabajo, evallUa diez areas
diferentes donde influyen aspectos ergonémicos.

La lista estd formada por 128 items, para su aplicacion se debe considerar:

«  Definir el area de trabajo a analizar.

«  Conocer las caracteristicas y elementos mas importantes.

«  Leer con calma cada item.

«  Organizar un grupo de discusion y estudio de campo.

«  Marcar en item: ";Propone alguna accion?", un "NO" si se cumple y de lo
contrario se debe marcar un "Si". Utilizar la parte de Observaciones para afiadir
propuestas o solucidn al problema.

«  Terminado, v olver a analizar los items con "Si". Elegir aquellos con mejoras
que parezcan mas importantes y marcarlos como PRIORITARIO.

Tabla 2.1.

Lista de identificacion de riesgos por areas

Areas N° item

Manipulacion y almacenamiento de los materiales 1-21 21
Herramientas manuales 22— 36 21
Seguridad de la maquinaria de produccién 37-56 15
Mejora del disefio del puesto de trabajo 57-71 20




lHluminacion 72 -81 15
Locales 82 - 87 10
Riesgos ambientales 88-93 6
Servicios higiénicos y locales de descanso 94 - 97 6
Equipos de proteccion Individual 98-107 4
Organizacion del trabajo 108 -128 10
TOTAL 128

Nota. Tomado de Diego-Mas, 2015.

Método de OWAS

El método OWAS es un método con procedimiento observacional, puesto que, inicia
en la observacion de las diversas posturas adoptadas por el trabajador en el desarrollo
de la tarea a intervalos constantes (Diego-Mas, 2015).

El procedimiento para emplear el método OWAS se simplifica en los siguientes pasos:

1.

Determinar si la actividad tiene que ser dividida en varias fases (evaluacion simple
0 multifase).

Si las tareas realizadas por el trabajador son diversas en varios momentos de su
labor se desarrolla una evaluacién multifase.

Establecer el tiempo total para la observacion de la actividad dependiendo del
namero y repeticion de las posturas adoptadas.
Generalmente fluctda entre 20 y 40 minutos.

Determinar la frecuencia del muestre y observacion.

Indicar por cuanto tiempo se hara el control de la postura del trabajador. Oscilara
entre 30 y 60 segundos.

Observacion y registro de posturas

Se observara la tarea durante el tiempo definido y se registrara las posturas a la
frecuencia de muestreo establecida. Tomando fotografias o videos desde los puntos
de vista acertados para las observaciones, para postura se anota la posicion de
espalda, brazos y piernas, asi como también la carga empleada y la fase a la que
pertenece.

Codificar las posturas observadas.

A cada postura observada se le otorga un cddigo de postura que dependerd de la
posicion de cada miembro (espalda, brazos y piernas) y de su carga. Se emplearan
para ello las tablas equivalentes a cada miembro.

Célculo de la Categoria de riesgo en cada postura
A partir de su categoria de riesgo se precisan aquellas posturas criticas o de mayor
nivel de riesgo para el trabajador.



8. Calculo del porcentaje de repeticiones en cada posicién de cada miembro.
Se calculara el porcentaje de cada posicion de cada miembro (espalda, brazos y
piernas) en relacion con el total de posturas adoptadas.

9. Célculo de la categoria de riesgo en cada miembro en funcién de la frecuencia
relativa
Se conocerd asi qué miembros sufren un mayor riesgo y la necesidad de redefinir
la tarea.

10. Determinar, en relacién de los resultados conseguidos, las acciones correctivas y
redefinir tareas si es necesario.
Si se introdujeron cambios, evaluar nuevamente la actividad con el método Owas
para constatar cuan efectiva es la mejora.

La actividad sera observada en el curso del periodo de observacion determinado y se
registraran las posturas de acuerdo con el tiempo de muestreo, esto se puede hacer a
través de observaciones in situ del trabajador, filmaciones en video de las actividades
o tras la toma de fotografias en donde se registre las posturas.

Para cada postura se establece un cédigo de postura conformado por cuatro digitos. El
primer digito es dependiente de la posicion de la espalda del trabajador segin (Tabla
2.2), el segundo de la posicidn de los brazos (Tabla 2.3), el tercero de la posicion de
las piernas (Tabla 2.4) y el cuarto de la carga manipulada (Tabla 2.5).

Tabla 2.2.

Codificacion de las posiciones de espalda.

Posicion de espalda Cadigo

Espalda El eje del tronco del trabajador esta 8
derecha alineado con el eje caderas-piernas. }W®

Espalda Puede considerarse que ocurre para

doblada inclinaciones mayores de 20° %
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Espalda Existe torsion del tronco o inclinacion
con giro lateral superior a 20°

Espalda Existe flexion del tronco y giro (o

doblada inclinacién) de forma simultanea.
con giro

Nota. Tomado de Diego-Mas, 2015.

Tabla 2.3.

Codificacion de las posiciones de brazos.

Posicion de los brazos Cadigo
Los dos Ambos brazos del trabajador estan
brazos situados bajo el nivel de los
bajos hombros i
Un brazo Un brazo del trabajador esta situado
bajoy el bajo el nivel de los hombros y el
otro otro, o parte del otro, esta situado
elevado por encima del nivel de los
hombros.
Los dos Ambos brazos (o parte de los
brazos brazos) del trabajador estan
elevados situados por encima del nivel de los
hombros.

Nota. Tomado de Diego-Mas, 2015.
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Tabla 2.4.

Codificacion de las posiciones de piernas.

Posicion de las piernas

Caodigo

Sentado

El trabajador permanece sentado

De pie con dos
piernas rectas

Las dos piernas rectas y con el peso
equilibrado entre ambas

De pie con una
piernarectay

De pie con una pierna rectay la
otra flexionada con el peso

la otra desequilibrado entre ambas
flexionada

De pie o en Puede considerarse que ocurre para
cuclillas con angulos muslo-pantorrilla inferiores

las dos piernas
flexionadas y
el peso
equilibrado

entre ambas

o iguales a 150°. Angulos mayores

seran considerados piernas rectas.

De pie o en
cuclillas con
las dos piernas
flexionadas y

el peso

desequilibrado.

Puede considerarse que ocurre para
angulos muslo-pantorrilla inferiores
o iguales a 150°. Angulos mayores

seran considerados piernas rectas.
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Arrodillado El trabajador apoya una o las dos
rodillas en el suelo.

Andando El trabajador camina

Nota. Tomado de Diego-Mas, 2015.
Tabla 2.5.

Codificacion de carga y fuerza soportada.

Carga o fuerza

Menos de 10 kg

Entre 10y 20 kg

Mas de 20 kg

Nota. Tomado de Diego-Mas, 2015.
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Una vez ya codificadas las posturas de la evaluacion se calcula la categoria de riesgo
de cada una de ellas. OWAS asigna una Categoria de riesgo a cada postura en base a
su codigo de postura.

Se presentan cuatro categorias de riesgo (Tabla 2.6) numeradas del 1 al 4 en orden
creciente de riesgo en relacion a su efecto sobre el sistema musculo-esquelético. Cada
una, a su vez, consta con una prioridad de posibles acciones correctivas.

Tabla 2.6.

Categorias de riesgos y acciones preventivas.

Categoria de Efecto de la postura Accion requerida
Riesgo

Postura normal y natural sin No requiere accion.
_ efectos dafinos en el sistema

mausculo esquelético.

Postura con posibilidad de Se requieren acciones
causar dafio al sistema correctivas en un futuro
musculo-esquelético. cercano.

Postura con efectos dafiinos Se requieren acciones
sobre el sistema musculo- correctivas lo antes

esquelético. posible.

La carga causada por esta Se requiere tomar
postura tiene efectos acciones correctivas
sumamente dafiinos sobre el inmediatamente.

sistema musculo-esqueléticos

Nota. Tomado de Diego-Mas, 2015.

Para determinar la categoria de riesgo que corresponde cada postura se utilizara la
Tabla 2.7. A partir de cada digito junto con su cddigo de postura, se muestra la
categoria de riesgo perteneciente a cada postura.
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Tabla 2.7.

Categorias de riesgos por codigo de postura.

Piernas 1 2 3 4 5 6 7
Garga: -1 24331t 2 F 102 @3 TZiEg 5 2 3 1 2 3|1 2

Espalda Brazos
1 1 TR TER T T T TR T R T 2 2 2 2 20 Z [T 1]
2 (IR T T IO AR TR T 2 2 2 2 2 2 [T TS
3 (TR TR T T U TR TR T 2 2 B3N 2 2 3T ]
2 1 2 2 B3H 2 2 B34 22 2 ESEE3IEINSENIEEIEN3H 2. 2 2 2 3
2 2 21302 2 3 2 '3 37 3 44l 34y 3 303 4‘2 3
3 3 3 4‘2 2 13 3 3 '3 3 MEANEIEAEESERTERANEAY 2. | 3
3 1 11 3 5150 A A0 1 2 180303 KAl 1 1 1 <
2 2 213 T 1@ 10 1 1| 2 ES4arIadasdamsy 3. 3 '3 1. 1
3 2 2183 1T 1 1 2 3 3 FAE4EANEIEES TN 1 1
4 1 2 1303302 2131 2 2 13 EAEEAENA NI 4v2 3
2 33 4‘2 3. [l48 3 3 [E4N4NA A4 SNARS A 474 4'2 3
3 4 40040 2 3 [B4H 3 3 [F4 44 w44 S AT AT 404 4>2 3

Nota. Tomado de Diego-Mas, 2015.

Presentadas las categorias de riesgo de cada postura se determina cudles pueden
ocasionar una mayor carga postural para el trabajador. Para conceptuar el riesgo de
todas las posturas de forma global, se calculara la frecuencia relativa de cada posicion
adoptada por cada miembro. Es otras palabras, el porcentaje del total de las posturas
registradas. Por ejemplo, si se han registrado 50 posturas y en 10 de ellas la espalda
estaba doblada, la frecuencia relativa de espalda doblada es 20%. Este método debera
adaptarse a todas las posiciones posibles de todos los miembros. Ya conocidas las
frecuencias relativas la consulta de la Tabla 2.8 permitira identificar las Categorias de
riesgo para la espalda, los brazos y las piernas de manera global. A partir de esta
informacién serd posible reconocer las partes del cuerpo que padecen una mayor
incomodidad y disponen las medidas correctivas a aplicar.
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Tabla 2.8.

Categorias de riesgos por codigo de postura.

Frecuencia Relativa <10% <20% <30% <40% <50% <60% <70% <80% <90% <100%

ESPALDA Espalda derecha 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Espalda doblada 1 1 1 2 2 2 2 2 3 3

Espalda con giro 1 1 2 2 2 3 3 3 3 3

Espalda doblada con giro 1 2 2 3 3 3 3 4 4 4

BRAZOS Dos brazos bajos 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Un brazo bajo y el otro elevado 1 1 1 2 2 2 2 2 3 3

Dos brazos elevados 1 1 2 2 2 2 2 3 3 3

PIERNAS Sentado 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2
De pie 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2

Sobre una pierna recta 1 1 1 2 2 2 2 2 3 3

Sobre rodillas flexionadas 1 2 2 3 3 3 3 4 4 4

Sobre una rodilla flexionada 1 2 2 3 3 3 3 4 4 4

Arrodillado 1 1 2 2 2 3 3 3 3 3

Andando 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2

Nota. Tomado de Diego-Mas, 2015.

Método de RULA

Mediante el método RULA se permitira evaluar, de manera individual y estatica, las
posturas adoptadas por el trabajador en su puesto de labor. Dependiendo la carga
postural, tomando en cuenta factores como: duracion, frecuencia o alteracion respecto
a la posicion neutral, se aplicara el método en el lado derecho, izquierdo o0 ambos lados
por separado de existir duda

El método debe ser aplicado al lado derecho y al lado izquierdo del cuerpo por
separado. El evaluador experto puede elegir a priori el lado que aparentemente esté
sometido a mayor carga postural, pero en caso de duda es preferible analizar los dos
lados.

Las mediciones para realizar sobre las posturas adoptadas por el trabajador son
fundamentalmente angulares (los &ngulos que forman los diferentes miembros del
cuerpo respecto a determinadas referencias). Estas mediciones pueden realizarse
directamente sobre el trabajador mediante transportadores de angulos,
electrogonidémetros, o cualquier dispositivo que permita la toma de datos angulares.
También es posible emplear fotografias del trabajador adoptando la postura estudiada
y medir los angulos sobre éstas. Si se utilizan fotografias es necesario realizar un
namero suficiente de tomas desde diferentes puntos de vista (alzado, perfil, vistas de
detalle...). Es muy importante en este caso asegurarse de que los angulos a medir
aparecen en verdadera magnitud en las imagenes, es decir, que el plano en el que se
encuentra el &ngulo a medir es paralelo al plano de la cdmara (Figura 1). Para esta
tarea puedes emplear RULER, la herramienta de Ergonautas para medir angulos sobre
fotografias.
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Figura 2.1
Medida de angulos RULA

Incorrecto Correcto

Nota. Adaptado de Medicion de angulos RULA, Diego-Mas, 2015

Figura 2.2.
Grupos RULA

Grupo A Grupo B
Brazo Cuellio

Antebrazo Tronco

Piernas

Nota. Adaptado de Grupos de miembros en RULA, Diego-Mas, 2015.

Para la asignacién de puntuaciones (individual o global), comprendida en el parrafo
anterior, RULA divide el cuerpo en dos grupos: GRUPO A (brazos, antebrazos y
mufiecas) y GRUPO B (cuello, tronco y piernas). Véase la Figura 2.2. El
procedimiento para aplicar el método RULA puede resumirse en los siguientes pasos:

1. Determinar los ciclos de trabajo y observar al trabajador durante varios de estos
ciclos

Establecer intervalos regulares de tiempo necesarios para evaluar y dictaminar
correctamente el resultado de la observacion.

2. Seleccionar las posturas que se evaluaran.

Se determinaran aquellas que, a largo plazo y tomando en cuenta factores como:
duracién, frecuencia o alteracidn respecto a la posicién neutral, generen una enorme
carga postural.

3. Determinar cuél lado del cuerpo se evaluara.
Se aplicara el método en el lado derecho, izquierdo o ambos lados por separado de
existir duda.

4. Tomar los datos angulares requeridos
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Es esencial tener al alcance las herramientas requeridas para iniciar el analisis y las
mediciones de las posturas del trabajador, tales como: fotografias, RULER.

5. Determinar las valorizaciones para cada parte del cuerpo
Utilizando las tablas de referencias correspondiente a cada parte del cuerpo sefialado.

6. Obtener las puntuaciones parciales y finales del método para disponer: la
presencia de riesgos y el Nivel de Actuacion.
Contabilizar las puntaciones resultantes de miembro cuerpo estudiado.

7. Si se requieren, establecer el tipo de medidas que deben adoptarse.
Como resultado final, tras el andlisis correspondiente de las tablas referenciales,
establecer medidas que corrijan los puntos perjudiciales.

8. Redefinir el puesto o introducir cambios para la mejora de la postura en caso sea
necesario.

En caso sea necesario o urgente. Caso contrario, y segun el nivel de Actuacion, evitar
modificaciones.

9. En caso de haber introducido cambios, estimar nuevamente la postura con el
método RULA para comprobar la efectividad de la mejora.

Supervision regular para moderar, con alguna recomendacion, posibles altercados
futuros.

A. Evaluacion del grupo A

La puntuacion del Grupo A se obtiene de las puntuaciones de cada miembro que lo
integran (brazo, antebrazo y mufieca). Previamente para obtener la puntuacién del
grupo hay que extraer las puntuaciones de cada miembro.

e Puntuacién del brazo

Para la valorizacion de los puntos, referenciada en la Tabla 2.9, se considerara los
grados de flexion/extension formada por el eje del brazo y del tronco, mostrada en la
Figura 2.3.

Tabla 2.9.

Puntuacion del brazo.

Posicion Puntuacion
Desde 20° de extension a 20° de flexion 1
Extension >20° o flexion >20° y <45° 2
Flexion >45°y 90° 3
Flexién >90° 4

Nota. Tomado de Diego-Mas, 2015.
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Figura 2.3.
Medida del angulo del brazo.

Nota. Adaptado de Medicion del angulo del brazo, Diego-Mas, 2015.

Se realizaran modificaciones de puntuacién siempre que, establecido en la Tabla 2.10
y la Figura 2.4, el hombro haya sido elevado, el brazo esta apartado o haya sido
rotado, y exista un punto de apoyo en el que reposa esta parte de cuerpo mientras

lleva a cabo una tarea.
Tabla 2.10.

Modificacion de la puntuacion del brazo.

Posicion Puntuacion
Hombro elevado o brazo rotado +1
Brazos abducidos +1
Existe un punto de apoyo -1

Nota. Tomado de Diego-Mas, 2015.

Figura 2.4.
Modificacion de la puntuacion del brazo.

Nota. Adaptado de Modificacion de la postura del brazo, Diego-Mas, 2015.

19



e Puntuacién del antebrazo

En esta puntuacién se contemplard los intervalos del grado de flexién, estimado en la
Figura 2.5, formado por el eje del antebrazo y del brazo, estipulado en la Tabla 2.11.

Figura 2.5.
Medicion del &ngulo del antebrazo.

Nota. Adaptado de Medicion del angulo del antebrazo, Diego-Mas, 2015.

Tabla 2.11.

Puntuacion del antebrazo.
Posicion Puntuacion
Flexion entre 60° y 100° 1
Flexion <60° y >100° 2

Nota. Tomado de Diego-Mas, 2015.

Las modificaciones correspondientes, segln la Tabla 2.12, se procederan a realizar si
el antebrazo: esta a un lado del cuerpo o cruza la linea media, referenciado en la Figura
2.6.

Tabla 2.12.

Modificacion de la puntuacion del antebrazo.

Posicién Puntuacion
A un lado del cuerpo +1
Cruza la linea media +1

Nota. Tomado de Diego-Mas, 2015.
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Figura 2.6.
Modificacion de la puntuacion del antebrazo.

Nota. Adaptado de Modificacion de la puntuacion del antebrazo, Diego-Mas, 2015.
e Puntuacién de la mufieca
Tomando en cuenta las medidas realizadas a partir de la posicion neutra de la mufieca,

mostrada en la Figura 2.7, se realizara la puntuacion correspondiente, establecida en
la Tabla 2.13.

Figura 2.7.
Medicion del &ngulo de la mufieca.

Nota. Adaptado de Medicion del angulo del antebrazo, Diego-Mas, 2015.
Tabla 2.13.

Puntuacion de la mufeca.

Posicion Puntuacion
Posicion neutra 1
Flexion o extensiéon >0°y <15° 2
Flexion o extension >15° 3

Nota. Tomado de Diego-Mas, 2015.

Aplicandose asi las modificaciones, indicadas en la Tabla 2.14, cuando: exista
desviacion radial o cubital, mostradas en la Figura 2.8.
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Tabla 2.14.

Modificacion de la puntuacion de la mufieca.

Posicién Puntuacion
Desviacion radial +1
Desviacioén cubital +1

Nota. Tomado de Diego-Mas, 2015.

Figura 2.8.
Modificacion de la puntuacién de la mufieca.

Nota. Adaptado de Modificacion de la puntuacion de la mufieca, Diego-Mas, 2015.

En el giro de la mufiera se juzgara el grado, mostrado en la Figura 2.8, de pronacion o
supinacion (medio o externo) de la mano, cuya puntuacion, determinada en la Tabla
2.15 y con valor independiente, sera considerada en la valorizacion global del Grupo
A.

Tabla 2.15.

Puntuacién del giro de la mufieca.
Posicion Puntuacion
Pronacion o supinacion media 1
Pronacion o supinacion externa 2

Nota. Tomado de Diego-Mas, 2015.
B. Evaluacion del Grupo B

La puntuacion del Grupo B se obtiene de las puntuaciones de cada miembro que lo
integran (cuello, tronco y piernas). Previamente para obtener la puntuacion del grupo
hay que extraer las puntuaciones de cada miembro.
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e Puntuacidn del cuello

Considerando el angulo de flexion/extension, establecida en la Figura 2.9, formada
por el eje de la cabeza y del tronco, se determinara la puntuacion del cuello descrita
en la Tabla 2.16.

Figura 2.9.
Medicion del &ngulo del cuello.

B 8 o

>0°

Nota. Adaptado de Medicion del angulo del cuello, Diego-Mas, 2015.
Tabla 2.16.

Tabla de puntuacion del cuello.

Posicion Puntuacion
Flexion entre 0° y 10° 1
Flexion >10° y <20° 2
Flexion >20° 3
Extension en cualquier grado 4

Nota. Tomado de Diego-Mas, 2015.

Se llevara a cabo modificaciones, segun detalla la Tabla 2.17, si: existe rotacion o
inclinacion lateral de la cabeza, o que ambas situaciones sucedan de manera
simultanea como muestra la Figura 2.10.
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Figura 2.10.
Modificacion de la puntuacion del cuello.

2 pnalla pinalla
Nota. Adaptado de Modificacion de la puntuacion del cuello, Diego-Mas, 2015.
Tabla 2.17.

Modificacion de la puntuacion del cuello.

Posicion Puntuacién
Cabeza rotada +1
Cabeza con inclinacién lateral +1

Nota. Tomado de Diego-Mas, 2015.

e Puntuacion del tronco

Tomando como referencia la Tabla 2.18, existen dos situaciones en las que se mediran
la puntuacion: sentado y de pie, ambas posiciones mostradas en la Figura 2.11.

Figura 2.11.
Medicion del &ngulo del tronco.

-20° 20°  <-20°

Nota. Adaptado de Medicion del &ngulo del tronco, Diego-Mas, 2015.
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Tabla 2.18.

Tabla de puntuacion del tronco.

Posicidn Puntuacién

Sentado, bien apoyado y con un angulo 1
tronco-cadera >90°

Flexion entre 0° y 20° 2
Flexion >20° y <60° 3
Flexion >60° 4

Nota. Tomado de Diego-Mas, 2015.

Las modificaciones detalladas en la Tabla 2.19 se produciran siempre que: se produzca
rotacion o inclinacion lateral del tronco, 0 ambas de forma simultanea, tal como lo
muestra en la Figura 2.12.

Tabla 2.19.

Modificacion de la puntuacion del tronco.

Posicion Puntuacion
Tronco rotado +1
Tronco con inclinacion lateral +1

Nota. Tomado de Diego-Mas, 2015.

Figura 2.12.
Modificacion de la puntuacion del tronco.

Nota. Adaptado de Modificacidn de la puntuacion del tronco, Diego-Mas, 2015.
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e Puntuacion de las piernas

Para la establecer la puntuacién de esta parte del cuerpo, basado en la Tabla 2.20, se
considera el peso distribuido entre las piernas, la existencia de un apoyo o si el
trabajador se encuentra sentado al realizar una tarea. VVéase Figura 2.13.

Figura 2.13.
Puntuacion de las piernas.

Nota. Adaptado de Puntuacion de las piernas, Diego-Mas, 2015.
Tabla 2.20.

Tabla de puntuacion del tronco.

Posicion Puntuacion
Sentado, con piernas y pies bien 1

apoyado

De pie con el peso simétricamente 1
distribuido y espacio para cambiar de

posicion

Los pies no estan apoyados o el peso no 2

esta simétricamente distribuido

Nota. Tomado de Diego-Mas, 2015.
C. Puntuacion de los grupos Ay B

Analizando los puntos antes revisados, se concretara la valorizacion global de puntos
contemplados en las Tablas 2.21 y Tabla 2.22 correspondientes al Grupo Ay al Grupo
B.
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Tabla 2.21.

Tabla de puntuacion del Grupo A.

Brazo t £ 2 f {
1 2 2 2 2 3 3 3
1 2 2 2 2 3 3 2 3
2 3 3 3 3 3 4 4
2 3 3 3 3 4 4 4
2 3 3 3 3 4 4 4
3 4 4 4 4 4 5 5
3 3 4 4 4 4 5 5
3 3 4 4 4 3 4 5 5
4 4 4 4 4 5 5 5
4 4 4 4 4 5 5 5
4 4 4 4 4 4 5 § 5
4 4 4 5 5 5 0 B
5 5 5 5 5 [ 6 7
5 5 6 6 6 6 7 7 7
0 6 6 7 7 7 7 8
7 7 7 7 7 8 8 o
0 8 8 8 8 8 9 9 9
9 9 g g 9 9 9 9

Nota. Tomado de Diego-Mas, 2015.
Tabla 2.22.

Tabla de puntuacion del Grupo B.

Cuello
1 1 3 2 3 3 4 5 5 6 6 7
2 2 3 2 3 4 5 5 5 & 7 7
3 3 3 3 - - 5 5 6 6 7 7
4 5 5 5 6 6 7 7 7 7 7 8
5 7 7 7 7 7 8 8 8 8 8 8
6 8 8 g 8 8 8 g8 9 9 9 9

Nota. Tomado de Diego-Mas, 2015.
D. Puntuacién final

Para la puntuacion final se considerara si el trabajador realiza una actividad dindmica,
estatica y ocasional, mostrada en la Tabla 2.23. Ademas, se tendra en cuenta la carga
soportada o fuerza ejercida, dando como resultado un posible incremento de
puntuacion, tal como se detalla en la Tabla 2.24.
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Tabla 2.23.

Tabla de puntuacion por tipo de actividad.

Tipo de Actividad Puntuacion
Estatica (se mantiene méas de un minuto +1

seguido)

Repetitiva (se repite mas de 4 veces +1

cada minuto)

Ocasional, poco frecuente y de corta 0
duracion

Nota. Tomado de Diego-Mas, 2015.
Tabla 2.24.

Tabla de puntuacion por carga o fuerza.

Carga o Fuerza Puntuacion

Carga menor de 2 kg mantenida 0
intermitentemente

Carga entre 2 y 10 kg mantenida +1
intermitentemente

Carga entre 2 y 10 kg estatica o +2
repetitiva
Carga superior a 10 kg mantenida +2

intermitentemente

Carga superior a 10 kg estatica o +3
repetitiva
Se producen golpes o fuerzas bruscas o +3
repentinas

Nota. Tomado de Diego-Mas, 2015.

Por ultimo, segun los resultados que arrojen la puntuacion total de los Grupos Ay B
pasaran a denominarse puntuaciones C y D (Tabla 2.25) respectivamente, se evaluara,
tomando como referencia el cuadro de Niveles de Actuacion, Tabla 18, los aspectos
que deben corregir para mejorar el puesto laboral del trabajador.
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Tabla 2.25.
Tabla de puntuacion final RULA.

Puntuacion D

Puntuacién C 1

ra
(8]

4 5 6

Nota. Tomado de Diego-Mas, 2015.
Tabla 2.26.

Tabla de niveles de actuacién segun la puntuacion final obtenida.

Puntuacion Nivel Actuacion

102 1 Riesgo aceptable
Pueden requerirse

304 5 camb|o§ en la tarea;_ es
conveniente profundizar
en el estudio

506 3 Se requiere el redisefio de
la tarea

7 4 Se requieren cambios

urgentes en la tarea

Nota. Tomado de Diego-Mas, 2015.
E. Nivel de actuacion
La puntuacion del Grupo A se obtiene de las puntuaciones de cada miembro que lo

integran (brazo, antebrazo y mufieca). Previamente para obtener la puntuacion del
grupo hay que extraer las puntuaciones de cada miembro.
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2.2.3. Productividad

A. Definicion

La productividad puede definirse como "el arte de ser capaz de crear, generar o
mejorar bienes y servicios. En términos econdémicos simples, es una medida promedio
de la eficiencia de la produccion. Esta se expresa como la relacion entre las entradas
utilizadas en produccion y sus salidas. La productividad total puede, entonces,
alcanzarse al considerar todas las entradas y salidas cuando se calcula la medida de
productividad. Cuando se sustrae el total de entradas del total de salidas de un proceso
productivo, se obtiene el ingreso total generado en el proceso productivo. El
desempefio productivo de una empresa depende en gran medida de la productividad,
y lo mismo ocurre con el desempefio productivo de una nacién. Esto, a su vez, se
traduce en mayores ganancias, lo que la mayoria de los casos es el objetivo primordial
de cualquier empresa (Nemur, 2016).

B. Tipos de productividad
e Productividad total de los factores (PTF)

En este enfoque la productividad determinaré el efecto de cualquier cambio, cualquier
aumento o disminucion del rendimiento de los factores que participan en la produccion
(trabajo, capital, recursos, etc.) que pudiera influir en la salida o producto final. Sera
relevante obtener la suma de los promedios de los factores que influyen en la
produccion (implementos, recursos y cantidad de trabajadores, entre otros), cada uno
de los elementos que se suman mejorard la productividad total de factores y esto
generara que la capacidad productiva sea mayor. La PTF es la variacion entre la T. de
crecimiento de la produccién y la T. ponderada del crecimiento de los factores. Para
hacer el célculo se debera tener en cuenta un determinado periodo de produccion, el
resultado se comparard con el de otro periodo similar y asi se evaluard si la
productividad ha resultado ser més alta 0 mas baja. (Benavides, 2019).

e Productividad del producto

Se puede descifrar como la medida de produccion de una unidad de producto o servicio
por unidad de factor utilizado, por cada unidad de tiempo empleada en el proceso. Para
este andlisis la productividad consiste en obtener la mayoria del producto en el menor
tiempo posible. Sin embargo, este enfoque tiene el inconveniente de que no se tiene
en cuenta la calidad del producto, cuando en la realidad queda demostrado que un
producto de mayor calidad puede ser resultado de una mayor productividad de los
factores, aunque ello necesite ofrecer mas tiempo a su elaboracion. (Benavides, 2019).

e Productividad parcial

Analiza la relacion de modo aislado entre el producto final y la variacién de tan solo
uno de los factores que intervienen en el proceso productivo (mano de obra, equipos
e infraestructura, materia prima, inversiones) manteniendo el resto de los factores
constantes .Este analisis se centra en la productividad marginal de un factor productivo
concreto (trabajo, capital fisico, etc.) esto es, en el cambio que sufre la cantidad
producida de un bien motivada por el empleo de una unidad adicional del factor
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productivo seleccionado, permaneciendo igual la utilizacion de los restantes factores.
(Benavides, 2019).

Productividad laboral

Analiza la relacion de modo aislado entre el producto final y la variacion de tan solo
uno de los factores que intervienen en el proceso productivo (mano de obra, equipos
e infraestructura, materia prima, inversiones) manteniendo el resto de los factores
constantes .Este andlisis se centra en la productividad marginal de un factor productivo
concreto (trabajo, capital fisico, etc.) esto es, en el cambio que sufre la cantidad
producida de un bien motivada por el empleo de una unidad adicional del factor
productivo seleccionado, permaneciendo igual la utilizacion de los restantes factores.
(Benavides M, 2019).

Factores que afectan la productividad

Existen abundantes factores que pueden afectar la productividad de una organizacion,
en relacion a esto, lo vital es identificarlos y ver en qué medida la organizacién puede
neutralizar sus efectos negativos, asi como incluso afirmar los de incidencia positiva,
al disefiar o concertar estrategias que impacten en los resultados.

Hay factores sobre los cuales las organizaciones no tienen control y que se conocen
como factores externos, en este caso, se hace imprescindible idear estrategias que
permitan afrontar las situaciones negativas y sacar el maximo provecho de las
oportunidades, lo cual necesita de una constante vigilancia y andlisis de los cambios
en el entorno, entre los factores externos se mencionan: las normativas
gubernamentales, administracion puablica, infraestructura social, estabilidad politica y
la sociedad como un todo.

Otros factores que afectan directamente la productividad son los Ilamados factores
internos y que pueden ser controlados por la organizacion, entre los cuales se
encuentran: adaptacion del personal a las areas de trabajo (Ergonomia ), ausentismo,
rotacion de personal, accidentes de trabajo, tiempo ocio de los equipos, falta de MP,
desperdicio de MP, obsolescencia de los equipos, calidad de la MP, estructura del
producto, estado de las instalaciones, orden y aseo del area de trabajo, competencia
del personal, distribucion y asignacion del personal, influencia sindical, planificacion
del trabajo, disponibilidad de capital y crédito y salario, entre otros.( Velasquez et al.,
2010)

Los factores internos son importantes oportunidades para el mejoramiento de la
productividad y pueden ser estratégicos, ya que la toma de acciones y planificacion se
deben realizar bajo la premisa de que el mejoramiento de la productividad depende en
gran proporcion de los efectos de la integracion de los factores.

Los factores internos pueden ser clasificados en tres subsistemas (Velasquez et al.,
2010).

Produccion
Definimos como sistema productivo los medios donde se transforma recursos de

entrada para crear bienes y servicios. El proceso productivo es transformacion o
conversidn. Los recursos de entrada pueden adoptar varios disefios. En operaciones de
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manufactura, las entradas son distintos materiales y materia prima, energia, trabajo,
maquinas, instalaciones, informacion y tecnologia. En los sistemas enfocados a los
servicios, las entradas estdn sujetas por el trabajo, pero en funcion del sistema
particular, también pueden ser entradas importantes, maquinas, instalaciones,
informacidn y tecnologia. EI proceso de conversidn involucra no sélo la aplicacion de
la tecnologia, sino también la gestion eficaz de todas las variables que pueden
inspeccionarse (Wiley, J., 1983).

2.2.4. Metodologia para determinar los factores que afectan la productividad

En el estudio realizado se determinaron los factores que afectan la productividad
mediante el método AHP (Proceso Analitico Jerarquico).

A. Analytic Hierarchy Process (AHP)

El Proceso Analitico Jerarquico es un conocimiento sobre valoraciones vy
apreciaciones que, fundamentado en escalas de razon, permite combinar lo cientifico
y razonable con lo inmaterial para ayudar a disminuir la naturalidad humana con lo
concreto de nuestras experiencias capturadas a través de la ciencia (Jiménez, s. f.).

(Velasquez, 2010) La aplicacion del proceso de analisis jerarquico contempla las
siguientes etapas:

Definir el objetivo

Establecer criterios de evaluacion
Establecer pesos a las alternativas
Elaborar matriz de decision

O O O O

2.2.5. Dosidicus gigas, calamar gigante o pota

La jibia, Dosidicus gigas es uno de los cefalopodos de mayor talla conocido y una de las jibias
mas abundantes en ambientes pelagicos (Roper et al., 1984). Esta especie es endémica del
Pacifico sureste, distribuyéndose entre los 37-40°N y 45-47°S llegando incluso a los 52° S 'y
entre los 125 y 140° W (Nesis 1970, Benites & Valdivieso 1986, Tafur et al. 2001). En Chile
las capturas de D. gigas han presentado tanto periodos de escasez como de abundancia. Estas
capturas principalmente en las costas de la zona norte y central del pais (Fernandez y
Vasquez, 1995).

Dosidicus gigas seria una especie monociclica y jibias individuales tendrian solamente una
estacion reproductiva durante su vida (Nigmatullin et al., 2001). La reproduccion ocurre
durante todo el afio con maximos durante primavera y verano (octubre- enero) en el
hemisferio sur, teniendo lugar el desove tanto en la pendiente continental como en areas
oceanicas adyacentes. De terminaciones sobre la estacion de desove en esta especie han sido
dificil de definir, debido principalmente a diferencias en las metodologias aplicadas
(Markaida y Sosa Nishizaki, 2001) asi como a la talla de los ejemplares utilizados.
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2.3. GLOSARIO DE TERMINOS BASICOS
» Alcanzar: significa llevar la mano a un lugar preestablecido.

» Adgarrar/coger: coger un objeto con la mano o con los dedos para realizar una actividad o
tarea.

» Coger con una mano, volver a coger con la otra mano: la accidn de pasar un objeto de una
mano a otra se considerara como dos acciones, una para cada mano.

» Colocar: posicionar un objeto en un lugar preestablecido.

» Condicidn de trabajo: cualquier caracteristica del mismo gue pueda tener una influencia
significativa en la generacién de riesgos para la seguridad y salud del trabajador.

« Dafio derivado del trabajo: las enfermedades, patologias o lesiones sufridas con motivo u
ocasion del trabajo.

« Dafio derivado del trabajo: las enfermedades, patologias o lesiones sufridas con motivo u
ocasion del trabajo.

» Equipo de trabajo: herramientas, incluyendo el hardware y el software, maquinas,
vehiculos, dispositivos, mobiliario, instalaciones y otros componentes empleados en el
sistema de trabajo.

» Esfuerzos: Se define la carga fisica de trabajo como el conjunto de requerimientos fisicos
a los que se ve sometido un trabajador a lo largo de su jornada laboral.

» Exigencia: Se define la carga de trabajo como el elemento que permite valorar la aparicién
de dafios para la salud como consecuencia de la falta de adecuacion y adaptacion de los
puestos de trabajo a las caracteristicas de los trabajadores.

« Empujarftirar: se consideran acciones, pues se precisa de la realizacion de fuerza.
 Fuerza: esfuerzo fisico requerido del operador para realizar las acciones técnicas.

« Lamotivacidn: es la fuerza que mueve a una persona a realizar una accion, que le lleva a
un objetivo a partir de una necesidad.

» Mover: significa transportar un objeto de un lugar a otro, sin caminar.

» Posturas y movimientos: posiciones y movimientos de segmentos o articulaciones del
cuerpo requerido para realizar las acciones técnicas.

» Repetitividad: caracteristicas de la tarea en la que una persona est4d continuamente
repitiendo el mismo ciclo de trabajo, acciones técnicas y movimientos.

» Riesgo laboral: la posibilidad de que un trabajador sufra un determinado dafio derivado
del trabajo.

« Soltar/dejar ir: no debe considerarse una accion técnica si simplemente se abre la mano y
se deja ir.

« Trabajo: organizacion y secuencia, en tiempo y en espacio, de las tareas productivas de
un individuo o conjunto de toda la actividad humana desarrollada por un solo trabajador en
el seno de un sistema de trabajo.

» Trabajador, operador: persona que realiza una 0 mas tareas dentro del sistema de trabajo.
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Tarea: actividad o conjunto de actividades a llevar a cabo por el trabajador para obtener

un resultado previsto.

Tarea repetitiva: tarea caracterizada por ciclos de trabajo repetidos.

Transportar: significa andar llevando un objeto a un destino predeterminado.

2.4. HIPOTESIS

2.4.1. Hipdtesis general

La evaluacion de los riesgos ergondémicos en las estaciones de produccidon de pota fresca
permite formular propuestas de mejora en la productividad laboral de la empresa OSF
COLAN S.A.

2.4.2. Hipdtesis especificas

El nivel de satisfaccion del personal de las estaciones de produccion de pota fresca de
la empresa OSF COLAN S.A puede ser medible.

La productividad laboral en las estaciones de produccion de pota fresca en la empresa
OSF COLAN S.A puede ser determinada.

Los riesgos ergondmicos que se presentan en las estaciones de produccién de pota fresca
en la empresa OSF COLAN S.A son identificables.

Las propuestas de mejora en la reduccién de riesgos ergonémicos de las estaciones de
trabajo para acrecentar la productividad laboral de la empresa OSF COLAN S.A
generan beneficios.
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2.5. DEFINICION Y OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES

DEFINICION

VARIABLE DEFINICION CONCEPTUAL OPERACIONAL DIMENSIONES INDICADORES ITEMS
Cultura del personal ¢El personal tiene
sobre gestion de los conocimiento

i Nivel de percepcion de i
La ergonomia estudia los factores rlesgo§ . los trab _pd b b sobre !os_rlegos
ue intervienen en la interrelacion €rgonomicos. 0s trabaadores Sobre - | ergondmicos?
q . riesgos ergonémicos y _
homb_re— artefacto (operario- aplicacion de la ¢La empresa tiene
r;laquma),tafectados Ipor eltentorno. ergonomia en la un plan _d,e
rec?op(iggr:eziecogg sg;ig auir ol Diagnostico situacional del empresa. prevencion de los
. P ene par guire 4rea en estudio, identificacion resgos
Variable mejor rendimiento; el hombre piensa e . ergonémicos?
. . ) . . . y analisis de los riesgos
independiente: |y acciona, mientras que el objeto se arqonémicos para evaluacion i
Riesgos acopla a las cualidades del hombre, |9 P ¢Cuales son las

ergonémicos

tanto en el manejo como en aspecto y
comunicacién. El objetivo de la
ergonomia es dar las pautas que
serviran al disefiador para optimizar
el trabajo a ejecutar por el conjunto
conformado por el operario-
artefacto. (Cruz & Garnica, s. f.).

con metodologias OWAS y
RULA para el planteamiento
de estrategias.

Lista de comprobacién
de riesgos
ergonémicos.

condiciones de
trabajo en la linea
de produccién de
pota fresca?

Factor postura de
trabajo

Escala para la
Valoracion Postural -
Método OWAS

¢Cuales son las
posturas y
posiciones mas
criticas adoptadas
durante el trabajo?
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Posturas extremidad
superior

Evaluacion Postural -
Método RULA

¢Cual es la mayor
carga postural
adoptada durante
el trabajo?

Variable
dependiente:
Productividad

Puede definirse como "el arte de ser
capaz de crear, generar 0 mejorar
bienes y servicios. En términos
economicos simples, es una medida
promedio de la eficiencia de la
produccidn. Esta se expresa como la
relacion entre las entradas utilizadas
en produccién y sus salidas. El
desempefio productivo de una
empresa depende en gran medida de
la productividad, y lo mismo ocurre
con el desempefio productivo de una
nacion. Esto, a su vez, se traduce en
mayores ganancias, lo que la
mayoria de los casos es el objetivo
primordial de cualquier empresa
(Nemur, 2016).

Relacidn del producto final
con el factor trabajo (mano de
obra) que ha viene siendo
considerado a lo largo de la
historia del pensamiento
economico como el factor méas
determinante de la
productividad. (Benavides M,
2019)

Productividad
laboral

Razén: Kg producidos/
hora

¢Cuél es la
productividad
actual de la mano
de obra en la linea
de produccién de
pota fresca?
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2.6. MARCO REFERENCIAL
2.6.1. Normativa legal

Las normas de ergonomia a nivel nacional e internacional aplicadas actualmente en Peru
son las siguientes:

Normas Nacionales:
. Ley N° 29783, Ley de Seguridad y salud en el Trabajo.

La Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo tiene como objeto promover una cultura de
prevencion de riesgos laborales en el pais.

. Decreto Supremo N° 005-2012-TR, Reglamento de Seguridad y Salud en el
Trabajo.

El Reglamento de seguridad y salud en el trabajo (D.S. N° 005-2012-TR), publicado
(abril del 2012), sefiala la necesidad de emplear un sistema para la gestidn de prevencion
de riesgos en el ambiente laboral en cualquier lugar de trabajo.

. D.S. N° 006-2014-TR: Modificacion del D.S. N° 005-2012-TR (Reglamento de
la seguridad y salud en el trabajo).

. Resolucion Ministerial 375-2008 que aprueba la Norma Basica de Ergonomia y
de Procedimiento de Evaluacion de Riesgos Disergondmicos.

El 30 de noviembre del 2008 el Ministerio de Trabajo y Promocién del Empleo, a través
de la Resolucion Ministerial N° 375-2008-TR, se aprob6 la Norma Bésica de Ergonomia
y de Procedimientos de Evaluacion de Riesgo Disergondémico”. El objetivo de esta
norma implica que las empresas la apliquen en diversas areas, puestos y actividades,
con el fin de proporcionar bienestar, seguridad y mayor eficiencia en su desempefio
laboral.

Normas Internacionales:

. Norma ISO 11228, Norma Internacional referente a la manipulacion manual de
cargas.

. Norma ISO 6385, Principios ergonémicos para el disefio de sistemas de trabajo.

. Norma ISO 9241: Referente a la ergonomia en el lugar de trabajo y su ajuste al
trabajador.

2.6.2. Informacion general de la empresa

A. Descripcion

OSF COLAN S.A es una empresa que inici6 sus operaciones en el 2016 dedicada a la
actividad de la extraccion, almacenamiento, transformacion, comercializacion,
importacion, procesamiento y/o congelado de recursos hidrobiol6gicos. Es una planta
de productos marinos crudos, precocidos y congelados para consumo humano directo
de la més alta calidad.

Estos insumos frescos provienen del muelle, situado a poca distancia de dicha planta.
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Se exporta la pota (Dosidicus gigas) mas selecta principalmente a Japén, China y
Espana.

B. Ubicacién

Ubicada en Paita: Av. Los Diamantes Mz C lote 07 Zona Industrial 11. Paita, en la costa
norte de Per( y es el segundo puerto méas importante de nuestro pais. EI mar peruano es
muy rico en especies marinas y cuenta con una de las més grandes riquezas naturales
del mundo.

C. Estructura organizativa

Actualmente la empresa OSF COLAN S.A cuenta con 341 colaboradores entre su area
administrativa y de produccion, los cuales trabajan en turnos rotativos en el horario de
7:00 am — 19:00 pm, establecidos de la siguiente forma:

Tabla 2.27.

Numero de colaboradores identificados segun su cargo.

Cargo N° colaboradores
Jefe de Planta 01
Administracion 01
Jefe de Aseguramiento de la 01
calidad

Jefe de Mantenimiento 01
Jefe de Almacenes congelado 01
Jefes de turno de Produccion 02
Asistente de Produccion 01
Asistente de Planillas 01
Asistente de calidad 01
Asistente de mantenimiento 01
Jefes de turno de Aseguramiento 02
de la calidad

Jefe de Laboratorio 01
Supervisores de Produccion 08
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Inspectores de Aseguramiento de
la calidad

14

Auxiliar de laboratorio

01

Supervisores de almacen PP.TT

02

Supervisores de saneamiento

02

Obreros/destajeros

300

D. Organigrama OSF COLAN S.A

Figura 2.14.
Organigrama de planta OSF COLAN S.A.
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E. Principales productos

La variedad de productos gue se trabajan son los siguientes:

. POTA (Dosidicus Gigas)

. CONCHA DE ABANICO (Argopecten Purpuratus)

. MERLUZA (Merluccius Gayi)

. ANCHOVETA (Engraulis Ringens)

. PERICO (Coryphaena Hippuruses)

. LANGOSTINO (Penaeus Vannamei)

. CABALLA (Scomber japonicus)

Jefe de Turno AC Jefe de Turno AC
(&) B

{ InpectoresAC Inspectoresac
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Tabla 2.28.

Principales productos comercializados por OSF COLAN S.A.

MATERIAS PRIMAS

Especie Nombre Cientifico

Loligo gahi, Loligo spp., Doryteuthis gahi, Illex
Calamar argentinus, Ommastrephes argentinus, Doryteuthis
Pota Dosidicus gigas
Pulpo Octopus mimus, Octopus sp., Octopus vulgaris

COMPOSICION

100% Cefal6podo

ZONA DE PESCA

FAO N° 87

PRESENTACIONES

Pulpo

Con o sin baba (mucus), con o sin ojo, con
0 sin pico, con o sin terminal, Entero con o
sin visceras, rodaja, roseta, sin cabeza,
tentaculo, trozos, otras presentaciones.

Crudos, Congelados tipo block o bloque,
congelado individualmente (IQF), WP,
IVP. Con o sin envasado al vacio.

PRESENTACIONES

Calamar/ Pota

Aleta con o sin piel, anillas, botén, con o sin
cartilago, con o sin érgano reproductor, con
0 sin terminal, corte cruz, corte mariposa,
cubo o dado, copos, collarin, manto, entero,
filete, filete con o sin piel, filete laminado,
filete sin tres pieles, huevera, mixtura, nuca
entera, 6rgano reproductor, pop corn 6
picadillo, picos, raba, recorte, rejo, rodajas,
steaks, tableta, tentaculo, membrana, anillas
y tentaculos, labio, cono, tentaculo corte
bailarina abierto o cerrado con o sin 6rgano
reproductor, trozos, tubo con o sin piel,
tubos limpios, tubos limpios y tentaculos,
ufia con o sin ventosa, 0jos, piel, troceado,
ventosas, plumas, cartilago con o sin
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plumas, cabeza con o sin 0jos crudo
congelados en bloque. Crudo, fresco
refrigerado.

bloque, congelado individualmente (IQF),
IWP, IVP. Con o sin Tratamiento quimico,
Con o sin envasado al vacio.

Congelados tipo block o

MOLUSCOS: CEFALOPODOS (PULPO, CALAMAR, POTA) SIN
TRATAMIENTO
it
e Nombre Descripcién Fisica
m
. Cefalépodo Entero eviscerado,
1 Pulpo Entero Eviscerado. sin pico, sin 0jos.
Cefal6podo Entero eviscerado,
2 Pulpo en Rodajas sin pico, sin ojos. cortado en
Rodajas.
Cefal6podo Entero eviscerado,
3 Pulpo en Rosetas sin pico, sin ojos, roseteado por
accion manual.
Cefalopodo Entero sin
3 Calamar Entero. eviscerar.
4 Filetes de  Calamar Filetes de Pota con o sin piel,
con/sin membranas. con o sin aletas.
5 Tubos de Calamar. 'prilétl)os de Calamar con o sin
it
e Nombre Descripcion Fisica
m
. Anillas de Calamar sin piel, sin
6 Anillas de Calamar. membrana.
. Tiras de Calamar sin piel, sin
7 Rabas o Tiras de Calamar. membrana.
3 Aletas de Calamar. Sleeltas de Calamar con o sin
9 Tentaculos de Calamar. T_entgculos de Calamar limpios,
sin picos.
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10 Recortes de Calamar. Pedazos de Tubo de Calamar.
11 Tubo limpio de calamar Tubos de calamar limpio
Tubo limpio y tentaculo Tubos de Calamar Limpio +
12 , e
de calamar Tentaculos de Calamar limpios
| Ty Tewao de| TS Caam Lo -
Calamar. She p10S,
sin picos.
14 Calamar Relleno Tubos de Calamar relleno con
' Tentaculos, Aletas y Tubos.
15 Pota Entera Eviscerada. C_efa!opod_o E_ntero eviscerado,
sin pico, sin 0jos.
16 Manto de Pota. giuetl)o abierto de Pota con o sin
17 Tubos de Pota. Tubos d_e Pc_)ta sin piel y sin
conos, limpios.
18 Filetes de Pota con/sin Filetes de Pota sin piel y sin
membranas. telillas, con/sin membranas.
19 Steaks de Pota con/sin Filetes de Pota sin piel y sin
membranas. telillas, con/sin membranas.
Tentaculos o Rejos de Pota:
20 Tentaculos de Pota. corte bailarina, individuales,
seccionados.
Aletas de Pota con/sin piel,
21 Aletas de Pota. laminados/sin laminar, entera o
corte cruz.
22 Reproductores de Pota. Tentaculos Sexuales de Pota.
Pulpa (Desmenuzado) de Filetee 0o Carne de Pota
23
Pota. Desmenuzada.
24 Copos de Pota. Puntas del Manto o Tubo de
Pota.
o5 Collarin de Pota. Aros que sujetan los Tentaculos
de Pota.
26 Picos de Pota. Picos de Pota.

42




Porcion de Cabeza de Pota sin

27 Nucas de Pota. cartilago, limpia.

28 Anillas, Botones, A_nillas, Bo_tones, Recortes de
Recortes. Filete Laminado de Pota.

29 Rabas de Pota. Tiras de Filete de Pota.

30 Cubos de Pota. Dados de Filete de Pota.

31 Trozos de Pota. Recortes de Filete de Pota.

32 Rodajas de Pota. Slices de Tentaculos de Pota.

33 Tabletas de Pota. Cortes de filetes de pota en

forma de tabletas

34 Puntas de tentaculo de

Cortes de los extremos finales

Pota. de los rejos

35 Colasde  tentaculo de Cortes de los extremos finales
Pota. de los rejos

36 Pluma de pota Pluma de tubo de pota.

CARACTERISTICAS SENSORIALES Para la calificacion del cefalopodo en
diferentes grados de frescura/ calidad se tomard como referencia la Tabla de
Criterios Fisico-Organolépticos de los Cefalopodos del SGC-MA/SANIPES:
Manual de Indicadores de Seguridad alimentaria e Higiene para alimentos 0

piensos de origen pesquero y acuicola, 2010.

Lineamientos y procedimientos de muestreo del pescado y productos pesqueros

para inspeccion (NTP 700.002).

Caracteristicas Parametros de Método de
Aceptabilidad Ensayo
- . Analisis
Color Tipico de las especies .
sensorial
Olor Caracteristico a algas Analisis
marinas, agua de mar sensorial
. Caracteristicos de las Anélisis
Sabor (cocido) . .
especies sensorial
. _ Analisis
Textura Firme y eléstica ;
sensorial
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Tabla N°6: Car isticas fisico-Org épticas de los cefalopodos de acuerdo a la categoria de frescura Calamar (Loligo gahi), Pota(Dosidicus
gigas}, Puipo (Octupus granulatus)

Criterios fisicos Organolépticos

ltem a Evaluar Categoria de Frescura
No Admitido
EXTRA (9,8,7) A(6,5) 3.21)

Pial Pigmentacitn viva, piel adherida a la |Pigmentacion opaca. plel adharida a la Piel decolerada sa separa con

came carmne bastante facllidad de la carne
carne Muy firma, color blanco nacarado Firme, color blanco cal Ligeramefie Hance zolor bianca

rosado o ligerante amarillento

Tenta f al amiento Resistents al desmembramiento Se separa con facilidad
Olor Fresco a algas marinas Escaso o nule Oler atinta

Manual de indicadores o Criterios de Seguridad Alimentaria e Higiene para Alimentos y Piensos de Origen Pesquero y Acuicola,
2010.

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS (Manual “Indicadores Sanitarios y
de Inocuidad para los productos pesqueros y acuicolas para mercado nacional y
de exportacion”. Junio 2016).

Resolucion Directoral N° 200-2020-SANIPES/DSFPA Aprobacion de los
Lineamientos Sanitarios para la Ejecucion del “Modelo de Control y Frecuencias
de Ensayo de los Contaminantes Quimicos (Metales Pesados y Ambientales)”

Temperatura Max. 4°C

Plomo (cefal6podos sin visceras) < 1.0 mg/kg
Cadmio (cefalépodos sin visceras) 1.0 mg/kg

Mercurio 0.4 mg/kg

Dioxinas 3.5 pg/g peso fresco
Cromo <2 mg/Kg
Metilmercurio < 0.5 mg/Kg
Arsénico inorganico < 0.5 mg/Kg
Nitrosaminas <4 mg/Kg

F. Politica del sistema integrado de gestion

OCEANO SEAFOOD S.A., es un grupo de empresas peruanas con integracion vertical
que soporta sus actividades en la extraccion, transformacion y comercializacion de
productos hidrobiolégicos de consumo humano directo e indirecto, y en actividades de
operaciones logisticas, que busca mantener un modelo de negocio sostenible con
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procesos en total cumplimiento de la satisfaccion de sus clientes y sus requisitos. En tal
sentido, tiene como prioridad implementar y mantener un Sistema de Gestion Integrado
gue incluye la Gestion de la Calidad, Defensa Alimentaria, Seguridad Portuaria,
Seguridad y Salud Ocupacional, Medio Ambiente y Seguridad en la Cadena de
Suministros, de acuerdo con los siguientes compromisos:

» Cumplir con los requisitos y mejorar continuamente la eficacia de su sistema integrado
de gestion, estableciendo objetivos y metas relacionados a la inocuidad, calidad,
autenticidad y legalidad de su producto, seguridad y salud de sus trabajadores y personal
que se encuentre en sus instalaciones, proteccion del medio ambiente y seguridad en su
cadena de suministros.

» Cumplir con las normas legales y regulaciones vigentes y compromisos voluntarios
aplicables a las actividades que desarrollan, asi como las normas internas que se
establezcan.

» Promover el trabajo en equipo en todos los ambitos de la empresa, asegurando un
compromiso con el desarrollo sostenible de su Sistema Integrado de Gestion, que son
elementos esenciales para la operacion actual y proyeccion futura.

« Impulsar el desarrollo de las competencias de sus colaboradores a través de programas
de capacitacion y entrenamiento.

 Gestionar sus riesgos, para mantener la integridad de los procesos y no verse
involucrado en actos ilicitos, soborno, corrupcion.

 Promover y motivar en nuestro personal la prevencion de los riesgos de trabajo en
todas sus actividades, mediante la comunicacion y participacion en las medidas para el
control de los mismos.

» Fomentar y garantizar las condiciones de seguridad, salud e integridad fisica, mental
y social de los trabajadores durante el desarrollo de las labores en el centro de trabajo y
en todos aquellos lugares a los que se destaque a servicio, siendo uno de sus objetivos
principales evitar riesgos y accidentes de trabajo, asi como enfermedades ocupacionales.

« Prevenir e informar a los trabajadores propios y terceros; visitas en general los peligros
y riesgos que puedan existir en las instalaciones de la empresa, a fin de evitar accidentes.

» Desarrollar, implementar y mantener una cultura de inocuidad dentro de la
organizacion.

OCEANO SEAFOOQD, es consciente que la mejora continua debe ser un esfuerzo de
todos, por ello se compromete a comunicar y difundir esta Politica Integrada a todos sus
trabajadores y partes interesadas que puedan participar en sus operaciones.
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1. MARCO METODOLOGICO
3.1. ENFOQUE

Esta investigacion tiene un enfoque tipo mixto debido a que la metodologia de evaluacion
de riesgos ergondmicos orienta a planteamientos cuantitativo para puntuaciones y
ponderacion porcentual y un enfoque cualitativo para la apreciacién de las puntuaciones
respecto a las posturas desarrolladas por los colaboradores del area de produccién de pota
fresca de la empresa OSF COLAN S.A.

El enfoque mixto puede ser comprendido como “[...] un proceso que recolecta, analiza y
vierte datos cuantitativos y cualitativos, en un mismo estudio [...]” (Tashakkori y Teddlie,
2003, citado en Barrantes, 2014, p.100).

3.2. DISENO

El disefio de la investigacion es no experimental dado que no requiere la modificacion de
las areas de investigacion, y de investigacion-accién porque requiere la intervencion del
investigador y grupos implicados de conocer y actuar pues su finalidad es practica.

3.3. NIVEL

De acuerdo con el nivel, la presente investigacion es de tipo descriptivo debido a que la
investigacion analiza las caracteristicas de una poblacién o fendmeno sin entrar a conocer
las relaciones entre ellas.

3.4. TIPO

La investigacion es de tipo Aplicada ya que guarda relacion con la generacion de
conocimientos en forma de teoria 0 métodos y se dirige al sector productivo con el objetivo
de mejorarlo y hacerlo mas eficiente.

3.5. SUJETOS DE LA INVESTIGACION

En la presente investigacion, la poblacion estudiada serian la totalidad de trabajadores de
la empresa OSF COLAN S.A, un total de 210 trabajadores en la linea de produccién de
pota fresca y la muestra por realizar se trata de un aproximado de 64 trabajadores.

3.6. METODOS Y PROCEDIMIENTOS

Para el desarrollo de esta investigacion se han desarrollados métodos estadisticos, como
la aplicacion de encuestas; asi como los métodos de OWA y RULA para la identificacion
de los riesgos ergonémicos, ademas de otros métodos cuantitativos para la determinacion
de indice de productividad, finalmente el analisis de los beneficios de propuestas.

A continuacidn, se presenta el desarrollo en cuatro etapas:

3.6.1. Etapa I: Nivel de satisfaccion del personal de las estaciones de produccién
de pota fresca.

En esta etapa se disefié una encuesta con preguntas objetivas para determinar el nivel de
satisfaccion del personal de produccion de las diferentes areas del departamento de
produccion. La encuesta fue aplicada al término de la finalizacion de cada turno para tener
un enfoque global acerca de cuan comodo se siente cada colaborador en su area.
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La encuesta tuvo como finalidad recaudar informacion para poder determinar areas
criticas del proceso, ademas de conocer la satisfaccion de los trabajadores de la linea se
produccién de pota fresca, como se ha mencionado anteriormente.

Como el universo de colabores es grande, se decidi6 aplicar la encuesta a una muestra la
cual fue previamente calculada. Segun el célculo el nimero de la muestra, y se determind
que los encuestados deben ser de n=64 para una poblacion conocida de 210 trabajadores
en la linea de produccion de pota fresca. Ademas, se aplicO una eleccion de tipo
proporcional al tamafio del estrato obteniendo:

Tabla 3.1.
Distribucion de encuestas para cada operacion del proceso.

Cargo Total % encuestados

Operador de envasado 102 49% 31
Operador de lavado 40 19% 12
Operador de fileteado 40 19% 12
Operador de Recepcion 8 4% 2
Materia P.

Operador de empaque 14 7% 5
Operador de laminado 6 3% 2
Total 210 100% 64

Al finalizar el analisis de las encuestas a través de las preguntas nimero 8-9-10-11-12
podemos determinar que se necesita realizar una evaluacion ergonémica mediante los
métodos OWAS Y RULA,; debido a que estos estudian los puntos criticos de los
encuestados que son extremidades, tronco y cuello, asi como los constantes movimientos
repetitivos que se realizan de pie y en jornadas laborales largas.

3.6.2. Etapa Il: Indice de productividad laboral en las estaciones de produccion
de pota fresca en la empresa OSF COLAN S.A.

En esta etapa de la investigacion se realizo visitas in situ, en planta, se recolect6 los
registros de la cantidad de pota procesada, en distintas fechas, durante cuatro meses.
Debido a que esta investigacion abarca el procesamiento de pota fresca, las fechas
seleccionadas para recoleccion de datos han sido los dias en que se proces6 materia prima
descargada directa de muelle, es decir, pota fresca, la cual se vio afectada por la
disponibilidad de la materia prima de la especie.

Para evaluar la indice productividad del departamento de produccién, se procedio a
separar este indice segun las presentaciones de productos elaborados por esta empresa,
claro estd, algunas de las presentaciones comparten &reas en comun, como, por ejemplo,
el &rea de recepcion de materia prima, y el &rea de fileteado. Después de estas estaciones,
se deriva la MP a las estaciones que daran ejecucion segun la presentacion de producto
final. Por ejemplo, manto, tentéculo, filete, nucas.
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Luego del proceso de elaboracion de las presentaciones, se procedié a evaluar la
productividad de las estaciones de envasado, correspondiéndose al pesado, clasificado, y
envasado; y a posterior la estacion de empaque.

Durante la ejecucion de la toma de datos, se observé que habia turnos, donde las estaciones
no contaban siempre con la misma cantidad de operarios, esto resulta un hecho
significativo puesto el indice de productividad fluctia enormemente bajo el cambio de
esta variable. Por situaciones que la empresa y sus directivos no controlan, existe esta
fluctuacion del nimero de colaboradores por area, y en algunas otras ocasiones la
fluctuacion se da porque el personal destinado por ejemplo para el area de envasado fresco
comparte tiempo en el area de precocido, abandonando temporalmente su area de
procedencia, o en algin caso se debe a la escasez de materia prima, ya que ésta es segln
temporada de pesca.

Luego del analisis cuantitativo de productividad realizado por cada estacion del
departamento de produccién de pota fresca, se determiné que el indice de productividad
es competitivo en la estacion de recepcidn de materia prima, y ligeramente aceptable para
la estacion de laminado. Sin embargo, para las estaciones de lavado, envasado, empaque
y fileteado, se debe prestar especial atencion puesto que resultan ser ineficientes, sobre
todo para la estacion de fileteado, ya que después de esta operacion son procedente las
operaciones de presentaciones de producto.

3.6.3. Etapa Ill: Identificacion de riesgos ergondémicos en las estaciones de
produccidon de pota fresca de la empresa OSF COLAN S.A.

Para la identificacion de los riesgos ergondmicos fue necesario, en primera instancia,
aplicar el método de: “Lista de comprobacion ergonémica (LCE)”. Este se presenta como
una evaluacion necesaria y basica, puesto que ayuda a identificar las desviaciones que
indican que el conjunto de actividades de un proceso, no es adecuado para un colaborador.

Durante la aplicacién del método se contd con la participacion de jefes, supervisores del
area, y de los colaboradores. En su conjunto se determind la validez de cada uno de los
items descritos para esta prueba, y ademas se extendié la posibilidad de manifestar
abiertamente lo que se creia que deberia cambiarse en cada estacion, segin el criterio de
un colaborador en especifico.

Dentro de los hallazgos, se pudieron identificar, por ejemplo, la falta de capacitacion,
puesto que el colaborador debe ser cada vez mas consiente de los riesgos posturales a los
cuales esta sometido por el disefio del puesto en el cual se desenvuelve.

Uno de los puntos mas resaltante de la aplicacion del primer método es la evidencia de las
malas posturas que se exigen los colaboradores para realizar las actividades, es por ello
que el primer concluye la necesidad de realizar un estudio mas técnico que permita
determinar eficazmente cuantos y cuales son los riesgos ergonémicos presentes en cada
una de las etapas del proceso de produccion de pota fresca.

Posteriormente se procedi6 a aplicar el método de evaluacién ergonémica de OWAS, este
permitio la identificacién de la criticidad de las posturas no adecuadas en las actividades
realizadas por los operarios del proceso productivo, asi como la carga postural de las
mismas. Ello en parte explica él porque del indice de productividad tan bajo, encontrado
previamente en la etapa anterior.

Para el desarrollo de esta herramienta se recurrio al método de observacién directa, y se
acompafio, in situ, a los colaboradores en la realizacion de sus actividades operativas. Se

48



tomé registro de cada uno de los movimientos empleados para la realizacion de
actividades, fotografiando cada posicion repetitiva durante la operacion. Ademas de la
grabacion de videos para contemplar un enfoque mas general y de cada postural
desarrollada.

Se analizé cada uno de los videos y se tomé instantes del mismo, para evidenciar una
posicion de trabajo en especifico, y luego hacer puntuacion que describe el método de
OWAS. Las posiciones de la espalda, brazos, piernas, y la carga ejercida han sido
debidamente calificadas, estrictamente de acuerdo a los instantes evidenciados en los
videos y fotografias.

Respecto al tiempo de ejecucion del método, se realizo la observacion durante el periodo
de 30 min con intervalos de 30 segundos por cada operador. Tiempo recomendado segun
el autor del método.

La muestra a ser evaluada bajo este método es de 64 colaboradores y estos estan
distribuidos segin muestra la Tabla 3.2.

Tabla 3.2

Ndmero de colaboradores a ser evaluados seglin cada area.

CARGO Numero de trabajadores
Operador de recepcion de materia prima 2
Operador de fileteado 12
Operador de lavado 12
Operador de laminado 2
Operador de envasado 31
Operador de empaque 5
64

Luego del analisis de OWAS, se procedi6 a ejecutar un analisis ergonémico
complementario, que permita evaluar las cargas posturales que desarrollan los
colaboradores y su impacto perjudicial. Se aplico entonces el método de RULA, mismo
que consistio en una evaluacion de la exposicion de los trabajadores a los riesgos asociado
a las cargas estaticas, mismos que pueden ocasionar trastornos en los miembros superiores
del cuerpo (brazo, antebrazo, mufieca, cuello, tronco, piernas).

Durante la ejecucion del método se tomo evidencia, in situ, acerca de las posturas
adoptadas por los trabajadores de las distintas areas del departamento de produccion de
pota fresca, asimismo se registrd la duracién y frecuencia de cada una de estas y se
identificd las fuerzas que se realizan cuando se dan estas posturas.
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Para la identificacion de una postura RULA se determind, en primer lugar, el grupo de
posturas individuales que suponen mayor carga postural respecto de la posicion neutra.
En ese sentido, se determinaron y establecieron, segin un analisis observacional a partir
de la evidencia fotogréfica, las posturas seleccionadas que serian aquellas que tuvieran
una duracién y frecuencia prolongada en condiciones de carga postural. Se entiende por
carga postural, a las posiciones anatdmicas del cuerpo distintas a la posicién neutra.

Posteriormente se realiz6 una medicion de las posturas adoptadas por el trabajador. Estas
consistieron basicamente en una cuantificacion angular de cada una de las posturas, en
carga postural, que desarrollan los trabajadores de las areas del departamento de
produccion. Las mediciones se realizaron en base a fotografias de la postura de los
trabajadores, en carga postural, y se empled un software desarrollado por un grupo de
investigadores de la Universidad Politécnica de Valencia.

La cuantificacion angular, se dio en base a los &ngulos que formas los diferentes miembros
del cuerpo respecto a determinadas referencias. Por ejemplo, para la medicion del angulo
gue forman los brazos, se determiné la referencia con respecto al tronco, de la misma
manera para la medicion del angulo del antebrazo la referencia fue el tronco. La Figura
5.10 y la Figura 5.11 muestran lo descrito.

Una vez identificados los angulos desarrollados por los miembros del cuerpo, segin cada
postura, se procedié a la asignacion de una puntuacion que describen las tablas: Tabla 2.9,
Tabla 2.11, Tabla 2.13, etc. Dicha puntuacién es modificada segun un andlisis de la
posicién del cuerpo cuando se describe el angulo del miembro, en su efecto se suma una
cantidad determinada segln cada caso y miembro analizado, las tablas: Tabla 2.12, Tabla
2.14, Tabla 2.16, etc; muestran las puntuaciones modificables segun cada caso.

Adicionalmente, el método de RULA postula que la evaluacién de las posturas debe ser
evaluadas por dos grupos: Grupo A 'y Grupo B. En el Grupo A se identifican las posturas
para el brazo, Antebrazo y mufieca, y para el Grupo B se identifican las posturas del cuello,
tronco, y piernas.

Luego de obtenidas las puntuaciones de las posturas individuales, se procede a sumar las
puntuaciones segun cada grupo. Una vez obtenido este nuevo valor, se realiz6 un ajuste
segun el tipo de actividad y la carga o fuerza ejercida, en su efecto y segun cada caso se
sumo un valor a puntuacién de grupo antes calculado. De ello se obtienen una puntuacién
final tanto para el grupo “A” y “B” renombrandose como Grupo C y Grupo D
respectivamente. Estos valores se ingresan en la Tabla 2.25, y se obtiene el resultado final
de la prueba RULA, donde se recomiendas el tipo actuacion a realizar segun e riesgo
postural identificado.
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3.6.4. Etapa IV: Evaluacion de las propuestas de mejora en la reduccion de
riesgos ergonémicos de las estaciones de trabajo para acrecentar la
productividad laboral de la empresa OSF COLAN S.A.

De la Tabla 5.37 se ha identificado, mediante el método de OWAS, que el area
que requiere tomar acciones correctivas es la “Area de empaque”. Y resulta pues,
que las actividades desarrolladas por los colaboradores de esta area, se definen
como: Actividades con riesgo ergonémico permanente.

El diagnostico de esta area indica que las posiciones de trabajo desarrolladas no
son las adecuadas para que los colaboradores ofrezcan un nivel de servicio
Optimo. Por ejemplo, cuando se cargan manualmente las bandejas del pallet a la
compactadora la actividad exige que el colaborador flexione el tronco en una
posicion enteramente incomoda (Figura 5.9). Por OWAS se determind que la
puntuacion de esta postura es de 4, misma que se constituye como una puntuacion
profundamente riesgosa ya que flexionar esta parte del cuerpo con carga (por la
bandeja) mas el peso del mismo cuerpo, indicar fatiga constante en esa area.

Como se trata de colocar bandejas apiladas en catorce niveles, cuando se llega a
las partes superiores, el operario debe mantener los brazos por encima del hombro
para colocar ordenadamente dichas bandejas. Mantener esta postura de manera
repetitiva y con carga (peso de la bandeja y producto), va a generar una evidente
fatiga que, prolongada durante un turno, ocasionaria que el rendimiento final del
operario no sea igual.

Mencionado lo anterior, se decidié plantear tres alternativas de mejora que
permitan la mejora de la productividad laboral, Las tres propuestas han sido
nombradas segln cada caso, y son las siguientes:

e Propuesta de mejora: Trabajo en equipo como una alternativa de apilamiento
avanzado.

e Propuesta de mejora: Acondicionando el ambiente en el apilado de aros.

e Propuesta de mejora: Pausas activas.

Todas ellas son explicadas en el capitulo de 5.4 del informe de esta investigacién

3.7. TECNICAS E INSTRUMENTOS

»  Observacion directa

«  Aplicacion de encuestas
«  Fichas de observacion

«  Aplicacion de métodos

3.8. ASPECTOS ETICOS

Toda la informacion que se publica en el presente trabajo de investigacion es con fines
académicos, se ha respetado la autoria de los diversos conceptos citandolos
oportunamente; ademas se tiene en cuenta la veracidad de los resultados, todos los datos
publicados son verificables, confiables manteniendo la confidencialidad de los
informantes, se utilizé informacion auténtica de lo la productividad laboral de la empresa
de productos hidrobiolégicos denominada “OSF COLAN SA”, acatando toda la
normativa de privacidad y reserva.
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IV. ASPECTOS ADMINISTRATIVOS

En este capitulo se presentaran los diversos aspectos béasicos a considerar para la
evaluacion de riesgos ergondmicos en las estaciones de produccion de pota fresca de la
empresa OSF COLAN S.A para proponer mejora de la productividad laboral.

4.1. CRONOGRAMA DE EJECUCION

El desarrollo del trabajo de investigacion se desarrollé durante los meses de diciembre a
mayo, iniciando con el planteamiento del problema y finalizando con la presentacion final,
tal como se muestra en la Tabla 4.1.

Tabla 4.1.

Cronograma de ejecucion

2021 2022
DIC| ENE | FEB MAR | ABR |MAY

Actividades de trabajo de investigacion

1| Planteamiento del problema

2 | Definicion y revision bibliografica

3| Clasificacion y orden de informacion.

Elaboracion y presentacion de avance
de trabajo de investigacion

5 | Recoleccidn y analisis de datos

6 | Elaboracion y propuestas de resultados

Revision y presentacion del trabajo
final de investigacion

4.2. PRESUPUESTO
En la siguiente tabla 4.2. se detalla el costo total del trabajo de investigacion:
Tabla 4.2

Presupuesto de trabajo de investigacion

Concepto Unidad ugizztr(:o Costo total
1. Remuneraciones S/ 600.00
*Recursos humanos 04 personas S/ 150.00 S/ 600.00
2. Bienes/ materiales S/ 163.50
*Lapiceros 10 S/ 0.50 S/ 5.00
*Folder Manila 6 S/ 1.00 S/ 6.00
*USB 3 S/ 50.00 S/ 150.00
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*Hojas bond A4 50 S/ 0.05 S/ 250

3. Servicios S/ 571.00
*Internet 04 meses S/ 90.00 S/ 360.00
*Impresion 120 hojas S/ 0.30 S/ 36.00
*Fotocopias 250 hojas S/ 0.10 S/ 25.00
*Movilidad local 03 meses S/ 150.00
4. Imprevistos S/ 100.00
*Varios S/ 100.00
TOTAL | S/1,434.50

4.3. FINANCIAMIENTO

El financiamiento para el presente trabajo de investigacion fue cubierto con recursos
propios.
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V. RESULTADOS Y DISCUSION

En este capitulo se presentaran los resultados de la investigacion por cada objetivo,
ademas del andlisis e interpretacién en la discusion de resultados.

5.1. RESULTADOS DEL NIVEL DE SATISFACCION DEL PERSONAL DE
LAS ESTACIONES DE PRODUCCION DE POTA FRESCA.

5.1.1. ITEM 1: ¢El proceso que desempefia es facil y apropiado?
Tabla 5.1.

Resultados de valoracion del proceso.

C) D)

FRECUENTEMENTE | SIEMPRE
O. de envasado 7 10 9 5 31
O. de lavado 8 4 12
O. de fileteado 7 5 12
O de R. materia prima 2 2
0. de empaque 5 5
O. de laminado 2 2

64

Gréfico 5.1.

Determinacidn si el proceso es facil o apropiado

1. ¢El proceso que desempenfia es facil y

apropiado?
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De los datos obtenidos podemos deducir que el area de empaque en su totalidad concuerda
que su la labor que desempefia no es facil y no es apropiado; ademas se observa que el
29.6% de los trabajadores indican que el proceso nunca es facil ni apropiado.
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5.1.2. ITEM 2: ¢Los horarios de trabajo son adecuados?
Tabla 5.2.

Trabajadores responden si los horarios son adecuados.

C)
FRECUENTEMENTE | D)SIEMPRE
O. de envasado 2 15 7 7 31
O. de lavado 9 3 12
O. de fileteado 1 2 6 3 12
O de R. materia prima 1 1 2
O. de empaque 2 3 5
O. de laminado 1 1 2
64
Grafico 5.2.
Horarios de trabajo.
2. ¢Los horarios de trabajo son adecuados?
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De los datos obtenidos podemos deducir que el 7.8% considera que los horarios de trabajo
nunca son adecuados y el 32.8% considera que casi nunca es apropiado el horario de
trabajo; con esto podemos deducir que gran parte de la muestra esta descontenta con el

horario establecido en la planta OSF COLAN S.A.
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5.1.3. ITEM 3: (El disefio de puesto de trabajo es adecuado?

Tabla 5.3.
Determinacion del nivel de adecuacion del puesto.
D)SIEMPRE
O. de envasado 14 7 3 7 31
O. de lavado 1 3 7 1 12
O. de fileteado 3 3 6 12
O de R. materia prima 2 2
O. de empaque 3 2 5
O. de laminado 2 2
64

Grafico 5.3

Disefio del puesto de trabajo

3. iEl disefio de puesto de trabajo es
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Se pude evidenciar que el disefio de puesto de trabajo no es adecuado ya que el 62.5% del
personal indica que nunca y casi nunca es adecuado por lo tanto podemos afirmar que se
debe verificar los puestos de trabajo con participacion del personal correspondiente.
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5.1.4. ITEM 4: ;Cree Ud. que tiene una correcta postura en su area de trabajo?
Tabla 5.4.

Determinacion de la postura en el &rea de trabajo.

D)SIEMPRE

O. de envasado 12 9 10 31
O. de lavado 2 4 3 3 12
O. de fileteado 2 3 7 12
O de R. materia prima 2 2
O. de empaque 5 5
O. de laminado 2 2
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Grafico 5.4.

Postura en el area de trabajo

4. iCree Ud. que tiene una correcta postura
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Se puede observar que el 43.8% de los trabajadores nos indican que casi nunca es correcta
la postura dentro de su area de trabajo.
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5.1.5. ITEM 5: ;Padece de dolores lumbares (Dolores de espalda, muslos, ingle)?
Tabla 5.5.

Presencia de los dolores lumbares.

D)SIEMPRE

O. de envasado 5 16 10 31
O. de lavado 4 2 6 12
O. de fileteado 2 7 3 12
O de R. materia prima 1 1 2
O. de empaque 4 1 5
O. de laminado 1 1 2
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Grafico 5.5.
Dolores Lumbares

5. ¢Padece de dolores lumbares (Dolores de
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El 48.4% del personal indica padecer frecuentemente de dolores lumbares (Dolores de
espalda, muslos, ingle), lo que es indicador de riesgos ergonémicos.
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5.1.6. ITEM 6: ¢(Con que frecuencia Ud. ha sufrido dolores musculo-esqueléticos
en su area de trabajo?

Tabla 5.6.

Frecuencia de los dolores musculo-esqueléticos

D)SIEMPRE

O. de envasado 1 26 4 31
O. de lavado 9 3 12
O. de fileteado 7 5 12
O de R. materia prima 1 1 2
O. de empaque 4 1 5
O. de laminado 1 1 2
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Gréfico 5.6.

Frecuencia de los dolores musculo-esqueléticos

6. ¢Con que frecuencia Ud. a sufrido dolores
musculo-esqueléticos en su drea de trabajo?
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Del gréfico se puede observar que un 43.8% respondi6 que frecuentemente los dolores
musculo-esqueléticos que ha sufrido son prolongados.
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5.1.7. ITEM 7: ¢Los dolores musculo-esqueléticos que ha sufrido son
prolongados?

Tabla 5.7.

Dolores prolongados en los trabajadores.

D)SIEMPRE

O. de envasado 12 14 5 31
O. de lavado 1 9 2 12
O. de fileteado 2 5 5 12
O de R. materia prima 2 2
O. de empaque 3 2 5
O. de laminado 2 2

64

Grafico 5.7.

Dolores prolongados en los trabajadores.

7. éLos dolores musculo-esqueléticos que ha
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De los resultados podemos deducir que el 54.7 de todas las areas de la linea de produccion
han experimentado dolores musculo-esqueléticos prolongados.
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5.1.8. ITEM 8: ¢{Manipula regularmente cargas pesadas, grandes que generan

equilibrio inestable?

Tabla 5.8.

Manipulacion de las cargas pesadas.

D)SIEMPRE

O. de envasado 13 17 1 31
O. de lavado 5 12
O. de fileteado 5 4 1 12
O de R. materia prima 2 2
O. de empaque 5 5
O. de laminado 2 2
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Gréfico 5.8.

Manipulacion de las cargas pesadas
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5.1.9. ITEM 9: {Realiza movimientos repetitivos de brazo, manos y mufiecas?
Tabla 5.9.

Movimientos repetitivos.

D)SIEMPRE
O. de envasado 22 9 31
O. de lavado 10 2 12
O. de fileteado 12 12
O de R. materia prima 2 2
O. de empaque 3 2 5
0. de laminado 2 2
64
Gréfico 5.9.
Movimientos repetitivos.
9. ¢Realiza movimientos repetitivos de brazo, manosy
mufecas?
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El 57.8% del personal evaluado indica realizar movimientos repetitivos de brazo, manos
y mufiecas de manera frecuente. Lo que indica que debemos realizar un estudio en base a
estos datos obtenidos.

62




5.1.10. ITEM 10: ¢Realiza esfuerzos fisicos importantes, bruscos o en posiciones

inestables (torsion o inclinacion del tronco)?
Tabla 5.10.

Esfuerzos fisicos importantes en tronco.

D)SIEMPRE

O. de envasado 13 18 31
O. de lavado 1 6 5 12
O. de fileteado 6 6 12
O de R. materia prima 2 2
O. de empaque 5 5
O. de laminado 2 2

64

Gréfico 5.10.

Esfuerzos fisicos en tronco.

10. ¢Realiza esfuerzos fisicos importantes, bruscos o en
posiciones inestables (torsidn o inclinacidn del tronco)?
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El 51.6% de los operarios siempre realiza esfuerzos fisicos importantes, bruscos o en
posiciones inestables.
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5.1.11. ITEM 11: ¢Realiza trabajo de pie en periodos prolongados?
Tabla 5.11.

Trabajo permanente de pie.

D)SIEMPRE
O. de envasado 31 31
O. de lavado 12 12
O. de fileteado 12 12
O de R. materia prima 2 2
0. de empaque 5 5
O. de laminado 2 2

Gréfico 5.11.

Trabajo permanente de pie en periodos largos.

11. ¢Realiza trabajo de pie en periodos
prolongados?
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El total de los trabajadores realiza trabajo de su area de pie en periodos prolongados.
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5.1.12. ITEM 12: ; Al terminar su jornada laboral se siente cansado o con dolores

de cuerpo?
Tabla 5.12.

Nivel de cansancio al final de turno.

O. de envasado

D)SIEMPRE

31

31

O. de lavado

12

12

O. de fileteado

12

12

O de R. materia prima

O. de empaque

O. de laminado

Gréfico 5.12.

Nivel de cansancio al final de turno.
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5.1.13. ITEM 13: ;Realiza algun tipo de descanso en sus horarios laborales?
Tabla 5.13.

Descansos en horarios laborales.

D)SIEMPRE

O. de envasado 31 31
O. de lavado 12 12
O. de fileteado 12 12
O de R. materia prima 2 2
O. de empaque 5 5
O. de laminado 2 2
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Gréfico 5.13.

Descansos en horarios laborales.

13. érealiza algln tipo de descanso en sus horarios laborales?

35
30
25
20
15
10

0.de 0. delavado O.de fileteado O deR. 0.de 0.de
envasado materia prima  empaque laminado

HA)NUNCA  HB)CASINUNCA  ®C)FRECUENTEMENTE D)SIEMPRE

Todos los trabajadores indican que se realiza un descanso de una hora durante a su jornada

laboral.
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5.1.14. ITEM 14: ;Sus dias de descanso son bien programados?
Tabla 5.14.

Programacion de descansos

D)SIEMPRE

O. de envasado 31 31
O. de lavado 12 12
O. de fileteado 12 12
O de R. materia prima 2 2
O. de empaque 5 5
O. de laminado 2 2

64

Gréfico 5.14.

Descanso de personal encuestado.

14. éSus dias descanso son bien programados?
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5.1.15. ITEM 15: ¢ Recibe capacitaciones sobre su puesto de trabajo?

Tabla 5.15.

Capacitaciones del puesto de trabajo.

D)SIEMPRE

O. de envasado 7 24 31
O. de lavado 4 8 12
O. de fileteado 3 9 12
O de R. materia
prima 1 1 2
O. de empaque 4 1 5
O. de laminado 2 2

64

Grafico 5.15.

Capacitaciones del puesto de trabajo.
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lo que indica una falta de compromiso por parte de la empresa con sus trabajadores.
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5.1.16. ITEM 16: ;Puede opinar sobre las areas criticas en el lugar de trabajo?

Tabla 5.16.

Opiniones criticas respecto del &rea de trabajo.

D)SIEMPRE

O. de envasado 27 31
O. de lavado 10 12
O. de fileteado 9 12
O de R. materia
prima 2 2
O. de empaque 5 5
O. de laminado 2 2
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Grafico 5.16.

Opiniones criticas respecto del area de trabajo.
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El 85.9 % nunca puede opinar sobre las areas criticas en el lugar de trabajo, indicador de
la falta de participacion del personal para el analisis de riesgos de la linea de produccion.
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5.1.17. ITEM 17: ¢Ha recibido informacion sobre los riesgos laborales a los que
esta expuesto?

Tabla 5.17.

Informacion proporcionada a los trabajadores.

D)SIEMPRE

O. de envasado 4 27 31
0. de lavado 2 10 12
O. de fileteado 3 9 12

OdeR.
materia prima 2 2
O. de empaque 1 4 5
O. de laminado 2 2
64

Grafico 5.17.
Informacién proporcionada a los trabajadores.
17. éHa recibido informacidn sobre los
riesgos laborales a los que esta expuesto?
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El 84.4% casi nunca ha recibido informacion sobre los riesgos laborales a los que esta
expuesto; esto se debe a la falta de compromiso de la direccion para poder fortalecer las
capacidades del personal.
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5.2. RESULTADOS DEL INDICE DE PRODUCTIVIDAD LABORAL EN
LAS ESTACIONES DE PRODUCCION DE POTA FRESCA EN LA
EMPRESA OSF COLAN S.A.

Durante el tiempo de estudio de la investigacion se ha realizado un andlisis de los reportes
de produccién de pota fresca de las diferentes areas de la linea entre los meses de
diciembre y marzo, tenemos:

Productividad laboral (Eficiencia mano de obra) = (Total producido (Kg))/( N°
operarios*horas trabajadas)

5.2.1. Indice de productividad en la estacion de recepcion de materia prima.
Tabla 5.18

Productividad laboral en la estacion de recepcion de materia prima.

Dia Produccién | Produccién | Horas N° Eficiencia
lograda lograda prom. Operarios | MO %
(Kg) (tn)

20/12/2021 81141.5 81.1 8 6 169%
21/12/2021 59531.0 59.5 8 6 124%
27/12/2021 60561.0 60.6 8 6 126%
29/12/2021 35491.5 35.5 8 6 74%
4/01/2022 14207.0 14.2 8 3 59%
6/01/2022 55473.5 55.5 8 5 139%
8/01/2022 26541.5 26.5 8 3 111%
10/01/2022 100230.0 100.2 8 7 179%
11/01/2022 90255.0 90.3 8 8 141%
12/01/2022 83265.6 83.3 8 8 130%
13/01/2022 52503.0 52.5 8 8 82%
14/01/2022 32952.0 33.0 8 4 103%
1/02/2022 15459.5 15.5 8 4 48%
2/02/2022 66382.0 66.4 8 5 166%
3/02/2022 78427.5 78.4 8 6 163%
4/02/2022 77896.0 77.9 8 7 139%
7/02/2022 74242.0 74.2 8 7 133%
8/02/2022 50775.0 50.8 8 7 91%
7/03/2022 82870.5 82.9 8 6 173%
8/03/2022 50180.5 50.2 8 6 105%
9/03/2022 44844.0 44.8 8 6 93%
10/03/2022 64601.5 64.6 8 6 135%
14/03/2022 28865.0 28.9 8 3 120%
PROMEDIO | 57682.44 57.68 8.00 5.78 122%
MINIMO 14207.00 14.21 8.00 3.00 48%
MAXIMO 100230.00 100.23 8.00 8.00 179%
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5.2.2.
Tabla 5.19

Productividad laboral en la estacién de fileteado.

indice de productividad en la estacion de fileteado.

Dia Produccion | Produccion | Horas N° Eficiencia
lograda lograda Operarios | MO %
(Ko) (tn)

20/12/2021 81141.5 81.1 9 38 25%
21/12/2021 59531.0 59.5 9 38 18%
27/12/2021 60561.0 60.6 9 39 18%
29/12/2021 35491.5 35.5 9 37 11%
4/01/2022 14207.0 14.2 9 19 9%
6/01/2022 55473.5 55.5 9 39 17%
8/01/2022 26541.5 26.5 9 19 16%
10/01/2022 100230.0 100.2 9 40 29%
11/01/2022 90255.0 90.3 9 40 27%
12/01/2022 83265.6 83.3 9 40 24%
13/01/2022 52503.0 52.5 9 39 16%
14/01/2022 32952.0 33.0 9 20 19%
1/02/2022 15459.5 15.5 9 32 6%
2/02/2022 66382.0 66.4 9 40 20%
3/02/2022 78427.5 78.4 9 39 24%
4/02/2022 77896.0 77.9 9 40 23%
7102/2022 74242.0 74.2 9 40 22%
8/02/2022 50775.0 50.8 9 40 15%
7/03/2022 82870.5 82.9 9 39 25%
8/03/2022 50180.5 50.2 9 38 16%
9/03/2022 44844.0 44.8 9 38 14%
10/03/2022 64601.5 64.6 9 39 19%
14/03/2022 28865.0 28.9 9 19 18%
PROMEDIO | 57682.44 57.68 8.50 35.30 19%
MINIMO 14207.00 14.21 8.50 19.00 6%
MAXIMO 100230.00 100.23 8.50 40.00 29%
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5.2.3. Indice de productividad en la estacion laminado.
Tabla 5.20

Productividad laboral en la estacion de laminado.

Dia Produccion | Produccion | Horas N° Eficiencia
lograda lograda Operarios | MO %
(Ko) (tn)
20/12/2021 28296.0 28.3 8 6 59%
21/12/2021 28719.0 28.7 8 6 60%
27/12/2021 25962.0 26.0 8 6 54%
29/12/2021 15427.0 154 8 6 32%
4/01/2022 6109.0 6.1 8 3 25%
6/01/2022 17872.0 17.9 8 5 45%
8/01/2022 16117.0 16.1 8 6 34%
10/01/2022 45023.0 45.0 8 6 94%
11/01/2022 38829.0 38.8 8 6 81%
12/01/2022 35803.0 35.8 8 6 75%
13/01/2022 22576.0 22.6 8 6 47%
14/01/2022 16681.3 16.7 8 6 35%
1/02/2022 6647.0 6.6 8 6 14%
2/02/2022 27114.0 27.1 8 6 56%
3/02/2022 34176.0 34.2 8 6 71%
4/02/2022 37915.0 37.9 8 6 79%
7102/2022 27258.0 27.3 8 6 57%
8/02/2022 22347.0 22.3 8 6 47%
7/03/2022 30027.0 30.0 8 6 63%
8/03/2022 32032.0 32.0 8 6 67%
9/03/2022 19282.0 19.3 8 6 40%
10/03/2022 27778.0 27.8 8 6 58%
14/03/2022 12122.0 12.1 8 3 51%
PROMEDIO | 24961.40 24.96 8.00 5.70 54%
MINIMO 6109.00 6.11 8.00 3.00 14%
MAXIMO 45023.00 45.02 8.00 6.00 94%
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5.2.4.

Tabla 5.21

Productividad laboral en la estacion de lavado de filete.

indice de productividad en la estacion lavado de filete.

Dia Produccion | Produccion | Horas N° Eficiencia
lograda lograda Operarios | MO %
(Kog) (tn)

20/12/2021 36368.7 36.4 6 20 30%
21/12/2021 27092.1 27.1 6 21 22%
27/12/2021 25962.0 26.0 6 18 24%
29/12/2021 15260.0 15.3 6 19 13%
4/01/2022 8269.0 8.3 6 12 11%
6/01/2022 23852.0 23.9 6 22 18%
8/01/2022 11413.0 11.4 6 10 19%
10/01/2022 43098.0 43.1 6 21 34%
11/01/2022 38809.0 38.8 6 21 31%
12/01/2022 35803.0 35.8 6 21 28%
13/01/2022 22576.0 22.6 6 22 17%
14/01/2022 14169.4 14.2 6 12 20%
1/02/2022 6647.0 6.6 6 18 6%
2/02/2022 28543.0 28.5 6 22 22%
3/02/2022 33723.0 33.7 6 22 26%
4/02/2022 33494.0 33.5 6 21 27%
7102/2022 31923.0 319 6 20 27%
8/02/2022 21832.0 21.8 6 22 17%
7/03/2022 35634.0 35.6 6 21 28%
8/03/2022 21576.0 21.6 6 22 16%
9/03/2022 19282.1 19.3 6 22 15%
10/03/2022 27779.0 27.8 6 22 21%
14/03/2022 12122.0 12.1 6 10 20%
PROMEDIO | 25009.88 25.01 6.00 19.17 21%
MINIMO 6647.00 6.65 6.00 10.00 6%
MAXIMO 43098.00 43.10 6.00 22.00 34%
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5.2.5.
Tabla 5.22

Productividad laboral en la estacién de lavado de nucas.

indice de productividad en la estacion de lavado de nucas.

Dia Produccion | Produccion | Horas N° Eficiencia
lograda lograda Operarios | MO %
(Kog) (tn)

20/12/2021 4289.0 4.3 8 10 5%
21/12/2021 5518.5 5.5 8 6 11%
27/12/2021 4150.0 4.2 8 6 9%
29/12/2021 2398.0 2.4 8 6 5%
4/01/2022 975.0 1.0 8 3 4%
6/01/2022 3741.0 3.7 8 5 9%
8/01/2022 1817.0 1.8 8 3 8%
10/01/2022 5783.0 5.8 8 7 10%
11/01/2022 5721.0 5.7 8 8 9%
12/01/2022 5905.0 59 8 8 9%
13/01/2022 3951.0 4.0 8 8 6%
14/01/2022 2151.0 2.2 8 4 7%
1/02/2022 973.0 1.0 8 4 3%
2/02/2022 4532.5 4.5 8 5 11%
3/02/2022 5259.0 5.3 8 6 11%
4/02/2022 5175.0 5.2 8 7 9%
7102/2022 4587.0 4.6 8 7 8%
8/02/2022 3219.0 3.2 8 7 6%
7/03/2022 4570.0 4.6 8 6 10%
8/03/2022 4556.0 4.6 8 6 9%
9/03/2022 2893.5 2.9 8 6 6%
10/03/2022 4152.0 4.2 8 6 9%
14/03/2022 2666.5 2.7 8 3 11%
PROMEDIO | 3868.83 3.87 8.00 5.96 8%
MINIMO 973.00 0.97 8.00 3.00 3%
MAXIMO 5905.00 5.91 8.00 10.00 11%
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5.2.6.
Tabla 5.23

Productividad laboral en la estacion envasado-clasificado.

indice de productividad en la estacion envasado-clasificado.

Dia Produccion | Produccion | Horas N° Eficiencia
lograda lograda Operarios | MO %
(Kog) (tn)
20/12/2021 28729.5 28.7 9 6 53%
21/12/2021 294455 29.4 9 14 23%
27/12/2021 25586.0 25.6 9 6 47%
29/12/2021 17992.0 18.0 9 8 25%
4/01/2022 5209.5 5.2 9 5 12%
6/01/2022 19387.5 19.4 9 6 36%
8/01/2022 11480.0 11.5 9 6 21%
10/01/2022 36496.0 36.5 9 7 58%
11/01/2022 44334.0 44.3 9 12 41%
12/01/2022 32022.5 32.0 9 11 32%
13/01/2022 25309.5 25.3 9 9 31%
14/01/2022 17597.8 17.6 9 7 28%
1/02/2022 10050.0 10.1 9 7 16%
2/02/2022 24411.0 24.4 9 6 45%
3/02/2022 33969.5 34.0 9 10 38%
4/02/2022 36479.5 36.5 9 12 34%
7102/2022 32192.0 32.2 9 8 45%
8/02/2022 19897.0 19.9 9 7 32%
7/03/2022 32823.8 32.8 9 7 52%
8/03/2022 25896.0 25.9 9 9 32%
9/03/2022 26103.5 26.1 9 7 41%
10/03/2022 31328.5 31.3 9 8 44%
14/03/2022 10916.2 10.9 9 5 24%
PROMEDIO | 25115.51 25.12 9.00 7.96 35%
MINIMO 5209.50 5.21 9.00 5.00 12%
MAXIMO 44334.00 44.33 9.00 14.00 58%
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5.2.7.
Tabla 5.24

Productividad laboral en la estacion pesado-envasado.

indice de productividad en la estacion pesado-envasado.

Dia Produccion | Produccion | Horas N° Eficiencia
lograda lograda Operarios | MO %
(Kg) (tn)

20/12/2021 13476.5 13.5 10 7 19%
21/12/2021 11679.4 11.7 10 13 9%
27/12/2021 6835.5 6.8 10 7 10%
29/12/2021 11203.7 11.2 10 9 12%
4/01/2022 8661.5 8.7 10 10 9%
6/01/2022 5472.5 55 10 5 11%
8/01/2022 2355.0 2.4 10 5 5%
10/01/2022 7565.0 7.6 10 5 15%
11/01/2022 8294.0 8.3 10 6 14%
12/01/2022 4985.0 5.0 10 6 8%
13/01/2022 887.0 0.9 10 5 2%
14/01/2022 1056.0 1.1 10 5 2%
1/02/2022 11758.0 11.8 10 10 12%
2/02/2022 9087.0 9.1 10 6 15%
3/02/2022 9616.9 9.6 10 7 14%
4/02/2022 9094.5 9.1 10 5 18%
7102/2022 7713.0 7.7 10 5 15%
8/02/2022 5793.5 5.8 10 5 12%
7/03/2022 9445.5 9.4 10 5 19%
8/03/2022 4166.5 4.2 10 5 8%
9/03/2022 4841.0 4.8 10 5 10%
10/03/2022 3991.0 4.0 10 5 8%
14/03/2022 7193.5 7.2 10 12 6%
PROMEDIO | 7181.37 7.18 10.00 6.65 11%
MINIMO 887.00 0.89 10.00 5.00 2%
MAXIMO 13476.50 13.48 10.00 13.00 19%
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5.2.8.
Tabla 5.25.

Productividad laboral en la estacion empaque.

indice de productividad en la estacion de empaque

Dia Produccion | Produccion | Horas N° Eficiencia
lograda lograda Operarios | MO %
(Kog) (tn)
20/12/2021 18315.0 18.3 8 10 23%
21/12/2021 31000.5 31.0 8 10 39%
27/12/2021 22236.0 22.2 8 10 28%
29/12/2021 18132.0 18.1 8 10 23%
4/01/2022 7152.0 7.2 6 5 24%
6/01/2022 16315.5 16.3 8 9 23%
8/01/2022 35146.5 35.1 8 12 37%
10/01/2022 33502.3 335 8 12 35%
11/01/2022 44211.0 44.2 8 12 46%
12/01/2022 36716.5 36.7 8 12 38%
13/01/2022 35574.0 35.6 8 12 37%
14/01/2022 32288.0 32.3 8 12 34%
1/02/2022 10035.0 10.0 6 7 24%
2/02/2022 25616.0 25.6 8 10 32%
3/02/2022 323375 32.3 8 12 34%
4/02/2022 42391.1 42.4 8 12 44%
7102/2022 24729.0 24.7 8 10 31%
8/02/2022 28767.0 28.8 8 10 36%
7/03/2022 25514.0 25.5 8 10 32%
8/03/2022 37762.0 37.8 8 12 39%
9/03/2022 40025.0 40.0 8 12 42%
10/03/2022 29272.0 29.3 8 10 37%
14/03/2022 18839.5 18.8 8 10 24%
PROMEDIO | 28081.62 28.08 7.83 10.48 33%
MINIMO 7152.00 7.15 6.00 5.00 23%
MAXIMO 44210.96 44.21 8.00 12.00 46%
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5.2.9. Indice de productividad por estaciones

Tabla 5.26.

Productividad laboral por estaciones.

Area Tareas Produccion | N° Horas Kg Eficiencia
promedio Operarios | promedio | producidos | MO
(Kg) / dia promedio/ / hora promedio
dia %
RECEPCION | Descargay 57682.4 6 8 1246.9 122%
DE descabezado
MATERIA
PRIMA
FILETEADO | Seleccionado | 57682.4 35 9 192.2 19%
de materia
prima
LAMINADO | Laminadoy 24961.4 6 8 547.8 54%
codificado por
espesores de
filetes
LAVADO Lavadoy 14439.4 13 8 143.6 29%
seleccion de
filetes, lavado
de nucas.
ENVASADO | Clasificado, 16148.4 7 10 221.1 23%
pesado y
envasado de
producto.
EMPAQUE Cargay 28081.6 10 8 335.0 33%
descarga de
aros en placas,
desblocado,
rotulado y
empacado de
5acos.
PROMEDIO 33165.9 13 8 8 47%
TOTALES 198995.7 77 51 2686.7

En resumen, se ha observado que en las etapas de fileteado, lavado, envasado y empaque

tienen una productividad laboral menor a 50%, en cuanto a la eficiencia de la mano de
obra, relacionado directamente con los riesgos ergondmicos.

79



53. RESULTADOS DE LA IDENTIFICACION DE RIESGOS
ERGONOMICOS EN LAS ESTACIONES DE PRODUCCION DE POTA

FRESCA DE LA EMPRESA OSF COLAN S.A.

5.3.1. Lista de comprobacion ergonémica - LCE

Para una evaluacion inicial de los riesgos ergonémicos que se presentan en la planta de
hidrobioldgicos frescos OSF COLAN S.A se realizd la “Lista de comprobacién
ergonémica (LCE)”, seguin Tabla 5.27 en trabajo conjunto con jefes, supervisores del area
y con participacion de los trabajadores, de los puntos marcados como prioritarios,

tenemos a continuacion:

Tabla 5.27.

Lista de comprobacién ergondmica del de departamento de produccion empresa OSF

COLANS.A

MANIPULACION Y ALMACENAMIENTO DE

LOS MATERIALES

oz

OBSERVACIONES/
PRIORITARIO

Vias de transporte despejadas y sefialadas.

Mantener los pasillos y corredores con una anchura
suficiente para permitir un transporte de doble
sentido.

Los pasillos son muy
angostos entre areay area,
tiempos innecesarios en
transporte de materia prima.

Que la superficie de las vias de transporte sea
uniforme, antideslizante y libre de obstaculos.

Proporcionar rampas con una pequefia inclinacion,
del 5 al 8 %, en lugar de pequefias escaleras o
diferencias de altura bruscas en el lugar de trabajo.

Mejorar la disposicién del area de trabajo de forma
que sea minima la necesidad de mover materiales.

Utilizar carros, carretillas u otros mecanismos
provistos de ruedas, o rodillos, cuando mueva
materiales.

Se necesita un dispositivo
mecéanico para el traslado de
cajas con materia prima entre
area y area de trabajo.

Emplear carros auxiliares moviles para evitar
cargas y descargas innecesarias.

Usar estantes a varias alturas, o estanterias,
préximos al area de trabajo, para minimizar el
transporte manual de materiales.

Usar ayudas mecanicas para levantar, depositar y
mover los materiales pesados.

10

Reducir la manipulacién manual de materiales
usando cintas transportadoras, grias y otros medios
mecénicos de transporte.

11

En lugar de transportar cargas pesadas, repartir el
peso en paquetes menores y mas ligeros, en
contenedores 0 en bandejas.

12

Proporcionar asas, agarres o buenos puntos de
sujecion a todos los paquetes y cajas.
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13

Eliminar o reducir las diferencias de altura cuando
se muevan a mano los materiales.

En area de envasado se
observan distintas alturas
durante las operaciones de
desinfeccién de laminas,
colocado de parihuelas,
pesado y envasado.

14

Alimentar y retirar horizontalmente los materiales
pesados, empujandolos o tirando de ellos, en lugar
de alzandolos y depositandolos.

15

Cuando se manipulen cargas, eliminar las tareas
que requieran el inclinarse o girarse.

Eliminar la operacion de
inclinacion en el area de
empaque.

16

Mantener los objetos pegados al cuerpo, mientras
se transportan.

17

Levantar y depositar los materiales despacio, por
delante del cuerpo, sin realizar giros ni
inclinaciones profundas.

18

Cuando se transporte una carga mas alla de una
corta distancia, extender la carga simétricamente
sobre ambos hombros para proporcionar equilibrio
y reducir el esfuerzo.

19

Combinar el levantamiento de cargas pesadas con
tareas fisicamente mas ligeras para evitar lesiones
y fatiga, y aumentar la eficiencia.

20

Proporcionar contenedores para los desechos,
convenientemente situados.

21

Marcar las vias de evacuacion y mantenerlas libres
de obstaculos.

HERRAMIENTAS MANUALES

OBSERVACIONES/
PRIORITARIO

22

En tareas repetitivas, emplear herramientas
especificas al uso.

23

Suministrar herramientas mecanicas seguras y
asegurar gue se utilicen los resguardos.

24

Emplear herramientas suspendidas para
operaciones repetidas en el mismo lugar.

25

Utilizar tornillos de banco o mordazas para sujetar
materiales u objetos de trabajo.

26

Proporcionar un apoyo para la mano, cuando se
utilicen herramientas de precision.

27

Minimizar el peso de las herramientas (excepto en
las herramientas de percusion).

28

Elegir herramientas que puedan manejarse con una
minima fuerza.

29

En herramientas manuales, proporcionar una
herramienta con un mango del grosor, longitud y
forma apropiados para un comodo manejo.
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Proporcionar herramientas manuales con agarres,
que tengan la friccion adecuada, o con resguardos

) S X

o retenedores que eviten deslizamientos y
30| pellizcos.

Proporcionar herramientas con un aislamiento

apropiado para evitar quemaduras y descargas X
31 | eléctricas.

Minimizar la vibracion y el ruido de las
32 | herramientas manuales. X
33| Proporcionar un “sitio” a cada herramienta. X

Inspeccionar y hacer un mantenimiento regular de X
34 | las herramientas manuales.

Formar a los trabajadores antes de permitirles la X
35 | utilizacion de herramientas mecénicas.

Proporcionar un espacio suficiente y un apoyo

estable de los pies para el manejo de las X
36 | herramientas mecénicas.

SEGURIDAD DE LA MAQUINARIA DE SIN OBSERVACIONES/
PRODUCCION 1| O PRIORITARIO

Proteger los controles para prevenir su activacién
37 | accidental X

Hacer los controles de emergencia claramente

visibles y facilmente accesibles desde la posicion X
38 | normal del operador.

Hacer los diferentes controles facilmente X
39 | distinguibles unos de otros.

Asegurar que el trabajador pueda ver y alcanzar X
40 | todos los controles comodamente.
41| Colocar los controles en la secuencia de operacion. X

Emplear las expectativas naturales para el X
42 | movimiento de los controles.

Limitar el nimero de pedales y, si se usan, hacer X
43 | que sean faciles de operar.

Hacer que las sefiales e indicadores sean facilmente X
44 | distinguibles unas de otras y féciles de leer.

Utilizar marcas o colores en los indicadores que

ayuden a los trabajadores a comprender lo que X
45| deben hacer.

Eliminar o tapar todos los indicadores que no se
46 | utilicen. X

Utilizar simbolos solamente si éstos son entendidos X
47 | facilmente por los trabajadores locales.

Hacer etiquetas y sefiales faciles de ver, leer y
48 | comprender. X

Usar sefiales de aviso que el trabajador comprenda X
49 | facil y correctamente.

Utilizar sistemas de sujecion o fijacion con el fin

de que la operacion de mecanizado sea estable, X

50

segura y eficiente.
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51

Comprar maquinas seguras.

52

Utilizar dispositivos de alimentacion y expulsion,
para mantener las manos lejos de las zonas
peligrosas de la maquinaria.

53

Utilizar guardas o barreras apropiadas para
prevenir contactos con las partes moviles de la
maquinaria.

54

Usar barreras interconectadas para hacer imposible
gue los trabajadores alcancen puntos peligrosos
cuando la maquina esté en funcionamiento.

55

Inspeccionar, limpiar y mantener periodicamente
las maquinas, incluidos los cables eléctricos.

56

Formar a los trabajadores para que operen de
forma segura y eficiente.

DISENO DEL PUESTO DE TRABAJO

oz

OBSERVACIONES/
PRIORITARIO

57

Ajustar la altura de trabajo a cada trabajador,
situandola al nivel de los codos o ligeramente méas
abajo.

58

Asegurarse de que los trabajadores mas pequefios
pueden alcanzar los controles y materiales en una
postura natural.

Reducir altura de mesas de

envasado para personal
femenino.

59

Asegurarse de que los trabajadores mas grandes
tienen bastante espacio para mover comodamente
las piernas y el cuerpo.

60

Situar los materiales, herramientas y controles mas
frecuentemente utilizados en una zona de cémodo
alcance.

61

Proporcionar una superficie de trabajo estable y
multiusos en cada puesto de trabajo.

62

Proporcionar sitios para trabajar sentados a los
trabajadores que realicen tareas que exijan
precisién o una inspeccién detallada de elementos,
y sitios donde trabajar de pie a los que realicen
tareas que demanden movimientos del cuerpoy
una mayor fuerza.

63

Asegurarse de que el trabajador pueda estar de pie
con naturalidad, apoyado sobre ambos pies, y
realizando el trabajo cerca y delante del cuerpo.

64

Permitir que los trabajadores alternen el estar
sentados con estar de pie durante el trabajo, tanto
como sea posible.

65

Proporcionar sillas o banguetas para que se sienten
en ocasiones los trabajadores que estan de pie.

Evaluar proporcionar
banquetas para personal
teniendo en cuenta la

inocuidad de los alimentos.

66

Dotar, de buenas sillas regulables con respaldo a
los trabajadores sentados.
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67

Proporcionar superficies de trabajo regulables a los
trabajadores que alternen el trabajar con objetos
grandes y pequefios.

68

Hacer que los puestos con pantallas y teclados,
tales como los puestos con pantallas de
visualizacién de datos (PVD), puedan ser
regulados por los trabajadores.

69

Proporcionar reconocimientos de los ojos y gafas
apropiadas a los trabajadores que utilicen
habitualmente un equipo con una pantalla de
visualizacién de datos (PVD).

70

Proporcionar formacion para la puesta al dia de los
trabajadores con pantallas de visualizacion de
datos (PVD).

71

Implicar a los trabajadores en la mejora del disefio
de su propio puesto de trabajo.

Mayor participacién del

personal para el redisefio del

puesto de trabajo.

ILUMINACION

oz

OBSERVACIONES

72

Incrementar el uso de la luz natural.

73

Usar colores claros para las paredes y techos
cuando se requieran mayores niveles de
iluminacion.

74

lluminar los pasillos, escaleras, rampas y demas
areas donde pueda haber gente.

75

lluminar el area de trabajo y minimizar los
cambios de luminosidad.

76

Proporcionar suficiente iluminacion a los
trabajadores, de forma que puedan trabajar en todo
momento de manera eficiente y confortable.

77

Proporcionar iluminacién localizada para los
trabajos de inspeccion o precision.

Mejorar iluminacion para la
zona de envasado de la linea

de productos frescos.

78

Reubicar las fuentes de luz o dotarlas de un
apantallamiento apropiado para eliminar el
deslumbramiento directo.

79

Eliminar las superficies brillantes del campo de
vision del trabajador.

80

Elegir un fondo apropiado de la tarea visual para
realizar trabajos que requieran una atencion
continua e importante.

81

Limpiar las ventanas y realizar el mantenimiento
de las fuentes de luz.

LOCALES

OBSERVACIONES/
PRIORITARIO

82

Proteger al trabajador del calor excesivo.

83

Proteger el lugar de trabajo del excesivo calor o
frio procedente del exterior.

84

Aislar o apartar las fuentes de calor o de frio.
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Instalar sistemas efectivos de extraccion localizada

85 | que permitan un trabajo seguro y eficiente. X
Incrementar el uso de la ventilacion natural cuando X
86 | se necesite mejorar el ambiente térmico interior.
Mejorar y mantener los sistemas de ventilacion
para asegurar una buena calidad del aire en los X
87 | lugares de trabajo.
SIN OBSERVACIONES/
RIESGOS AMBIENTALES 1O PRIORITARIO
Aislar o cubrir las maquinas ruidosas o ciertas X
88 | partes de las mismas.
Mantener periédicamente las herramientas y X
89 | maquinas para reducir el ruido.
Asegurarse de que el ruido no interfiere con la
comunicacién, la seguridad o la eficiencia del X
90 | trabajo.
Reducir las vibraciones que afectan a los
trabajadores a fin de mejorar la seguridad, la salud X
91 |y la eficiencia en el trabajo.
Elegir ldamparas manuales eléctricas que estén bien X
92 | aisladas contra las descargas eléctricas y el calor.
Asegurarse de que las conexiones de los cables de X
93| las lamparas y equipos sean seguros.
SERVICIOS HIGIENICOS Y LOCALES DE S| N OBSERVACIONES/
DESCANSO 10O PRIORITARIO
Con el fin de asegurar una buena higiene y aseo
personales, suministrar y mantener en buen estado X
94 | vestuarios, locales de aseo y servicios higiénicos.
Proporcionar areas para comer, locales de descanso
y dispensadores de bebidas, con el fin de asegurar X
95 | el bienestar y una buena realizacion del trabajo.
Participacion del personal
Mejorar, junto a sus trabajadores, las instalaciones | x para definir horario y zonas
96 | de bienestar y de servicio. de descanso.
Proporcionar lugares para la reunién y formacion X
97 | de los trabajadores.
SIN OBSERVACIONES/
EQUIPOS DE PROTECCION INDIVIDUAL 1| O PRIORITARIO
Sefalizar claramente las &reas en las que sea
obligatorio el uso de equipos de proteccion X
98 | individual.
Proporcionar equipos de proteccion individual que X
99 | protejan adecuadamente.
Cuando los riesgos no puedan ser eliminados por
otros medios, elegir un equipo de proteccién x
10 | individual adecuado para el trabajador y de
0 | mantenimiento sencillo.
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Proteger a los trabajadores de los riesgos quimicos
para que puedan realizar su trabajo de forma
segura y eficiente.

10

Asegurar el uso habitual del equipo de proteccién
individual mediante las instrucciones y la
formacidn adecuadas, y periodos de prueba para la
adaptacion.

Mayor capacitacion del
personal para el uso
adecuado de los EPP.

10

Asegurarse de que todos utilizan los equipos de
proteccidn individual donde sea preciso.

10

Asegurarse de que los equipos de proteccion
individual sean aceptados por los trabajadores.

10

Proporcionar recursos para la limpieza y
mantenimiento regular de los equipos de
proteccion individual.

10

Proporcionar un almacenamiento correcto a los
equipos de proteccion individual.

10

Asignar responsabilidades para el orden y la
limpieza diarios.

ORGANIZACION DEL TRABAJO

0Oz x

OBSERVACIONES/
PRIORITARIO

Involucrar a los trabajadores en la planificacion de
su trabajo diario.

Consultar a los trabajadores sobre como mejorar la
organizacion del tiempo de trabajo.

Resolver los problemas del trabajo implicando a
los trabajadores en grupos.

Consultar a los trabajadores cuando se hagan
cambios en la produccién y cuando sean necesarias
mejoras para que el trabajo sea mas seguro, facil y
eficiente.

Premiar a los trabajadores por su colaboracién en
la mejora de la productividad y del lugar de
trabajo.

Informar frecuentemente a los trabajadores sobre
los resultados de su trabajo.

El trabajador no tiene
reconocimiento por su buen
desempefio laboral.

11

Formar a los trabajadores para que asuman
responsabilidades y dotarles de medios para que
hagan mejoras en sus tareas.

11

Propiciar ocasiones para una facil comunicacién y
apoyo mutuo en el lugar de trabajo.

11

Dar oportunidades para que los trabajadores
aprendan nuevas técnicas.

11

Formar grupos de trabajo, de modo que en cada
uno de ellos se trabaje colectivamente y se
responsabilicen de los resultados.

11

Mejorar los trabajos dificultosos y monétonos a fin
de incrementar la productividad a largo plazo.
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Combinar las tareas para hacer que el trabajo sea
mas interesante y variado.

Combinar entre tareas de
mayor esfuerzo y livianas
durante jornada de trabajo.

Colocar un pequefio stock de productos inacabados
(stock intermedio) entre los diferentes puestos de
trabajo.

Combinar el trabajo ante una pantalla de
visualizacién con otras tareas para incrementar la
productividad y reducir la fatiga.

Proporcionar pausas cortas y frecuentes durante los
trabajos continuos con pantallas de visualizacién
de datos.

Tener en cuenta las habilidades de los trabajadores
y sus preferencias en la asignacion de los puestos
de trabajo.

Adaptar las instalaciones y equipos a los
trabajadores discapacitados para que puedan
trabajar con toda seguridad y eficiencia.

Prestar la debida atencion a la seguridad y salud de
las mujeres embarazadas.

Tomar medidas para que los trabajadores de mas
edad puedan realizar su trabajo con seguridad y
eficiencia.

Establecer planes de emergencia para asegurar
unas operaciones de emergencia correctas, unos
accesos faciles a las instalaciones y una rapida
evacuacion.

Aprender de qué manera mejorar su lugar de
trabajo a partir de buenos ejemplos en su propia
empresa 0 en otras empresas.

5.3.2. Evaluacion Ergondmica del departamento

empresa OSF COLAN S.A

de produccion de pota fresca

En esta etapa de evaluacion se determiné el tipo de método a usar segun los problemas
ergondmicos identificados previamente. La Tabla 5.28 muestra los métodos usados segin

cada caso.

Tabla 5.28.

Problemas ergonémicos identificados y su evaluacién segin cada método

PROBLEMAS OWAS RULA
PRESENTADOS

CARGA X

POSTURAL

POSTURA DE X X
TRABAJO
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FUERZA DE X
AGARRE

ACTIVIDADES X
REPETITIVAS

5.3.2.1. Evaluacion Ergonomica del departamento de produccion de pota fresca
bajo el método de OWAS.
A. Area de recepcion de materia prima.

En la Tabla 5.29 se describe las actividades desarrolladas por este departamento.
Ademas, en la Figura 5.1 se muestra una fotografia referencial de la posicion del
proceso.

Tabla 5.29.

Actividades en el area de recepcién de materia prima

Descarga de materia prima desde
ACTIVIDADES EN EL cémara frigorifica.

AREA DE RECEPCION DE
MATERIA PRIMA

Descarga de materia prima a cajas.

Jalar cajas hasta zona de pesado.

Figura5.1.

Recepcidn de materia prima.
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De acuerdo con la valorizacion asignada dentro del método OWAS se evallan las
posiciones segun lo siguiente:

e Posicion de la espalda

Se determinoé el nivel 4 puesto que durante esta actividad el operario hace flexion del
tronco para alcanzar la materia prima que se encuentra en la mesa de recepciény a la
vez realiza giros de forma simultanea para colocar la materia prima en las cajas que son
trasladadas a sala primaria.

e Posicion de los brazos

Se determind el nivel 3 puesto que durante esta actividad el operario sostiene por un
regular intervalo de tiempo ambos brazos por encima del brazo, producto de la
inclinacion que realiza para alcanzar la materia prima en la mesa de recepcion.

e Posicion de las piernas

Se determind el nivel 2 puesto que durante esta actividad el operario se encuentra de
pie y el peso es equilibrado en ambas piernas durante la ejecucién de sus labores.

e Cargay fuerzas

Para esta actividad se determind el nivel 1 puesto que el operario levanta un peso menor
a 10 kg, el peso promedio de la materia prima (pota fresca) es de 3kg.

Después de identificar el codigo en cada postura se observa la Tabla 2.6. Categorias de
riesgo por cédigo de postura para ubicar el nivel de riesgo presentado y se interpreta de
acuerdo con la Tabla 2.7. Categorias de riesgo y acciones preventivas.

Por lo tanto, el resultado del nivel de riesgo por posicién en el area de materia prima es
de categoria 02 por lo que su efecto seria una postura con posibilidad de causar dafios
al sistema musculo-esquelético y se sugiere realizar acciones correctivas en un futuro
cercano.

Mediante la Tabla 2.8. “Categorias de Riesgo de las posiciones del cuerpo” segin su
frecuencia relativa se estima regularidad de la postura ejercida por el trabajador y se
categoriza el riesgo.

Para evaluar el riesgo de las posiciones del cuerpo segun su frecuencia relativa:

- En la posicion de espalda a través de la Tabla 2.2 se estableci6 el codigo 4 se
tiene una frecuencia relativa < 60 % por lo que se categoriza en nivel 3.

- En la posicion de brazos a través de la Tabla 2.2 se establecid el codigo 3 se tiene
una frecuencia relativa < 60 % por lo que se categoriza en nivel 2.

- En la posicién de piernas a través de la Tabla 2.2 se establecio el codigo 2 se tiene
una frecuencia relativa < 100 % por lo que se categoriza en nivel 2.

B. Area de sala primaria- fileteo.

En la Tabla 5.30 se describe las actividades desarrolladas por este departamento.
Ademaés, en la Figura 5.2 se muestra una fotografia referencial de la posicion del
proceso.
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Tabla 5.30.

Actividades en el area de fileteo.

Descarga de materia prima a mesa de

AREA DE SALA PRIMARIA— | fileteo.

FILETEO DE POTA FRESCA Corte de pota fresca

Quitar piel de manto de pota fresca

Figura5.2.

Area de fileteo.

e Posicion de la espalda

Se determino el nivel 4 puesto que durante esta actividad el operario hace flexion del
tronco para alcanzar la materia prima, asi también para realizar el corte de la pota.

e Posicion de los brazos

Se determino el nivel 2 puesto que durante esta actividad el operario tiene momentos
donde hace estiramiento de una mano casi a la altura de su hombro para poder alcanzar
la materia prima a filetear.

e Posicion de las piernas

Se determind el nivel 2 puesto que durante esta actividad el operario se encuentra de
pie y el peso es equilibrado en ambas piernas.

e Cargay fuerzas

Para esta actividad se determing el nivel 1 puesto que el operario levanta un peso menor
a 10 kg.

Después de identificar el codigo en cada postura se observa la Tabla 2.7. Categorias de
riesgo por codigo de postura para ubicar el nivel de riesgo presentado y se interpreta de
acuerdo a la Tabla 2.6. Categorias de riesgo y acciones preventivas.
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Por lo tanto, el resultado del nivel de riesgo por posicion en el area sala primaria -
fileteo de pota fresca es de categoria 02 por lo que su efecto seria una postura con
posibilidad de causar dafios al sistema musculo-esquelético y se sugiere realizar
acciones correctivas en un futuro cercano.

Mediante la Tabla 2.8. Categorias de Riesgo de las posiciones del cuerpo segun su
frecuencia relativa se estima regularidad de la postura ejercida por el trabajador y se
categoriza el riesgo.

Para evaluar el riesgo de las posiciones del cuerpo segun su frecuencia relativa:

- En la posicién de espalda a través de la Tabla 2.2 se establecié el codigo 4 se
tiene una frecuencia relativa < 80 % por lo que se categoriza en nivel 4.

- En la posicion de brazos a través de la Tabla 2.2 se estableci6 el cddigo 2 se tiene
una frecuencia relativa <50 % por lo que se categoriza en nivel 2.

- En la posicion de piernas a traves de la Tabla 2.2 se estableci el codigo 2 se tiene
una frecuencia relativa < 100 % por lo que se categoriza en nivel 2.

C. Areasala primaria — lavado de filete fresco

En la Tabla 5.31 se describe las actividades desarrolladas por este departamento.
Ademas, en la Figura 5.3 se muestra una fotografia referencial de la posicion del
proceso.

Tabla 5.31.

Actividades en el area de lavado de filete.

AREA DE SALA PRIMARIA Descarga de filete fresco desde dyno o caja
—~ LAVADO DE FILETE amesa de lavado
FRESCO Limpieza de filete fresco

Figura 5.3.

Lavado de filete fresco.
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e Posicion de la espalda

Se determind el nivel 1 puesto que durante esta actividad el tronco del operario esta
alineado con el eje de las caderas y piernas.

e Posicion de los brazos

Se determiné el nivel 2 puesto que durante esta actividad el operario tiene momentos
donde hace estiramiento de una mano casi a la altura de su hombro para poder alcanzar
realizar el lavado de los filetes de pota.

e Posicion de las piernas

Se determind el nivel 2 puesto que durante esta actividad el operario se encuentra de
pie y el peso es equilibrado en ambas piernas.

e Cargay fuerzas

Para esta actividad se determind el nivel 1 puesto que el operario levanta un peso menor
a 10 kg.

Después de identificar el codigo en cada postura se observa la Tabla 2.7. Categorias de
riesgo por codigo de postura para ubicar el nivel de riesgo presentado y se interpreta de
acuerdo a la Tabla 2.6. Categorias de riesgo y acciones preventivas.

Por lo tanto, el resultado del nivel de riesgo por posicion en el area sala primaria —
lavado de pota fresca es de categoria 01 por lo que el efecto de la postura es normal y
natural sin efectos dafiinos en el sistema musculo esquelético y no se requiere de accion.

Mediante la Tabla 2.8. Categorias de Riesgo de las posiciones del cuerpo segin su
frecuencia relativa se estima regularidad de la postura ejercida por el trabajador y se
categoriza el riesgo.

Para evaluar el riesgo de las posiciones del cuerpo segun su frecuencia relativa:

- En la posicion de espalda a través de la Tabla 2.2 se estableci6 el codigo 1 se
tiene una frecuencia relativa < 100 % por lo que se categoriza en nivel 1.

- En la posicion de brazos a través de Tabla 2.2 se establecio el codigo 2 se tiene
una frecuencia relativa < 20 % por lo que se categoriza en nivel 1.

- En la posicién de piernas a traves de la Tabla 2.2 se estableci el codigo 2 se tiene
una frecuencia relativa < 100 % por lo que se categoriza en nivel 2.

D. Areasala primaria — laminado

En la Tabla 5.32 se describe las actividades desarrolladas por este departamento.
Ademaés, en la Figura 5.4 se muestra una fotografia referencial de la posicion del
proceso.

92



Tabla 5.32.

Actividades en el area de laminado.

Descarga de filetes frescos a maquina

AREA DE SALA PRIMARIA — laminadora.

LAMINADO Transporte de filetes por laminadora

Seleccion de filetes por espesor

Figura5.4.

Area de laminado.

e Posicion de la espalda

Se determind el nivel 4 puesto que durante esta actividad el tronco del operario esta
realizando flexidn y realizando giros e inclinaciones de manera simultanea para pasar
los filetes por la maquina laminadora.

e Posicion de los brazos

Se determino el nivel 2 puesto que durante esta actividad gran parte del tiempo el
operario mantiene uno de sus brazos por encima del nivel de los hombros y otro brazo
bajo el nivel del hombro al momento de trasegar la materia prima.

e Posicion de las piernas

Se determino el nivel 2 puesto que durante esta actividad el operario se encuentra de
pie y el peso es equilibrado en ambas piernas.

e Cargasy fuerzas

Para esta actividad se determind el nivel 1 puesto que el operario levanta un peso menor
a 10 kg, normalmente el peso estdndar de una pieza es del.5 kg.
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Después de identificar el cédigo de acuerdo a la posicion se observa la Tabla 2.7.
Categorias de riesgo por codigo de postura para ubicar el nivel de riesgo presentado y
se interpreta de acuerdo a la Tabla 2.6. Categorias de riesgo y acciones preventivas.

Por lo tanto, el resultado del nivel de riesgo por posicion en el area sala primaria —
lavado de nucas de pota fresca es de categoria 02 por lo que el efecto en la postura tiene
posibilidad de causar dafio al sistema musculo-esquelético y se requieren acciones
correctivas en un futuro cercano.

Mediante la Tabla 2.8. Categorias de Riesgo de las posiciones del cuerpo segin su
frecuencia relativa se estima regularidad de la postura ejercida por el trabajador y se
categoriza el riesgo.

Para evaluar el riesgo de las posiciones del cuerpo segun su frecuencia relativa:

- En la posicién de espalda a través de la Tabla 2.2 se establecié el codigo 4 se
tiene una frecuencia relativa < 50 % por lo que se categoriza en nivel 3.

- En la posicion de brazos a través de la Tabla 2.2 se estableci6 el cddigo 2 se tiene
una frecuencia relativa <50 % por lo que se categoriza en nivel 2.

- En la posicién de piernas a través de la Tabla 2.2 se establecio el cddigo 2 se tiene
una frecuencia relativa < 100 % por lo que se categoriza en nivel 2.

E. Areasala primaria - lavado de nucas

En la Tabla 5.33 se describe las actividades desarrolladas por este departamento.
Ademas, en la Figura 5.5 se muestra una fotografia referencial de la posicion del
proceso.

Tabla 5.33

Area de lavado de nucas

AREA DE SALA PRIMARIA — Limpieza de nucas
LAVADO DE NUCAS

Figura 5.5

Lavado de nucas.

PRIMARIO
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e Posicion de la espalda

Se determind el nivel 1 puesto que durante esta actividad el tronco del operario esta
alineado con el eje de las caderas y piernas.

e Posicion de los brazos

Se determind el nivel 1 puesto que durante esta actividad el operario mantiene situado
los brazos bajo el nivel del hombro.

e Posicion de las piernas

Se determind el nivel 2 puesto que durante esta actividad el operario se encuentra de
pie y el peso es equilibrado en ambas piernas.

e Cargasy fuerzas

Para esta actividad se determind el nivel 1 puesto que el operario levanta un peso menor
a 10 kg.

Después de identificar el cédigo de acuerdo a la posiciéon se observa la Tabla 2.7.
Categorias de riesgo por codigo de postura para ubicar el nivel de riesgo presentado y
se interpreta de acuerdo a la Tabla 2.6. Categorias de riesgo y acciones preventivas.

Por lo tanto, el resultado del nivel de riesgo por posicion en el rea sala primaria —
lavado de nucas de pota fresca es de categoria 01 por lo el efecto de la postura es normal
y natural sin efectos dafiinos en el sistema musculo esquelético y no se requiere de
accion.

Mediante la Tabla 2.8. Categorias de Riesgo de las posiciones del cuerpo segin su
frecuencia relativa se estima regularidad de la postura ejercida por el trabajador y se
categoriza el riesgo.

Para evaluar el riesgo de las posiciones del cuerpo segun su frecuencia relativa:

- En la posicién de espalda a través de la Tabla 2.2 se establecié el codigo 1 se
tiene una frecuencia relativa < 100 % por lo que se categoriza en nivel 1.

- En la posicion de brazos a través de la Tabla 2.2 se establecid el codigo 1 se tiene
una frecuencia relativa < 100 % por lo que se categoriza en nivel 1.

- En la posicién de piernas a traves de la Tabla 2.2 se estableci6 el codigo 2 se tiene
una frecuencia relativa < 100 % por lo que se categoriza en nivel 2.

F. Area de envasado — codificado

En la Tabla 5.34 se describe las actividades desarrolladas por este departamento.
Ademaés, en la Figura 5.6 se muestra una fotografia referencial de la posicion del
proceso.
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Tabla 5.34

Area de envasado-codificado.

Seleccién de materia prima de acuerdo a
AREA DE ENVASADO -

CODIFICADO

peso/tamario.

Pesado para la separacion por cadigo.

Figura 5.6

Codificado de pota fresca.

CETUS

7 ¥CEANO SEAFOOD

e Posicion de la espalda

Se determind el nivel 1 puesto que durante el codificado de la materia prima el tronco
del operario est4 alineado con el eje de las caderas y piernas.

e Posicion de los brazos

Se determind el nivel 3 puesto que durante esta actividad el operario mantiene situado
los brazos bajo el nivel del hombro.

e Posicion de las piernas

Se determind el nivel 2 puesto que durante esta actividad de codificado el operario se
encuentra de pie y el peso es equilibrado en ambas piernas.

e Cargay fuerzas

Para esta actividad se determing el nivel 1 puesto que el operario levanta un peso menor
a 10 kg.
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Después de identificar el cédigo de acuerdo a la posicion se observa la Tabla 2.7.
Categorias de riesgo por codigo de postura para ubicar el nivel de riesgo presentado y
se interpreta de acuerdo a la Tabla 2.6. Categorias de riesgo y acciones preventivas.

Por lo tanto, el resultado del nivel de riesgo por posicion en el area envasado —
codificado de pota fresca es de categoria 01 por lo el efecto de la postura es normal y
natural sin efectos dafiinos en el sistema musculo esquelético y no se requiere de accion.

Mediante la Tabla 2.8. Categorias de Riesgo de las posiciones del cuerpo segin su
frecuencia relativa se estima regularidad de la postura ejercida por el trabajador y se
categoriza el riesgo.

Para evaluar el riesgo de las posiciones del cuerpo segun su frecuencia relativa:

- En la posicion de espalda a través de la Tabla 2.2 se estableci6 el codigo 1 se
tiene una frecuencia relativa < 100 % por lo que se categoriza en nivel 1.

- En la posicion de brazos a través de la Tabla 2.2 se estableci6 el cddigo 3 se tiene
una frecuencia relativa < 40 % por lo que se categoriza en nivel 2.

- En la posicién de piernas a través de la Tabla 2.2 se establecio el cédigo 2 se tiene
una frecuencia relativa < 100 % por lo que se categoriza en nivel 2.

G. Area de envasado — pesado

En la Tabla 5.35 se describe las actividades desarrolladas por este departamento.
Ademas, en la Figura 5.7 se muestra una fotografia referencial de la posicién del
proceso.

Tabla 5.35.

Actividades del area de pesado.

AREA DE ENVASADO - Pesado de materia prima
PESADO

Figura 5.7

Pesado de pota fresca.
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e Posicion de la espalda

Se determing el nivel 1 puesto que durante esta actividad de pesado de materia prima
el tronco del operario esté alineado con el eje de las caderas y piernas.

e Posicion de los brazos

Se determind el nivel 3 puesto que durante esta actividad el operario de pesado
mantiene los brazos por encima del nivel de los hombros.

e Posicion de las piernas

Se determind el nivel 2 puesto que durante esta actividad el operario se encuentra de
pie y el peso es equilibrado en ambas piernas.

o Cargay fuerzas

Para esta actividad se determind el nivel 1 puesto que el operario levanta un peso menor
a 10 kg.

Después de identificar el cédigo de acuerdo a la posicién se observa la Tabla 2.7.
Categorias de riesgo por cddigo de postura para ubicar el nivel de riesgo presentado
yse interpreta de acuerdo a la Tabla 2.6. Categorias de riesgo y acciones preventivas.

Por lo tanto, el resultado del nivel de riesgo por posicion en el &rea envasado — pesado
de pota fresca es de categoria 01 por lo el efecto de la postura es normal y natural sin
efectos dafiinos en el sistema musculo esquelético y no se requiere de accion.

Mediante la Tabla 2.8. Categorias de Riesgo de las posiciones del cuerpo segln su
frecuencia relativa se estima regularidad de la postura ejercida por el trabajador y se
categoriza el riesgo.

Para evaluar el riesgo de las posiciones del cuerpo segun su frecuencia relativa:

- En la posicién de espalda a través de la Tabla 2.2 se establecié el codigo 1 se
tiene una frecuencia relativa < 100 % por lo que se categoriza en nivel 1.

- En la posicion de brazos a través de la Tabla 2.2 se establecié el codigo 3 se tiene
una frecuencia relativa < 80 % por lo que se categoriza en nivel 3.

- En la posicién de piernas a traves de la Tabla 2.2 se estableci6 el codigo 2 se tiene
una frecuencia relativa < 100 % por lo que se categoriza en nivel 2.

H. Area de envasado — envasado

En la Tabla 5.36 se describe las actividades desarrolladas por este departamento.
Ademaés, en la Figura 5.8 se muestra una fotografia referencial de la posicion del
proceso.

Tabla 5.36.

Actividades del area de envasado.

AREA DE ENVASADO - Envasado de materia prima en aros

ENVASADO Transporte de aros a pallet
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Figura 5.8.

Envasado de pota fresca.

e Posicion de la espalda

Se determind el nivel 2 puesto que durante esta actividad el trabajador en ciertas
ocasiones suele inclinarse en un angulo mayo a 20° para colocar los aros de producto
en el pallet.

e Posicion de los brazos

Se determind el nivel 1 puesto que durante esta actividad el operario mantiene situado
los brazos bajo el nivel del hombro.

e Posicion de las piernas

Se determino el nivel 2 puesto que durante esta actividad el operario se encuentra de
pie y el peso es equilibrado en ambas piernas.

e Cargay fuerzas

Para esta actividad se determino el nivel 1 puesto que el operario levanta un peso menor
a 10 kg.

Después de identificar el codigo de acuerdo a la posicion se observa la Tabla 2.7.
Categorias de riesgo por codigo de postura para ubicar el nivel de riesgo presentado y
se interpreta de acuerdo a la Tabla 2.6. Categorias de riesgo y acciones preventivas.

Por lo tanto, el resultado del nivel de riesgo por posicion en el &rea envasado — pesado
de pota fresca es de categoria 02 por lo que el efecto en la postura tiene posibilidad de
causar dafio al sistema musculo-esquelético y se requieren acciones correctivas en un
futuro cercano.

Mediante la Tabla 2.8. Categorias de Riesgo de las posiciones del cuerpo segin su
frecuencia relativa se estima regularidad de la postura ejercida por el trabajador y se
categoriza el riesgo.

Para evaluar el riesgo de las posiciones del cuerpo segun su frecuencia relativa:
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- En la posicion de espalda a través de la Tabla 2.2 se estableci6 el codigo 2 se
tiene una frecuencia relativa < 80 % por lo que se categoriza en nivel 1.

- En la posicion de brazos a través de la Tabla 2.2 se estableci6 el cddigo 1 se tiene
una frecuencia relativa < 70 % por lo que se categoriza en nivel 1.

- En la posicién de piernas a través de la Tabla 2.2 se establecio el cddigo 2 se tiene
una frecuencia relativa < 100 % por lo que se categoriza en nivel 2.

I. Area de empaque

En la Tabla 5.37 se describe las actividades desarrolladas por este departamento.
Ademas, en la Figura 5.9 se muestra una fotografia referencial de la posicion del
proceso.

Tabla 5.37.

Actividades del area de empaque.

Transporte de pallet de aros de materia prima

mediante estoca al area de empaque.

AREA DE EMPAQUE Cargay descarga de aros a placas frigorificas.

Desbloque y empaque de block congelados.

Descarga de sacos con blocks a pallet para su

posterior almacenamiento.

Figura5.9.

Empaque
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e Posicion de la espalda

Se determind el nivel 4 puesto que durante esta actividad existe flexion del tronco y
giro de manera simultanea al momento de cargar y descargar bloques de materia
prima.

e Posicion de los brazos

Se determind el nivel 3 puesto que durante esta actividad gran mayor parte del tiempo
el operario mantiene situado los brazos sobre el nivel del hombro.

e Posicion de las piernas

Se determind el nivel 7 puesto que durante esta actividad el operario camina para el
desarrollo de sus actividades.

e Cargasy fuerzas

Para esta actividad se determiné el nivel 3 puesto que el operario levanta un peso
mayor a 20 kg, los sacos de bloques congelados pesan alrededor de 30 kg.

Después de identificar el codigo de acuerdo a la posicion se observa la Tabla 2.7.
Categorias de riesgo por cddigo de postura para ubicar el nivel de riesgo presentado y
se interpreta de acuerdo a la Tabla 2.6. Categorias de riesgo y acciones preventivas.

Por lo tanto, el nivel de riesgo por posicion en el area de materia prima es de 04 por lo
gue en efecto la carga causada por esta postura tiene efectos sumamente dafinos sobre
el sistema musculo- esqueléticos por lo que se requerird tomar acciones correctivas
inmediatamente.

Mediante la Tabla 2.8. Categorias de Riesgo de las posiciones del cuerpo segln su
frecuencia relativa se estima regularidad de la postura ejercida por el trabajador y se
categoriza el riesgo.

Para evaluar el riesgo de las posiciones del cuerpo segun su frecuencia relativa:

- En la posicion de espalda a través de la Tabla 2.2 se establecio6 el codigo 4 se
tiene una frecuencia relativa < 50 % por lo que se categoriza en nivel 3.

- En la posicion de brazos a través de la Tabla 2.2 se establecid el codigo 3 se tiene
una frecuencia relativa < 50 % por lo que se categoriza en nivel 2.

- En la posicion de piernas a través de la Tabla 2.2 se establecio el codigo 7 se tiene
una frecuencia relativa < 100 % por lo que se categoriza en nivel 2.
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J. Resultados evaluacion OWAS

A continuacién, se presenta el resumen de los resultados:

Tabla 5.38.

Resultados de la prueba de OWAS en los departamentos de produccion.

AREAS Frecuencia Categoria de riesgo segun frecuencia
de riesgo Espalda Brazos Piernas
por area

Area de recepcionde | 2 <60% 3 <60% 2 <100%

materia prima

Area de sala primaria 2 <80% 4 <50% 2 <100%

- Fileteo

Area de sala primaria | 1 <100% 1 <20% 1 | <100%

- Lavado

Area de sala primaria 2 <50% 3 <50% 2 <100%

- Laminado

Area de sala primaria | 1 <100% 1 <100% <100%

— Lavado de nucas 1

Area de envasado - 1 <100% 1 <40% 2 | <100%

Codificado

Area de envasado - 1 <100% 1 <80% 3 | <100%

Pesado

Area de envasado - 2 <80% 1 <70% 1 <100%

Envasado

Area de empaque e <50% 3 <50% 2| <100%
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5.3.2.2. Evaluacion Ergonémica del departamento de produccion de pota fresca bajo
el método de RULA.

A. Puntuacion RULA en el &rea de recepcion de materia prima.
e Andlisis Grupo A: Brazo, antebrazo, y mufieca

Puntuacion del brazo

Figura 5.10

Angulo de posicion del brazo en el area de recepcion de materia prima.
=z =5

Dado que el angulo formado en esta etapa es de 84° se le asigna 3 puntos (Figura
5.10), ademéas se asigna otro punto porque en esta etapa se tiende a realizar
movimientos de elevacion de hombro (Tabla 2.10). Por tanto, la puntuacion de brazo
es 4.

Puntuwacidn del brazo: 4

Puntuacion del antebrazo

Figura 5.11.
Angulo de posicion del antebrazo en el &rea de recepcion de materia prima.
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Como se observa en la Figura 5.11 el &ngulo formado por el antebrazo es de 72° por
tanto se le asigna 1 punto segln Tabla 2.11.

Se le asigna 1 punto més ya que en esta etapa realiza movimientos donde el antebrazo
cruza la linea media (Tabla 2.12).

Por lo tanto, la puntuacion del antebrazo es 2.

Puntuacidn del antebrazo: 2

Puntuacion de la mufieca

Figura 5.12.

Angulo de posicion de la mufieca en el area de recepcion de materia prima.
1 -

Segln la Figura 5.12 el angulo formado por la mufieca es de 15°, por tanto, se le
asigna 2 puntos. Se afiade otro punto mas porque realiza movimiento de desviacion
cubital (Tabla 2.14). Entonces la puntuacién de mufieca asciende a 3.

Puntuacidn dela mufdeca: 3

Puntuacion de giro de la mufieca
Se asigna 1 punto porque en el area de recepcion se realiza movimientos de rango
medio de giro de mufieca (Tabla 2.15)

Teniendo las puntuaciones de brazo, antebrazo, mufieca y giro de mufieca

procedemos a obtener la puntuacién del GRUPO A mediante la Tabla 2.21,
obteniendo asi un puntaje de 5.

PUNTUACIGN DEL GRUPC A: 5

Posteriormente teniendo como referencia la Tabla 2.23 se asignha 1 punto por el tipo
de actividad repetitiva y 2 puntos por el tipo de carga o fuerza entre 2 y 10 kg de
manera repetitiva (Tabla 2.24). Entonces la puntuacidn final del Grupo A es 8.
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Analisis Grupo B: Cuello, tronco, y pierna.
Puntuacion del cuello

Figura5.13
Angulo de posicion del cuello en el area de re
> A

N

cepcion de materia prima.

Dada la Figura 5.13 el angulo formado por la posicion del cuello es 42°, por tanto,
se asigna 3 puntos de acuerdo con la Tabla 2.16.

Puntuwacidn del coelle: 3

Puntuacién del tronco

Figura 5.14

Angulo de posicion del tronco en el area de recepcion de materia prima.
—— ! 3 A

Como se observa en la Figura 5.14 el angulo formado por el tronco y eje de referencia
es de 37°, por tanto, se asigna 3 puntos (ver Tabla 2.18). Se agrega 1 punto més
porque se realiza movimientos de rotacién (ver Tabla 2.19). Entonces la puntuacion
para el tronco es de 4.

Puntuacidn deal tronco: 4
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Puntuacién de la pierna

Figura 5.15
Angulo de posicion de las piernas en el area de recepcion de materia prima.

Se asigna 1 punto (ver Figura 5.15) ya que en esta etapa el colaborador esta de pie
con el peso simétricamente distribuido y espacio para cambiar de posicion.

Puntuwacidn delas piarnas: 1

Teniendo las puntuaciones de cuello, tronco y piernas se procede a obtener la
puntuacion del GRUPO B mediante la Tabla 2.22, obteniendo asi un puntaje de 5.

PUNTUACION DEL GRUPC B: 5

Posteriormente teniendo como referencia la Tabla 2.23 y la Tabla 2.24 se asigna 1
punto por el tipo de actividad repetitiva y otro punto mas por la carga
intermitentemente entre 2 y 10 kg. Entonces la puntuacion final del Grupo B es 7.

PUNTUACION FINAL GRUPO B: 7
Puntuacion final
Teniendo la puntuacién final del Grupo A 'y B se obtiene la puntuacién final RULA

en el &rea de recepcion de materia prima (ver Tabla 2.25), donde el puntaje resulta
ser 7.

En la Tabla 2.26 “Niveles de actuaciéon” se puede observar que la puntuacion 7
significa que se requieren cambios urgentes en la tarea.
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B. Puntuacion RULA en el area de fileteo.
e Anélisis Grupo A: Brazo, antebrazo, y mufieca
Puntuacion del brazo

Figura 5.16
Angulo de posicion del brazo en el area de fileteo.

Dado que el angulo formado en esta etapa es de 94° se le asigna 4 puntos (Figura
5.16), luego seglin la Tabla 2.12 se le resta 1 punto ya que existe un punto de apoyo.
Por tanto, la puntuacion de brazo es 3.

Puntuwacidn del braze: 2

Puntuacion del antebrazo

Figura 5.17.
Angulo de posicion del antebrazo en el area de fileteo.

Como se observa en la Figura 5.17 el angulo formado por el antebrazo es de 67° por
tanto se le asigna 1 punto segun Tabla 2.11. Por lo tanto, la puntuacién del antebrazo
es 1.

Puntuacidn del antebraze: 1
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Puntuacion de la mufieca

Figura 5.18.

Angulo de posicion de la mufieca en el area de fileteo.
3

Seguln la Figura 5.18 el &ngulo formado por la mufieca es de 14°, por tanto, se le
asigna 2 puntos (ver Tabla 2.13). Entonces la puntuacion de mufieca es 2.

Puntuacidn de la mufs=ca: 2

Puntuacién de giro de la mufieca
Se asigna 1 punto porque se realiza movimientos de rango medio de giro de mufieca
(Tabla 2.15).

Teniendo las puntuaciones de brazo, antebrazo, mufieca y giro de mufieca

procedemos a obtener la puntuacion del GRUPO A mediante la Tabla 2.21,
obteniendo asi un puntaje de 4.

PUNTUACIGN DEL GRUPC A: 4

Posteriormente teniendo como referencia la Tabla 2.23 se asignha 1 punto por el tipo
de actividad repetitiva, donde asciende a 5.
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e Analisis Grupo B: Cuello, tronco, y pierna.
Puntuacion del cuello

Figura 5.19
Angulo de posicion del cuello en el area de fileteo.

Dada la Figura 5.19 el angulo formado por la posicion del cuello es 47°, por tanto,
se asigna 3 puntos de acuerdo con la Tabla 2.16.

Puntuzacidn del cuello: 3

Puntuacién del tronco

Figura 5.20
Angulo de posicion del tronco en el area de fileteado.

T T

Como se observa en la Figura 5.20 el angulo formado por el tronco y eje de referencia
es de 27°, por tanto, se asigna 3 puntos (ver Tabla 2.18).

Puntuacidn del troncs: 3
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Puntuacién de la pierna

Figura 5.21
Angulo de posicion de las piernas en el area de fileteo.

Se asigna 1 punto (ver Figura 5.21) dado que en esta etapa el operador esta de pie
con el peso simétricamente distribuido y espacio para cambiar de posicion.

Puntuwacidn delas piarnas: 1

Teniendo las puntuaciones de cuello, tronco y piernas se procede a obtener la
puntuacion del GRUPO B mediante la Tabla 2.22, obteniendo asi un puntaje de 4.

PUNTUACIGN DEL GRUPC B: 4

Posteriormente teniendo como referencia la Tabla 2.23 se asigna 1 punto por el tipo
de actividad repetitiva. Entonces la puntuacion final del Grupo B es 5.

PUNTUACION FINAL GRUPC B: 5

Puntuacion final
Teniendo la puntuacidn final del Grupo Ay B se obtiene la puntuacion final RULA
en el area de fileteo (ver Tabla 2.25), donde el puntaje resulta ser 7.

En la Tabla 2.26 “Niveles de actuacion” se puede observar que la puntuacion 7
significa que se requieren cambios urgentes en la tarea.
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C. Puntuacion RULA en el area de lavado de filetes.
e Anélisis Grupo A: Brazo, antebrazo, y mufieca

Puntuacion del brazo

Figura 5.22

Angulo de posicion del brazo en el area de lavado de filetes.
- J

Dado que el angulo formado en esta etapa es de 40° se le asigna 2 puntos (Figura
5.22). Por tanto, la puntuacion de brazo es 2.

Puntuacién dal brazo: 2

Puntuacion del antebrazo

Figura 5.23.
Angulo de posicion del antebrazo en el area de lavado de filetes.

Como se observa en la Figura 5.23 el angulo formado por el antebrazo es de 67° por
tanto se le asigna 1 punto segun Tabla 2.11. Por lo tanto, la puntuacién del antebrazo

es 1.

Puntuacidn del antebraze: 1
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Puntuacion de la mufieca

Se le asigna 1 punto dado que se realiza movimientos radial y cubital.

Puntuacidn dela mudeca: 1

Puntuacién de giro de la mufieca
Se asigna 1 punto porque se realiza movimientos de rango medio de giro de mufieca
(Tabla 2.15).

Teniendo las puntuaciones de brazo, antebrazo, mufieca y giro de mufieca

procedemos a obtener la puntuacion del GRUPO A mediante la Tabla 2.21,
obteniendo asi un puntaje de 3.

PUNTUACIGN DEL GRUPC A: 3

Posteriormente teniendo como referencia la Tabla 2.23 se asigna 1 punto por el tipo
de actividad repetitiva, donde asciende a 4.

e Analisis Grupo B: Cuello, tronco, y pierna.
Puntuacién del cuello
Figura5.24

Angulo de posicion del cuello en el &rea de lavado de filetes.
j /

Dada la Figura 5.24 el angulo formado por la posicién del cuello es 48°, por tanto,
se asigna 3 puntos de acuerdo con la Tabla 2.16.

Puntuacidn del cuelles: 3
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Puntuacion del tronco

Figura 5.25
Angulo de posicion del tronco en el area de lavado de filetes.

Como se observa en la Figura 5.25 el angulo formado por el tronco y eje de referencia
es de 15°, por tanto, se asigna 2 puntos (ver Tabla 2.18).

Puntuacidn del troneco: 2

Puntuacion de las piernas

Figura 5.26
Angulo de posicion de las piernas en el area de lavado de filetes.

Se asigna 1 punto (ver Figura 5.26) ya que en esta etapa el colaborador esta de pie
con el peso simétricamente distribuido y espacio para cambiar de posicion.

Puntuwacidn delas piernas: 1
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Teniendo las puntuaciones de cuello, tronco y piernas se procede a obtener la
puntuacion del GRUPO B mediante la Tabla 2.22, obteniendo asi un puntaje de 3.

PUNTUACION DEL GRUPCB: 3

Posteriormente teniendo como referencia la Tabla 2.23 se asigna 1 punto por el tipo
de actividad repetitiva. Entonces la puntuacion final del Grupo B es 4.

PUNTUACIGN FINAL GRUPC B: 4

e Puntuacion final
Teniendo la puntuacidn final del Grupo A y B se obtiene la puntuacion final RULA
en el &rea de lavado de filetes (ver Tabla 2.25), donde el puntaje resulta ser 4.
En la Tabla 2.26 “Niveles de actuacion” se puede observar que la puntuacion 4
significa que puede requerirse cambios en la tarea y es conveniente profundizar el
estudio.

D. Puntuacion RULA en el area de lavado de nucas.

e Anélisis Grupo A: Brazo, antebrazo, y mufieca

Puntuacion del brazo

Figura 5.27

Dado que el angulo formado en esta etapa es de 49° se le asigna 3 puntos (Figura
5.27).

Puntuacidn del braze: 3
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Puntuacion del antebrazo

Figura 5.28.
Angulo de posicion del antebrazo en el area de lavado de nucas.

0

Como se observa en la Figura 5.28 el angulo formado por el antebrazo es de 53° por
tanto se le asigna 2 puntos seguin Tabla 2.11.

Puntuacidn del antebrazo: 2

Puntuacion de la mufieca

Se asigna 2 puntos (ver Figura 2.7) dado que realiza movimientos angulares que no
superan los 15°. Ademaés, se asigna 1 punto mas dados los movimientos de
desviacion radial. Entonces tendré un puntaje de 3.

Puntuacidn de la mudeca: 3

Puntuacién de giro de la mufieca
Se asigna 1 punto porque se realiza movimientos de rango medio de giro de mufieca
(ver Figura 2.8)

Teniendo las puntuaciones de brazo, antebrazo, mufieca y giro de mufieca

procedemos a obtener la puntuacion del GRUPO A mediante la Tabla 2.21,
obteniendo asi un puntaje de 4.

PUNTUACIGN DEL GRUPC A: 4

Posteriormente teniendo como referencia la Tabla 2.23 se asigna 1 punto por el tipo
de actividad repetitiva. Entonces la puntuacion final del Grupo A es 5.
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e Analisis Grupo B: Cuello, tronco, y pierna.
Puntuacion del cuello

Figura 5.29
Angulo de posicion del cuello en el &rea de lavado de nucas.

Dada la Figura 5.29 el angulo formado por la posicion del cuello es 35°, por tanto,
se asigna 3 puntos de acuerdo con la Tabla 2.16.

Puntuacidn del cuello: 3

Puntuacion del tronco

Figura 5.30
Angulo de posicion del tronco en el area de lavado de nucas.

Como se observa en la Figura 5.30 el angulo formado por el tronco y eje de referencia
es de 28°, por tanto, se asigna 3 puntos (ver Tabla 2.18).

Puntuacidn del trones: 3
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Puntuacién de la pierna

Figura 5.31
Angulo de posicion de las piernas en el area de

‘ l 4
;

lavado de nucas.

Se asigna 1 punto (ver Figura 5.31) ya que en esta etapa el colaborador esta de pie
con el peso simétricamente distribuido y espacio para cambiar de posicion.

Puntuwacidn de las piernas: 1

Teniendo las puntuaciones de cuello, tronco y piernas se procede a obtener la
puntuacion del GRUPO B mediante la Tabla 2.22, obteniendo asi un puntaje de 4.

PUNTUACIGN DEL GRUPC B: 4

Posteriormente teniendo como referencia la Tabla 2.23 se asigna 1 punto por el tipo
de actividad repetitiva. Entonces la puntuacion final del Grupo B es 5.

PUNTUACIGN FINAL GRUPG B: 5

Puntuacion final
Teniendo la puntuacion final del Grupo A y B se obtiene la puntuacion final RULA
en el &rea de lavado de nucas (ver Tabla 2.25), donde el puntaje resulta ser 6.

En la Tabla 2.26 “Niveles de actuacion” se puede observar que la puntuacion 6
significa que se requieren redisefio en la tarea.
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E. Puntuacion RULA en el area de laminado.
e Anélisis Grupo A: Brazo, antebrazo, y mufieca
Puntuacion del brazo

Figura 5.32
Angulo de posicion del brazo en el area de laminado.

Dado que el angulo formado en esta etapa es de 33° se le asigna 2 puntos (Figura
5.32), ademéas se asigna otro punto porque en esta etapa se tiende a realizar
movimientos de elevacion de hombro (Tabla 2.10). Por tanto, la puntuacion de brazo
es 3.

Puntuacidn del braze: 3

Puntuacion del antebrazo

Figura 5.33.
Angulo de posicion del antebrazo en el &rea de recepcion de materia prima.
. X i /3

- P ] atl -

Como se observa en la Figura 5.33 el angulo formado por el antebrazo es de 37° por
tanto se le asigna 2 punto segin Tabla 2.11. Se le asigna 1 punto mas ya que en esta
etapa realiza movimientos donde el antebrazo cruza la linea media (Tabla 2.12).

Por lo tanto, la puntuacion del antebrazo es 3.

Puntuacidn del antebraze: 3
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Puntuacion de la mufieca

Se asigna 2 puntos (ver Figura 2.7) ya que los movimientos de mufieca se realizan
con pequefios angulos entre -15° y 15°,

Puntuacidn de la muf=ca: 2

Puntuacién de giro de la mufieca
Se asigna 1 punto porque en el area de recepcion se realiza movimientos de rango
medio de giro de mufieca (Figura 2.8).

Teniendo las puntuaciones de brazo, antebrazo, mufieca y giro de mufiecas se
procedio a obtener la puntuacion del GRUPO A mediante la Tabla 2.21, obteniendo
asi un puntaje de 4.

PUNTUACIGH DEL GRUPC A: 4

Posteriormente teniendo como referencia la Tabla 2.23 se asigna 1 punto por el tipo
de actividad repetitiva. Entonces la puntuacion final del Grupo A es 5.

e Analisis Grupo B: Cuello, tronco, y pierna.
Puntuacién del cuello

Figura5.34
Angulo de posicion del cuello en el &rea de laminado.
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Dada la Figura 5.34 el angulo formado por la posicién del cuello es 50°, por tanto,
se asigna 3 puntos de acuerdo con la Tabla 2.16. Ademas, se asigna 1 punto mas
porque se realiza movimientos de rotacion (ver Tabla 2.17). Por lo tanto, la
puntuacion de cuello sera de 4.

Puntuacidn del cuells: 4
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Puntuacion del tronco

Figura 5.35
Angulo de posicion del tronco en el area de laminado.

Como se observa en la Figura 5.35 el angulo formado por el tronco y eje de referencia
es de 329, por tanto, se asigna 3 puntos (ver Tabla 2.18). Se agrega 1 punto mas
porque se realiza movimientos de rotacion (ver Tabla 2.19). Entonces la puntuacién
para el tronco es de 4.

Puntuacidn del tronco: 4

Puntuacion de la pierna

Figura 5.36
Angulo de posicion de las piernas en el area de la

minado.
| T

Se asigna 1 punto (ver Figura 5.36) ya que en esta etapa el colaborador esta de pie
con el peso simétricamente distribuido y espacio para cambiar de posicion.

Puntuacidn delas piarnas: 1
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Teniendo las puntuaciones de cuello, tronco y piernas se procede a obtener la
puntuacion del GRUPO B mediante la Tabla 2.22, obteniendo asi un puntaje de 7.

PUNTUACION FINAL GRUPO B: 7

Posteriormente teniendo como referencia la Tabla 2.23 se asigna 1 punto por el tipo
de actividad repetitiva. Entonces la puntuacion final del Grupo B es 8.

PUNTUACION FINAL GRUPO B: 8

e Puntuacion final
Teniendo la puntuacidn final del Grupo A y B se obtiene la puntuacion final RULA
en el &rea de laminado (ver Tabla 2.25), donde el puntaje resulta ser 7.

En la Tabla 2.26 “Niveles de actuacion” se puede observar que la puntuacion 7
significa que se requieren cambios urgentes en la tarea.

F. Puntuacion RULA en el area de envasado-codificado.
e Analisis Grupo A: Brazo, antebrazo, y mufieca
Puntuacion del brazo

Figura 5.37
Angulo de posicion del brazo en el area de envasado-codificado.
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Dado que el angulo formado en esta etapa es de 88° se le asigna 3 puntos (Figura
5.37).

Puntuacidn del braze: 3
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Puntuacion del antebrazo

Figura 5.38.
Angulo de posicion del antebrazo en el area de envasado-codificado.

Como se observa en la Figura 5.38 el éngulo formado por el antebrazo es de 101°
por tanto se le asigna 2 punto segin Tabla 2.11.

Puntuacidn del antebrazo: 2

Puntuacion de la mufieca

La puntuacion de mufieca es 2, ya que realiza movimientos de flexion inferior a 15°
(ver Figura 2.7).

Puntuacion de la muiieca: 2

Puntuacién de giro de la mufieca
Se asigna 1 punto ya que se realiza movimientos de rango medio de giro de mufieca
(Figura 2.8).

Teniendo las puntuaciones de brazo, antebrazo, mufieca y giro de mufieca
procedemos a obtener la puntuacion del GRUPO A mediante la Tabla 2.21,
obteniendo asi un puntaje de 4.

‘ PUNTUACIGN DEL GRUPC A: 4

Se realiza movimientos con carga inferior a 2 kg, por ello no se asigna puntaje
adicional (ver Tabla 2.24). Ademas, en esta posicion la tarea se realiza de manera

ocasional.
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e Analisis Grupo B: Cuello, tronco, y pierna.
Puntuacion del cuello

Figura 5.39
Angulo de posicion del cuello en el area de envasado-codificado.

Dada la Figura 5.39 el angulo formado por la posicion del cuello es 20°, por tanto,
se asigna 2 puntos de acuerdo con la Tabla 2.16.

Puntuacidn del coello: 2

Puntuacién del tronco

Figura 5.40

Angulo de posicion del tronco en el area de envasado-codificado.
' P 4

Como se observa en la Figura 5.40 el angulo formado por el tronco y eje de referencia
es de 14°, por tanto, se asigna 2 puntos (ver Tabla 2.18).

Puntuacidn del tronco: 2
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Puntuacién de la pierna

Figura 5.41
Angulo de posicion de las piernas en el area de envasado-codificado.

Se asigna 1 punto (ver Figura 5.41) dado que en esta etapa el operador esta de pie
con el peso simétricamente distribuido y espacio para cambiar de posicion.

Puntuwacién de las plernas: 1

Teniendo las puntuaciones de cuello, tronco y piernas se procede a obtener la
puntuacion del GRUPO B mediante la Tabla 2.22, obteniendo asi un puntaje de 2.

PUNTUACIGN DEL GRUPC B: 2

Posteriormente teniendo como referencia la Tabla 2.23 se asigna 1 punto por el tipo
de actividad repetitiva. Entonces la puntuacion final del Grupo B es 3.

PUNTUACION FINAL GRUPC B: 3

Puntuacion final
Teniendo la puntuacion final del Grupo A y B se obtiene la puntuacion final RULA
en el &rea de envasado-codificado (ver Tabla 2.25), donde el puntaje resulta ser 3.

En la Tabla 2.26 “Niveles de actuacion” se puede observar que la puntuacion 6

significa que puede requerirse cambios en la tarea; es conveniente profundizar el
estudio.
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G. Puntuacion RULA en el area de envasado-pesado.
e Anélisis Grupo A: Brazo, antebrazo, y mufieca
Puntuacion del brazo

Figura 5.42
Angulo de posicion del brazo en el area de envasado-pesado.

Dado que el angulo formado en esta etapa es de 65° se le asigna 3 puntos (Figura
5.42).

Puntuacidn del braze: 3

Puntuacion del antebrazo

Figura 5.43.
Angulo de posicion del antebrazo en el area de envasado-pesado.

Como se observa en la Figura 5.43 el angulo formado por el antebrazo es de 33° por
tanto se le asigna 2 punto segun Tabla 2.11. Por lo tanto, la puntuacién del antebrazo

es 2.

Puntuvacién del antebrazo: 2
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Puntuacién de la mufieca
Se asigna 2 puntos de acuerdo a la Figura 2.7 ya que se realiza movimientos de
flexion no mayor a 15°

Puntuacidn de la mudsca: 2

Puntuacién de giro de la mufieca
Se asigna 2 puntos de acuerdo a la Figura 2.8 ya que se realiza movimientos de
flexion no mayor a 15°.

Teniendo las puntuaciones de brazo, antebrazo, mufieca y giro de mufieca
procedemos a obtener la puntuacién del GRUPO A mediante la Tabla 2.21,
obteniendo asi un puntaje de 4.

PUNTUACIGN DEL GRUPC A: 4

Posteriormente teniendo como referencia la Tabla 2.23 se asigna 1 punto por el tipo
de carga o fuerza entre 2 y 10 kg de manera repetitiva. Entonces la puntuacion final

del grupo a es 6.

e Andlisis Grupo B: Cuello, tronco, y pierna.
Puntuacion del cuello

Figura 5.44
Angulo de posicion del cuello en el area de envasado-pesado.

Dada la Figura 5.44 el &ngulo formado por la posicién del cuello es 12°, por tanto se
asigna 2 puntos de acuerdo con la Tabla 2.16.

Puntuzcidn del cuello: 2
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Puntuacion del tronco

Figura 5.45

Como se observa en la Figura 5.45 el &ngulo formado por el tronco y eje de referencia
es de 4°, por tanto, se asigna 2 puntos (ver Tabla 2.18).

Puntuacidn del tronco: 2

Puntuacion de la pierna

Se asigna 1 punto dado que en esta etapa el operador esta de pie con el peso
simétricamente distribuido y espacio para cambiar de posicion.

Puntuacidn delas piernas: 1

Teniendo las puntuaciones de cuello, tronco y piernas se procede a obtener la
puntuacion del GRUPO B mediante la Tabla 2.22, obteniendo asi un puntaje de 2.

‘ PUNTUACION DEL GRUPC B: 2

Posteriormente teniendo como referencia la Tabla 2.23 se asigna 1 punto por el tipo
de actividad repetitiva. Entonces la puntuacion final del Grupo B es 3.

Puntuacion final
Teniendo la puntuacién final del Grupo A y B se obtiene la puntuacion final RULA
en el area de envasado-pesado (ver Tabla 2.25), donde el puntaje resulta ser 4.

En la Tabla 2.26 “Niveles de actuacion” se puede observar que la puntuacion 4
significa que puede requerirse cambios en la tarea, es conveniente profundizar el
estudio.
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H. Puntuacion RULA en el area de envasado-envasado.
e Analisis Grupo A: Brazo, antebrazo, y mufieca
Puntuacion del brazo

Figura 5.46
Angulo de posicion del brazo en el area de envasado-envasado.

Dado que el angulo formado en esta etapa es de 16° se le asigna 1 punto (Figura
5.46). Entonces la puntuacion de brazo es 1.

Puntuacion del brazo: 1

Puntuacion del antebrazo

Figura 5.47.
Angulo de posicion del antebrazo en el area de envasado-envasado.
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Como se observa en la Figura 5.47 el angulo formado por el antebrazo es de 52°
por tanto se le asigna 2 punto segun Tabla 2.11.

Puntuacidn del antebrazo: 2
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Puntuacion de la mufieca

La puntuacién de mufieca es 2, ya que realiza movimientos de flexion inferior a 15°
(ver Figura 2.7).

Puntuacion de la muiieca: 2

Puntuacién de giro de la mufieca
Se asigna 1 punto ya que se realiza movimientos de rango medio de giro de murfieca
(Figura 2.8).

Teniendo las puntuaciones de brazo, antebrazo, mufieca y giro de mufieca
procedemos a obtener la puntuacion del GRUPO A mediante la Tabla 2.21,
obteniendo asi un puntaje de 2.

PUNTUACION DEL GRUPO A: 2

Se realiza movimientos con carga inferior a 2 kg, por ello no se asigna puntaje
adicional (ver Tabla 2.24). Ademas, en esta posicion la tarea se realiza de manera

ocasional.
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Analisis Grupo B: Cuello, tronco, y pierna.
Puntuacion del cuello

Figura 5.48
Angulo de posicion del cuello en el area de envasado-envasado.

Dada la Figura 5.48 el angulo formado por la posicion del cuello es 34°, por tanto,
se asigna 3 puntos de acuerdo con la Tabla 2.16.

Puntuacion de cuello: 3

Puntuacién del tronco

Figura 5.49
Angulo de posicion del tronco en el area de envasado-envasado.

Como se observa en la Figura 5.49 el angulo formado por el tronco y eje de referencia
es de 19°, por tanto, se asigna 2 puntos (ver Tabla 2.18). Se agrega 1 punto mas
porque se realiza movimientos de rotacion. Entonces la puntuacién para el tronco

esde3

Puntuacién del tronco: 3
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Puntuacién de la pierna

Figura 5.50
Angulo de posicion de las piernas en el &rea de envasado-envasado.

Se asigna 1 punto (ver Figura 5.50) dado que en esta etapa el operador esta de pie
con el peso simétricamente distribuido y espacio para cambiar de posicion.

Puntuwaciédn de las plernas: 1

Teniendo las puntuaciones de cuello, tronco y piernas se procede a obtener la
puntuacion del GRUPO B mediante la Tabla 2.22, obteniendo asi un puntaje de 4.

PUNTUACION DEL GRUPO B: 4

Posteriormente teniendo como referencia la Tabla 2.23 se asigna 1 punto por el tipo
de actividad repetitiva y otro punto por la carga intermitentemente entre 2 y 10Kg.
Entonces la puntuacion final del Grupo B es 6.

e Puntuacioén final

Teniendo la puntuacion final del Grupo A 'y B se obtiene la puntuacion final RULA
en el area de envasado-envasado (ver Tabla 2.25), donde el puntaje resulta ser 6.

En la Tabla 2.26 “Niveles de actuacion” se puede observar que la puntuacion 6 significa que se requiere el
redisefio de la tarea.
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. Puntuacion RULA en el &rea de empaque.
e Analisis Grupo A: Brazo, antebrazo, y mufieca
Puntuacion del brazo

Figura 5.51
Angulo de posicion del brazo en el area de empaque.

Dado que el angulo formado en esta etapa es de 100° se le asigna 4 puntos (Figura
5.51), ademéas se asigna otro punto porque en esta etapa se tiende a realizar
movimientos de elevacion de hombro (Tabla 2.10). Por tanto, la puntuacion de brazo
es 5.

Puntuwacidn del braze: 5

Puntuacion del antebrazo

Figura 5.52
Angulo de posicion del antebrazo en el area de empaque.

Como se observa en la Figura 5.52 el angulo formado por el antebrazo es de 56° por
tanto se le asigna 2 punto segun Tabla 2.11. Por lo tanto, la puntuacién del antebrazo

es 2.

Puntuzcidn del antebrazo: 2
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Puntuacion de la mufieca

Se realiza movimientos de mufieca donde no se supera los 15°. Se asigna un puntaje
de 2 (ver Figura 2.8)

Puntuacidn de la muf=ca: 2

Puntuacién de giro de la mufieca
Se asigna 1 punto porque se realiza movimientos de rango medio de giro de mufieca
(Tabla 2.15).

Teniendo las puntuaciones de brazo, antebrazo, mufieca y giro de mufieca
procedemos a obtener la puntuaciéon del GRUPO A mediante la Tabla 2.21,
obteniendo asi un puntaje de 6.

‘ PUNTUACIGN DEL GRUPC A: B

Posteriormente teniendo como referencia la Tabla 2.23 se asigna 1 punto por el tipo
de actividad repetitiva, y otro punto por el tipo de carga o fuerza entre 2 'y 10 kg
mantenida intermitentemente. Entonces la puntuacion final del grupo a es 8.

Anélisis Grupo B: Cuello, tronco, y pierna.
Puntuacién del cuello

Figura 5.53
Angulo de posicion del cuello en el area de empagque.

Puntuwacidn del cuello: 3

Dada la Figura 5.53 el angulo formado por la posicién del cuello es 22°, por tanto,
se asigna 3 puntos de acuerdo con la Tabla 2.16.
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Puntuacion del tronco

Figura 5.54
Angulo de posicion del tronco en el area de empaque.
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Como se observa en la Figura 5.49 el &ngulo formado por el tronco y eje de referencia
es de 54°, por tanto, se asigna 3 puntos (ver Tabla 2.18).

Puntuwacidn del tronce: 3

Puntuacion de la pierna

Se asigna 1 punto ya que en esta etapa el colaborador esta de pie con el peso
simétricamente distribuido y espacio para cambiar de posicion.

Puntuwacidn delas piernas: 1

Teniendo las puntuaciones de cuello, tronco y piernas se procede a obtener la
puntuacion del GRUPO B mediante la Tabla 2.22, obteniendo asi un puntaje de 4.

PUNTUACIGN DEL GRUPC B: 4
Posteriormente teniendo como referencia la Tabla 2.23 y la Tabla 2.24 se asigna 1

punto por el tipo de actividad repetitiva y otro punto mas por la carga
intermitentemente entre 2 y 10 kg. Entonces la puntuacion final del Grupo B es 6.

PUNTUACIGN FINAL GRUPC B: 6

Puntuacion final

Teniendo la puntuacion final del Grupo Ay B se obtiene la puntuacion final RULA
en el &rea de recepcion de materia prima (ver Tabla 2.25), donde el puntaje resulta
ser 7.

En la Tabla 2.26 “Niveles de actuacion” se puede observar que la puntuacion 7
significa que se requieren cambios urgentes en la tarea.
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5.4. RESULTADOS DE LA EVALUACION DE LAS PROPUESTAS DE
MEJORA EN LA REDUCCION DE RIESGOS ERGONOMICOS DE LAS
ESTACIONES DE TRABAJO PARA ACRECENTAR LA
PRODUCTIVIDAD LABORAL DE LA EMPRESA OSF COLAN S.A.

Segun el analisis de OWAS se encontré que el area que presenta mayores riesgos
ergonomicos es la “Empaque”, ya que se ubica en el nivel 4 segin la Tabla 5.37. En
Grafico 5.18 se muestra el resumen de la catalogacion de actividades con respecto al
nivel optimo, ello evidencia la necesidad de redefinir las operaciones realizadas en
esta area.

Grafico 5.18.
Evaluacion de OWAS en el area de empaque

EVALUACION DE OWAS EN AREA DE EMPAQUE
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SITUACION ACTUAL 4 3 7 3

Propuesta de mejora: Trabajo en equipo como una alternativa de apilamiento
avanzado.

Cuando se labura en el &rea de empaque el operador debe estar apilando los aros de
filete de pota en las placas de congelamiento, como se trata de una maquina de catorce
niveles y de ciento cuarenta bandejas, el operador debe trabajar de manera agachada
para acomodar el aro en la parte inferior de la maquina hasta la superior y completar
el nivel catorce.

La propuesta de mejora consiste en colocar dos operarios para la realizacién de dicha
actividad. En el estado actual un solo operario se encarga de trasladar los aros con
filete de pota desde la parihuela hasta la maquina de placas de congelamiento, y pues
esta resulta ser una actividad altamente fatigante demostrada por los métodos de
OWAS y RULA. En su lugar, la propuesta consiste en colocar a dos operarios, que
dicho sea de paso estos operan en el proceso, pero de manera separada, de modo que
uno de ellos alcance los aros y el otro apile ordena mente desde una posicidén cémoda.

Para la colocacion de bandejas de la parte inferior se debe colocar un asiento que se
mueva en direccion horizontal fija de plano a la placa de congelamiento, de modo,
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que cuando se trate del acomodamiento de aros, este mismo se pueda desplazar,
sentado, alrededor de las columnas de la méaquina de congelamiento y colocar los aros
de manera continua y sin posturas inadecuadas, como el hecho de estar agachado
mientras se coloca uno por uno los aros de filete.

Por otro lado, cuando se coloquen los aros en el parte superior bajo, este mismo
asiento el operario se puede montar y desplazarse para acomodar en los niveles
superiores, de modo, que no se adopte la postura de levantar los brazos con carga para
realizar el apilado. En todo momento un solo operario se encarga de colocar los aros
en la maquina y el otro alcanza dichos aros para hacer la tarea mucho més rapido.

Como la empresa cuenta con ocho méquinas de placas de congelamiento, los operarios
del area se pueden turnar de dos en dos para la colocacién de los ciento cuarenta aros
en cada uno de los niveles y columnas de la mencionada méquina.

Propuesta de mejora: Acondicionando el ambiente en el apilado de aros.

Esta propuesta de mejora consiste en colocar un desnivel tipo badén en el area de
empaque, y durante las actividades de colocacion de aros de producto en la placa de
congelamiento.

En este caso, se trata de considerar a un solo operario para el desarrollo de estas
actividades, y el método consistiria en la construcciéon de un badén con superficie
elevadiza, de modo que cuando se trate de colocar los aros en los niveles superiores
de la placa de congelamiento la superficie elevadiza se regule seglin la altura
necesitada, a la vez, la altura del apilamiento de los aros en la parihuela, facilitaria
acomodar primero los niveles superiores.

Posterior a ello, y en la medida que disminuya la altura de apilamiento de los aros,
esta superficie elevadiza debe irse acomodando a una altura que haga estar levantando
los brazos para realizar la actividad de acomodo, de esta manera cuando se llegue a
los niveles inferiores, el badén permitira que el operario nunca se agache y siempre
encuentre un aro al nivel de los codos para realizar la acomodacion en la maquina de
placa de congelamiento.

Propuesta de mejora: Pausas activas.

Para el &rea de fileteo se encontr6 mediante RULA que esta area cuenta con nivel 7'y
requiere un replanteamiento de la actividad, este analisis se confirma puesto que el
nivel de productividad para esta &rea es uno de los mas bajos y para lo cual se plantea
la siguiente propuesta de mejora.

Es muy sabido que realizar una misma actividad de manera repetitiva durante una
jornada de once horas es muy abrumadora y fatigante, y durante la observacion de
desarrollo de las actividades en el area de fileteo se ha observado esta realidad.

En consecuencia, se plantea como alternativa de mejora la incorporacion de pausas

activas durante el desarrollo de actividades del &rea. Los operarios que han sido
consultados en la lista de comprobacidn ergonémica (Tabla 5.26) han hecho saber que
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es necesario este tipo de politicas puesto que un periodo de descanso, corto, siempre
recupera las partes del cuerpo en fatiga, es por ello por lo que se recomienda
implementar un plan de pausas activas programables y respetadas.

5.5. DISCUSION DE RESULTADOS

En este apartado se verificara cada una de las hipOtesis presentadas por esta
investigacion, describiendo su validez segun sea cada caso.

Primera hipoétesis: El nivel de satisfaccion del personal de las estaciones de
produccion de pota fresca de la empresa OSF COLAN S.A puede ser medible.

Para poder conocer acerca del nivel de satisfaccion de cada uno de las areas de
departamento de produccién de pota fresca, se aplicd una encuesta en donde se
plantearon interrogantes que permitieron indagar acerca de cuan comodo es el puesto
de trabajo al operador.

Se determing, segun el Grafico 5.3, que el 62.5 % de los operarios consideran que el
nivel de adecuacién del puesto es inapropiado, esto incluye las areas envasado,
fileteado, empaque, laminado. Por tanto, se comprueba la validez de la hipétesis,
puesto que se ha logrado reconocer la insatisfaccion de los operarios respecto a su
puesto de trabajo.

Segunda hipétesis: La productividad laboral en las estaciones de produccion de
pota fresca en la empresa OSF COLAN S.A puede ser determinada.

Cuando se identifico que el nivel de satisfaccion respecto a los distintos puestos de
trabajo es inapropiado, se procedié a recolectar informacidn acerca de los reportes de
produccion para determinar el indice de productividad presente en el proceso.

Se revisaron reportes respecto a los meses de diciembre, 2021, enero, febrero, marzo
del 2022, y mediante la formula matemética de productividad laboral se procedi6 a
hacer el célculo del mencionado indice en una hoja EXCEL.

Con los procedimientos descritos, se logré determinar el indice de productividad de
cada una de las &reas que conformas el proceso productivo de pota fresca, con ello se
evidencia la comprobacion de la hip6tesis planteada.

Tercera hipotesis: Los riesgos ergondmicos que se presentan en las estaciones de
produccién de pota fresca en la empresa OSF COLAN S.A son identificables.

Con el anélisis ergonomico de OWAS y RULA se pudo identificar los riesgos
ergonodmicos presentes en las estaciones de trabajo, ya que se analiz6 cada una de las
actividades desarrolladas por los operarios durante las horas de laburo.

Dentro de los hallazgos del método OWAS se encontré que el area que requiere
acciones correctivas de inmediato fue la de “empaque” ya que, segun las actividades
procedimentales analizadas, estas se constituyen en nivel de OWAS 4. Y en esencia
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resultan ser una latente amenaza para la salud del colaborador, evidenciandose por
supuesto su bajo rendimiento y en general su nivel deplorable de productividad del
area.

Cuarta hipotesis: Las propuestas de mejora en la reduccién de riesgos
ergonomicos de las estaciones de trabajo para acrecentar la productividad
laboral de la empresa OSF COLAN S.A generan beneficios.

Las propuestas de mejora han sido posible de realizacidn gracias a la identificacidn
de riesgos ergonémicos mediante los métodos de OWAS y RULA. Asimismo, se
confirmd la coherencia de los resultados de los métodos con un nivel bajo de
productividad, lo que emprendié el camino para establecer la propuesta de mejora en
el &rea de fileteo y empaque del proceso productivo de pota fresca.
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CONCLUSIONES

Como resultado del nivel de satisfaccidn del personal del proceso de produccién de
pota fresca se determiné que el proceso es inadecuado para desarrollar actividades de
manera 6ptima. Encontrando un nivel de insatisfaccion del disefio del puesto de 62.5
%.

El resultado de la determinacién del indice de productividad laboral del proceso de
pota fresca fue factible de calcularlo por un analisis de los reportes de produccion
efectuado, permitiendo identificar niveles 6ptimos de productividad en 122% para el
area de recepcién de materia prima, y del 54% para el area de laminado. Asimismo,
se identifico que las areas de fileteado, lavado, envasado, y empaque cuentan con
19%, 29%, 23%, 33% de indice de productividad, respectivamente.

El resultado de la identificacion de riesgos ergonémicos muestra que el area de
empaque requiere de mejoras correctivas inmediatamente, ya que esta es catalogada
como actividad OWAS nivel 4, es decir las posturas durante el desarrollo de
actividades tienen efectos sumamente dafiinos sobre el sistema musculo-esquelético.
Asimismo, segun el analisis de RULA se encontro que el area de recepcion,
laminado, y empaque,son de nivel 7, indicando que estas areas requieren cambios
urgentes en las tareas.

Como resultado del planteamiento de propuestas de mejora se encontraron las
propuestas de “Trabajo en equipo como una alternativa de apilamiento avanzado”,
“Acondicionando el ambiente en el apilado de aros”, “Pausas activas”, mismas que
permiten disminuir los riesgos ergonémicos encontrados por los métodos de OWAS
y RULA, ademés que de implementarse permitird un incremento de la productividad
puesto que estan encaminados a disminuir tiempos de ejecucion de actividades.
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RECOMENDACIONES

Para poder tener en cuenta un marco mucho mas general de todos los aspectos
ergonémicos gque pueden afectar la productividad laboral de la linea de produccion de
pota fresca de la empresa se recomienda realizar un Monitoreo ocupacional; el cual
consiste en realizar la medicion de los agentes fisicos como: ruido ocupacional
(dosimetria, sonometria), stress térmico calor y frio, iluminacién diurna y nocturna,
vibracion, temperatura y humedad. Evaluacion de riesgos psicosociales tales como:
elaboracién de linea base de riesgo psicosocial, disefio de programas de prevencion
de riesgos psicosociales. Todo esto seria un complemento de los modelos utilizados
en esta investigacion con la finalidad de poder contemplar y tener en cuenta todos los
factores que puedan afectar en el desempefio de los trabajadores.

Para simular la productividad de la linea de produccidn de pota fresca en base a datos
historicos asi como las numerosas variables que intervienen y saber de qué manera
afecta cada uno de los factores que se puedan considerar que participan en el resultado
final de productividad se puede utilizar el software VENSIM el cual nos permitird
analizar el comportamiento de nuestro modelo productivo analizando las causas y el
uso de las variables, de esta forma se puede predecir la productividad en caso algin
factor ergondémico o de otra indole se altere; por ejemplo la exposicion a largas horas
de trabajo, las horas de descanso de los trabajadores, la calidad de los alimentos, esto
nos serviria para tomar acciones que nos lleven a mejorar la productividad y evitar
retrasos por rotacion o falta de personal.

Para efectos de futuras investigaciones se puede considerar seguir explorando las
propuestas de mejora establecidas en esta investigaciéon desde un punto de vista mas
técnico como un analisis de costo-beneficio o la viabilidad de estas con la finalidad
de mejorar los aportes de esta investigacion.
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ANEXOS

Anexo N°01: Encuesta aplicada a los colaboradores
Encuesta aplicada a los colaboradores del departamento de produccion de pota fresca

de la empresa OSF COLAN S.A
I. DATOS INFORMATIVOS
1. EDAD

2. AREA DE TRABAJO

3. ANTIGUEDAD

Il. ENCUESTA:

Alternativas:

(A) NUNCA (B) CASI | (C)FRECUENTEMENTE
NUNCA

(D)SIEMPRE

ITEMS

A B

C

. ¢El proceso que desempefia es facil y apropiado?

. ¢ Los horarios de trabajo son adecuados?

. ¢El disefio de puesto de trabajo es adecuado?

B W

. ¢Cree Ud. que tiene una correcta postura en su area de trabajo?

5. ¢ Padece de dolores lumbares (Dolores de espalda, muslos,
ingle)?

6. ¢Con que frecuencia Ud. a sufrido dolores musculo-
esqueléticos en su area de trabajo?

7. ¢Los dolores musculo-esqueléticos que ha sufrido son
prolongados?

8. ¢ Manipula regularmente cargas pesadas, grandes que generan
equilibrio inestable?

9. ¢Realiza movimientos repetitivos de brazo, manos y mufiecas?

10. ¢ Realiza esfuerzos fisicos importantes, bruscos o en
posiciones inestables (torsidn o inclinacion del tronco)?

11. ;Realiza trabajo de pie en periodos prolongados?

12. ¢ Al terminar su jornada laboral se siente cansado o con
dolores de cuerpo?

13. ¢ realiza algun tipo de descanso en sus horarios laborales?

14. ;Su dias de descanso son bien programados?

15. ¢ Recibe capacitaciones sobre su puesto de trabajo?

16. ¢Puede opinar sobre las areas criticas en el lugar de trabajo?

17. ¢Ha recibido informacidn sobre los riesgos laborales a los que
esta expuesto?
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Anexo N°02: Matriz de consistencia

Titulo: Evaluacion De Riesgos Ergondmicos En Las Estaciones De Produccion De Pota Fresca De La Empresa OSF Colan S.A Para Proponer
Mejora De La Productividad Labora. PIURA-PERU. 2022

Tesista: Alessandro Samuel Amaya Puescas, Katerin Lisbeth Macalupi Gonzales, Rossy Thalia Paulino Farias, Crisely Zelidet Zapata Sernaque.

Problemas

Obijetivos

Hipotesis

Variables/Indicadores

Metodologia

General:

¢ Como se puede evaluar los
riesgos ergondmicos en las
estaciones de produccién de
pota fresca para encontrar
propuestas de mejora en la
productividad laboral de la
empresa OSF COLAN S.A.?

Especificos:

1. ¢Cual es el nivel de
satisfaccion del
personal de las
estaciones de
produccién de pota
fresca de la
empresa OSF
COLAN SA?

2. ¢Cual es el indice
de productividad
laboral en la linea
de produccién de
pota fresca en la
empresa OSF
COLAN SA?

General:

Evaluar los riesgos
ergonoémicos en las
estaciones de produccion de
pota fresca para encontrar
propuestas de mejora en la
productividad laboral de la
empresa OSF COLAN S.A.

Especificos:

1. Determinar el nivel
de satisfaccion del
personal de las
estaciones de
produccion de pota
fresca de la
empresa OSF
COLANS.A.

2. Determinar el
indice de
productividad
laboral en las
estaciones de
produccion de pota
frescaen la

General:

La evaluacion de los riesgos
ergonoémicos en las estaciones de
produccion de pota fresca permite
formular propuestas de mejora en
la productividad laboral de la
empresa OSF COLAN S.A.

Especificos:

1. El nivel de satisfaccion
del personal de las
estaciones de produccion
de pota fresca de la
empresa OSF COLAN
S.A puede ser medible.

2. La productividad laboral
en las estaciones de
produccion de pota fresca
en la empresa OSF
COLAN S.A puede ser
determinada.

3. Los riesgos ergondémicos
que se presentan en las
estaciones de produccion
de pota fresca en la

Unidad de Andlisis:
Area de produccion o
linea de produccion de
pota fresca.

Variable independiente:
Riesgos ergonémicos
Dimensiones
— Cultura del
personal sobre
gestion de los
riesgos
ergonémicos.
— Factor postura de
trabajo
— Posturas
extremidad
superior
Indicadores
— Nivel de
percepcion de los
trabajadores
sobre riesgos
ergonémicos y
aplicacion de la
ergonomia en la
empresa.
— Listade

Enfoque:
Enfoque mixto.

Disefio
No experimental

Nivel
Descriptivo.

Tipo:
Aplicada

Métodos

— Aplicacion de
encuestas.

— Listade
comprobacion
ergonomica (LCE)

— Métodos de OWA y
RULA para la
identificacion de los
riesgos
ergonémicos.

— Métodos
cuantitativos para la
determinacion de
indice de
productividad.
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3.

¢ Cuales son los
riesgos
ergonémicos que se
presentan en la
linea de produccion
de pota fresca en la
empresa OSF
COLAN SA?

¢ Qué mejoras en la
productividad
laboral se
plantearian a partir
de una evaluacion
de los riesgos
ergondmicos en las
estaciones de
produccién de pota
fresca de la
empresa OSF
COLAN SA?

empresa OSF
COLANS.A.
Identificar los
riesgos
ergonémicos que se
presentan en las
estaciones de
produccién de pota
fresca en la
empresa OSF
COLAN S.A.
Plantear propuestas
de mejora que
permitan la
reduccion de
riesgos
ergonémicos de las
estaciones de
trabajo para
acrecentar la
productividad
laboral de la
empresa OSF
COLAN S.A.

empresa OSF COLAN
S.A son identificables.

4. Las propuestas de mejora
en la reduccion de riesgos
ergonémicos de las
estaciones de trabajo para
acrecentar la
productividad laboral de
la empresa OSF COLAN
S.A generan beneficios.

Justificacion

La correcta identificacion de los
riesgos ergonémicos, y las
propuestas de mejora que se
desprenden de ello, producirian
buenos colaboradores a gusto con
su trabajo, esto permitira no solo
mejorar su rendimiento, en sus
actividades procedimentales, sino
también mejorar su calidad de
vida. y si se demuestra que la
organizacion para la cual laburan,
se preocupan por ello, el clima
laboral donde se desenvuelvan
sera poderosamente positivo.

comprobacion de
riesgos
ergonémicos.

— Escalaparala
Valoracién
Postural -
Método OWAS

— Evaluacién
Postural -
Método RULA

Variable dependiente
Productividad

Dimensiones:
Productividad laboral

Indicadores:
Razén: Kg producidos/
hora

Técnicas e instrumentos:

De recoleccién de datos
— Aplicacion de
encuestas.
— Fichas de
observacion.
— Aplicacion de
métodos.
De procesamiento de datos
— Hoja de calculo

Poblacion:

210 trabajadores de la linea
de produccidn de pota
fresca.

Muestra:
64 trabajadores.

Procedimientos:

— FEtapa I: Nivel de
satisfaccion del
personal de las
estaciones de
produccién de pota
fresca.

— Etapa Il: Indice de
productividad
laboral en las
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Importancia

La presente investigacion se
constituye como un ente
referencial para establecer las
politicas de mejora encaminadas
por la alta direccion de la empresa
OSF COLAN S.A. La mejora de
la productividad en el
departamento de produccion
permitirad desarrollar planes de
produccion competitivos,
entregas de producto a tiempo, y
una capacidad de produccién
s6lida y sostenible en el tiempo.

estaciones de
produccidn de pota
fresca en la empresa
OSF COLAN S.A.

Etapa III:
Identificacion de
riesgos ergonémicos
en las estaciones de
produccién de pota
fresca de la empresa
OSF COLAN S.A.

Etapa IV:
Evaluacion de las
propuestas de
mejoraen la
reduccion de riesgos
ergonémicos de las
estaciones de trabajo
para acrecentar la
productividad
laboral de la
empresa OSF
COLANS.A.
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